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1 JUSTIFICATIVAE OBJETIVOS DO CURSO

1.1 Justificativa

O Campus Inhumas foi inaugurado em 2007 como uma Unidade Descentralizada de Ensino (Uned)
do Centro Federal de Educagdo Tecnoldgica de Goias (CEFET-GO), denominagdo que marcou a primeira
fase de expansdo da Rede Federal de Educacéao Profissional e Tecnoldgica no pais.

Em dezembro de 2008, a antiga Uned transformou-se em Campus Inhumas, em virtude da
conversdo do CEFET-GO em Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Goias (IFG), Lei
Federal n°® 11.892 de 29 de dezembro de 2008. Atualmente, conta com ampla estrutura fisica e de servigos
e com um quadro de servidores qualificados, capazes de proporcionar aos estudantes uma educacéo
publica, gratuita e de qualidade. Nesta perspectiva, levando-se em conta as caracteristicas e demandas
regionais, foram escolhidas as principais areas de atuacdo da Instituicdo: Informatica, Quimica e
Alimentos. Nestas areas estdo alocados os cursos de niveis médio e superior atualmente ofertados.

Durante este periodo, 0 Campus Inhumas, ciente de sua responsabilidade social, realizou além de
suas atividades regulares de ensino, diversos projetos que envolveram a comunidade interna e externa,
com o intuito de propiciar aos seus alunos e servidores meios de exercerem suas atividades de forma mais
dindmica e produtiva a sociedade, 0 acesso a eventos artisticos, culturais, educacionais e cientificos.
Assim, como instituicdo publica socialmente comprometida, coloca-se a servigo do desenvolvimento de
Inhumas e da regido.

Além dos cursos regulares, 0 Campus Inhumas promove também cursos de formacédo inicial e
continuada de trabalhadores, atendendo assim a necessidades especificas e localizadas.

O Campus de Inhumas do IFG entende que, por ser referéncia regional pela qualidade de seus
cursos, pelo mérito de suas atividades na formacéo de profissionais comprometidos com a comunidade a
que pertencem, que é de sua competéncia formar profissionais para o setor alimenticio, considerando o
investimento atual e o cenario promissor deste setor na regido, com a criagdo de postos de trabalho e
aumento na demanda de mao de obra cada vez mais especializada.

Neste sentido, 0 Campus Inhumas do Instituto Federal de Goias vislumbra o curso Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, acreditando na importancia da area de alimentos para o Estado de

Goiés. Oferecendo profissionais qualificados e habilitados a trabalhar no desenvolvimento do setor. Goias
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tem se destacado no cenario nacional pela forca produtiva na area de alimentos, sendo a nona economia
brasileira com um PIB de R$ 103,44 bilhdes (2011). Nos ultimos dez anos, a economia goiana deu um
salto de 55,73%, sendo que este expressivo resultado se deve a evolugdo do agroneg6cio, do comércio e
ao crescimento e diversificagdo do setor industrial (IMB, 2012).

O setor industrial participa no PIB goiano em 27% e o agropecuario com 14% (dados de 2009).
Embora tenha participagdo inferior, 0 setor agropecuario € de grande importancia para a economia goiana,
pois dele deriva a agroindustria, uma das atividades mais fortes do Estado compreendendo a producéo de:
carnes, leite, derivados de origem animal, soja, molhos de tomates, condimentos e outros itens da
industria alimenticia; assim como a producéo sucroalcooleira.

O Estado é o quarto produtor nacional de grdos. Sua producdo, em torno de 15,06 milhGes de
toneladas representa 9,3% da producdo nacional. A pauta agricola, bastante diversificada, € composta por:
soja, algoddo, sorgo, milho, cana-de-agucar, feijdo, tomate, entre outros produtos.

A pecuéria goiana, altamente expressiva, posiciona o Estado entre os maiores produtores do Pais. O
rebanho bovino, o 4° no ranking brasileiro, é formado por 21,3 milhGes de cabegas. A avicultura estd em
franco desenvolvimento em Goiés, com a instalagdo de grandes aviarios. O efetivo avicola cresceu 38%
nos ultimos 5 anos , resultando em 55,2 milhGes de cabegas (IBGE, 2012).

O Estado esta a caminho de se tornar um dos lideres nacionais na producdo de etanol. Goias deve
fechar o0 ano de 2012 com producdo de 2,8 bilhdes de litros de alcool. A produgdo de agucar no Estado
deverd alcancar 2 milhes de toneladas. Atualmente sdo 36 usinas de alcool e agicar em atividade e ha
pelo menos mais 15 usinas em processo de implantacdo em Goiés (IMB, 2012).

Goias tem apresentado nos ultimos anos boa performance exportadora. O volume de negécios
chegou a US$ 5,6 bilh6es em 2011. Ha cinco anos era de US$ 2,09 bilhdes. A pauta exportadora reflete as
vantagens competitivas de Goids em recursos naturais, estando concentrada em produtos béasicos,
sobretudo commaodities agricolas e minerais: complexos soja e carne, milho, cobre e ferro liga, entre
outros.

Reforcando a importancia do Estado como exportador de carne, o Ministério do Desenvolvimento,

IndUstria e Comércio Exterior (MDIC) o indica como segundo do ranking nacional nessa atividade,
exportando aproximadamente 73 mil toneladas de carne in natura.
O valor da transformacdo industrial de Goiés resultou em R$ 15,2 bilhdes em 2009, predominando os
segmentos de alimentos e bebidas, responsaveis por 35,26% desse montante (IBGE, 2009).0s melhores
desempenhos produtivos e comerciais foram registrados na fabricacdo de produtos alimenticios, gerando
novos postos de emprego, ofertando aproximadamente 15% das vagas existentes.

A agroindustria tem experimentado transformag6es no que concerne a utilizacdo de tecnologias de
producdo, avancos em controle de qualidade e inovagfes produtivas, provocando uma crescente demanda
de recursos humanos por parte das industrias. Tal fato gerou caréncia de profissionais qualificados para

ocupar espagos especificos no processo de producdo agroindustrial.



O Estado de Goias encontra-se em franco desenvolvimento econémico e social, contando com uma
politica de industrializacdo de carater descentralizador, a qual tem como suporte 0s programas
desenvolvimentistas como Fundo de Participacdo e Fomento a Industrializacdo de Goids, Condominio
Industrial, Distritos Agroindustriais, Pélos de Desenvolvimento Empresarial do Centro-Oeste,
Desenvolvimento de Arranjos Produtivos Locais (APL’s), Desenvolvimento de Cadeias Produtivas,
dentre outros.

O Cémpus Inhumas, do Instituto Federal de Goias (IFG), possui historico de educacédo profissional
na area de alimentos, com o curso Técnico em Alimentos desde 2007, que tem formado profissionais
capacitados que desempenham papel fundamental na agroindustria. O referido Campus possui hoje
infraestrutura laboratorial (quimica, analise de alimentos, analise sensorial e microbiologia), unidades de
processamento de alimentos (laticinios, vegetais e carnes) preparadas para formagao de recursos humanos
na area descrita e possui ainda, salas equipadas com equipamentos multimidia, Dvds, televisores e
laboratorio de informética.

Deve-se destacar que a cidade de Inhumas tem sua economia voltada para a agroindustria e
pertence a Regido de Desenvolvimento Integrado, possuindo um Distrito Agroindustrial, em que se
encontram importantes industrias nacionais. Assim, a agricultura compde grande fonte de renda para
populacdo, com destaque ao cultivo de cana-de-agucar.

Inhumas é uma cidade localizada no centro goiano, com populacéo estimada em 50 mil habitantes
(IBGE, 2012). Distante a 35 Km da capital Goiania, faz limite com os municipios de Aragu, Brazabrantes,
Caturai, Damolandia, Goianira e Itaugu.

O IFG prioriza as demandas sociais e agroindustriais, assim, na busca por supri-las, pretende
oferecer o curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Desta forma, visa estimular, de
forma flexivel e participativa, o processo de construcdo e aplicacdo de conhecimentos, sustentados em
valores éticos e morais, capazes de possibilitar ao educando uma formagdo profissional e humana. Esse
processo leva em conta os pilares da educacdo, preconizados pela Organizagdo das Nagdes Unidas para a
Educacéo, a Ciéncia e a Cultura (UNESCO): aprender a conhecer, aprender a fazer, aprender a conviver e
aprender a ser.

A demanda da agroindustria se baseia na necessidade por profissionais que dominem inovacéo,
tecnologia, processo, gestdo e controle de qualidade, desenvolvimento de novos produtos, embalagens,
gestdo ambiental, logistica e aprimoramento produtivo.

Nesta perspectiva, o curso de Ciéncia e Tecnologia em Alimentos surge para suprir as necessidades
do Estado, uma vez que a agroinddstria estd em expansdo e ndo ha ndmero suficiente de profissionais
habilitados para atuar nesse segmento. Esse ser4d o primeiro curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos de Goids, gerando egressos capacitados na area de producdo, transformagcéo,
tecnologia, inovagdo, embalagens, andlise de alimentos, marketing, logistica, higiene e seguranca de

alimentos, gestdo da qualidade, gestdo de producdo e meio ambiente.



O curso oferecido pelo Campus Inhumas pretende, portanto, formar profissionais qualificados para
suprir o mercado, fornecendo elementos interdisciplinares a formacao de seus alunos, de forma a prepara-
los para integrarem equipes multidisciplinares de trabalho e a buscarem uma abordagem das inovagdes
tecnoldgicas na industria alimenticia.

Por conseguinte, o Projeto Pedagdgico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, do
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Goias — Campus Inhumas encontra-se descrito
nesse documento. O projeto proposto contempla os objetivos, a finalidade do curso, estrutura curricular e
o perfil profissional dos egressos. Descreve a fungdo social e econdmica do curso de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, destacando a importancia da formacéo de profissionais para a Regido
de Goias. Além de o curso basear-se na interdisciplinaridade, vinculagdo de conteudos tedricos aos
praticos e inovagdo tecnolodgica, forgcando a perspectiva da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e

extensao aos discentes.

1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo Geral
O objetivo do curso Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFG — Campus Inhumas é
formar profissionais dotados de conhecimentos técnico-cientificos na area de alimentos, para atuarem na

obtencdo, transformacdo e beneficiamento das matérias-primas de origem animal e vegetal.

1.2.2 Especificos

e Proporcionar ao aluno conhecimentos cientificos e tecnoldgicos necessarios para torna-lo apto a
desempenhar suas fungdes como Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

e Formar profissionais com capacidade empreendedora;

e Permitir o desenvolvimento do espirito critico, do trabalho em equipe, da capacidade de lideranca
e da criatividade dos alunos;

e Despertar, desde o inicio do curso, a curiosidade do aluno em rela¢do as necessidades do setor
alimenticio;

¢ Incentivar o desenvolvimento de pesquisas como complemento educativo, despertando o senso
investigativo e a aplicacdo dos conhecimentos tedricos na prética;

e Permitir que o aluno pratique os conhecimentos adquiridos durante o curso pela pratica de
estagios, atividades complementares e trabalho de concluséo de curso;

¢ Incentivar o aluno na organizacdo e participacdo de eventos e projetos de extensao;

e Contribuir para a formacdo humana, ética, politica e cultural do aluno.



2 REQUISITOS PARAACESSO AO CURSO

Para ter acesso ao curso sao necessarios 0s requisitos apresentados abaixo:

I. Ter concluido o Ensino Médio;

IT. Ser aprovado no concurso vestibular, no limite das vagas publicadas em edital publico
préprio para o primeiro periodo do curso. Nos editais de sele¢cdo ha previsdo de cotas
conforme a lei federal 12.711, sancionada em agosto de 2012, voltadas para estudantes que
cursaram o ensino médio, integralmente, na rede publica, oriundos de familia de baixa renda
e autodeclarados pretos, pardos e indigenas, sendo a reserva de, no minimo, 50% das vagas
disponiveis, em cada processo seletivo, para este publico.

O preenchimento das vagas remanescentes, resultantes do cancelamento de matricula, mobilidade
académica e desligamento de alunos, obedecerdo ao disposto nos artigos 16 a 21 do Regulamento
Académico dos Cursos de Graduagdo da Instituicdo e compreenderd as modalidades listadas a seguir:

e Mudanca de modalidade/habilitagdo no mesmo curso e campus;
e Reingresso N0 Mesmo curso e campus;

e Mudanca de cAmpus para 0 mesmo curso;

e Mudanga de curso independente do campus de origem;

e Transferéncia externa;

e Portador de diploma de graduacdo.

PERFIL PROFISSIONAL DOS EGRESSOS

O curso Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFG — Campus Inhumas pretende
oferecer formacgéo nas disciplinas voltadas a ciéncia e tecnologia de alimentos, integrando conhecimentos
voltados a gestdo industrial e de pessoas. O profissional dominara os principais processos relacionados a

conservacgao e transformacao de alimentos, com visao global e estratégica do setor industrial.

2.1 Habilidades e Competéncias
Os egressos do curso em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos poderdo ser registrados no Conselho
Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia (CONFEA), bem como no Conselho Federal de
Quimica (CFQ). O CFQ, no uso das atribuigdes que lhe confere o Art. 8°, alinea “f” da aludida Lei n°
2.800/56, designa, conforme Art. 1°, para efeito do exercicio profissional, correspondente as diferentes
modalidades de profissionais da Quimica, como no caso do Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, o seguinte elenco de atividades:
e Gerenciar projetos agroindustriais nos aspectos tecnoldgicos, econémicos, ambientais e de

rastreabilidade;



Gerenciar, implantar e executar programas e ferramentas de qualidade na indUstria alimenticia;
Monitorar processos que visem a seguranca alimentar e nutricional.

Realizar, interpretar e assumir a responsabilidade técnica em analises quimicas, fisicas,
bioguimicas, bromatolégicas, microbioldgicas, toxicolégicas e sensoriais de matérias-primas,
insumos e alimentos;

Pesquisar, desenvolver e inovar processos, produtos e servicos na area de Tecnologia de
Alimentos;

Planejar e organizar o ambiente de trabalho, garantindo o bom andamento das atividades do setor,
a saude e o bem-estar dos colaboradores;

Aplicar legislacdo reguladora das atividades relacionadas a area;

Contribuir para evitar a poluicdo e degradagdo ambiental, utilizando tecnologias e processos
adequados, além de aproveitar ou tratar adequadamente os residuos do processo;

Prestar consultoria ou assessorar capacitacdo de pessoal, qualificagcdo de fornecedores, auditorias,
padrdes de qualidade, normas e legislacdo sanitérias e padrdes para exportagdo de produtos.
Realizar atividade de docéncia em cursos da area;

Fiscalizar empresas do setor alimenticio, quando prestar servi¢os a 6rgaos governamentais;

Realizar vendas técnicas de equipamentos e insumos da area de alimentos.

Assim, compete ao profissional cientista e tecnélogo em alimentos o desempenho das atividades

supracitadas, sendo referentes a industria de alimentos; acondicionamento, preservacdo, distribuicdo,

transporte e abastecimento de produtos alimentares; seus servicos afins e correlatos (CONFEA, 1973).

2.2 Areas de atuagéo do profissional

A formacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos possibilitara aos profissionais atuarem em

diversos setores, conforme apresentado a segulir:

Industrias alimenticias de produtos agroindustriais;

Empresas de armazenamento e distribuicdo de alimentos;

IndUstrias de aproveitamento de residuos agroindustriais;

Instituicdes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, como colaborador e como professor de
disciplinas de sua &rea de formagdo, caso tenha complementacdo pedagdgica;

Empresas do ramo alimenticio como padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, frigorificos,
cozinhas industriais e hospitalares, escolas, dentre outros, prestando servicos técnicos
especializados;

Laboratdrios de analises fisico-quimicas, sensoriais, microbiol6gicas e de determinacgdo analitica
da constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem

animal e vegetal,
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o Institui¢Oes de inspecao sanitéria;
e Empresas de consultoria para elaboragdo de projetos, programas de trabalho e de processos

industriais em conjunto com demais profissionais de areas afins.

3  FUNCIONAMENTO
As informag0Oes acerca do funcionamento do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos estdo
apresentadas abaixo:
e Regime académico: matricula por periodo semestral;
e Duracdo: 8 (oito) periodos/semestres letivos;
e Periodo minimo para integralizacéo do curso: 8 (oito) periodos;

e Periodo méaximo para integralizacdo do curso: 16 (dezesseis) periodos;

Numero de vagas: 30 anuais;

Periodo das aulas: de segunda a sexta (predominantemente noturno) e sabado (matutino e/ou
vespertino).
O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sera ofertado presencialmente.

4 ORGANIZACAO CURRICULAR

A proposta pedagdgica do curso Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem como
objetivo nortear uma coordenacao sinérgica de todas as a¢les pedagogicas e administrativas em direcdo
aos objetivos estabelecidos, buscando sempre atingir a relacdo existente entre teoria e pratica nas areas
cientifica e tecnoldgica.

De acordo com o Regulamento Académico dos Cursos de Graduacdo do IFG, para obtencdo do
grau de Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o aluno devera concluir com aprovacgéo toda a
estrutura curricular do curso, incluindo estagio supervisionado, atividades complementares e trabalho de
concluséo de curso.

A carga horaria total para a integralizacdo do curso de Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos é de 3.223 horas, distribuidas em atividades académicas que envolvem disciplinas obrigatdrias,
estagio supervisionado, atividades complementares e trabalho de conclusdo de curso, ao longo de oito
semestres letivos.

A estrutura curricular do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é composta por elenco de
disciplinas de ensino, com carga horaria que propicia competéncias e habilidades. A carga horaria do
curso é distribuida em 08 (oito) periodos, com aulas teoricas e praticas. Sua matriz curricular estrutura o
curso distribuindo 2.565 horas para disciplinas de contetdos para formacéo tedrico-pratica; 108 horas
destinadas ao Trabalho de Concluséo de Curso; 400 horas de Estagio Curricular; além de 150 horas para

Atividades Complementares.
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O curso esta concatenado com os avangos da ciéncia e tecnologia de alimentos e no
comprometimento com a acdo profissional por meio do direcionamento dos projetos de pesquisa as
necessidades evidenciadas nas industrias e/ou empresas na area de alimentos. Assim, a carga horéria
destinada ao Trabalho de Conclusdo de Curso permite ao aluno desenvolver projetos orientados por um
docente qualificado na area especifica, que viabilize a interdisciplinaridade e contextualizagdo do
conhecimento construido.

A forma de integralizacdo curricular fundamenta-se no sequenciamento hierarquico de conteudos.
Algumas disciplinas necessitam de formagdo basica ou complementar de outras disciplinas consideradas
como pré-requisito.

Composta por disciplinas de carater obrigatério, a matriz curricular devera ser cumprida
integralmente pelo estudante, a fim de que ele se qualifique para obtencéo do diploma.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFG — Campus Inhumas privilegia, como
principio orientador, o raciocinio e o desenvolvimento da visdo critica do estudante, sendo o professor um
sistematizador de ideias, superando o papel tradicional de transmissor de conhecimentos. Nesse sentido,
0s componentes curriculares convergem para enfoque mais investigativo, procurando estabelecer a
articulagéo entre as atividades teoricas e préaticas, com o objetivo de promover o desenvolvimento critico

reflexivo dos estudantes.

41 A Matriz Curricular

O quadro a seguir apresenta a matriz curricular, que detalha a distribui¢do das disciplinas do curso,

assim como as respectivas cargas horarias.

Quadro 1. Matriz curricular por periodo do Curso Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — IFG — Campus Inhumas.

1° PERIODO
Quantidade de aulas Total (em horas)
DISCIPLINA Semana | Semestre TEO PRAT | TOTAL Pré-requisito

QUI 111 | Quimica Organica 4 72 27 27 54 -
QUI 112 | Quimica Geral 4 72 27 27 54 -
MAT 111 | Fundamentos de Célculo 4 72 54 - 54 -
BIO 111 Biologia Celular 4 72 54 - 54 -

Metodologia do Trabalho
MTC 121 | Cientifico 2 36 27 - 27 -

Introducdo a Ciéncia e
TAL 111 | Tecnologia de Alimentos 2 36 27 - 27 -
FIS 111 Fisica Geral | 4 72 27 27 54 -
TOTAL 24 432 243 81 324

12




2° PERIODO

Quantidade de aulas Total (em horas)
DISCIPLINA Semana | Semestre TEO PRAT | TOTAL Pré-requisito
MAT 121 |Calculo Diferencial e Integral | 4 72 54 - 54 MAT 111
QuUI 121 Bioquimica Geral 6 108 54 27 81 QUI 111
QUI 122 | Quimica Analitica 4 72 27 27 54 QuI 112
MAT 122 | Estatistica e Probabilidade 4 72 54 - 54 -
INF 111 Informética Bésica 2 36 27 - 27 -
EDU 151 | Etica e Cidadania 2 36 27 - 27 -
QuUI 113 Fisico-quimica 4 72 27 27 54 QuUI 112
TOTAL 26 468 270 81 351
3° PERIODO
Quantidade de aulas Total (em horas)
DISCIPLINA Semana | Semestre TEO PRAT | TOTAL Pré-requisito
BIO 131 Microbiologia Geral 4 72 27 27 54 BIO 111
FIS 131 Fisica Geral Il 4 72 27 27 54 FIS111; MAT 121
MAT 131 |Estatistica Experimental 2 36 27 - 27 MAT 122
TAL 142 | Fundamentos da Nutri¢do 4 72 54 - 54 QuUI 121
TAL 131 | Quimica de Alimentos 4 72 27 27 54 QuUI 121
Fundamentos de Operaces
TAL 133 | Unitéarias 2 36 27 - 27 FIS 131*
Principios de Conservagao de
TAL 134 | Alimentos 4 72 54 - 54 BIO 131*
TOTAL 24 432 243 81 324
4° PERIODO
Quantidade de aulas Total (em horas)
DISCIPLINA Semana | Semestre TEO PRAT | TOTAL Pré-requisito
Operagdes Unitarias na
TAL 141 | Industria de Alimentos 4 72 54 - 54 TAL 133; FIS 131
TAL 163 | Toxicologia de Alimentos 2 36 27 - 27
Andlise Fisico-quimica de
TAL 143 | Alimentos 4 72 27 27 54 QUI 122
Gerenciamento Ambiental na
BI1O 141 IndUstria de Alimentos 2 36 27 - 27
BIO 132 Biotecnologia 2 36 27 - 27 QUI 121; BIO 111
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Tecnologia de Leite e
TAL 145 | Derivados 6 108 27 54 81 TAL 131
Higiene e Legislacéo de
TAL 146 | Alimentos 4 72 54 - 54 BIO 131
TOTAL 24 432 243 81 324
5° PERIODO
Quantidade de aulas Total (em horas)
DISCIPLINA Semana | Semestre TEO PRAT | TOTAL Pré-requisito
ADM 131 |Economia Aplicada 2 36 27 - 27 -
Andlise Sensorial de Alimentos
TAL 151 |e Bebidas 4 72 54 - 54 MAT 131
Saude, Higiene e Seguranca do
TAL 152 | Trabalho 2 36 27 - 27
TAL 153 | Gestdo da Qualidade 4 72 54 - 54
TAL 154 | Microbiologia de Alimentos 6 108 54 27 81 BIO 131
Processamento de Cana-de-
TAL 155 | Acucar 4 72 27 27 54 TAL 131
TAL 156 |Embalagens de Alimentos 4 72 54 - 54
TOTAL 26 468 297 54 351
6° PERIODO
Quantidade de aulas Total (em horas)
DISCIPLINA Semana | Semestre TEO PRAT | TOTAL Pré-requisito
Tecnologia de Carnes e
TAL 161 | Derivados 6 108 27 54 81 TAL131
Tecnologia de Frutas e
TAL 162 |Hortalicas 6 108 27 54 81 TAL131
TAL 121 |InstalagBes Agroindustriais 4 72 54 - 54 TAL 141
Tecnologia de Pescados, Ovos
TAL 164 |e Mel 4 72 27 27 54 TAL131
Desenvolvimento e Inovacdo
TAL 165 |de Produtos 2 36 27 - 27 TAL 151; TAL 156
TAL 166 | Gestdo Agroindustrial 4 72 54 - 54 ADM 131
TOTAL 26 468 216 135 351
7° PERIODO

DISCIPLINA

Quantidade de aulas

Total (em horas)
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Semana| Semestre | TEO | PRAT | TOTAL Pré-requisito

TAL 171 | Tecnologia de Cereais 4 72 27 27 54 TAL131
TAL 172 | Tecnologia de Bebidas 2 36 27 - 27 TAL131
ADM 171 |Empreendedorismo 4 72 54 - 54 -

Tecnologia de Oleos, Gorduras
TAL 173 |e Margarinas 4 72 27 27 54 TAL131

Tecnologia de Massas e
TAL 174 | Panificacdo 4 72 27 27 54 TAL131

Optativas 8 144 108 - 108 -
TOTAL 26 468 270 81 351

8° PERIODO

Quantidade de aulas

Total (em horas)

DISCIPLINA Semana | Semestre TEO PRAT | TOTAL Pré-requisito
TODAS AS DISCIPLINAS
TAL 181 |Projeto Agroindustrial 6 108 27 54 81 DO 7° PERIODO
Trabalho de Concluséo de 3
TAL 182 |Curso 8 144 - 108 108 6° PERIODO
Optativas 8 144 108 - 108 -
TOTAL 22 396 135 162 297
TOTAL 2.673
Atividades Complementares 150
Estagio Curricular Obrigatorio 400
TOTAL 3.223
* Co-requisito.
4.2  Detalhamento das Disciplinas
4.2.1 Nucleo de Contetidos Basicos
Disciplinas CH
Quimica Organica 54
Quimica Geral 54
Fundamentos de Calculo 54
Biologia Celular 54
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Metodologia do Trabalho Cientifico 27
Fisica Geral | 54
Célculo Diferencial e Integral | 54
Bioquimica Geral 81
Quimica Analitica 54
Estatistica e Probabilidade 54
Informética Basica 27
Fisico-quimica 54
Microbiologia Geral 54
Fisica Geral 1l 54
Etica e Cidadania 27
Carga Horéria Total 756
422 Ndudcleo de Conteudos Profissionalizantes

Disciplinas CH
OperagOes Unitarias na Industria de Alimentos 54
Analise Fisico-Quimica de Alimentos 54
Tecnologia de Leite e Derivados 81
Anélise Sensorial de Alimentos e Bebidas 54
Gestdo da Qualidade 54
Microbiologia de Alimentos 81
Processamento de Cana-de-Acucar 54
Embalagens de Alimentos 54
Tecnologia de Carnes e Derivados 81
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 81
InstalagGes Agroindustriais 54
Tecnologia de Pescados, Ovos e Mel 54
Desenvolvimento e Inovagéo de Produtos 27
Tecnologia de Cereais 54
Tecnologia de Bebidas 27
Tecnologia de Oleos, Gorduras e Margarinas 54
Tecnologia de Massas e Panificacdo 54
Projeto Agroindustrial 81
Carga Horéria Total 1053
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42.3 Ndacleo de Conteudos Especificos

Disciplinas CH
Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 27
Estatistica Experimental 27
Fundamentos da Nutri¢do 54
Quimica de Alimentos 54
Fundamentos de OperacBes Unitarias 27
Principios de Conservacdo de Alimentos 54
Toxicologia de Alimentos 27
Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos 27
Biotecnologia 27
Higiene e Legislacdo de Alimentos 54
Economia Aplicada 27
Saude, Higiene e Seguranca do Trabalho 27
Gestdo Agroindustrial 54
Empreendedorismo 54
Carga Horéria Total 540

424 Disciplinas Optativas

No 7° e 8° periodos serdo oferecidas as disciplinas optativas, cujos temas, de contetdos

variados, correspondem a carga horaria minima de 216 horas no curso e tem por objetivo permitir ao

discente a liberdade para escolha de assuntos de seu interesse permitindo uma formagdo com perfil

multidisciplinar individualizado. Para a integralizagdo do curso, serd computada a carga horaria total de

optativas e ndo o nimero de disciplinas cursadas. O elenco basico das disciplinas optativas esta disposto

abaixo.

Disciplinas CH Pré-requisito
CPIE 111 - Lingua Portuguesa 54 -
LPIE 121 - Inglés Instrumental 54 -
LPIE231 - LIBRAS - Lingua Brasileira de Sinais 54 -
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CSED 111 - Tecnologia e Sociedade 27 -

MAES 141 - Matematica Financeira 54 -
ADM 162 - Gestéo de Pessoas 27 -
ADM 182 - Planejamento Estratégico 54 -
MAES 112 - Geometria Analitica 54 -
MAES 131 - Célculo Diferencial e Integral 1l 81 MAT 121
CSED 121 — Histéria da Educacéao 54 -
QFB 241 - Fisica Geral 111 54 FIS 131
QFB282 - Quimica, Meio Ambiente e Sociedade 54 -
CSED 131 - Sociologia da Educagao 54 -
CSED 174 - Sociologia do Trabalho 54 -
CSED 175 - Filosofia da Educacéo 54 -
20172.2S — Quimica Ambiental 27 -
20167.2S — Espectroscopia e Métodos de Separacao 108 -
chi/rz)oslggﬁuforgergentes para Conservagao e Desenvolvimento de 81 TAL 134, TAL 165
Alimentos funcionais 27 TAL 131
Quimica de Proteinas 54 -
Lingua Portuguesa 27 -
LIBRAS — Lingua Brasileira de Sinais 27 -
Sociologia da Educacéo 27 -
Tépicos Especiais em Biologia 27 -

As disciplinas optativas, além das que j& constam nesse documento, poderdo ser criadas de
acordo com as necessidades do curso e disponibilidade do Instituto. As disciplinas propostas deverao ser
aprovadas em reunido do colegiado do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Tais disciplinas serao
ofertadas depois de aprovadas no NDE (Nucleo Docente Estruturante) e registradas no departamento de
registros académicos. Tal pratica permite a constante adequagdo do curso ao desenvolvimento social e

cientifico.
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4.2.5 Carga Horéria Total

Componentes Curriculares

CH (em horas)

Percentual sobre a carga horéria

Nucleo Bésico 756 23,5%
Nucleo Profissionalizante 1053 32,7%
Nucleo Especifico 540 16,8%
Nucleo Optativo 216 6,7%
Total parcial 2.565 79,6%
Atividades Complementares 150 4,7%
Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC 108 3,4%
Estagio Curricular Supervisionado 400 12,4%
Total de Horas 3.223 100%
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Fluxograma dos Componentes Curriculares do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFG — Campus Inhumas

1° Periodo 2° Periodo 3° Periodo 4° Periodo 5° Periodo

6° Periodo

7° Periodo

8° Periodo

Estégio Curricular Supervisionado

Toxicologia de [
Alimentos

Quimi Bioguimica Fundamentos Saude, Higiene
uimica i o
da Nutri¢ao e Seguranga do
Organica Geral _ ¢ Biotecnologi gt
— —P iotecnologia Trabalho

Tecnol. de Frutas
e Hortalicas

Biologia Celular Geral \
A
\// Microbiologia
= \ i
P de Alimentos
Quimica de - —

Metodologia do it =
Cidadania Alimentos <5<
Trabalho Cientifico \‘
Introd. a Ciéncia e Informatica Princ. de Conserv.
Tec. de Alimentos Bésica de Alimentos

Ger. Ambiental na
\ Ind. de Alimentos

i . - : g
wimica Geral Quimica Fund. de Operacdes Higiene e Legisl. Processamento de p
ou Analitica Unitarias de Alimentos Cana-de-Agtcar

Estatistica e Estatistica ‘
Probabilidade Experimental

—»  Fisica Geral Il

Analise Fisico-
quimica de

Gestao da
Qualidade
Alimentos
~( Anilise Sensorial
R de Alim. e Bebidas
Tecnol. de Leite
e Derivados

Fisica Geral |
Fundamentos Calculo Difer.
de Calculo e Intearal |

Oper. Unit. na
Industria de
Alimentos

Tec. de
Pescado, Ovos e

Desenv. e

Embalagens de

Tecnologia de
Carnes e
Derivados

Instalacds
Aaroindustriais

Economia Gestao
Aplicada Agroindustrial

Tecnologia de
Bebidas

Tecnol. de

Oleos, Gorduras
e Margarinas

Tecnol. de

Massas e
Panificagao

Tecnologia de
Cereais

[

TCC

Empreendedorismo

3
Optativas

[ Atividades Complementares

— Pré-requisto <«+—» Co-requisito
Disciplina do nucleo bésico, especifico, profissionalizante ou optativo
Componente Curricular realizado ao longo do curso
Componente Curricular realizado a partir de periodo especifico
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4.3  Estagio Curricular

O Estégio Curricular é o ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo dos educandos, que deve ser
planejado, executado, acompanhado e avaliado buscando constituir um instrumento de
integracdo tedrico/pratico, aperfeicoamento técnico cultural, cientifico e de relacionamento
humano. O Estagio Curricular visa ao aprendizado de competéncias préprias da atividade
profissional e a contextualizag&o curricular, objetivando o desenvolvimento do educando para a
vida cidada e para o trabalho. O Estagio Curricular podera ser Obrigatorio e Nao Obrigatorio.

Estagio Obrigatorio é um dos componentes do processo de formacdo dos alunos do curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFG, cuja carga horéria é requisito para aprovacao e
obtencéo do diploma.

Estagio N&o Obrigatdrio é aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga
horéria regular e obrigatoria.

A proposta curricular do curso prevé a obrigatoriedade de um Estagio Curricular
Obrigatdrio, com no minimo 400 horas, que podera ser feito a partir do 5° periodo. As horas do
estagio curricular obrigatorio devem ser cumpridas fora do horéario regular de aulas, podendo ser
realizado apds a conclusdo dos demais componentes curriculares, assegurado o vinculo de
matricula com a Instituicdo, podendo também, o estagio ser realizado no periodo de férias
escolares, desde que haja total concordancia da Coordenacéo do Curso e do professor orientador.

Na situacdo de perda do vinculo de matricula com a Instituicdo e dentro do prazo maximo
de integralizacdo do curso, o aluno que concluiu todas as disciplinas constantes da matriz
curricular do curso e integralizou as horas de atividades complementares, podera solicitar o
reingresso no curso para efetivar matricula no estagio curricular obrigatorio.

Para a realizacdo do estdgio curricular o estudante devera efetuar a matricula na
Coordenagdo de Registros Académicos e imediatamente apos, procurar a Coordenacdo de
Interacdo Escola-Empresa que far4 o encaminhamento do estudante ao local de estagio, com a
documentacdo devida. Caberd a coordenagdo do curso designar um professor da area a ser
desenvolvida no estagio, que fara 0 acompanhamento e a orientagdo do estagiario. O professor
orientador podera também, em situagdes necessarias, supervisionar o estagiario no local do
estagio.

A avaliacdo do estagio curricular, de carater obrigatorio ou ndo obrigatorio, sera realizada
por meio da apresentacdo de Fichas de Avaliacdo do Estagiario pelo Supervisor, de
Autoavaliacdo e de Relatorio Final. O aluno terd o prazo méximo de 90 dias ap6s a concluséo do
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estagio, para apresentar essa documentagdo devidamente assinada, na Coordenacédo de Interacao
Escola-Empresa, sob pena de perder a carga horéria realizada.

As horas de estagio poderdo também ser equiparadas parcialmente, em até 50% do total
das horas previstas ao estagio obrigatorio, em atividades de Extensdo, Monitoria ou Iniciacdo
Cientifica, regulamentadas pelo IFG, e que estejam relacionadas com a formacédo do educando
no curso. Na apreciacdo das solicitacdes de integralizacdo das horas de estagio, por meio das
monitorias, projetos de extensdo e de iniciacdo cientifica, serd observada, pela Coordenacdo do
Curso, a compatibilidade das acdes desenvolvidas com os objetivos de formacédo do curso e as
especificidades do perfil profissional de conclusdo do mesmo. Os projetos de extensdo,
monitoria ou de iniciacdo cientifica, convalidados como atividades complementares ndo poderdo
integralizar as horas de estagio.

Estagios Curriculares Ndo Obrigatérios poderdo ser realizados pelo estudante a partir do
4° periodo do curso. Sendo que as atividades realizadas pelo aluno sob a forma de estagio
curricular ndo obrigatério poderdo ser aproveitadas como parte do Estdgio Curricular
Obrigatorio, podendo representar no maximo 50% da carga horaria de estagio prevista neste
projeto.

Os estudantes que exercem atividades profissionais correlatas ao curso como empregados,
empresarios ou autbnomos poderdo solicitar a validacdo dessas atividades como Estagio
Curricular Obrigatorio a partir do 5° periodo do curso.

O estagio curricular seguira a regulamentacdo aprovada pelo Conselho Superior do IFG.

4.4  Atividades Complementares

Sdo atividades complementares as atividades de carater académico, técnico, cientifico, artistico,
cultural e esportivo ou de insercdo comunitaria que integram o curriculo dos cursos da instituicdo,
vivenciadas pelo estudante sob o acompanhamento docente ou convalidadas no &mbito dos
Departamentos de Areas Académicas e que contribuem para o aprimoramento da formacdo humana e
profissional do discente.

Como parte da trajetéria formativa, o académico deverd cumprir um total de 150 horas de
atividades complementares, que serdo desenvolvidas pelo estudante durante o periodo de integralizacéo
do curso. As atividades complementares constituem-se componente obrigatério para a graduacdo do
estudante e devem obedecer ao regulamento de atividades complementares dos cursos de graduacdo da

instituicdo, aprovado pelo Conselho Superior.

22



45 Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

O Trabalho de Concluséo de Curso, de carater obrigatorio e com carga horaria de 108 horas, podera
ser realizado mediante estudos dissertativos, de constru¢cdo de modelos cientificos, de protétipos de
aplicacdo de novas tecnologias, de projetos interdisciplinares, de atividades realizadas em estagio
curricular e outros reconhecidamente aprovados conforme Regulamento aprovado pelo Conselho
Superior do IFG.

O trabalho devera corresponder a uma sintese da producdo dos conhecimentos desenvolvidos pelo
aluno durante o curso, podendo ser realizado nas formas de monografia, artigo para publicacdo ou outra
forma semelhante.

O momento de avaliacdo do trabalho sera feito por banca examinadora composta de, ho minimo,
trés professores. A apresentacdo dos trabalhos tera carater avaliativo obrigatorio, tendo em vista o

interesse da instituigdo por sua divulgacéo.

4.6  Ementa das disciplinas

As ementas de cada um dos componentes curriculares do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos estdo apresentadas no Anexo I.

Algumas disciplinas contemplam em suas ementas as tematicas voltadas para a educacdo
ambiental, os direitos humanos e cidadania e as relagdes étnico-raciais . As ementas das disciplinas Etica
e Cidadania, Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos, e de algumas optaivas, como Quimica,
ambiente e sociedade e Sociologia do Trabalho ddo uma ideia da abordagem, que embora ndo seja
transversal ao curriculo, permeia todas as disciplinas e proporcionam em algum momento do curso a

discusséo desses temas junto aos alunos.

5 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE EXPERIENCIAS ANTERIORES

Os alunos regularmente matriculados poderéo solicitar ao Departamento de Areas Académicas do
Campus, em data estabelecida no Calendario Académico da Instituicdo, o aproveitamento de
conhecimentos e estudos, nos termos do Regulamento Académico dos Cursos de Graduacdo e do
Regulamento do Exame de Proficiéncia, aprovados pelo Conselho Superior da Instituicéo.

A deliberacdo sobre o aproveitamento de estudos de dispensa de disciplinas por meio de analise

curricular cabe aos Departamentos de Areas Académicas.

6 CRITERIOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM APLICADOS AOS ALUNOS DO
CURSO

Os critérios de avaliacdo seguirdo a regulamentacdo prépria aprovada pelo Conselho Superior do
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IFG.

A avaliacdo dos alunos seré processual e continua. Para tanto, no acompanhamento constante do
aluno observaremos nao apenas 0 seu progresso quanto a construgdo de conhecimentos cientificos, mas
também a atencdo, o interesse, as habilidades, a responsabilidade, a participacdo, a pontualidade, a
assiduidade na realizagdo de atividades e a organizagdo nos trabalhos escolares que o mesmo apresenta.
Assim, ndo apenas 0s aspectos quantitativos deverdo ser considerados, mas também — e principalmente —
0s aspectos qualitativos, conforme a modalidade vigente no IFG.

Nas disciplinas que preveem modalidade & distancia, as atividades serdo desenvolvidas
virtualmente e pontuadas ao final de cada disciplina. Haverd também avaliagcGes presenciais dos
conteudos tedricos através de provas, trabalhos de grupo e trabalhos individuais. Serdo utilizados os
recursos disponibilizados pela Plataforma Moodle ou EdModo para divulgacdo e registro da avaliagéo,
bem como discussbes e comentarios. Havera ainda gerenciamento de contelidos e de acompanhamento da
aprendizagem através de recursos virtuais apropriados.

Com relagdo a periodicidade de avaliagdes e outras questdes especificas, serdo determinadas pelo

regulamento da Organizagdo Didatica do IFG e aplicam-se a todos os cursos oferecidos na instituicao.

7 METODOLOGIA

O conjunto de disciplinas do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos apresenta grande
diversidade de contetido, o que requer a utilizagdo de diferentes métodos para promover a transferéncia de
conhecimento necessaria. Dentre os métodos utilizados pode-se citar:

e Aulas expositivas convencionais;

e Aulas expositivas apoiadas por equipamentos audiovisuais que possibilitam a demonstracdo dos
conceitos;

e Aulas em laboratérios e unidades de processamento, que permitam o desenvolvimento de
atividades praticas relacionadas com os conceitos praticos adquiridos;

e Apresentagdo de seminarios e elaboracdo de monografias, visando tanto a uma participacdo mais
efetiva do aluno na sala de aula como o seu treinamento em atividades de pesquisa e apresentagdo
de trabalhos;

e Meétodos e préaticas de ensino-aprendizagem que incorporem o uso integrado de tecnologias de
informacdo e comunicacao.

A utilizacdo de métodos alternativos, tais como seminarios, trabalhos em grupos e aulas praticas,
contribuem para que os alunos sejam participantes ativos do processo de ensino-aprendizagem. .

Dessa forma, o aluno estard ndo apenas recebendo os conhecimentos técnicos necessarios, mas
também sendo preparado para se tornar um profissional ativo, criativo e possuidor de um raciocinio

critico.
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Apesar da utilizacdo de diferentes métodos de ensino, apenas as disciplinas ndo sao suficientes para
promover toda a formagdo necessaria. Diferentes tipos de atividades extracurriculares poderdo ser
disponibilizadas para os alunos, tais como:

e Empresa Junior;

e Programas de Iniciacdo Cientifica;
e Programas de Monitoria;

e Programas de Extensdo;

e Estagios;

e Participagdo em Eventos.

Dessa forma, a metodologia de ensino do curso Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ndo esta restrita
as atividades desenvolvidas em sala de aula. O desenvolvimento das aptidGes sera atingido tanto através
das disciplinas, como das atividades extracurriculares.

Os discentes serdo acompanhados pela Coordenacdo de Apoio Pedagogico ao Discente,
responsavel pelo apoio e orientacdo visando a melhoria do seu desempenho académico e estudantil. A
Coordenacdo de Apoio Pedagogico ao Discente € atualmente composta por uma pedagoga e um
psicologo, dentre outro servidores e possui como atividades a recepcdo dos alunos ingressantes, o
acompanhamento escolar de alunos e de turmas, o auxilio na resolucdo de conflitos, a orientagdes a
alunos e pais, a participacdo em colegiados, conselhos e comissdes, e encaminhamentos de diversas
naturezas. Além da Coordenacéo de Apoio Pedagdgico ao Discente, ha a Coordenagdo Académica e a
Coordenacao do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, que contemplam, dentro

das suas atribuigdes, o atendimento ao aluno.

7.1  Acessibilidade Fisica

A Norma Brasileira 9050 (NBR 9050) da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)
define acessibilidade como “possibilidade e condigdo de alcance para utilizagdo, com seguranga e
autonomia, de edificagdes, espaco, mobilidrio e equipamentos urbanos”.

Desde 02 de dezembro de 1999, vem ocorrendo um consideravel avango no que se trata de
acessibilidade aos espacos de ensino superior ao ser publicada a portaria n.° 1.679 que assegura aos
portadores de necessidades especiais e sensoriais condi¢cGes basicas de acesso ao ensino superior, de
mobilidade e de utilizacdo de equipamentos e instalacfes das instituicdes de ensino, tendo como
referéncia a NBR 9050.

A Assembleia Geral das Nac6es Unidas (Brasil, 1948) proclamou a Declaracdo Universal dos
Direitos Humanos, na qual reconhece que “Todos os seres humanos nascem livres e iguais, em dignidade
e direitos (Art. 1°.), em seu Artigo 26, inciso I, estabelece que toda a pessoa tem direito a educacdo e essa

deve ser gratuita.
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No Campus Inhumas as entradas do cdmpus, as areas e vagas de estacionamento de veiculos, os
sanitarios e 0s equipamentos exclusivos para o uso de pessoas deficientes estdo adequadamente
sinalizadas.

Os pisos das diversas areas do campus, como salas de aulas, corredores e laboratérios, sdo firmes,
regulares, estaveis e antiderrapantes. As rampas compdem o sistema basico de circulacdo vertical dos
edificios do campus e tém éareas de descanso nos patamares intercaladas por, no maximo, 25m de
percurso.

Os corredores, elementos de circulacdo horizontal e de distribuicdo do, estdo dimensionados de
acordo com o fluxo de pessoas e a legislacdo construtiva pertinente ao periodo do projeto do edificio,
assegurando a inexisténcia de barreiras ou obstaculos com as intervenc@es fisicas possiveis.

O conjunto de sanitarios acessiveis obedece aos parametros estabelecidos no que diz respeito a
instalagdo de bacias, mictorios, lavatorios e acessorios, como barras de apoio, além das areas de
circulagdo, transferéncia, aproximacdo e alcance. Os sanitarios localizam-se em rotas acessiveis,

préximos a circulagdo principal, integrados as demais instalagdes sanitarias.

8 FUNCIONAMENTO
As informag0es acerca do funcionamento do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos estéo
apresentadas abaixo:
e Regime académico: matricula por periodo semestral;
e Duracéo: 8 (oito) periodos/semestres letivos;
e Periodo minimo para integralizagdo do curso: 8 (oito) periodos;
e Periodo maximo para integralizacdo do curso: 16 (dezesseis) periodos;
e  Numero de vagas: 30 anuais;
e Periodo das aulas: de segunda a sexta (predominantemente noturno) e sabado (matutino e/ou
vespertino).

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos sera ofertado presencialmente.

9 INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O IFG — Campus Inhumas possui 42.874,82 m? de area total e aproximadamente 13.329,27 m? de
area construida, sendo esta Ultima composta por estruturas de ensino (salas de aula, biblioteca e
laboratérios), suporte (estruturas administrativas, ambulatério, consultério dentario e psicologico) e areas
desportivas (ginasio poliesportivo, pista de atletismo e campo de futebol). As caracteristicas da estrutura

de ensino e suporte estao representadas no quadro 2.

26



Quadro 2. Principais instalacGes utilizadas para o funcionamento do curso de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos.

Item Descricao Quantidade Area (m°)*
01 Sala de direcéo 3 136,89
02 Sala de coordenacdo de apoio ao discente 1 451
03 Sala de coordenacdo do curso 9 4518
04 Sala de coordenacdo de areas académicas 1 45,63
05 Sala de professores 9 91,55
06 Sala de aula para o curso 18 960,54
07 Sanitarios de uso para alunos 5 139,78
08 Péatio coberto / &rea de lazer / convivéncia 5 9012,44
09 Biblioteca 1 374.03
10 Unidade de assisténcia médico-odontolégico 1 112.9
11 Unidade de assisténcia psicologica 1 11.25
12 Sala de leitura/estudos 1 140,13
13 Laboratorio de Fisica 1 89.92
14 Laboratério de Quimica 9 178.4
15 Laboratério de Bromatologia 1 93.34
16 Laboratério de Biologia 1 87,68
17 Laboratério de Microbiologia 1 88,64
18 Laboratdrio de Informatica 4 176,28
19 Laboratorio de Tecnologia de Frutas e Hortalicas 1 76.93
20 Laboratério de Tecnologia de Leite e Derivados 1 111,33
21 Laboratério de Tecnologia de Carnes e Derivados 1 143,99
22 Laboratério de Tecnologia de Pées e Cereais 1 64,57
23 Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas 1 91.85
24 Unidade de Producéo de Alcool 1 90,58

* A area apresentada é referente ao somatdrio das areas das instalagdes que compdem um determinado item.

9.1

O Instituto conta ainda com equipamentos audiovisuais e materiais auxiliares a conducédo das aulas

Recursos materiais e audiovisuais

do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, conforme apresentado no quadro 3.
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Quadro 3. Recursos materiais e equipamentos audiovisuais.

Item Descricéo Quantidade
01 Cémera digital 1
02 Copiadora 1
03 Data show 7
04 DVvD 3
05 Equipamento para videoconferéncia 1
06 Filmadora 1
07 Scanner 1
08 Televisor 5
9.2 Biblioteca

Nos quadros 4 a 7 sdo apresentados os dados referentes aos acervos da biblioteca.

Quadro 4. Titulos da area de Ciéncias Agrarias relacionados a alimentos.

Livro

A alimentacdo através dos tempos

A cultura do eucalipto no Brasil: eucalypt cultivation in Brazil

Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais

Alimentac&o e nutrigdo no Brasil

Alimentacéo saudavel e sustentavel

Alimentos com alegacdo diet ou light: definicOes, legislagdo e orienta¢fes para consumo

Alimentos conforme a lei

Alimentos e nutricdo: introducdo a bromatologia

Alimentos: a quimica de seus componentes

Alimentos: um estudo abrangente

Almacenamiento em atmosferas controladas de frutas y hortalizas

Analise sensorial de alimentos

Anélise sensorial descritiva quantitativa: estatistica e interpretacéo

Avaliagéo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias

Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia volume 1 e 2

Bioetanol de cana-de-acucar: P&D para produtividade e sustentabilidade

Bioquimica experimental de alimentos
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Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica

Biotecnologia industrial: fundamentos

Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos

Cana-de-agUcar: bioenergia, aclcar e alcool: tecnologias e perspectivas

Cana-de-acUcar: cultivo e utilizagdo

Cerealesy productos derivados: quimica y tecnologia

Ciéncia da carne

Ciéncia de los alimentos

Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: ciéncia e higiene da carne: tecnologia da sua obtencédo e

transformacéo

Ciéncia, higiene, tecnologia da carne: tecnologia da carne e de subprodutos: processamento tecnoldgico

Como armazenar graos na fazenda

Como montar e operar em pequenas fabricas de vegetais desidratados

Como selecionar plantas para areas degradadas e controle de erosao

Conservacion quimica de los alimentos: caracteristicas, usos e efectos

Controle da qualidade em sistemas de alimentacéo coletiva

Controles tipicos de equipamentos e processos industriais

Dicionario de ciéncia e tecnologia dos alimentos

Doces e geleias

Elaboracion de cerveza: microbiologia, bioquimica y tecnologia

Estudo experimental dos alimentos: uma abordagem prética

Extrusion de los alimentos: tecnologia y aplicaciones

Fabricacion de pan

Fruticultura de clima temperado em S&o Paulo

Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos

Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos

Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca de alimentos

Gestédo de negdcios em alimentos

HACCP: enfoque prético

Higienizacdo em agroindustriais de alimentos

IndUstria de bebidas: inovacéo, festdo e producéo

Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: frutas desidratadas

Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: frutas em calda, geleia e doces

Iniciando um pequeno grande neg6cio agroindustrial: polpa e suco de frutas

Iniciando um pequeno grande negocio agroindustrial: processamento de mandioca

Introducgdo a Ciéncia de alimentos
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Irradiacion de alimentos: principios e aplicaciones

La irradiacion de los alimentos

La leche y sus componentes: propriedades

Legislacdo de alimentos e bebidas

Manual de boas praticas de fabricacdo e garantia da qualidade para a industria agroalimentar: derivados

de tomate

Manual de boas praticas de fabricacdo e garantia da qualidade para a indUstria agroalimentar: derivados

de tomate

Manual de controle higiénico- sanitario em servicos de alimentacao

Manual de irrigacdo

Manual de laboratério de quimica de alimentos

Manual para inspecdo de qualidade do leite, produtos lacteos fermentados: aspectos bioquimicos e

tecnolégicos

Manual para servicos de alimentacdo: implementacéo...

Matérias primas dos alimentos

Medidas e porcdes de alimentos

Meétodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas

Microbiologia de seguranga alimentar

Microbiologia dos processos alimentares

Nutrigdo e dietética: nogdes basicas

O livro verde de rastreamento

Operag0es unitarias na producéo de aglcar de cana

Planejamento e preparado de alimentos

Pds-colheita de frutas e hortaligas, fisiologia e manuseio

Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas

Principios de tecnologia de alimentos

Processamento de frutas e hortalicas

Producéo de tomate seco em conservae ...

Producéo e industrializacdo de alimentos

Projetos de empreendimentos agroindustriais, produtos de origem vegetal

Queijo minas frescal

Queijo mussarela

Queijo parmeséo

Queijo prato

Quimica de alimentos

Quimica de alimentos - Fennema
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Quimica de alimentos, teoria e pratica

Quimica do processamento de alimentos

Seguranca béasica dos alimentos para profissionais da satde

Soja, alimento e saude: valor nutricional e preparo

Solos

Tabela de composicdo quimica dos alimentos

Tecnologia da panificacdo

Tecnologia das fermentacdes

Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas

Tecnologia de alimentos

Tecnologia de alimentos de origem animal

Tecnologia de alimentos, componentes dos alimentos e processos

Tecnologia de los productos lacteos

Tecnologia de producéo de derivados do leite

Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica

Teoria basica de anéalises sucroalcooleiras

Transformagfes no mundo do trabalho: o caso das instituicbes de pesquisa e desenvolvimento
agropecuario

Tratado de ciencia y tecnologia de las hortalizas: produccion, composicion, almacenamiento y

procesado

Tratamento de agua: tecnologia atualizada

Trocadores de calor na induUstria de alimentos

Quadro 5. Periddicos eletronicos acessados pelo Portal de Periddicos da Capes.

Periodico

A Food Science and Technology International

Advance Journal of Food Science and Technology

Agriculture and Food Security

Agroalimentaria (Caracas)

Anais da Academia Brasileira de Ciéncias

Applied Microbiologgy and Biotechnology

Brazilian Journal of Food Technology (Instituto de Tecnologia de Alimentos - ITAL)

Journal of Applied Microbiologgy

Revista Alimentos e Nutricdo (Universidade Estadual Paulista)
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Revista Brasileira de Pesquisa em Alimentos

Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA)

Revista de Saude Publica - da USP

Revista Engenharia Sanitaria e Ambiental

Revista Iberoamericana de Ciéncia, Tecnologia y Sociedad

Revista NUTRIRE (SBAN - Sociedade Brasileira de Alimentacdo e Nutricao)

Revista Salud

Revista SANEAS (da AESabesp - Associacéo dos Engenheiros da Sabesp (Companhia de Saneamento
Bésico do Estado de S&o Paulo)

Revista Salde e Ambiente

Revista Seguranca Alimentar e Nutricional

Quadro 6. Material audiovisual em formato DVD.

Titulo

Como armazenar graos na fazenda

Como montar e operar em pequena fabrica de vegetais desidratados

Como montar uma pequena fabrica de frutas desidratadas

Frutas em calda, geleias e doces.

Producéo de pées. 2 volumes.

Producdo de tomates seco em conserva e Shiitake desidratado.

Quadro 7. Normas da ABNT - Colecédo IFG na éarea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Norma Descricéo

ABNT NBR 16136:2012 |Rolhas metalicas para fechamento de garrafas de vidro para bebidas

Versao Corrigida:2013 carbonatadas ou ndo carbonatadas

Embalagem - Avaliacdo do potencial de contaminagdo sensorial de alimentos e
ABNT NBR 13177:2012

bebidas

Pré-forma de PET para sopro de embalagem para alimentos e bebidas -
ABNT NBR 15588:2008

Requisitos e métodos de ensaio

Alimentos e bebidas - Analise sensorial - Teste de anélise descritiva
ABNT NBR 14140:1998

quantitativa (ADQ)

ABNT NBR 14141:1998 |Escalas utilizadas em andlise sensorial de alimentos e bebidas

32


javascript:__doPostBack('ctl00$cphPagina$gvNorma$ctl03$cmdNumero','')
javascript:__doPostBack('ctl00$cphPagina$gvNorma$ctl03$cmdNumero','')
javascript:__doPostBack('ctl00$cphPagina$gvNorma$ctl04$cmdNumero','')
javascript:__doPostBack('ctl00$cphPagina$gvNorma$ctl05$cmdNumero','')
javascript:__doPostBack('ctl00$cphPagina$gvNorma$ctl06$cmdNumero','')
javascript:__doPostBack('ctl00$cphPagina$gvNorma$ctl07$cmdNumero','')

ABNT NBR 13526:1995

Teste de comparagdo multipla em analise sensorial dos alimentos e bebidas

ABNT NBR 13315:1995

Perfil de sabor em anélise sensorial dos alimentos e bebidas - Procedimento

ABNT NBR 12995:1993

Teste triangular em analise sensorial dos alimentos e bebidas - Procedimento

ABNT NBR 12994:1993

Métodos de andlise sensorial dos alimentos e bebidas - Classificacdo

ABNT NBR 12806:1993

Anadlise sensorial dos alimentos e bebidas - Terminologia

ABNT NBR 13556:1996

Matérias estranhas em alimentos e bebidas

ABNT NBR 13557:1996

Técnicas especiais para o isolamento e deteccdo de matérias estranhas em
alimentos e bebidas

ABNT NBR 13088:1994

Teste de comparacéo pareada em andlise sensorial dos alimentos e bebidas -
Procedimento

ABNT NBR 5897:1977

Papeldo hidraulico para alimentos e bebidas (material para juntas) -
Especificacéo

ABNT NBR 9843-3:2013

Agrotoxico e afins - Parte 3: Armazenamento em propriedades rurais

ABNT NBR 16199:2013

Geomembranas termoplasticas — Instalacdo em obras geotécnicas e de

saneamento ambiental

ABNT NBR 9843-1:2013

Agrotdxico e afins - Parte 1: Armazenamento em armazéns industriais,

armazéns gerais ou centros de distribui¢do

ABNT - Orientacdes

sobre Higienizacdo em

Servicos de Saude:

Manuseio, L

Esta coletanea contém as normas: ABNT NBR 7256:2005, ABNT NBR
8165:1995, ABNT NBR 8166:1995, ABNT NBR 9753:2003, ABNT NBR
11816:2003, ABNT NBR 11817:2001, ABNT NBR 12807:2013, ABNT NBR
12809:2013, ABNT NBR 13316:1995, ABNT NBR 13851:1997, ABNT NBR
14174:1998, ABNT NBR 14332:1999, ABNT NBR 15052:2004, ABNT NBR
15245:2005, ABNT NBR 15464-15:2010, ABNT NBR 15729:2009, ABNT
ISO/TS 11139:2009, ABNT NBR

ABNT NBR 14725-

3:2012 Errata 2:2013

Produtos quimicos — Informagdes sobre seguranca, satde e meio ambiente -

Parte 3: Rotulagem

ABNT NBR 14990-

8:2013 Errata 1:2013

Sistemas e materiais de embalagem para esterilizacdo de produtos para satde
Parte 8: Embalagem do tipo envelope e tubular para esterilizagéo por radiacdo

ionizante

ABNT NBR ISO

4120:2013

Anélise sensorial — Metodologia — Teste triangular

ABNT NBR 16170:2013

Panificacdo - Pdo tipo francés - Diretrizes para avaliacdo da qualidade e

classificacdo
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9.3 Laboratédrios
Os quadros de 8 a 11 apresentam resumidamente os dados gerais sobre os laboratérios utilizados
para a realizacdo das aulas préaticas das disciplinas do nucleo bésico e especifico.

Quadro 8. Laboratérios de Informatica.

Descricao (Software Instalado, e/ou outros dados)

Windows 7: LibreOffice; MPLAB; R; Scilab; Eclipse; Java; Qtocatave; Gimp; Inkscape; WampServer

Ubuntu 13.04: LibreOffice; MPLAB; R; Scilab; Eclipse; Java; Qtocatave; Gimp; Inkscape;
LampServer.

Slackware: PHP; Java; Apache; PostgreeSQL

Item Equipamentos/ Especifica¢des Quantidade*
01 Microcomputador padrdo PC-IBM, com monitor 19" Widescreen;
processador Intel core i5-2500; 4 GB de RAM DDR3 1333Mhz; disco 40

rigido de 500 GB; drive de DVD-ROM; teclado ABNT 2 com terminal
Smart Card; placa de rede gigabit; mouse 6ptico 2 botdes com rolagem

02 Microcomputador padrdo PC-IBM, com monitor 19" Widescreen;
processador AMD Athlon Il X2 250; 2 GB de RAM DDR2 800 Mhz;
disco rigido de 320 GB; drive de DVD-ROM; teclado ABNT 2; placa de 50
rede gigabit; mouse éptico 2 botbes com rolagem; leitor de cartbes SD,
MMC, Compact Flash, Memory Stick, Memory Stick Duo

04 Mesa madeira 93
05 Switch 24 portas, padrdo ethernet 3
06 Switch 36 portas, padrdo ethernet 1
07 Cadeira giratéria 110
08 Quadro branco 5,00 x 1,20 m 4
09 Ar condicionado Slipt 36000 BTUS 4

* A quantidade apresentada é referente ao somatério de equipamentos contidos nos quatro laboratérios de
Informatica.
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Quadro 9. Laboratorio de Quimica e Bromatologia.

Item Descricéo Quantidade
01 | Agitador magnético sem aquecimento 06
02 | Agitador magnético com aquecimento 07
03 | Aspirador de pé 01
o1 Balanca semi-analitica, com campo de pesagem minima de 0,2 g e de 02
600 g, resolucdo de 0,01 g

o5 Balanga analitica, com campo de pesagem de 0 a 210g, reprodutibilidade 02
0,1 mg

06 Banho Maria 8 bocas; termostato programéavel entre 10 a 120°C 02

o7 Bomba de vacuo, com pressdo maxima 2,1 Kgf/cm, vacuo maximo 760 0
mmHg

08 Bomba de vacuo, com pressdo maxima 20/25 Psi, vacuo maximo 600 02
mmHg (800 mBar)

09 Capela de exaustdo 02

10 Centrifuga com coroa para 16 tubos de 15 mL, coroa angulada em 45°, 02
velocidade ajustavel até 3500 rpm

11 Chapa aquecedora com timer de temperatura nominal até 300°C 02

1 Colorimetro fotoelétrico, escala de comprimento de onda: 420 a 660 nm, -
transmitancia: 0 a 100%T e absorcdo: 0 a 2 ABS

13 | Condutivimetro digital, trés tipos de células, K=0,1/K=1/K=10 06

14 Congelador vertical, volume de 123 L

15 Deionizador, capacidade 50 L/h 01

16 Dessecador de vidro 04

17 Determinador de fibras em tubos, capacidade para 8 provas, condensador o1
tipo Friedrich

18 Destilador de agua, capacidade de 5 L/h 02

19 Espectrofotdmetro, nas faixas de luz ultra-violeta e luz visivel (UV/Vis) 02
com software pronto para conexdo com computador

20 Estufa de secagem e esterilizacao, temperatura 50 a 200°C 02

21 Extrator de 6leos e graxas tipo Soxhlet 01

22 Forno micro-ondas, capacidade de 30 L 01

- Fotdmetro de chama, analise de Na*, K*, Li* e Ca®, combustivel: GLP, ol

com compressor de ar
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24 | Fusdmetro digital 01
25 Cromatdgrafo - HPLC ALLCROM 01
26 Infravermelho 01
27 Manta aquecedora s/regulagem para balGes, capacidade 500 mL 01
- Microdigestor Kjeldahl, capacidade para 6 provas simultaneamente; o1
temperatura maxima de 700°C no elemento
29 Microscépio bioldgico com 4 objetivas 01
30 Multiprocessador de alimentos 01
31 | Mufla temperatura até 1200° C 01
32 pHmetro de bancada 02
33 Refratdmetro de bancada, faixa de medicao do Indice de Refracdo 1.300 o1
a 1.700 nD, em Brix 0 a 95%
34 | Viscosimetro digital 01
Quadro 10. Laboratério de Biologia e Microbiologia.

Item Descrigéo Quantidade
01 | Autoclave digital 02
- Balanca analitica, com campo de pesagem minima de 10 mg e de -

maxima de 220 g
03 Balanca, com campo de pesagem minima de 100 g e de méxima de 15/30 -

kg
04 Banho termostastico, 8 bocas; controle de agitador e temperatura 01
05 Banho Maria, volume de 3 L 01
06 | Camarade UV 01
07 | Dessecador 02
08 Destilador de agua, capacidade de 5 L/h 01
09 Estufa digital para cultura bacterioldgica 01
10 Medidor de pH digital 02
11 pHmetro de bancada 02
12 Medidor de oxigénio dissolvido 01
13 Microscopio biologico, 4 objetivas 01
14 | Microscopio biolégico, 4 objetivas 14
15 Microscopio estereoscopico 15
16 Refrigerador vertical, volume de 262 L 01
17 | Turbidimetro 01
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Quadro 11. Laborat6rio de Fisica.

Item Descricéo Quantidade*
Caixa de Acessorios A
01 Conta gotas 04
02 | Tubos de ensaio 25 x 150 mm 08
03 | Anéis de borracha 40
04 Lupa 04
05 | Proveta de 100 mL 04
06 Bequér de 250 mL 08
07 Resistores com codigo de cores 36
08 Escala projetavel 04
09 | Pinga metélica 08
10 | Pinca de madeira 04
11 | Tela de amianto 04
12 | Bussola 04
13 Fio de aco com olhal 04
14 | Fio de cobre com olhal 04
15 Modelo elementar arranjo atdbmico 04
16 Multimetro digital 1K 1000 A 08
17 Ima de Alnico 04
18 | Cabo pino derivagdo PT 12
19 Cabo pino derivagdo VM 12
20 | Cabo pino e garra jacaré PT 08
21 | Cabo pino e garra jacaré VM 08
22 | Artéria de vidro 04
23 | Artéria de vidro com rolha 04
24 Haste em L 08
25 Mufla dupla 08
26 Pinga sem mufa para bureta 08
27 Anel de ferro com mufa 04
28 Chumbada 50 g 04
29 | Corpo de prova latéo 04
30 | Corpo de prova nylon 04
31 Fio de poliamida 04
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32 Haste de agitacdo 04
33 | Agitador para tubo de ensaio 04
34 | Rolha de borracha 08
Caixa de Acessorios B
01 Conjunto de fio 0,80 m com tips e anel 08
02 Conjunto de fio 0,130 m com anel 16
03 | Parafuso orientador central 04
04 | imas pegadores 16
05 Dinamdmetros de fixacdo magnética 12
06 Escala pendular 04
07 Mola de tragdo 2 N 12
08 | Esfera de aco cromada — didmetro 18 mm 08
09 | Esfera de aco cromada — diametro 5/8’ 04
10 | Suporte mével 04
11 | Péndulo de aluminio 04
12 Péndulo de a¢co 1020 04
13 Prumo para langcamentos 04
14 Dinamdmetros 2 N 08
15 Roldana simples com gancho 12
16 Conjunto de 03 roldanas méveis 04
17 Conjunto de fio 1,96 m com tips, anel e gancho 04
18 Conjunto de fio 0,44 m com tips e anel 04
19 Conjunto de fio 0,35 m com tips e anel 04
20 | Corpo de conexdo 04
21 | Conjunto de 3 massas e gancho 16
22 Cilindro de Arquimedes 04
23 Lamparina a &lcool com tampa 04
24 | Termbmetro 10 a 110°C 04
25 | Elésticos ortoddnticos 40
26 Esferas de aco cromada — didametro 6,35 mm 20
27 Régua suporte 04
28 Conjunto de ventoinha 04
29 Esfera de aco cromada — didmetro 25,4 mm 04
30 | Corpo de prova de madeira 04
31 Carro para plano inclinado 04
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32 Massa acoplavel 08
33 Imé& encapsulado 04
34 Mangueira de silicone 10 x 6 mm 04
35 Mangueira de silicone 14 x 8 mm 04
36 Pinca para bureta 04
37 Conjunto conector ao baldo 04
38 Batente lateral 04
49 | Anel de Gravezande com cabo 04
Caixa de Acessorios C
01 Motor elementar 04
02 Balanco 04
03 Haste condutora movel 04
04 | Eletrodo reto 04
05 Conjunto de hastes paralelas 04
06 | Eletrodo em anel 04
07 | Eletrodo cilindrico 08
08 | Eletrodo reto 08
09 | Parafuso M 5 x 50 mm rosca total 04
10 Bobina 600 espiras com etiqueta 04
11 Garra jacaré PT 04
12 Garra jacaré VM 04
13 Ferrite 08
14 | Conjunto de fio 0,13 m com tips e anel 04
15 Limalha de ferro 50 g 04
16 | im& de neodimio 04
17 Bussola projetavel 04
18 Suporte com soquete, lampada e pino 04
19 Suporte sustentador do ima 04
20 | Cabo com pinos simples PT 1 m 04
21 | Cabo com pinos simples VM 1 m 04
22 | Anel para moldura 04
23 | P6 de caulim 04
24 | Cuba projetével 04
25 Eletrodo reto 16
26 Eletrodo em anel 04
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27 Eletrodo pontual 04
28 Torniquete 04
29 Suporte eletroscopio com pino pressao 04
30 Conta gotas 04
31 | Ponteira reta 04
32 Retangulo transparente 04
33 | Ponteira esférica 08
34 | Anteparo reto pequeno 04
35 | Anteparo reto médio 08
36 Anteparo reto maior 04
37 | Anteparo curvo 08
38 Conjunto de cabos auxiliares 04
Caixa de acessorios D
01 Manipulo M 5 x15 mm 16
02 Trena5m 04
03 Retencdo magnética para perfis 08
04 | Perfis acrilicos magnéticos 20
05 | Prisma magnético 04
06 Espelhos planos 08
07 Rede de difracdo 04
08 Lanterna laser dupla 04
09 | Conjunto de filtros Opticos 04
10 | Objeto fosco 04
11 Suporte para rede de difracdo 04
12 | Maleta de acessorios 04
13 Lente 4 dioptrias com mufa 04
14 Lente 10 dioptrias com mufa 04
15 | Perfil para fixacéo Otica 04
16 Maéscara magnética 08
17 Diafragma com retencdo magnética 04
18 Conjunto para eclipse 04
Caixa de papelao
01 | Tripé metélico para tela de amianto 04
02 Bal&o de fundo chato 04
03 Multimetro digital 04
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04 Base principal 08
05 Haste de a¢o 1020 04
06 | Haste de latédo 04
07 Haste de cobre 04
08 Haste de 300 mm 04
09 Fonte de alimentacdo AC/CC 04
10 | Chave multiuso com 3 posicdes 04
11 Base com lampada 04
12 Biombo protetor com suporte 04
13 Calorimetro transparente duplo vaso 04
14 | Tubo de Galileu menor 04
15 | Aparelho rotacional com setas 04
16 Hastes e réguas acrilicas 08
17 | Tripé com sapatas 04
18 Corpo principal 04
19 Largador magnético 04
20 Fonte de alimentacao para bobina 04
21 | Painel para Lei de Boyle-Mariote 04
22 | Tripé do conjunto Emilia 04
23 Carro com retropropulsédo 04
24 | Conjunto pressdo atmosférica 04
25 Diapaséo 04
26 | Base acrilica 04
27 | Base acrilica e acessorios 04
28 Mesa para transformador 04
29 Conjunto de bobinas paralelas 04
30 | Conjunto de bobinas circular 04
31 Mesa projetavel 04
32 Gerador eletrostatico de correia 04
33 Esfera para gerador 04
34 | Cabo para esfera 04
35 Cuba e escala projetavel 04
36 Mesa suporte 04
37 Haste 300 com buchas, sapatas e fixadores 12
38 Fonte de luz 04

41




40 | Gerador de abalo 04
41 Haste de 500 mm para vibrador 08
42 | Tripé com sapatas niveladoras 04
43 Conjunto de réguas projetaveis 04
44 | Travessdo graduado aferido 04
45 Mola helicoidal 04
46 Haste de 800 mm 08
47 Haste de 100 mm 04
48 Painel com sapatas 04
49 | Defeitos de visdo 04
50 Bloqueador de luz 04
51 | Tripé universal Delta maior 08
52 Disco éptico 04
53 Espelhos articulaveis 12
54 | Haste de 300 com mufa 04
55 | Mascara com fenda 04

* A quantidade apresentada é referente ao somatério dos materiais contidos nas quatro unidades mestras de Fisica.

Os quadros de 12 a 17 apresentam resumidamente os dados gerais sobre os laboratérios utilizados

para a realizacdo das aulas préaticas das disciplinas do nucleo profissionalizante.

Quadro 12. Laboratério de Tecnologia de Frutas e Hortaligas.

Item Descricgéo Quantidade
01 | Autoclave 01
03 Balanga para pesar alimentos, carga maxima 15/30 kg 02
04 Espremedor de frutas 01
05 Estufa de secagem com circulagéo e renovacao de ar 01
06 Congelador vertical, volume de 66 L 01
07 Centrifuga para o preparo de suco de frutas 01
08 Liquidificador 01
09 Mesa de ago inox 01
10 Mixer de alimentos 02
1 Rechaud retangular com banho Maria, aquecimento da cuba por o1

resisténcia elétrica, capacidade 15 L
12 Refratdmetro portatil 0-32% Brix 01
13 Refratbmetro portéatil 28-62% Brix 01
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14 | Refratdmetro portatil 68-90% Brix 01
15 Refrigerador comercial 4 portas 01
16 Tacho concentrador para doce, capacidade 25 litros; agitacdo por pa o1
acionada por motor elétrico
Quadro 13. Laboratério de Tecnologia de Leite e Derivados.
Item Descricdo Quantidade
01 Balanca para pesar alimentos, carga maxima 15/30 kg 01
02 Butirdmetro 16
03 Centrifuga para butirdmetros, capacidade de 24 tubos 01
04 | Congelador vertical, volume 218 L 01
05 Descascador de legumes abrasivo 01
06 Desnatadeira, capacidade de 100 L/h 01
07 Fogao industrial a gas 4 bocas com forno, acendimento manual da chama 01
08 Ice Machine, maquina de fazer gelo 01
09 | Lactodensimetro 05
10 Liquidificador 01
11 Liquidificador de alta rotacdo, capacidade de 2 L, copo em ago inox 02
12 Mesa de ago inox 01
13 Refratbmetro portatil 0-32% Brix 01
14 Refratbmetro portatil 28-62% Brix 01
15 Refratbmetro portatil 68-90% Brix 01
16 Refrigerador frost free, volume de 409 L 01
17 Refrigerador comercial 4 portas 01
18 Seladora de acionamento manual, botdo seletor de aquecimento 01
19 Seladora termostato, com pedal, solda embalagens de polipropileno, o1
polietileno e policloreto de vinila

20 Tacho concentrador para doce de leite construido, capacidade de 25L, o1
agitacdo por pa acionada por motor elétrico

01 Tanque para fermentacdo de leite (iogurteira/queijo), capacidade de 30 L, o1
agitacdo por pa acionada por motor elétrico

- Tanque para pasteurizacdo a batelada, agitacdo por pa acionada por o1
motor elétrico

23 | Termolactodensimetro 03

24 | Termbmetro digital 02
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Quadro 14. Laboratdrio de Tecnologia de Carnes e Derivados.

Item Descricéo Quantidade
01 Balanga para pesar alimentos, carga maxima 15/30 kg 01
02 Cortador de alto rendimento (cutter) 01
03 | Cortador de frios 01
04 Defumador industrial, a partir da queima de serragem de madeira 01
05 Embutidora manual, capacidade de 8 L 01
06 Espremedor de frutas 01
07 Faca elétrica, gatilho com trava de seguranca 01
08 Fogdo industrial a gas 4 bocas com forno, acendimento manual da chama 01
09 | Forma de presunto ago inox 05
10 | Grill premier 01
11 Mesa de ago inox 01
12 Picador (moedor) de carne 01
13 Picador e cortador de legumes manual 01
14 | Purificador de &gua 01
15 Refrigerador comercial 4 01
16 | Seladora a vacuo, ajuste de vacuo e ajuste de solda 01
17 Seladora termostato, com pedal, solda embalagens de polipropileno, o1

polietileno e policloreto de vinila
18 Serra fita de mesa, sem controle de velocidade 01
Quadro 15. Laboratdrio de Tecnologia de Paes e Cereais.

Item Descricdo Quantidade
01 | Amassadeira rapida, capacidade para 25 kg de massa ou 15 kg de farinha, 01
02 Balanga para pesar alimentos, carga maxima 15/30 kg 01
03 Batedeira planetaria 01
04 Céamara de crescimento para pées, capacidade para 20 esteiras (580 mm x o1

700 mm)
05 Fogéo, 3 bocas sem forno, acendimento manual da chama 01
06 Forno elétrico, termostato automatico de 50 a 300°C, capacidade de 46 L 01
07 Forno a gas, capacidade para 5 esteiras, controlador digital de 01
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temperatura e tempo, botdo para saida de vapor

08 Liquidificador 01
09 Mesa de ago inox 01
10 Modeladora de paes de 20 g a 1kg 01
1 Moinho de facas, possui 04 facas em aco fixadas na cAmara e 04 facas o1
fixas no rotor
12 Refrigerador frost free, volume de 409 L 01
Quadro 16. Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos e Bebidas.
Item Descricéo Quantidade
01 Balanca para pesar alimentos, carga maxima 15/30 kg 01
02 Cabine individual para degustagao 10
03 Coifa de ago inox, 60 cm 01
04 Fogao a gas 4 bocas, acendimento manual 01
05 Forno de micro-ondas,capacidade de 27 L 01
06 Maquina de café e cappucino, vaporizador para esquentar e vaporizar o1
liquidos

07 Refrigerador vertical, volume de 122 L 01

08 Mesa com cadeiras para grupo de discussdo 02

Quadro 17. Unidade de Produgéo de Alcool.
Item Descricgéo Quantidade

01 Moenda de cana, estrutura em viga "I”, capacidade de 1.000 kg/h 1
Decantador para limpeza do caldo de cana, 5 estagios, capacidade 120 L 1

- Dorna de diluicdo, capacidade 1.600 L, termOmetro tipo reldgio, .
serpentina interna de aquecimento e refrigeracdo

03 Dornas de fermentacdo, capacidade 1.600 L, termdmetro tipo reldgio, )
serpentina interna de aquecimento e refrigeracdo

04 Dorna de decantag&o, capacidade de 1.600 L, fundo conico 1

05 Destilador por batelada, capacidade de 1.000 L, movido a vapor 1

06 Gerador de vapor, horizontal, a lenha e/ou bagaco de cana com .
mandmetro, capacidade 200 kgv/h

07 Reservatorio para armazenamento de bioetanol de segunda, capacidade 1
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de 100 L

08 Reservatorio para armazenamento de bioetanol hidratado, capacidade de .
1.000 L, com motor bomba e hidrémetro

09 Reservatdrio para armazenamento da vinhaca, capacidade de 6.000 L 1

10 TECNOLOGIAS DE INFORMACAO E DA COMUNICACAO

A Tecnologia da Informacdo e Comunicagdo (TIC) engloba um conjunto de recursos tecnolégicos
interligados entre si, proporcionados por meio de hardware, software e telecomunicacdo, que permitem o
trénsito de informacdes entre 0s organismos envolvidos no processo.

Em sala de aula, 0 uso da TIC deve permitir que estratégias pedagdgicas sejam empregadas com o0
uso de recursos computacionais no contexto educativo (data show, DVD, televisor, computador,
retroprojetor), 0 que proporciona um padrdo de ensino mais interativo, aberto e dinamico. Isso permitira
que o aluno desempenhe um papel mais dindmico no seu processo de aprendizagem, pois o docente
podera utilizar de ambientes virtuais de aprendizagem, da producédo e publicacdo de materiais didaticos
digitais, e também recursos multimidias em &mbito de educagdo presencial.

Para o desenvolvimento de atividades préaticas sdo disponibilizados laboratérios de informatica
equipados com computadores e outros dispositivos inerentes aos procedimentos didaticos, além da

disponibilidade de softwares licenciados para utilizagdo em aulas teoricas.

11 PESSOAL DOCENTE E TECNICO — ADMINISTRATIVO ENVOLVIDO NO CURSO
11.1 Pessoal Docente

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos possui atualmente os docentes abaixo relacionados

(Quadro 18), com formacdo especifica nas areas de atuacdo, que responderdo pelas disciplinas de

formacdo geral e pelas disciplinas técnicas, no transcorrer do curso.
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Quadro 18. Formacao e qualificacdo do corpo docente, Campus Inhumas — IFG. Julho, 2017.

Regime )
Nome de Formacéao Area de Atuacdo | Titulacéo
trabalho
Adel Fernando de Almeida D.E. Filosofia Filosofia Mestrado
Vanny
Alan Keller Gomes D.E. Ciencia d~a Ciencia d~a Doutorado
Computacio Computacao
Alexandre Bellezi José D.E. Eng,en_harla Ciencia d~a Mestrado
Elétrica Computacao
Ana Paula Martins Oliveira D.E. Letras/Espanhol Letras Mestrado
Angel José Vieira Blanco D.E. _Cle,nqlas .C'e,n(‘f'as Doutorado
Biologicas Biologicas
Beatriz dos Santos Siqueira D.E. Eng_enhana de Eng_enharla de Doutorado
Alimentos Alimentos
Camila Silveira de Melo 40h Eng_enhana de Eng_enharla de Doutorado
Alimentos Alimentos
Eﬁllgce de Souza Gongalves D.E. Administracédo Administracdo |Especializacdo
Tecnologia em Tecnologia em
Cleiton Jose da Silva D.E. Processamento de | Processamento de| Mestrado
dados dados
Daniel Aldo Soares D.E. Letras Letras Doutorado
Daniella de Souza Bezerra D.E. Portugués-Inglés LeAtraS ~ .| Doutorado
Portugués e Inglés
Danila Fernandes L i
Mendonca D.E. Quimica Quimica Mestrado
Dz_ir!ene Ana de Paula D.E. ple,nc_las Biologia Doutorado
Vieira Biologicas
Derival Pires dos Santos D.E. Educacao Fisica | Educacéo Fisica Mestrado
Elaine Reed 40h !:arrr]ac_|a Farmac_m Doutorado
Bioguimica Bioquimica
Elisangela Cardoso de L. D.E. Quimica Quimica Doutorado
Borges
Elymar Pereira Cabral D.E. Processamento de | Processamento Mestrado
Dados de Dados
Fernando Pereira de Sa D.E. Fisica Fisica Doutorado
Fernando Schimidt D.E. Quimica Qmm,lcg Doutorado
Tecnologica
Engenheiro de Ciencia e
Flavio Thihara Rodrigues D.E. o Tecnologia de Doutorado
Alimentos .
Alimentos
Francielle Queiroz Soares D.E. Quimica Quimica Mestrado
Guent_her Carlos F. de D.E. Educacdo Fisica | Educagdo Fisica Mestrado
Almeida
an(.) Baptista Chieppe D.E. Agronomia EngenAhar_la Doutorado
Junior Agronomica
José Maria de Urzeda D.E. Matematica Matematica  |Especializacao
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Ciéncias

Kalinka Martins da Silva D.E. Economia Econdmicas Mestrado
Kariton Pereira Lula D.E. Matematica Matematica Mestrado
Karla} Ferreira Dias D.E. Quimica Quimica Mestrado
Cassiano
Kely Lopes Caiado D.E. Quimica Quimica Doutorado
Kemuel Kesley Ferreira dos D.E. Mdsica Mdsica Mestrado
Santos
Ker]yo Abadio Crosara DE. Ciéncia dNa Ciéncia d~a Mestrado
Faria Computacao Computacao
i Ciéncia da Ciéncia da
Leandro Alexandre Freitas D.E. Computacio Computaio Mestrado
Leonardo Lopes da Costa D.E. Quimica Quimica Doutorado
Leticia Maria Damaceno D.E. Letras Letras Mestrado
Sateles
Letras - Doutorado
Liliane de Paula Munhoz D.E. Letras Portugués e Inglés
Lorenna Silva Oliveira L ..
Costa D.E. Quimica Quimica Mestrado
Luciana Pereira Marques D.E. Quimica Quimica Mestrado
Luciano dos Santos D.E. Historia Historia Doutorado
Marcal Antonio Ruggiero D.E. Quimica Quimica Doutorado
Maria Angélica Peixoto D.E. Ciéncias Sociais | Ciéncias Sociais | Doutorado
Mateus Almeida de Freitas D.E. Matematica Matematica Mestrado
Eﬂrzgfa Mitchell de Morais D.E. Artes Plasticas Artes Plasticas Mestrado
. . N Processamento de | Processamento
Nisval Ferreira Guimaraes D.E. Dados de Dados Doutorado
Pabline Rafaella Mello DE. Enggnharla de Enggnharla de Mestrado
Bueno Alimentos Alimentos
Paulo I_:r?nmsco da DE. Ciéncia dNa Ciéncia dNa Mestrado
Conceigao Computacéo Computacdo
Paulo Henrique C. D.E. Historia Historia Mestrado
Vasconcelos
Paulo Henrique do E. Santo D.E. Letras Letras Mestrado
Nestor
Priscila Branquinho Xavier D.E. Matematica Matematica Mestrado
. Analise de Analise de
Renata Luiza da Costa D.E. Sistemas Sistemas Doutorado
Renato Araujo Teixeira D.E. Geografia Geografia Doutorado
R!cardo Rodrigues Dias de DE. Ciéncia dNa Ciéncia d~a Especializacio
Lima Computacdo Computacao
. N Ciéncia da Ciéncia da
Rodrigo Céandido Borges D.E. Computacio Computacio Mestrado
- . Processamento de | Processamento
Rogeério Sousa e Silva D.E. Dados de Dados Mestrado
Ronaldo Ferreira Vaz D.E. Histdria Historia Mestrado
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Sélvia Carneiro de Lima D.E. Geografia Geografia Doutorado

S|IV|a_ Cristina Dorneles de D.E. Matematica Matematica Mestrado

Moralis

Simone Silva Machado D.E. Enggnharla de Enggnharla de Doutorado
Alimentos Alimentos

Sonia Jilia Oliveira de D.E. Quimica Quimica Mestrado

Souza

Talita Pereira Baéta Santos D.E. Enggnharla de Enggnharla de Mestrado
Alimentos Alimentos

Th_alsg Lemos de Freitas DE. _Cle,nc_las _Cle,nc_las Mestrado

Oliveira Biologicas Biologicas

Tiago Moreira de Lacerda D.E. Quimica Quimica Mestrado

Victor Hugo Lazaro Lopes D.E. Informatica Informatica Mestrado

Weslei Silva de Araujo D.E. Fisica Fisica Mestrado

E pertinente lembrar, que o quadro de docentes estd em expansdo, estando previstas novas

contratagdes para o suprimento das demandas impostas pelos cursos da instituicao.

11.2 Técnico — Administrativo

Além do corpo docente, o Campus Inhumas conta com o quadro de servidores técnicos

administrativos do Departamento de Areas Académicas, conforme o quadro 19.

Quadro 19. Corpo técnico administrativo, Campus Inhumas — IFG (atualizado em julho de 2017).

Nome Descricdo do Cargo Formacéao

Aldo Almeida Brito Auxiliar em Administracdo Engenharia Elétrica
. Técnico de I .
Alessandro Ribeiro de Sousa . Quimica Industrial
Laboratdrio/Ciéncias
Alex Santos Bandeira Barra Psicblogo Psicologia
André Alexandre Antunes Psicblogo Psicologia
Tecnico de

Antonio Lopes Neto

Laboratério/Informética

Sistemas de Informacéo

Carlos Eduardo Morais dos
Santos

Auxiliar em Administragéo

Engenheiro Civil

Catia Peter Alves de Lima
Gomes

Técnica em Enfermagem

Tecnico em Enfermagem

Tradutora e Intérprete de

Cristiana Ferreira Franco LIBRAS Ensino Médio

Danielly Maciel Barbosa Tecnica em_Assgntos Biologia
Educacionais

Danilo Lopes Ribeiro Aucxiliar de Biblioteca Direito

Daviely Garcia Cardoso Assistente em Administracdo Medicina Veterinaria

Edimar Walker Pereira da Assistente em Administracao Matematica
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Silva

Elenice Fernandes Paula de
Oliveira

Técnica em Assuntos
Educacionais

Letras

Erison Ferreira Mendonga
Filho

Assistente em Administracao

Quimica Industrial

Fernanda Guirra Martins Jornalista Jornalismo
Fernando Almeida dos Santos | Auxiliar em Administragio Ensino Meédio
Flavia Regina de Sousa Auxiliar em Administracédo Direito

Ribeiro

Flavio Adalberto Gomes

Analista de Tecnologia da

Engenharia da Computacao

Informacéo
Gabriel José Vital dos Reis Técnico em Audio e Video Ensino Médio
Genialdo Rodrigues Morais Porteiro Geografia

Géssica de Souza Morais

Auxiliar em Administracdo

Administracédo

Helen Mércia Serravalli

Assistente em Administragéo Turismo
Camargo
Heliane Braga Coelho Pedagoga Pedagogia
Jéssika Vieria Gomes Técnica em Contabilidade Ciéncias Contabeis
Josela Palmeira Pacheco Médica Medicina
Leonardo Essado Rios Odontologo Odontologia
Lorena Fernandes Batista Auxiliar em Administracéo Fisioterapia
Lucas Borges da Silva Auxiliar em Administracdo Ensino Médio
Ludmylla Ribeiro Pessoni Assistente Social Servigo social
Marcio Ferreira Milhomem Auxiliar de Biblioteca Ensino Médio

Maria Aparecida De Castro Bibliotecaria Biblioteconomia
Maria Aparecida Rodrigues Bibliotecaria Biblioteconomia
de Souza

Técnica em

Maria Carolina de Almeida

Laboratéria/Alimentos

Engenharia de alimentos

Milena Bruno Henrique
Guimarées

Auxiliar de Biblioteca

Biblioteconomia

Mirelly Anny Vieira da Silva
Peres

Assistente em Administracdo

Direito

Nayara Claudia de A. Queiroz
Fernandes

Técnico de
Laboratorio/Ciéncias

Farmécia

Nilva Maria dos Santos
Rodrigues

Tecndlogo/Processos Escolares

Gestao Publica

Olinto Brandao Sobrinho

Assistente Social

Servico Social

Rafael Soares de Lima

Assistente em Administracdo

Historia

Raquel Aparecida Cupertino

Assistente em Administracdo

Fisioterapia

Raquel Ferreira Naves

Técnica de
Laboratério/Quimica

Quimica Industrial

Reginaldo de Fatima Gomes
Pacheco

Assistente em Administracao

Letras

Reinaldo Candido Ferreira

Assistente de Laboratério

Administracéo

Samuel Machado Moreira

Contador

Ciéncias Contabeis

Sara Martins Brito

Assistente em Administracdo

Matematica

Saulo Rodrigues e Silva

Técnico de Tecnologia da

Informética
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Informacéo
Shirley Carmem da Silva Pedagoga Pedagogia
Sllvar)a Nunes da Silva Administradora Administragdo
Ferreira

12 AUTOAVALIACAO DO CURSO

A autoavaliacdo tem como principais objetivos produzir conhecimentos, por em questdo os
sentidos do conjunto de atividades e finalidades cumpridas pelo curso, identificar as causas dos seus
problemas e deficiéncias, aumentar a consciéncia pedagdgica e capacidade profissional do corpo docente
e técnico-administrativo, fortalecer as relagcbes de cooperacdo entre os diversos atores institucionais,
tornar mais efetiva a vinculacao da instituicdo com a comunidade, julgar acerca da relevancia cientifica e
social de suas atividades e produtos, além de prestar contas a sociedade. Com relagdo a autoavaliagdo do
curso, a mesma deve ser feita através:

1) dos resultados obtidos da aplicacdo do Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes,

resultados estes contidos no Relatorio da Instituicdo disponibilizado pelo Instituto de Estudos e Pesquisas

Educacionais Anisio Teixeira (INEP);

2) da analise dos dados da aplicagdo do Questionario Socioecondmico respondido por ingressantes

e _concluintes de cada um dos cursos participantes do referido exame, resultados estes contidos no

relatério da instituicdo disponibilizado pelo Instituto de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira
(INEP);

3) do Colegiado de areas Académicas do Departamento, onde o mesmo tem a atribuicédo de: propor e
aprovar, no ambito do departamento, projetos de reestruturagdo, adequacéo e realocagcdo de ambientes do
departamento, a ser submetido a Dire¢do-Geral do campus, bem como emitir parecer sobre projetos de
mesma natureza propostos pela Dire¢do-Geral;

4) do Conselho Departamental, onde o mesmo tem as atribui¢cbes de: | - Aprovar os planos de
atividades de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do departamento; Il - Julgar questdes de ordem
pedagogica, didatica, administrativa e disciplinar no ambito do departamento;

5) da avaliagdo dos professores do curso pelos discentes, autoavaliagdo do professor, avaliacdo do
professor pelo coordenador de curso, conduzidas pela CPPD — Comissdo Permanente de Pessoal Docente;

6) dos relatérios de estagios curriculares de alunos;

7) do envolvimento prévio da CPA na organizacao do processo de avaliacdo dos cursos;

8) da Semana de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do IFG. Evento bienal com participacdo de

empresas e encontro de €gressos.

13 PESQUISAE EXTENSAO
1.1 Pesquisa
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No IFG, a Diretoria de Pesquisa e Inovacdo, integrada pelo Centro de Inovacdo Tecnoldgica, €
responsavel pela viabilizagdo e desenvolvimento das politicas de pesquisa e inova¢do no: ambito dos
campus, com o respaldo da Pro-reitoria de Pesquisa e Pos-graduacdo. As acdes de pesquisa constituem
um processo educativo para a investigacdo e o empreendedorismo, visando a inovagdo e a solucdo de
problemas cientificos e tecnoldgicos, envolvendo todos os niveis e modalidades de ensino, com vistas ao
desenvolvimento social, ao bem-estar do ser humano e a preservacgao da natureza.

Para os estudantes de graduacdo do IFG existe o Programa Institucional de Iniciacdo Cientifica e
Tecnoldgica, que destina-se a complementar o ensino, oferecendo aos alunos a oportunidade de descobrir
como o conhecimento cientifico e tecnoldgico é construido. Esse objetivo é conseguido pela participacdo
do estudante nas atividades tedricas e praticas no ambiente de pesquisa. A instituicdo disponibiliza bolsas
para alunos que participam desses programas, bem como, auxilios financeiros para que estes académicos
apresentarem seus trabalhos em eventos cientificos.

Este Programa, que concede bolsas de Iniciacdo Cientifica e Tecnologica para estudantes do IFG,
organiza-se em cinco categorias:

- PIBIC (Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica), destinado aos estudantes de
CUrsos superiores;

- PIBIC-Af (Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica nas Acbes Afirmativas),
destinado aos estudantes de cursos superiores, que tenham ingressado na Instituicdo pelo sistema de cotas;

- PIBITI (Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e
Inovacéo), destinado aos estudantes de cursos superiores;

- PIBIC-EM (Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica no Ensino Médio),
destinado aos estudantes de cursos técnicos de nivel médio;

- PIVIC (Programa Institucional Voluntario de Iniciagdo Cientifica), destinado aos estudantes
voluntérios de cursos técnicos e superiores.

Para ingressar no programa, o estudante deve realizar sua inscricdo conforme editais publicados
pela Pré-Reitoria de Pesquisa e P6s-Graduacdo, que sao publicados no inicio de cada ano. A participacdo
em Programas de Iniciacdo Cientifica configura uma das atividades complementares mais importantes
durante o curso na qual o aluno passa a fazer parte de uma equipe de pesquisa, tornando-se responsavel
pelo desenvolvimento de um tema e do proprio conhecimento organizado. O aluno aprende técnicas ndo
desenvolvidas em sala de aula e acaba por se especializar no assunto abordado. Além do conhecimento
adquirido durante a execugdo da pesquisa, 0 académico desenvolve sua capacidade de trabalho,
independéncia e responsabilidade.

O Cémpus Inhumas possui quatro nucleos de pesquisa cadastrados no Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq), sendo que um desses atua diretamente em linhas de
pesquisas da &rea de ciéncia e tecnologia de alimentos. Os Ndcleos de Pesquisa tém por objetivo geral
desenvolver atividades de carater cientifico, tecnoldgico, artistico, cultural, didatico-pedagdgico e de
interacdo com a sociedade, conforme estabelecido no Regimento Geral do IFG. O Nucleo de Estudos e
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Pesquisas Interacdo Alimentos e Plantas (NEPIAP) é cadastrado desde 2009 e tem por objetivo estimular
a integracgéo de estudiosos e pesquisadores, propor e executar pesquisas envolvendo os referidos campos
do conhecimento com a érea da ciéncia e tecnologia de alimentos, além de capacitar alunos dos cursos
técnicos e superiores, bem como outros profissionais envolvidos para a operacionalizagdo e/ou
gerenciamento de projetos integrados de pesquisa. O NEPIAP congrega professores, estudantes e

servidores técnico-administrativos do IFG de uma ou mais éareas afins com a linha de pesquisa.

1.2 Extensdo

As acles de extensdo se caracterizam fundamentalmente por serem praticas que ndo se
constituem como etapa obrigatdria dos curriculos das atividades regulares de ensino. Toda atividade
académica, cientifica, cultural, esportiva, técnica ou tecnoldgica, que ndo esteja inserida na grade
curricular do curso, pode ser entendida como acdo de extensdo. A finalidade de uma acéo de extenséo é a
busca pela interacéo entre a comunidade externa e o ambiente académico.

Dentre as principais atividades de extensdo do IFG podem ser citadas:

- Jogos dos Institutos Federais (JIF)

Acontecimento marcante no calendario da programacédo de eventos do IFG. O evento, que ja esta
em sua 42 edicgdo, tem, além das competi¢cGes em varias modalidades esportivas, diversificadas atividades
voltadas para estudantes da Instituicdo. O JIF tem como finalidade o fortalecimento da educacéo fisica e
do desporto na Instituicdo e ainda € acdo fortalecedora da integracdo entre alunos e servidores dos varios
Campus.

- Festival de Artes de Goias

Evento que leva arte e cultura local e nacional para a comunidade interna e externa do IFG. E
realizado no Campus na Cidade de Goias com a participacdo de agentes de todos os demais campus e
retine apresentacdes e momentos de discussao a respeito da danca, da musica, do teatro, das artes visuais
e da producéo audiovisual.

- Semana Nacional de Ciéncia e Tecnologia (SECITEC)

Evento que mobiliza servidores e estudantes da instituicdo com a promocdo de diversas agdes
internas, atividades académicas e culturais de divulgagdo do que se produz e se elabora dentro da
Instituicdo.

- Simposio de Pesquisa, Ensino e Extensdo (Simpeex),

O Simpeex é uma agdo que engloba as areas de Ensino, Pesquisa e Pds-Graduacdo e Extensédo e
tem por objetivo integrar esses &mbitos institucionais e promover atividades para toda a comunidade.
Abordando temas relacionados & Educacdo, Ciéncia e Diversidade, o Simpeex incorporada atividades
diversificadas, visando publicos diversos, sobretudo os alunos da Instituicdo. Durante este simpoésio tem
se consolidado a ocorréncia de eventos particulares destinados a discussao, reflexdo e melhoria dos
programas que alimentam a Pesquisa, Ensino e Extensdo na Instituicdo; tais como: Didlogos com a
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Educacdo de Jovens e Adultos (EJA) e com a Educacdo A Distancia (EAD); Seminario de Iniciagio
Cientifica e Tecnoldgica; Simposio Género e Diversidade; Avaliacdo das Politicas e das Acdes de
Assisténcia Estudantil.

No Campus Inhumas tem-se ainda o evento:

- Semana Académica de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SECITA)

A SECITA é um evento que tem por objetivo a promogdo de atividades que envolvam a atuacéo
dos estudantes e dos diversos profissionais da area alimenticia da regido de Inhumas, visando a
atualizacdo de conhecimentos, o estimulo a aproximacdo entre a industria e o0s estudantes e o
acompanhamento de novas tendéncias de mercado através de cursos, oficinas, palestras, mesas-redondas e

visitas técnicas.

No Campus Inhumas, a Geréncia de Pesquisa, Pos-graduacdo e Extensdo tem a funcdo de
promover e executar os programas de pesquisa, inovagdo e extensdo inseridos nas atividades académicas.
Entre suas atribui¢des, compete a promocgdo de agbes que garantam a articulagdo entre o ensino, a
pesquisa e a extensdo e incentivar professores e estudantes a elaborarem projetos de pesquisa e extensdo

de interesse institucional e social.

1.3 Educagdo Ambiental

Em 1999 foi instituida a Politica Nacional de Educacdo Ambiental, por meio da Lei N° 9.795 que
estabelece a obrigatoriedade da educacdo ambiental e indica sua presenca na forma articulada, em todos
0s niveis e modalidades do processo educativo. Este conceito se consolidou mais tarde com a organizacao
das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental, em 2012, que indica que a Educacéo
Ambiental, respeitando a autonomia da dindmica escolar e académica, deve ser desenvolvida como uma
pratica educativa integrada e interdisciplinar, continua e permanente em todas as fases, etapas, niveis e
modalidades, ndo devendo, como regra, ser apenas implantada como disciplina ou componente curricular
especifico.

Deste modo, o IFG assume a responsabilidade de desenvolver uma educagdo ambiental critica,
que tem suas raizes nos ideais democraticos e emancipatorios do pensamento critico e defende a educacéo
como formadora de sujeitos sociais emancipados, isto €, autores de sua prdpria histdria, buscando religar
o conhecimento do mundo & vida dos educandos para torné-los leitores criticos do seu mundo.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Campus Inhumas pretende introduzir um
modelo de formagdo profissional com énfase no homem e suas relagdes com o meio ambiente no qual
estd inserido. Desse modo, o curso mantém a preocupagdo com a parte ambiental, principalmente na
questdo dos estudos dos impactos provenientes das agroindustrias e da produgdo agropecuaria em geral. O
profissional formado deverd ter nos conhecimentos cientificos, uma formacdo cidada baseada nos
principios do desenvolvimento sustentavel.
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14 CERTIFICADOS E DIPLOMAS EXPEDIDOS AOS CONCLUINTES DO CURSO

Sera concedido pelo Instituto Federal de Goias o Certificado de Bacharel em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos ao aluno que concluir todas as atividades previstas na matriz curricular do
Curso, inclusive o Estagio Supervisionado, alcancar aprovacdo em todas as disciplinas e obtiver, pelo
menos, 75% de frequéncia em cada disciplina que integra a estrutura curricular. Tal certificado habilita
o\a formando\a para a pratica profissional e para a continuidade dos estudos em nivel de pds-graduac&o.
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ANEXOS

Anexo | — Ementa das disciplinas

1° PERIODO

QUIMICA ORGANICA

Objetivos

Compreender e saber classificar substancias quimicas segundo sua constituicdo atémica e de ligacéo.
Reconhecer compostos organicos pela férmula estrutural quimica. Relacionar as propriedades fisicas
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com a estrutura molecular do composto. Utilizar métodos experimentais que permitam ao aluno
melhorar suas habilidades.

Ementa

Atomo de carbono. Ligaces quimicas em moléculas organicas, ressonancia, geometria das moléculas,
polaridades, interacbes moleculares. Propriedades fisicas e quimicas. FuncBes organicas.
Nomenclatura e aplicabilidade em alimentos. Isomeria. Anélise conformacional. Estereoquimica.
Acidez e basicidade. Polimeros.

Bibliografia Basica

1. BARBOSA, L. C. A. Introdugéo & quimica organica. Sdo Paulo. Pearson Prentice Hall, 2009.
2. PAIVA, D. I. Quimica organica experimental. Porto Alegre. Bookman, 2009.

3. SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2005.

Bibliografia Complementar

1. ALLINGER, N. L. Quimica orgénica. Rio de Janeiro: LTC. 1976.

2. BRUICE, P. Y. Quimica organica. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall Brasil, 2006.

3. COSTA, P. Acidos e bases em quimica organica. S&o Paulo: Bookman, 2006.

4. MANO. E. B. Praticas de quimica orgéanica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1987.

5. VOLLHARDT, K. P. C. Quimica orgéanica: estrutura e funcéo. Porto Alegre: Bookman, 2004.

QUIMICA GERAL

Objetivos

Reconhecer uma transformacgdo quimica, através de evidéncias perceptiveis pelos nossos sentidos, ou
pela caracterizagdo dos produtos através de suas propriedades como temperatura de fusdo, de ebuligéo,
densidade e solubilidade. Buscar explicacdes, construindo modelos capazes de explicar amplamente o0s
fatos sobre: separag0es, relacbes de massas atraves das Leis Ponderais, 0 reconhecimento da linguagem
quimica que permite representar as substancias e as transformag6es quimicas.

Ementa

Tabela periddica e propriedades periodicas. Ligages quimicas. Geometria molecular, polaridade de
substancias e forcas intermoleculares. Fungdes inorganicas. Estequiometria. Praticas laboratoriais.

Bibliografia Basica

1. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: questionando a vida moderna e 0 meio ambiente.
Porto Alegre: Bookman, 2006.

2. FONSECA, M. R. M. Completamente quimica: quimica geral. Sdo Paulo: FTD, 2001.

3. KOTZ, J. C,; TREICHEL, JR. P.; WEAVER, G. C. Quimica geral e rea¢bes quimicas. v.1. S&o
Paulo: Cengage Learning, 2008.

Bibliografia Complementar

1. ALMEIDA, P. G. V. Quimica geral: préticas fundamentais. Vicosa: UFV, 2010.

2. BRADY, J. W.; RUSSELL, J. W.; HOLUM, J. R. Quimica: a matéria e suas transformacgoes. Rio de
Janeiro: LTC, 2002.

3. BROWN, L. T.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E. Quimica: a ciéncia central. Sdo Paulo: Pearson,
2005.

4. KOTZ, J. C.; TREICHEL, JR. P.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reaces quimicas. v.2. Sao
Paulo: Pioneira Thonson Learning, 2007.

5. ROCHA-FILHO, R. C.; SILVA, R. R. Célculos basicos de quimica. Sdo Paulo: EDUFSCAR, 2010.

FUNDAMENTOS DE CALCULO

Objetivos

Estudar conceitos de conjuntos, funcles, trigonometria e geometria analitica para serem aplicados nas
disciplinas de Célculo.
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Ementa

Operacdes com fracOes. Regra de trés. NUmeros decimais. Notacdo cientifica. Unidades de medidas de
massa e volume. Conceitos basicos de conjuntos, equacles, inequacles, razfes trigonométricas.
Funcdes lineares, quadraticas, exponencial e logaritmica. No¢6es de Geometria Analitica no IR2.

Bibliografia Basica

1. DANTE, L. R. Matemética volume Gnico. Sdo Paulo: Atica, 2009.

2. IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar 1. v.1. Sdo Paulo: Atual, 2004,

3. IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar: logaritmos. v.2. Sdo Paulo: Atual, 2004.

4. 1EZZ1, G. Fundamentos de matemaética elementar: geometria analitica. Sdo Paulo: Atual, 2005.

Bibliografia Complementar

1. DANTE, L. R. Matematica: contexto e aplicagdes - vol 1. Sdo Paulo: Atica, 2010.
2. GIOVANNI, J. R. Matematica completa. Séo Paulo: FTD, 2005.

3. GIOVANNI, J. R. Matematica completa: 12 série. Sdo Paulo: FTD, 2005.
4.1EZZI1, G. Matematica volume Unico. Sdo Paulo: Atual, 1997.

5. SILVA, S. M. Matematica basica para cursos superiores. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

BIOLOGIA CELULAR

Objetivos

Capacitar os alunos a desenvolverem habilidades voltadas para: identificacdo da organizacéo de células
eucaridticas e procarioticas; a analise da composi¢do quimica, estruturas e respectivas funcbes de
procariotos e eucariotos, além de interpretar de maneira correta os mecanismos que regulam a atividade
e funcionamento de cada um destes tipos celulares.

Ementa

Estrutura celular e componentes quimicos da célula. Energia. Estrutura e funcdo das proteinas. Ndcleo.
A molécula de DNA. Replicacdo, Transcricdo e Tradugdo. Regulacdo génica. Variacdo genética e sua
fonte. Membrana plasmética e transporte. Comunicagdo celular. Citoesqueleto e compartimentos
intracelulares. Mitocondrias. Cloroplastos. Compartimentos intracelulares. Divisdo celular. Controle do
ciclo celular e morte celular programada. Tecnologia do DNA Recombinante.

Bibliografia Basica

1. ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K.;
WALTER, P. Fundamentos da biologia celular. Porto Alegre: Artmed. 2004.

2. COOPER, G. M.; HAUSMAN, R.E. A célula: uma abordagem molecular: Artmed, 2007

3. LEHNINGER, A. L; NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica. Sdo Paulo: Sarvier,
2006.

Bibliografia Complementar

1. CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. A célula. Sdo Paulo: Manole, 2006.

2. CURTIS, H. Biologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

3. SADAVA, D.; HELLER, H. C.; ORIANS, G. H.; PURVES, W. K.; HILLIS, D.M. Vida: a ciéncia da
biologia. Porto Alegre: Artmed, 20009.

4. COX, M. M.; DOUDNA, J.A.; O’'DONNELL, M. Biologia molecular: principios e técnicas -
Artmed, 2012.

5. JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

6. DE ROBERTIS, JR; HIB, J.; PONZIO, R. Biologia celular e molecular. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan S.A., 2007.

7. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. Porto Alegre: Artmed,
2008.
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METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Objetivos

Despertar o interesse pela pesquisa cientifica e fornecer subsidios para melhorar o aproveitamento de
trabalhos cientificos, com a compreensdo da estrutura metodolégica e os métodos de um trabalho de
pesquisa.

Ementa

Importéncia da pesquisa cientifica. Nogdes sobre ciéncia e niveis do conhecimento. Trindmio: verdade,
certeza e evidéncia. Espirito cientifico. A importancia da leitura e a técnica de sublinhar. Tipos de
resumos. Pesquisa bibliogréafica, pesquisa via Internet e pesquisa cientifica. Métodos e técnicas de
pesquisa. O projeto de pesquisa. Técnicas de pesquisa. Elementos que compde o trabalho de pesquisa.
Normas gerais para citacdao no corpo do trabalho. Normas para citac6es de referéncias — Normas ABNT.
Publicacdes e divulgacbes de resultados de pesquisa. Comunicacdo oral de uma pesquisa cientifica.
Elaborag&o de trabalho de concluséo de curso.

Bibliografia Basica

1. ANDRADE, M. Introdugéo a metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

2. MARCONI, M.; MARCONI, A.; LAKATOQOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo:
Atlas, 2006.

3. SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

Bibliografia Complementar

1.SILVA, Y. O. Manual de normas técnicas para estruturacdo de trabalhos cientificos. Goias:
Editora e Grafica Brasil. 50 p.

2. LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 1991.

3. MATIAS-PEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

4. SANTOS, C. R. dos. Trabalho de concluséo de curso: guia de elaboracdo passo a passo. Sdo Paulo:
Cengage Learning. 62 p.

5. VIEGAS, W. Fundamentos l6gicos da metodologia cientifica. Brasilia: UNB, 2007.

INTRODUCAO A CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Objetivos

Apresentar as matérias-primas agroindustriais e 0s processos tecnoldgicos empregados pelas industrias
de alimentos na transformacdo dessas matérias-primas em alimentos.

Ementa

Introdugdo. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Matéria-prima agroindustrial. Matérias-primas de
origem vegetal, matérias primas de origem animal, outras fontes de matérias-primas alimentares.
Historia da industrializagdo de alimentos. Tipos de alimentos industrializados. Industrias alimenticias.
Principais processos empregados nas transformagfes das matérias-primas em alimentos.

Bibliografia Basica

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu. 2005.

2. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.
3. MORETTO, E. Introducéo a ciéncia de alimentos. Florianopolis: UFSC, 2008.

Bibliografia Complementar

1. CARTOCCI, C. M. Produgcéo e industrializacdo de alimentos. Brasilia: UNB, 2009.

2. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher. 402 p

3. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p

4. OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Mande, 2006.
5. TSCHEUSCHENER, HORST-DIETER (ed.). Fundamentos de tecnologia de los alimentos. Sdo
Paulo: Acribia, 2001.
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FISICA GERAL |

Objetivos

Entender e equacionar os principios fundamentais da teoria, bem como, fazer interligagdes desses
principios com a vida pratica, analisar fisicamente a solucdo do problema apresentado e vivenciar a
fisica em laboratorio, a partir de experimentos.

Ementa

Sistema Internacional de Unidades. Movimento retilineo. Vetores. Movimento em duas e trés
dimensdes. Forca e Movimento (Leis de Newton). Energia Cinética e Trabalho. Energia Potencial e
Conservacao de Energia. Colisdes. RotagOes. Gravitagao.

Bibliografia Basica

1. HEWITT, P.G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 743 p.

2. HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de fisica: mecanica. v.1. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
3. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 1: mecanica. Sdo Paulo: Blucher, 2002.

Bibliografia Complementar

1. ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario. v.1. Sdo Paulo: Blucher, 1972.

2. YOUNG, D. H. Fisica 1: mecanica. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley. 403 p.

3. HINRICHS, R. A.; LINEU.B. dos R; MERLIN, K. Energia e meio ambiente. Sdo Paulo: Cengage
Learning. 708 p.

4. CUTNELL,J.D.; JOHNSON,K.W. Fisica. Volume | . Rio de Janeiro: LTC,2006

5. TREFIL, J. S.; HAZEN, R. M. Fisica viva: uma introducéo a fisica conceitual. v.1. Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

2° PERIODO

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL |

Objetivos

Compreender e utilizar corretamente 0s conceitos e técnicas matematicas fundamentais do Calculo.
Analisar e interpretar funces, limites e derivadas visando a aplicacdo em exercicios e problemas.

Ementa

Estudo de limite das fungdes e suas propriedades. Derivada e suas aplica¢fes. Integrais e aplicacGes.

Bibliografia Bésica

1. FLEMMING, D. M. Calculo a: fungbes, limite, derivacéo, integracdo. Sdo Paulo: Pearson Prentice

Hall, 2006.

2. IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; MACHADO, N. J. Fundamentos de matematica elementar: limites.

v.8. Sdo Paulo: Atual, 2005.

3. HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L.; SOBECKI, D.; PRICE, M. CALCULO: um curso
moderno e suas aplicagdes. 11. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015. 661 p.

Bibliografia Complementar

1. BOULOS, P. Célculo diferencial e integral. v.1. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2006.
2. LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. v.1. Sdo Paulo: Harbra, 1999.

3. GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. V. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

4. LARSON, R. Calculo. Sao Paulo: McGraw-Hill, 2006.

5. HUGHES-HALLET, D. et al. Calculo e aplica¢des. Sdo Paulo: Blucher, 1999.

BIOQUIMICA GERAL

Objetivos

Estimular para que o aluno obtenha o0s conhecimentos basicos sobre bioquimica.
Procurar relacionar os temas abordados com outras disciplinas do curso, fornecendo subsidios
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importantes para o futuro exercicio profissional.

Ementa

Estrutura, propriedades e fungdes de aminoécidos, peptideos, proteinas, enzimas, carboidratos, lipideos,
acidos nucleicos e vitaminas, incluindo nogdes sobre o catabolismo e anabolismo destas biomoléculas.

Bibliografia Basica

1. MAYER,L. Fundamentos de bioquimica. Curitiba: Editora do livro Técnico,2012

2. LEHNINGER, A.L; NELSON, D.L.; COX,M. M. Principios de bioquimica . Séo Paulo:
Sarvier,2006

3. CONN, E. E.; STUMPF, P. K. Introducéo a bioquimica. Séo Paulo: Blucher, 1980.

Bibliografia Complementar

1. CAMPBELL,M. Bioquimica . Sdo Paulo: Cengage Learning,2011

2. BETTELHEIM, F. A. Introducéo a bioquimica. Sdo Paulo: Cengage Learning. 476-779.

3. BETTELHEIM, F. A. Introducdo a quimica geral, organica e bioquimica. S0 Paulo: Cengage
Learning. 781 p.

4. CHAMPE, P.C.; HARVEY, R.A.; FERRIER, D.R  Bioquimica ilustrada. Porto Alegre: Artmed,
2008.

5. VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. Porto Alegre: Artmed, 2006.

QUIMICA ANALITICA

Objetivos

Dominar conhecimentos basicos sobre a Quimica Classica e as teorias dos métodos analiticos
instrumentais; conhecer os instrumentos e pardmetros envolvidos na operagdo dos equipamentos
analiticos estudados.

Ementa

Equilibrio quimico, lei do equilibrio quimico, calculos de equilibrios, solu¢do aquosa, equilibrio acido-
base, produto idnico da &gua, pH e pOH, célculos de pH, hidrolise de sais, solugdo tampdo,
solubilidade e produto de solubilidade de sais, reagdes de precipitacao, reacdes de neutralizacéo, reacoes
de complexagdo e reacdes de oxidacdo-reducdo. Aplicacbes na Eletroanalitica, Condutometria e
Espectroscopia. Préaticas laboratoriais.

Bibliografia Basica

1. HARRIS, D. C. Analise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

2. MENDHAM. J.; DENNEY, R. C.; BARNES, J. D.; VOGEL, A. I. Quimica analitica quantitativa.
Rio de Janeiro: LTC, 2011.

3. SKOOG, D.; WEST, D. M.; HOLLER, D. M. F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de quimica
analitica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2006.

Bibliografia Complementar

1. BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. S&o Paulo: Blucher, 2001.

2. EWING, G. W. Métodos instrumentais de anélise quimica. S&o Paulo: Blucher, 2006.

3. HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de andlise instrumental. Porto Alegre:
Bookman, 2009.

4. LEITE, F. Validag&o em andlise quimica. S&o Paulo: Atomo, 2008.

5. VOGEL, A. I. Quimica analitica qualitativa. S&o Paulo: Editora Mestre Jow, 1981.

ESTATISTICA E PROBABILIDADE

Objetivos

Estudar conceitos de amostragem, estatistica descritiva, inferéncia estatistica e probabilidades.

Ementa
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Principais ferramentas da anélise exploratoria de dados, distribui¢6es de freqliéncia, tabelas, medidas de
posicdo, medidas de dispersdo, medidas de assimetria e curtose, graficos, medidas de associacao.
Estatistica descritiva. Introducdo a teoria da probabilidade. Varidveis aleatorias discretas e
continuas. Funcbes de variaveis aleatdrias. Esperanca matematica, variancia e covariancia.
elementos de Probabilidade. Distribuicdo de variaveis aleatdrias discretas e continuas. Distribuicao
normal. Teste de significancia: teste Z e qui-quadrado.

Bibliografia Basica

1. FONSECA, J. S. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

2. MOORE, D. S. A estatistica bésica e sua pratica. Rio de Janeiro: LTC, 2005.

3. MORETTIN, L. G. Estatistica basica: probabilidade - volumel. Sdo Paulo: Pearson Makron Books,
2006.

Bibliografia Complementar

1. COSTANETO, P. L.de O. Estatistica. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2002. 266 p.

2. LARSON, R.Estatistica aplicada. 4. ed. S&o Paulo: Pearson Education, 2009. 637 p

3. CRESPO, A. A. Estatistica facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

4. HINES, W. W. Probabilidade e estatistica na engenharia. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
5. TRIOLA, M. F. Introdugdo a estatistica. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

INFORMATICA BASICA

Objetivos

Conhecer os elementos basicos de hardware do computador. Aprender a operar e configurar, de forma
basica, um sistema operacional. Saber criar e manipular arquivos de texto, planilha eletrénica e
apresentacGes multimidia. Compreender aspectos basicos da internet, relacionados a e-mail, navegacéo,
pesquisa e seguranga.

Ementa

Fundamentos basicos do funcionamento de um computador: hardware, periféricos, softwares, sistema
operacional e aplicativos. Operagdo e configuracdo bésica de um sistema operacional: contas de
usuarios e personalizacdo, manipula¢do e compactacdao de pastas e arquivos. Criacdo e formatacdo de
textos, planilhas eletronicas e apresentagdo de slides. Introducéo & internet: navegadores, contas de e-
mail, técnicas de pesquisa e seguranca basica na internet.

Bibliografia Bésica

1. SILVA, M. G. Informaética: Terminologia Bésica. 2. ed. S&o Paulo: Erica. 384 p.

2. VELLOSO, F. de C. Informética: conceitos basicos. 7. ed. Rio de Janeiro: Elsevier. Unico . 403 p.
3. MANZANO, A. L. N. G. Estudo dirigido de informatica basica. S&o Paulo: Erica, 2009.

Bibliografia Complementar

1. CYCLADES, B. Guia internet de conectividade. Sdo Paulo: Senac, 2008.

2. MARCULA, M.; BENINI FILHO, P.A. Informatica: conceitos e aplicacdes. Sdo Paulo: Erica.
3. SCHECHTER, R. BrOffice.org Calc e Writer. Rio de Janeiro: Campus, 2006.

4. TAJRA, S. F. Projetos em sala de aula: internet. Sdo Paulo: Erica, 2011.

5. VELLOSO, F. C. Informatica, conceitos basicos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

ETICA E CIDADANIA

Objetivos

Fornecer ao aluno uma visdo abrangente das questdes envolvendo os aspectos éticos no relacionamento
em sociedade de uma forma geral, bem como aqueles circunscritos ao exercicio da profissdo, além de
desenvolver no educando a prética da reflexdo sobre conceitos e valores.

Ementa

Sociedade e Cultura: individuos e a relacdo com o meio e valores culturais. RelagBes étnico-raciais,
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historia e cultura afro-brasileira e indigena. O trabalho: ética profissional, processos e producéo. Perfil
profissional. Politica e estado: formas de estado, democracia e globalizacdo. Cidadania e ética: direitos e
deveres, senso critico e valores.

Bibliografia Basica

1. GALLO, S. (coord.). Etica e cidadania: caminhos da filosofia. Campinas: Papirus, 2007.
2. COVRE, M.de L.M. O que é cidadania. 3. ed. Sdo Paulo: Brasiliense. 78 p.

3. VALLS, A. 1. M. O que é ética. So Paulo: Brasiliense, 2008.

Bibliografia Complementar

1. SA, A.L.de. Etica profissional. Sdo Paulo: Atlas. 312 p.

2. HUME, D. InvestigacBes sobre o entendimento humano e sobre os principios da moral. So
Paulo: UNESP. 2004 p.

3. CARVALHO, J. M.de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 17. ed. Rio de Janeiro: Civilizagéo
Brasileira, 2013. 236 p.

4. CERQUIER-MANZINI, M.de L. O que ¢ cidadania. Sdo Paulo: Brasiliense. 108 p.

5. SILVA, M. Africa, afrodescendéncia e educagio. Goiania: UCG, 2007.

FISICO-QUIMICA

Objetivos

Reconhecer os fundamentos fisico-quimicos aplicados a alimentos.

Ementa

Termodindmica e termoquimica. Equilibrio quimico. Solugdes. Propriedades coligativas. Coloides.
Dispersao. Cinética quimica. Cinética das reacOes catalisadas por enzimas. Eletroquimica.

Bibliografia Basica

1. ATKINS, P. W.; PAULA, J. Fisico-quimica. v.1. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

2. CASTELLAN, G. W. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 1986.

3. DICK, Y. P.; SOUZA, R. F. Fisico-quimica: um estudo dirigido sobre equilibrio entre fases,
solugdes e eletroquimica. Rio Grande do Sul: UFRGS, 2006.

Bibliografia Complementar

1. ATKINS, P. W.; PAULA, J. Fisico-quimica. v.2. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

2. BALL, D. W. Fisico-quimica. v.2. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2005.

3. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2001.

4. PERUZZO, T. M.; CANTO, E. L. Quimica: na abordagem do cotidiano. Sdo Paulo: Moderna, 2004.
5. RANGEL, R. N. Praticas de fisico-quimica. S&o Paulo: Blucher, 2011.

3° PERIODO

MICROBIOLOGIA GERAL

Objetivos

Capacitar os alunos a reconhecerem 0s organismos objetos de estudo da Microbiologia (bactérias,
fungos e virus), bem como suas caracteristicas e particularidades, diferenciando-os assim de outros
organismos Vvivos; avaliar a presenca destes microrganismos nos mais diferentes meios, associando-o0
suas caracteristicas morfoldgicas, fisiologicas e genéticas aos diferentes processos patologicos,
ambientais e biotecnoldgicos por eles exercidos; apreender a identificar os varios microrganismos
estudados; relacionar os componentes bacterianos, flngicos ou virais e suas respectivas funcdes;
executar técnicas laboratoriais basicas em condi¢des de assepsia, estabelecendo relagdes entre a teoria e
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a pratica microbiolégica.

Ementa

Constituintes e os processos celulares com destaque para o estudo de estrutura, ultra-estrutura e
fisiologia das células e sua correlagdo com os processos celulares abordando especificamente os
principais grupos de interesse em alimentos, estabelecendo suas caracteristicas especificas, sua
importancia e seu controle.

Bibliografia Basica

1. PELCZAR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. v.1. Sdo Paulo: Makron Books do
Brasil, 1997.

2. PELCZAR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. v.2. Sdo Paulo: Makron Books do
Brasil, 1997.

3. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2012.

Bibliografia Complementar

1. VERMELHO,A.B,; PEREIRA ,A.F.; COLEHO,R.R Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011

2. INGRAHAM, J. L. Introducdo a microbiologia: uma abordagem baseada em estudos de casos.
Séo Paulo: Cengage Learning. 723 p.

3. BRANDAO, W. T. M. Microbiologia. Curitiba: Livro Tecnico. 152 p.

4. ALBERTS,B.; BRAY,D.; HOPKIN, K.; JOHNSON. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto
Alegre: Artmed, 2007

5. CARVALHO,H.F.; RECCO-PIMENTEL,S. A célula. S&o Paulo: Manole,2006

FISICA GERAL I1

Objetivos

Entender e equacionar os principios fundamentais da teoria, bem como, fazer interligacbes desses
principios com a vida pratica, analisar fisicamente a solugdo do problema apresentado e vivenciar a
fisica em laboratdrio, a partir de experimentos.

Ementa

Equilibrio e Elasticidade. Mecanica dos Fluidos. Oscilagcbes. Ondas. Temperatura. Calor e 12 Lei da
Termodinamica. Teoria Cinética dos gases. Entropia e Segunda Lei da Termodinamica.

Bibliografia Basica

1. YOUNG, D. H. Fisica 2: termodindmica e ondas. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley. v. 2 . 329 p.
2. HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de fisica: gravitacdo, ondas e termodinamica. v.2.
Rio de Janeiro: LTC, 2006.

3. NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica 2: fluidos, oscilacdes, ondas e calor. Sdo Paulo:
Blucher, 2002.

Bibliografia Complementar

1. ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario. v.2. Sdo Paulo: Blucher, 1972.

2. MEIRELES, M. A. A. FUNDAMENTOS de engenharia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2013. v.
6.815p

3. CURTNELL,J.D.; JOHNSON,K.W Fisica Volume 1. Rio de Janeiro: LTC,2006

4. SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY, M. Fisica Il: termodinamica e
ondas. S&o Paulo: Addison Wesley, 2008.

5. TREFIL, J. S.; HAZEN, R. M. Fisica viva: uma introducéo a fisica conceitual. v.2. Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

ESTATISTICA EXPERIMENTAL

Objetivos
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Capacitar o aluno a planejar, analisar e interpretar experimentos na area de alimentos.

Ementa

Teste de hipotese. Teste F e t. Contrastes. Principios basicos da experimentagdo. Procedimentos para
comparagdes multiplas: testes de Tukey, Duncan, Scheffé e t. Delineamentos experimentais.
Experimentos fatoriais e em parcelas subdivididas. Regressao linear. Correlacao.

Bibliografia Basica

1. PIMENTEL - GOMES, F. Curso de estatistica experimental. Piracicaba: Fealq, 2013.

2. LEVINE, David M. et al. Estatistica: teoria e aplicacdes. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC. 752 p.

3. HINES, William W. [et al.]. Probabilidade e estatistica na engenharia. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC.
588 p.

Bibliografia Complementar

1. LARSON, R. Estatistica aplicada. 4. ed. S&o Paulo: Pearson Education, 2009. 637 p.

2. CIENFUEGOS, F. Estatistica aplicada ao laboratério. Rio de Janeiro: INTERCIENCIA. 200 p.

3. CRESPO, A. A. Estatistica facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

4. FONSECA, J. S. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

5. TRIOLA, M. F. Introdugdo a estatistica. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

6. GRANATO, D.; ARES, G. Mathematical and statistical methods in food science and
technology. Oxford: Willey Blackwell, 2014. 533p.

7. VIERIA, S. Estatistica experimental. Sdo Paulo: Atlas, 1999.

FUNDAMENTOS DA NUTRICAO

Objetivos

Introduzir os conceitos basicos de nutricio humana. Conhecer as doengas de origem nutricional.
Conhecer e discutri a rotulagem nutricional de alimentos processados. Discutir os conceitos de
alimentos diet e light.

Ementa

Conceitos basicos em nutricdo e classificagdo de nutrientes. Valor nutricional dos alimentos.
Necessidades e recomendagdes nutricionais. Estudo da composi¢do nutricional dos principais grupos de
alimentos. Guias alimentares. Rotulagem nutricional. Principais doengas de origem nutricional no
Brasil. Programas puablicos nutricionais. Aspectos nutricionais dos alimentos relacionados aos métodos
de processamento e acondicionamento. Alimentos com alegagdo de propriedade funcional, substancias
bioativas, novos alimentos e novos ingredientes. Produtos light e diet.

Bibliografia Basica

1. MENDONCA, S. N. T. Nutrigdo. Curitiba: Livro Tecnico. 128 p.

2. PEREIRA, C. A. S. Alimentos light e diet: informag&o nutricional. Vigosa: UFV. 73 p.
3. BORSOI, M. A. Nutricdo e dietética: noc¢des basicas. Sdo Paulo: SENAC, 1999.

Bibliografia Complementar

1. ALTENBURG, H. Medidas e por¢des de alimentos. Campinas: Komedi, 2011.

2. BIESALSKI,H.K. Nutrigdo: Textos e atlas. S&o Paulo: Artmed,2007

3. FRANCO, G.Tabela de composicdo quimica dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu. 307 p.

4. COULTATE, T. P.Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed. 398 p.
5. EVANGELISTA,J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005

6. DEAN, T. Food intolerance and the food industry. Boca Raton: CRC Press. 2000. 241p.

QUIMICA DE ALIMENTOS

Objetivos

Possibilitar ao aluno a compreensdo da rela¢do entre a quimica e a Tecnologia de Alimentos, estudando
os alimentos sob a Gtica de sua composicao quimica e suas interacdes.
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Ementa

Agua. Estudo da agua e sua influéncia na perecibilidade dos alimentos e interacdo com outros
constituintes alimentares. Carboidratos: propriedades e reacdes de interesse. Polissacarideos — fibras
alimentares. Lipidios: propriedades quimicas e reagdes de interesse. Proteinas: aminoécidos, peptideos.
Propriedades quimicas e funcionais das principais proteinas alimentares e reacdes de interesse. Enzimas
e reagdes enzimaticas importantes na sintese, qualidade e estabilidade de componentes de alimentos de
origem animal e vegetal. Cor natural dos alimentos: pigmentos em alimentos. Propriedades e altera¢des.
Aditivos: importancia e principais aditivos quimicos utilizados no processamento de alimentos.

Bibliografia Basica

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 2006.

2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2001.

3. COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed. 398 p.

Bibliografia Complementar

1. BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

2. RIBEIRO, E. P. Quimica de alimentos. Séo Paulo: Blucher, 2007

3. FENNEMA,O.R.; DAMODARAN,S.; PARKIN,K.L.Quimica de alimentos. Porto Alegre.
Artmed,2010

4. CATRO, A. G. A quimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa: Instituto Piaget.
295 p.

5. MELO FILHO, A. B.; VASCONCELOS, M. A. S. Quimica de alimentos. Recife: UFRPE, 2011.
78p.

FUNDAMENTOS DE OPERACOES UNITARIAS

Objetivos

Apresentar aos discentes os principios fundamentais para o entendimento das operacGes unitarias
aplicadas no processamento de alimentos.

Ementa

Anélise dimensional e conversdo de unidades. Equacdo da conservacdo de massa e energia.
Propriedades e escoamento dos fluidos. Principios das transferéncias de quantidade de movimento,
calor e massa.

Bibliografia Bésica

1. FELDER,R.M,; ROUSSEAU,R.W. Principios elementares dos processos quimicos. Rio de Janeiro
. LTC,2005

2. FOUST,A.S. et al. Principios das operacdes unitarias. Rio de Janeiro: LTC,2011

3. TERRON, L. R. Operagdes unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros : fundamentos
e operacOes unitarias do escoamento de fluidos / Luiz Roberto Terron.

Bibliografia Complementar

1. BLACKADDER, D. A. Manual de operagfes unitarias. Ed. Hemus, 2004.

2. FOX, RW.; MACDONALD, A.T.; PRITCHARD, P.J. Introdu¢do & mecanica dos fluidos. Rio de
Janeiro: LTC,2010.

3. DEWITT, D.P.;: INCROPERA, F.P. Fundamentos de transferéncia de calor e massa. Rio de
Janeiro: LTC,2011.

4. DEGRUYTER, Agricultural Engineering. ON LINE

5. STEWART, G. Introduction to Food Science and Technology. ON LINE

6. SINGH, P. Introduction to Food Engineering. ON LINE

7. SERTH, R. W.; LESTINA, T. Process Heat Transfer - Principles, Applications and Rules of Thumb.
ON LINE
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PRINCIPIOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Objetivos

Compreender a importancia da conservagdo dos alimentos e fornecer informac6es sobre os tipos de
alimentos e os métodos de conservagdo utilizados que contribuem para a melhoria de sua qualidade.
Discutir a importancia da conservacdo dos alimentos e verificar o efeito dos diferentes tratamentos
sobre a qualidade dos alimentos.

Ementa

Evolugcdo dos métodos gerais de conservacdo. Fatores que influenciam a alteracdo/deterioracdo dos
alimentos. Principais alteracfes dos alimentos. Operacdes bésicas do processamento de alimentos.
Técnicas de conservacdo dos Alimentos por: calor (branqueamento, tindalizacdo, pasteurizacao,
esterilizacdo, evaporacdo, destilacdo, extrusdo, desidratacdo, forneamento, aquecimento térmico com
energia direta e radiante), irradiacdo, frio, fermentacdo, separacdo e concentracdo, pela adicdo de
espécies quimicas e novas tecnologias. Aditivos e coadjuvantes. Armazenagem e transporte de
matérias-primas e de produtos industrializados. Fatores condicionantes da armazenagem e do transporte
de alimentos. Visdo da cadeia produtiva.

Bibliografia Bésica

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1998.

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

3. ORDONEZ,J. A Tecnologia de alimentos, componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed,2005

4. RAHMAN, M. S. Handbook of food preservation. 2 ed. Boca Raton: CRC Press, 2007. 1088p.

Bibliografia Complementar

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vicosa: UFV, 1999.

2. BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2001.

3. LUCK, E. Conservacion quimica de los alimentos: caracteristicas, usos, efectos. Sdo Paulo:
Acribia. 324 p.

4. GAVA, A Principios de tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1984

5. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos. Sao Paulo, SP: Manole, 2006.

4° PERIODO

OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Objetivos

Distinguir as principais operac¢fes unitarias na industria de alimentos, bem como identificar e selecionar
0s equipamentos apropriados a estas operagdes unitarias.

Ementa

Principios bésicos de operagBes unitarias na industria de alimentos. Principios, equipamentos e
aplicagcBes das operacdes unitarias de quantidade de movimento, de transferéncia de calor e de
transferéncia de massa. Reatores no processamento de alimentos.

Bibliografia Basica

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

2. FOUST, A. S. et al. Principios das operacfes unitarias. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

3. HELDMAN, D. R.; LUND, D. B. Handbook of food engineering. 2 ed. Boca Raton: CRC Press,
2007. 1038p.

4.1BARZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Unit operations in food engineering. Boca Raton:
CRC Press, 2003. 884p.
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5. TEIXEIRA,M.C.B,; BRANDAO,S.C.C. Trocadores de calor na industria de alimentos. Vigosa:
UFV,2005

Bibliografia Complementar

1. SCIENCE DIRECT. Journal of Industrial and Engineering Chemistry. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/1226086X> Acesso em 07/11/2016.

2. SCIENCE DIRECT. Journal of Fermentation and Bioengineering. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/13891723 >. Acesso em 07/11/16.

3. SCIENCE DIRECT. Journal of Food Engineering. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774 >. Acesso em 07/11/16.

4. GUY, R. Extrusion de los alimentos: tecnologia y aplicaciones. Sdo Paulo: Acribia, 2002.
5. PAYNE, J. H. Operacdes unitérias na producdo de aglcar de cana. S&o Paulo: Nobel,
2010.

TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Objetivos

Compreender e avaliar os riscos toxicoldgicos de substancias tdxicas naturalmente presentes em
alimentos, bem como da contaminacéo acidental de alimentos, e da presenca de aditivos intencionais
nos alimentos.

Ementa

Introducéo a toxicologia. Fundamentos de toxicologia de alimentos. Substancias toxicas naturalmente
presente em alimentos. Contaminantes acidentais dos alimentos. Componentes toxicos produzidos por
microrganismos em alimentos. Aditivos intencionais. Substancias toxicas formadas durante
processamento e armazenamento. Alergias e intolerancias a alimentos. PadrGes de seguranca alimentar.
Determinagdo dos agentes toxicos dos alimentos.

Bibliografia Basica

1. JAY, A. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

2. COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed. 398 p.
3. FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L Quimica de alimentos. Porto Alegre.
Artmed, 2010.

4. SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. Introducéo a toxicologia dos alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier. 2014. 320 p.

Bibliografia Complementar

1. SCIENCE DIRECT. Journal of Food Engineering. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774 >. Acesso em 07/11/16.

2. OPEN JOURNAL SYSTEMS. Revista Intertox de Toxicologia, Risco Ambiental e Sociedade.
Disponivel em:< http://www.intertox.com.br/index.php/revinter-revista-intertox-de-toxicologia-risco-
ambiental-e-sociedade>. Acesso em 20/10/2016.

3. Asociacion Espafiola de Toxicologia. Revista de Toxicologia. Disponivel em:<
http://www.aetox.es/revista/>. Acesso em 20/10/16.

4. REDALYC Revista de Toxicologia. Disponivel em:< http://www.redalyc.org/revista.0a?id=919>.
Acesso em 20/10/16.

5. CECCHlI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Campinas: UNICAMP,
1999.

ANALISE FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS

Objetivos

Possibilitar ao aluno o conhecimento dos procedimentos basicos para a analise de alimentos:
metodologias analiticas, procedimentos adequados das técnicas, pontos criticos e perigos sobre o
controle analitico e qualidade das analises, dados de coleta e resultados.
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http://www.redalyc.org/revista.oa?id=919

Ementa

Boas Préticas de laboratério. Amostragem e preparo de amostras. Principios, métodos e técnicas de
analises de alimentos. Interpretacdo de resultados das técnicas aplicadas na analise de alimentos.
Qualidade e legislacdo para alimentos.

Bibliografia Basica

1. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. Séo Paulo:
UNICAMP, 2003.

2. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Manual de laboratdrio de quimica de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 2003.

3. LEITE, F. Amostragem: fora e dentro do laboratério. Sdo Paulo: Atomo. 98 p.

Bibliografia Complementar

1. GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Andlise fisico-quimica de alimentos. Vigosa: UFV, 2011

2. CASTRO, F. A. F. Estudo experimental dos alimentos: uma abordagem pratica. Vigosa, MG: UFV.
.28.107 p.

. SALINAS, R. D. Alimentos e nutricdo, introdug@o a bromatologia. 3. ed. Sdo Paulo: Artmed. 278

w <

p.
4. FONTES, E. A. F. Microscopia de alimentos: fundamentos teéricos. Vicosa, MG: UFV. v. 104, 149
p
5

: NOLLET, L. M. L. Handbook of food analysis. 2 ed. New York: Marcel Dekker, 2004. 2212p.

GERENCIAMENTO AMBIENTAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Objetivos

Fornecer aos alunos a base necessaria para compreender a importancia de se administrar 0s recursos
naturais, valorizando o papel do ser humano neste processo, visando a melhoria do desempenho
ambiental nas atividades inerentes & industria de alimentos através da implantacdo de medidas que
controlem, reduzam e mitiguem possiveis danos ambientais decorrentes das atividades industriais.
Desenvolver nos alunos a habilidade necessaria para interpretar corretamente os principios da gestdo
ambiental, aplicando corretamente as ferramentas existentes na resolu¢cdo de ndo conformidades
previstas na legislacdo ambiental. Contextualizar historicamente a Educacdo ambiental como processo,
fornecendo para os alunos interpretacdo adequada de seus principios e evidenciando algumas de suas
praticas.

Ementa

Educacdo ambiental. Defini¢cGes de Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel. Problemas
ambientais atuais: Poluicio ar, agua e solo. Aguas de abastecimento. Tratamento de agua. Parametros
de controle ambiental. Geragdo de residuos na industria de alimentos. Gerenciamento de efluentes
liquidos. Gerenciamento de residuos sélidos. Gerenciamento de emissdes gasosas. Certificacdo e
legislagdo ambiental.

Bibliografia Basica

1. MULLER Jr., G. T.Ciéncia ambiental. Editora - Thomson Pioneira, 2007.

2. RICKLEFS, R .E. A economia da natureza. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010.
3. SATO, M. Educacédo Ambiental: pesquisas e desafios - Armed, 2008.

Bibliografia Complementar

1. REIS, T.; CAMPOS, M. F. de. Educacdo Ambiental: natureza, razdo e histéria. Autores associados,
2008.

2. BURZTYN, M. A. Fundamentos de politica e gestdo ambiental: caminhos para a sustentabilidade.
Gramond, 2004.

3. PIMENTA, C. D. H. Gestdao Ambiental. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

4. ELEMENTA: Science of the Anthropocene. BioOne. Disponivel em:< http://www.bioone.org/>.
Acesso em 20/10/2016.
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5. ECOLOGICAL Society of America (ESA). Disponivel em:< http://www.esa.org/esa/>. Acesso em
20/10/16.

BIOTECNOLOGIA

Objetivos

Fornecer ao aluno conceitos fundamentais da biotecnologia e suas inter-relacbes com a genética e a
biologia molecular na producdo de organismos geneticamente modificados, considerando histérico,
aplicacgBes e principais técnicas utilizadas na obtencao de transgénicos.

Ementa

Introdugdo a engenharia genética. Técnicas de Biologia Molecular aplicadas a tecnologia do DNA
recombinante. Organismos geneticamente modificados. Agente biol6gicos de interesse em
Biotecnologia (bactérias, fungos, parasitas, algas, células vegetais e animais). Processos biotecnol6gicos
convencionais na industria de alimentos (producdo de vinhos, cerveja, pdo, queijo, enzimas, entre
outros).

Bibliografia Basica

1. BORZANI,W W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial:
fundamentos. Volume 1. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

2. ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K.; JOHNSON, A.; LEWIS, J.; RAFF, M.; ROBERTS, K
WALTER, P. Fundamentos da biologia celular. Porto Alegre: Artmed, 2004.

3. COX, M.; DOUDNA, J. A.; O’'DONNELL, M. Biologia molecular: principios e técnicas. Artmed,
2012.

Bibliografia Complementar

1. BORZANI,W W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial:
Engenharia bioquimica. VVolume 2. S&o Paulo: Blucher, 2001.

2. BORZANI,W W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial:
Processos fermentativos e enzimaticos. VVolume 3. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

3. BORZANI,W W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial:
Biotecnologia na producéo de alimentos. VVolume 4. S&o Paulo: Blucher, 2001.

4. BOREM, A.; SANTOS, F.R; BOREM, A. Entendendo a biotecnologia. Vigosa: UFV, 2008.

5. GRIFFITHS,AJ.F.; MILLER,J.H.;SUZUKI,D.T.; LEWONTIN,R.C.; GELBART,W.M. Introducéo
a genética. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.

6. PORTAL de Periodicos CAPES. Biotechnology Research Abstracts. Disponivel em:<
https://www.periodicos.capes.gov.br/>. Acesso em 20/10/16.

7. PORTAL de Periodicos CAPES. Biotechnology and BioEngineering Abstracts. Disponivel em:<
http://www.periodicos.capes.gov.br/>. Acesso em 20/10/16.

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

Objetivos

Conhecer e executar os processos de obtencdo de matéria-prima higiénica, através de utilizacdo de
testes fisico-quimicos e microbioldgicos, de conservacao e industrializacdo do leite e derivados, bem
como capacitar o aluno a promover a higienizacao da industria.

Ementa

Biossintese e secrecdo do leite. Composicao do leite, estrutura e propriedades. Obtencéo higiénica do
leite. Armazenamento e transporte do leite cru. Recepcéo e controle de qualidade. Processamento do
leite para consumo: padronizacdo, homogeneizacao, pasteurizacdo e esterilizacdo. Envase e distribuicao.
Producdo de leite reconstituido. Processamento de leite aromatizado. Higienizagcdo de equipamentos.
ConsideracOes gerais sobre a industria de laticinios. Tratamento e transformacéo do leite. Métodos de
conservacdo do leite. Tecnologia de produtos lacteos fermentados. Tecnologia de produtos lacteos
concentrados. Tecnologia creme de leite e manteiga. Tecnologia de queijos. Tecnologia de sorvetes.
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Bibliografia Basica

1. FERREIRA, C. L. L. F. Produtos lacteos fermentados: aspectos bioguimicos e tecnologicos.
Vicosa, MG: UFV. v. 43. 112 p.

2. MONTEIRO, A. A. Tecnologia de producdo de derivados de leite. Sdo Paulo: UFV. v.120. 81 p.
(Cadernos Didaticos).

3. TRONCO, V. M. Manual para inspecéo da qualidade do leite. Santa Maria: UFSM, 2008.

Bibliografia Complementar

1. FERREIRA, C. L. L. F. Acidez em leite e produtos lacteos: aspectos fundamentais. Vicosa, MG:
UFV. v. 53. 26 p.

2. SILVA, F. T. Queijo minas frescal. Brasilia: EMBRAPA. 50 p. (Agroindustria Familiar).

3. SILVA, F. T. Queijo parmesao. Brasilia: EMBRAPA. 53 p. (Agroinddstria Familiar).

4. SILVA, F. T.Queijo prato. Brasilia: EMBRAPA. 54 p.

5. SILVA, F. T. Queijo mussarela. Brasilia, DF: EMBRAPA. 52 p.

HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS

Objetivos

Estudar a importancia da higiene e da seguranca de alimentos. Reconhecer os procedimentos de limpeza
e sanitizacdo. Enumerar os métodos e agentes de limpeza e sanitizagdo. Reconhecer os principios das
Boas Praticas de Fabricacdo do Controle Integrado de Pragas. Apontar a legislacdo pertinente

Ementa

Introdugdo a higiene na industria de alimentos. Requisitos basicos de higiene na industria.
Caracteristicas dos residuos aderidos &s superficies. Principais métodos de limpeza e sanitizag&o.
Principais agentes quimicos e fisicos e suas aplicacbes na higienizacdo industrial. Natureza das
superficies a serem higienizadas. Avaliacdo da eficiéncia microbiologica de sanitizantes associados aos
procedimentos de higienizacdo. Boas Préticas de Fabricacdo. Controle e tratamento de &gua para
abastecimento, lavagem e sanitizacdo. Controle de Pragas e Vetores Urbanos. Nogbes de higiene
pessoal. Legislagdo de alimentos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Legislacdo de
alimentos da Vigilancia Sanitaria. Legislacdo internacional.

Bibliografia Bésica

1. LOPES, T. H.etal. Higiene e manipulagdo de alimentos. Curitiba: Livro Técnico. 168 p.

2. GOMES, J. C. Legislacéo de alimentos e bebidas. Vicosa, MG: UFV. 635 p.

3. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1995.

Bibliografia Complementar

1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
2. GOMES, J. C. Legislacéo de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2007.

3. MORTIMORE, S. HACCP: enfoque pratico. Sdo Paulo: Acribia. 427 p.

4. MENDONCGCA, R. C. Higienizagdo em agroindustrias de alimentos. Brasilia: LK. 124 p.

5. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed. 424 p.

6. LELIEVELD, H. L. M.; MOSTERT, M. A.; HOLAH, J. Handbook of hygiene control in the food
industry. Boca Raton: CRC Press, 2005. 714p.

5° PERIODO

ECONOMIA APLICADA

Objetivos

Caracterizar os principios da economia e suas estruturas de mercado. Discutir a natureza da atividade
econdmica (producdo, consumo, troca) e abordar a economia na decisao gerencial.
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Ementa

Funcionamento dos mercados: demanda, oferta, precos e equilibrio. Determinantes da demanda e da
oferta de produtos agropecuarios. Elasticidades e suas aplicacBes. Excedente do consumidor e do
produtor, eficiéncia de mercado e politicas governamentais de controle de precos. Controle de precos de
produtos agropecuarios e politicas de estoques reguladores. Teoria do consumidor: restricao
orcamentaria, teoria ordinal da utilidade, maximizacdo do consumidor, demanda do consumidor. Teoria
da produgdo: tecnologia e funcdo de producdo, custos, maximizacdo do lucro, minimizacdo do custo,
oferta da firma. Estruturas de mercado: concorréncia perfeita, concorréncia imperfeita, oligopdlio e
monopélio. Organizacdo industrial no agronegécio. Mercados de commodities. Nog¢des de teoria dos
jogos.

Bibliografia Basica

1. VASCONCELLOS, M. A. S.de. Economia, micro e macro. Sdo Paulo: Atlas. 441 p.

2. FARIA, L.H.L. Fundamentos de economia. Curitiba: Livro Tecnico. 120 p.

3. MANKIW, N. G. Introducdo a economia: principios de micro e macroeconomia. 2. ed. 28
reimpressao. Rio de Janeiro: Elsevier, 2001. 831 p.

Bibliografia Complementar

1. CANO, W. Introdugéo a economia. S&o Paulo: UNESP, 2007.

2. MANKIW, G. Introducéo & economia. Thomson, 2005.

3. GUJARATI, D. N. Econometria bésica. Porto Alegre: AMGH Ed., 2011. 924 p

4. GREMAUD, AP.; VASCONCELLOS, M.AS.; TONETO Jr, R. Economia brasileira
contemporéanea. Sao Paulo: Atlas. 660 p.

5. VASCONCELLOS, M. A. S. Manual de microeconomia. S&o Paulo: Atlas, 2010.

6. BACHA,C.J.C. Economia e politica agricola no Brasil. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Objetivos

Fornecer conhecimentos sobre anélise sensorial de alimentos desde o ambiente de realizacdo dos testes
até tipos e escolha de testes sensoriais.

Ementa

Conceito, origem e importancia da analise sensorial de alimentos. Principios de fisiologia sensorial e
psicofisica. Condigdes para analise sensorial. Selecdo e treinamento de provadores. Implantacdo de
laboratorio de analise sensorial. Métodos de analise sensorial. Métodos afetivos: aceitacdo e preferéncia.
Métodos discriminatérios. Métodos descritivos. Estatistica aplicada a analise sensorial.

Bibliografia Basica

1. CHAVES, J. B. Métodos de diferenca em avaliacao sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa:
UFV, 1993.

2. CHAVES, J. B.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratorio de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: UFV, 1999.

3. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Sdo Paulo: Champagnat, 2011. 426p.

Bibliografia Complementar

1. ELLENDERSEN, L. S. N. Andlise sensorial descritiva quantitativa: estatistica e interpretacao.
Porto Alegre: Ed. UEPG. 89 p.

2. VIEIRA, S. Analise de variancia (Anova). Sao Paulo: Atlas. 204 p.

3. LARSON, R. Estatistica aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Education, 2009. 637 p.

4. CASTRO, F. A. F. Estudo experimental dos alimentos: uma abordagem pratica. Vi¢osa, MG: UFV.
v. 28 . 107 p.

5. MINIM, V. P. R. Analise sensorial estudos com consumidores. Vicosa: UFV, 2013.

SAUDE, HIGIENE E SEGURANCA DO TRABALHO
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Objetivos

Fornecer subsidios que possibilitem ao educando conhecer as medidas que devem ser tomadas para
evitar condicGes e atos inseguros e contribuir no desenvolvimento de uma cultura prevencionista.
Aplicar os principios norteadores das Normas Regulamentadoras. Interpretar, identificar e avaliar os
riscos ambientais no trabalho.

Ementa

Introducdo: conceitos de higiene e seguranca do trabalho. Acidentes e doencas de trabalho: defini¢cdes
legais, situacdo brasileira e mundial. Seguranca do trabalho: protecdo contra incéndio, explosdes,
choques elétricos, sinalizacdo de seguranca, equipamentos de protecdo coletiva e individual. Higiene do
trabalho: agentes fisicos, quimicos e bioldgicos. Riscos Profissionais: Avaliagdo e Controle.
Organizacdo de CIPAS, SESMTS, mapas de risco e PCMSO e PPRA. Legislacdo brasileira,
fiscalizacdo, participacdo do trabalhador no controle de riscos. Ergonomia. Projeto em situacdo real.

Bibliografia Bésica

1. BARBOSA, A. A. R. Seguranga do trabalho. Curitiba: Livro Técnico, 2011. 112 p

2. PEPPLOW, L. A. Seguranga do trabalho. Curitiba: Base Editorial,2010 4

3. SALIBA, T. M. Curso bésico de seguranca e higiene ocupacional. Sdo Paulo: LTR, 2004.

Bibliografia Complementar

1. BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. S&o Paulo: Atlas, 2008.

2. WALDEMAR, P. J. Qualidade na seguranca e higiene do trabalho. S&o Paulo: Atlas, 1995.

3. CIPA: guia pratico de seguranca do trabalho. Sdo Paulo: Erica. 128 p.

4. SZABO JUNIOR, A. M. Manual de seguranca, higiene e medicina do trabalho. 7. ed. atualizada.
Sdo Paulo: Rideel, 2014. 1093 p.

5. MANUAIS DE LEGISLACAO ATLAS SEGURANCA e medicina do trabalho. 65. ed. Sdo Paulo:
Atlas. 747 p

GESTAO DA QUALIDADE

Obijetivos

Capacitar o aluno a implantar e manter sistemas de controle e gestdo da qualidade em industrias de
alimentos.

Ementa

Definicdo e objetivos da gestdo da qualidade. Evolugdo da qualidade e da gestdo da qualidade.
Principios de gestdo da qualidade. Padrbes de identidade e qualidade para alimentos. Ferramentas de
qualidade. Gestdo de seguranca de alimentos: Procedimentos Operacionais Padronizados, Boas Préaticas
de Manipulagdo (conceito, legislagdo, pré-requisitos para implantacdo, implantacdo e gerenciamento),
Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (Legislacdo, principios, pré-requisitos, implantacao e
gerenciamento). Controle estatistico de processo. Atualizacdo da legislacdo sanitaria vigente e normas
(1SO). Auditoria, fiscalizagéo, inspecdo e monitoramento. Processo de certificagéo.

Bibliografia Basica

1. BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca
dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

2. MONTGOMERY, D. C. Introducdo ao controle estatistico da qualidade. Rio de Janeiro: LTC,
2013.

3. DAVIS, B. [et al]. Gestao de alimentos e bebidas. Sdo Paulo: Campus. 176 p.

Bibliografia Complementar

1. FERREIRA, S. M. R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacdo coletiva. S&o Paulo:
Varela, 2012.

2. MADEIRA, M. Alimentos conforme a lei. Barueri: Manole, 2002.

3. MORTIMORE, S. HACCP: enfoque pratico. S8o Paulo: Acribia, 2001.
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4. CAMPOS, V. F. TQC: controle da qualidade total (no estilo japonés). Rio de Janeiro: Bloch, 1992.
220 p.
5. PALADINI, E. P. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: ATLAS,2010.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Objetivos

Fornecer informacdes qualificadas sobre a evolugdo e importancia da Microbiologia de Alimentos.
Principais microrganismos de interesse em producdo e deterioracdo de alimentos. Toxinfeccdes de
origem alimentar. Fatores que condicionam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos.
Nogdes sobre métodos laboratoriais para detec¢do de microrganismos.

Ementa

Introducdo a microbiologia de alimentos. Ecologia microbiana dos alimentos. Incidéncia e tipos de
microrganismos em alimentos (patdgenos e deteriorantes). Contaminacgdo de alimentos. Biodeterioracdo
de alimentos. IntoxicacOes e infecgdes de origem alimentar. Conservacdo de alimentos. Producgdo de
alimentos por microrganismos. Controle da qualidade microbioldgica de alimentos. Anélises
microbioldgicas. Legislagdo.

Bibliografia Basica

1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
2.JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

3. VERMELHO, A. B. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 239 p.

Bibliografia Complementar

1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

2. LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu. 182 p

3. MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Livraria Varela. 258 p.
4. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Qualidade
das matérias primas. Doengas transmitidas por alimentos: treinamento de recursos humanos. 2.ed. Sdo
Paulo: Varella, 2003. 655p.

5. TONDO,E.C.:BARTZ,S. Microbiologia e sistemas de gestdo da seguranca de alimentos. Porto
Alegre: Sulinas, 2012.

6. JOURNAL of Food Safety and Hygiene. ON LINE.

7. JOURNAL of Food: Microbiology, Safety & Hygiene. ON LINE.

PROCESSAMENTO DE CANA-DE-ACUCAR

Objetivos

Mostrar a importancia da cana-de-agclcar como matéria-prima na obtencdo de diferentes tipos de
acucares e transmitir ao aluno conhecimentos sobre a produgéo de agUcar e subprodutos.

Ementa

A matéria-prima. Variedades. Corte e transporte. Moagem. Difusdo. Clarificacdo. Evaporacdo.
Concentragdo. Cozimento. Turbinagem. Armazenamento. Controle nas usinas da matéria-prima e do
produto. Subprodutos.

Bibliografia Basica

1. CALDAS, C. Teoria basica de andlises sucroalcooleiras. Macéio: Central Analitica, 2005.

2. PAYNE, J.H. Operacoes unitarias na producao de acucar de cana. Sao Paulo: Nobel, 2010.
3. SOUZA, E. Operac0es unitarias no tratamento do xarope de agucar. Bauru: Edipro, 1996.

Bibliografia Complementar
1. CALDAS, Celso. Teoria basica de andlises sucroalcooleiras. Macei6: Central Analitica. 172 p.
2. VIAN, C. E.F. Agroindustria canavieira: estratégias competitivas e moderniza¢do. Séo Paulo:
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Atomo. 216 p.

3. CORTEZ, L.A.B. Bioetanol de cana-de-agUcar: P&D para produtividade e sustentabilidade. Sao
Paulo: Blucher. 954 p.

4. PARANHOS, S.B. (coord). Cana-de-acucar: cultivo e utilizagdo. Campinas: Fundagdo Cargill,
1987.

5. SANTOS, F. (ed). Cana-de-agucar: bioenergia, aclcar e alcool - tecnologias e perspectivas. Vicosa:
UFV, 2010.

EMBALAGENS DE ALIMENTOS

Objetivos

Desenvolver no aluno a capacidade de adequar embalagens a produtos alimenticios, por meio do
conhecimento das caracteristicas de cada material e das alteragdes possiveis nos alimentos, como um
dos requisitos para desenvolvimentos de produtos.

Ementa

Definigoes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicéo, propriedades,
processo de fabricagdo, equipamentos, aplicacdo e reciclagem de embalagens. Interagdo embalagem e
alimento. Inovacg6es. Controle de qualidade e legislacao.

Bibliografia Basica

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

2. TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. S&o Paulo: Blucher, 2010.

3. EBNESAJJAD, S. Plastic films in food packaging - materials, technology and applications.
Oxford: Elsevier, 2013.

4. FRATAMICO, P. M.; ANNOUS, B. A.; GUNTHER, N. W. Biofilms in the food and beverage
industries. Boca Raton: CRC Press, 2009. 578p.

Bibliografia Complementar

1. BRAZILIAN Journal of Food Techonology. Disponivel em:< http://bjft.ital.sp.gov.br/>. Acesso em
07/11/2016.

2. SCIENCE DIRECT. Journal of Food Engineering. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774 >. Acesso em 07/11/16.

3. REVISTA CERES. Disponivel em:< http://www.ceres.ufv.br/ojs/index.php/ceres>. Acesso em:
07/11/2016.

4. PACKAGING Technology and Science. Disponivel em:<
http://onlinelibrary.wiley.com/journal/10.1002/(ISSN)1099-1522/issues?activeYear=2016>. Acesso em
07/11/2016.

5. ELSEVIER. Journal Food Science and Technology. Disponivel em:<
http://www.journals.elsevier.com/lwt-food-science-and-technology>. Acesso em 07/11/2016.

6° PERIODO

TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

Objetivos

Proporcionar conhecimentos sobre carnes, sua composicao quimica e modo de obtencdo, bem como os
processos tecnoldgicos envolvidos na transformacdo dessa matéria-prima em produtos industrializados
ou in natura para comercializagdo. Reconhecer as principais avaliacdes para a qualidade das carnes.

Ementa

A carne como alimento. Valor comercial, mercado interno e externo. Estrutura e bioguimica do
musculo. Bioquimica da contragdo muscular. Conversdo do musculo em carne. Propriedades da carne
fresca. Microbiologia, deteriorantes e patdgenos. Abate humanitario e bem-estar animal. Tecnologia do
abate de animais de agougue. Rastreabilidade. Introducéo ao Processamento de carnes. Salga e Cura.
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Emulsbes cérneas. Defumacdo. Tratamento térmico. Produtos salgados e dessecados. Produtos curados.
Produtos fermentados. Produtos emulsionados. Produtos de salsicharia. Produtos reestruturados.
Aproveitamento de subprodutos da industria crnea. Regulamentos de identidade e qualidade de carnes
e produtos carneos.

Bibliografia Basica

1. GOMIDE, L. A. M., RAMOQOS, E. M., FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacdo de
carcacgas. Vicosa: UFV, 2006.

2. ORDONEZ, J. A, et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

3. PARDI, M. C., SANTOS, I. F., SOUZA, E. R., PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia a carne.
v.1. Goiania: UFG, 1993.

4. PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v.2. Goiania: UFG, 1994.

Bibliografia Complementar

1. LAWRIE, R. A. Ciéncia e tecnologia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005.

2. RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. Vigosa: UFV. 2007. 599p.

3. CASTILHO. C. J.C Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e derivados. So Paulo: Varela,
2003.

4. GOMIDE, L.A.; RAMOS , E.M.; FONTES, P.R. Ciéncia e qualidade da carne — Série didatica
fundamentos. Vicosa: UFV, 2013.

5. JOURNAL of Food Safety. Disponivel em:<
http://onlinelibrary.wiley.com/journal/10.1111/(ISSN)1745-4565>. Acesso em 20/10/16.

6. SCIENCE DIRECT. Food Chemistry. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146>. Acesso em 20/10/2016.

7. ELSEVIER. Food Research International. Disponivel em:< http://www.journals.elsevier.com/food-
research-international/>. Acesso em 20/10/2016.

TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

Objetivos

Fornecer conhecimento avancado tedrico-pratico sobre os processos industriais de transformacdo de
alimentos a partir de frutas e hortalicas.

Ementa

Fisiologia vegetal e cuidados pos-colheita. Composi¢do quimica e valor nutricional de frutas e
hortaligas. Altera¢cdes quimicas bioquimicas e microbiolégicas de frutas e hortalicas e produtos
derivados. Conservacdo pds-colheita de frutas e hortalicas. Pré-processamento de frutas e hortalicas
(obtencdo da matéria prima, transporte, recepcdo, lavagem, selecdo e classificacdo, sanitizacao,
enxague, descascamento, corte, branqueamento, armazenamento e comercializagao). Processamento de
frutas e hortalicas (minimamente processado, branqueamento, sucos, polpas, néctares, congelamento,
resfriamento, doces, geleias, conservas, compotas, desidratacdo, concentracdo, fermentacéo - picles e
outros).

Bibliografia Basica

1. CHITARRA, M.L.F. Pés-colheita de frutas e hortalicas, fisiologia e manuseio. Sdo Paulo: UFLA,
2005.

2. EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negocio agroindustrial: polpa e suco de frutas.
Brasilia, DF: EMBRAPA.

3. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos, componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed,2005.

4. OLIVEIRA, E. N. A;; SANTOS, D. C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. Natal:
IFRN, 2015. 234p.
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Bibliografia Complementar

1. LOVATEL, J. L. Processamento de frutas e hortalicas. Sdo Paulo: EDUCS, 2004.

2. MELONI, P. L. S. Como montar uma pequena fabrica de frutas desidratadas. Vicosa: Centro de
Producdes Técnicas. 224 p.

3. EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negocio agroindustrial: frutas em calda, geleia e
doces. Brasilia: EMBRAPA. 162 p.

4. BEUX, M. R. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos histoldgicos vegetais.
Séo Paulo: VARELA, 1997. 79 p.

5. BRASIL. Doces e geleias. Sdo Paulo: Setec.

INSTALACOES AGROINDUSTRIAIS

Objetivos

Fornecer subsidios que possibilitem ao educando o conhecimento basico sobre os materiais, acessorios
e tubulagbes utilizados na industria, e a capacidade de identificar os diferentes tipos de
instalages/utilidades industriais.

Ementa

Elementos de construcdo, tubulagGes e equipamentos da indUstria de alimentos. Materiais e suas
aplicagdes. Acessorios de tubulagBes. Valvulas, purgadores, filtros, conexdes e suportes. Nog¢Ges das
instalacdes elétricas, hidraulicas, de ar comprimido, de vapor e de vacuo. Caldeiras industriais. Leiaute
industrial.

Bibliografia Basica

1. CAMPOS, M. C. M. M. Controles tipicos de equipamentos e processos industriais. Sdo Paulo:
Blucher,2010

2. TELLES, P. C. S. Materiais para equipamentos de processo. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2003

3. FIGUEIREDO, C. R.Equipamentos hidraulicos e sanitarios. Brasilia : Universidade de Brasilia,
2007. 92 p.

Bibliografia Complementar

1. SINNOTT, R. K. Chemical Engineering- An Introduction to Chemical Engineering Design.
Disponivel em:< https://books.google.com.br/books?hl=pt-
BR&Ir=&id=Fq7xhZjPuLEC&0i=fnd&pg=PP1&dg=SINNOTT,+R.+K.+Chemical+Engineering-
+An+Introduction+to+Chemical+Engineering+Design&ots=ftofDx Y 4A-
&sig=0dkJTvbZmghUxICBpm6Pys8a6lU#v=0onepage&g=SINNOTT%2C%20R.%20K.%20Chemical
%20Engineering-%20An%20Introduction%20t0%20Chemical%20Engineering%20Design&f=false>.
Acesso em 10/11/2016.

2. ASCE. American Society of Civil Engineers (ASCE). Disponivel em:<http://www.asce.org/>.
Acesso em 10/11/2016.

3. PORTAL PERIODICOS CAPES. ASM Materials Information (BDEC). Disponivel
em:<https://www.periodicos.capes.gov.br/>. Acesso em 10/11/2016.

4. PORTAL PERIODICOS CAPES. Compendex Engineering Index (Ei). Disponivel em:<
https://www.periodicos.capes.gov.br/>. Acesso em 10/11/2016.

5. CSA, Engineered Materials Abstracts. Disponivel em:<
http://www.lib.umich.edu/database/engineered-materials-abstracts>. Acesso em 10/11/2016.

6. PROQUEST. METADEX. Disponivel em:<http://search.proquest.com/metadex>. Acesso em
10/11/2016.

7. CALLISTER Jr., W.D. Ciéncia e engenharia de materiais: uma introducdo. Rio de Janeiro: LTC,
2002.

8. TELLES,P.C.S. Tubulagdes industriais: materiais, projetos, montagem. Rio de Janeiro:LTC,2005.
9. MATTOS, E.E.; FALCO, R. Bombas industriais. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1998.

TECNOLOGIA DE PESCADOS, OVOS E MEL

Objetivos

77



https://books.google.com.br/books?hl=pt-BR&lr=&id=Fq7xhZjPuLEC&oi=fnd&pg=PP1&dq=SINNOTT,+R.+K.+Chemical+Engineering-+An+Introduction+to+Chemical+Engineering+Design&ots=ftofDxY4A-&sig=odkJTvbZmghUxICBpm6Pys8a6lU#v=onepage&q=SINNOTT%2C R. K. Chemical Engineering- An Introduction to Chemical Engineering Design&f=false
https://books.google.com.br/books?hl=pt-BR&lr=&id=Fq7xhZjPuLEC&oi=fnd&pg=PP1&dq=SINNOTT,+R.+K.+Chemical+Engineering-+An+Introduction+to+Chemical+Engineering+Design&ots=ftofDxY4A-&sig=odkJTvbZmghUxICBpm6Pys8a6lU#v=onepage&q=SINNOTT%2C R. K. Chemical Engineering- An Introduction to Chemical Engineering Design&f=false
https://books.google.com.br/books?hl=pt-BR&lr=&id=Fq7xhZjPuLEC&oi=fnd&pg=PP1&dq=SINNOTT,+R.+K.+Chemical+Engineering-+An+Introduction+to+Chemical+Engineering+Design&ots=ftofDxY4A-&sig=odkJTvbZmghUxICBpm6Pys8a6lU#v=onepage&q=SINNOTT%2C R. K. Chemical Engineering- An Introduction to Chemical Engineering Design&f=false
https://books.google.com.br/books?hl=pt-BR&lr=&id=Fq7xhZjPuLEC&oi=fnd&pg=PP1&dq=SINNOTT,+R.+K.+Chemical+Engineering-+An+Introduction+to+Chemical+Engineering+Design&ots=ftofDxY4A-&sig=odkJTvbZmghUxICBpm6Pys8a6lU#v=onepage&q=SINNOTT%2C R. K. Chemical Engineering- An Introduction to Chemical Engineering Design&f=false
https://books.google.com.br/books?hl=pt-BR&lr=&id=Fq7xhZjPuLEC&oi=fnd&pg=PP1&dq=SINNOTT,+R.+K.+Chemical+Engineering-+An+Introduction+to+Chemical+Engineering+Design&ots=ftofDxY4A-&sig=odkJTvbZmghUxICBpm6Pys8a6lU#v=onepage&q=SINNOTT%2C R. K. Chemical Engineering- An Introduction to Chemical Engineering Design&f=false
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Proporcionar conhecimentos sobre pescado, ovos e mel, sua composi¢do quimica e modo de obtencéo,
bem como os processos tecnoldgicos envolvidos na transformacao dessas matérias-primas em produtos
industrializados ou in natura para comercializacdo. Reconhecer as principais avaliacbes para a
qualidade dos produtos.

Ementa

Caracteristicas fisicas, quimicas e microbiolégicas que atuam sobre a qualidade dos pescados. Estrutura
muscular. Alteracbes do pescado pos-morte. Composicao quimica do pescado. Avaliacdo e controle de
gualidade do pescado. Métodos de obtencdo, selecdo e conservacdo do pescado. Processamento
tecnolégico de produtos pesqueiros. O pescado como alimento. Caracteristicas e aspectos nutricionais
dos ovos. Obtencdo, selegdo e conservacdo dos ovos. Avaliacdo e controle de qualidade de ovos.
Transformacg6es bioquimicas durante o processamento do ovo. Processamento do ovo. Histérico da
apicultura. Instalacdo de apiario. Manejo de producdo e processamento de produtos apicolas.
Composicao e controle de qualidade dos produtos apicolas.

Bibliografia Bésica

1. GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagéo e legislagdo. S&o Paulo:
Atheneu, 2011.

2. ORDONEZ, J. A, et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

3. GALVAO, J.A.; OETTERER, M. (coord.). Qualidade e processamento de pescado. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2014,

Bibliografia Complementar

1. CAMARGO, R. C. R,; PEREIRA, F. M. P.; LOPES, M. T.; WOLFF, L. F. Mel: caracteristicas e
propriedades. Teresinha: Embrapa, 2006.

2. CRANE, E. O livro do mel. Sdo Paulo: Nobel, 1983.

3. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 402 p.

4. RAMOS, E. M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Minas Gerais:
UFV. 599 p.

5. LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed. 384 p.

DESENVOLVIMENTO E INOVACAO DE PRODUTOS

Obijetivos

Capacitar, de forma pratica, o aluno a desenvolver um produto alimenticio.

Ementa

Importancia, defini¢bes e caracterizagdo de novos produtos.Etapas e principios tecnoldgicos para o
desenvolvimento de novos produtos. Legislagéo e procedimentos para rotulagem e registro de um novo
produto. Apresentacdo de uma proposta de um novo produto ou processo para industria de alimentos.

Bibliografia Basica

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22 ed. S&o Paulo: Editora Atheneu, 2006.

2., P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed.
2006.

3. GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo, Nobel, 2008.

Bibliografia Complementar

1. BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2000.

2. CARRETEIRO, R. Inovagao tecnolégica: como garantir a modernidade do negocio. Rio de Janeiro:
LTC, 2009.

3. MINIM, V. P. R. Analise sensorial estudos com consumidores. Vicosa: UFV, 2013.

4. ROSA, J. A. Roteiro pratico para desenvolvimento de novos produtos. Sdo Paulo: STS, 1999.
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5.SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de
origem animal. Vicosa: UFV, 2005.

GESTAO AGROINDUSTRIAL

Objetivos

Formar profissionais para atuar na area de administracdo e gestdo agroindustrial, capacitados a
administrar, planejar, controlar e organizar propriedades agroindustriais, com vistas ao desenvolvimento
sustentavel.

Ementa

Sistemas Agroindustriais: defini¢cBes, vertentes metodoldgicas e principais aplicacdes. Analise de
cadeias produtivas agroindustriais. Analise de mercados agroindustriais. Ferramentas de gestdo dos
sistemas agroindustriais. Os complexos agroindustriais e o setor externo. Politicas publicas que afetam
0s complexos agroindustriais. Aspectos sociais, legais e éticos no agronegocio. As grandes questdes
atuais que afetam os complexos agroindustriais.

Bibliografia Bésica

1. DAVIS, B. [et al]. Gestéo de alimentos e bebidas. Sdo Paulo: Campus. 176 p.

2. ARBACHE, F. S.; SANTOS, A.G.; MONTENEGRO, C.; SALLES, W.F. Gestdo de logistica,
distribuicdo e trade marketing. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV. 164 p.

3. NEVES, M. F. Gestéo de negocios em alimentos. S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning. 129 p.

Bibliografia Complementar

1. MENEZES, L. C. de M. Gestéo de projetos. Sdo Paulo: Atlas. 242 p.

2. DESSLER, G. Administracdo de recursos humanos. 2. ed. 9. reimp. S8o Paulo: Prentice Hall,
2003. 331 p.

3. CERTO, S. C. Administracdo Estratégica: planejamento e implantagdo de estratégia. S&o Paulo:
Pearson Education do Brasil. 469 p.

4. MONTIBELLER F., G. Empresas, desenvolvimento e ambiente: diagnostico e diretrizes de
sustentabilidade. Barueri, SP: Manole. 147 p.

5. DIAS, R. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. S&o Paulo: Atlas, 2006.

7° PERIODO

TECNOLOGIA DE CEREAIS

Objetivos

Fornecer conhecimento avangado tedrico-pratico sobre os processos industriais de transformacéo de
alimentos produzidos a partir de cereais.

Ementa

Operag0Oes de pré-processamento e processos de transformacao industrial de alimentos a base de cereais.
Aproveitamento dos residuos. Equipamentos e especificagdes. Rendimento e qualidade.

Bibliografia Basica

1. DENDY, D. A. V. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. S&o Paulo: Acribia, 2004.
2. OWENS, G. Cereals processing technology, Boca Raton: CRC Press, 2001. 235p.

3. KALETUNC, G.; BRESLAUER, B. J. Characterization of cereal and flours - properties, analysis
and applications. New York: Marcel Dekker, 2003. 496p.

4. SERNA-SALDIVAR, S. O. Cereal grains - properties, processing and nutritional attributes. Boca
Raton: CRC Press, 2010. 796p.

Bibliografia Complementar

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

2. ANDRADE, Paulo Paes de. Milho geneticamente modificado: bases. Brasilia: Ministério da
Ciéncia e Tecnologia. 56 p.
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3. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS Novos produtos industrializados de fuba de
milho. 6. ed. Brasilia, DF: Dolby Digital. v. 2, 60 min. (Dia de Campo na TV)

4. OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: Manole, 2006.

5. ROLANDO, D. S. Alimentos e nutricéo: introdu¢do a bromatologia. Porto Alegre: Artmed, 2002.

6. HOSENEY,C.R. Principios de ciéncia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia,1991

7. KAREL, K.; PONTE, J.G. Handbook of cereal science and technology. New York: Marcel Dekker,
2000.

TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Objetivos

Conhecer sobre a producgdo de bebidas. Explicar sobre as principais etapas da producdo das diferentes
bebidas fermentadas, fermento-destiladas e ndo alcodlicas desde a matéria-prima empregada até o
produto final.

Ementa

Importancia das bebidas. Classificagdo das bebidas. Agua na indUstria de bebidas. Processamento de
refrigerantes. Processamento de bebidas alcodlicas fermentadas (ex: vinho e cerveja). Processamento de
bebidas alcodlicas destiladas (ex: uisque e cachaga). Processamento de bebidas por mistura. Sistemas de
qualidade na industria de bebidas. Legislag&o.

Bibliografia Bésica

1. FILHO, W. G. V. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Blucher, 2005.

2. FILHO, W. G. V. Bebidas alcoolicas. v.1. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

3. FILHO, W. G. V. Bebidas ndo alcodlicas. v.2. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar

1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial:
alimentos e bebidas produzidos por fermentacédo. v.4. S&o Paulo: Blucher, 2001.

2. GOMES, J. C. Legislacéo de alimentos e bebidas, Vigosa: UFV, 2009, 635p.

3. CHAVES,J.B.P.C  Métodos de diferenga em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas.
Vigosa:UFV,2001. 91pg

4. FILHO,W.G.V. Industria de bebidas: inovacédo, gestéo e produgdo, v.3, Sdo Paulo: Blucher.
5. SCIENCE DIRECT. Food and Bioproducts Processing. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/09603085>. Acesso em 10/10/2016.

6. SCIENCE DIRECT. Journal of Water Process Engineering. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/22147144>. Acesso em 10/10/2016.

EMPREENDEDORISMO

Obijetivos

Preparar os alunos para assumirem um espirito empreendedor; capacitar os participantes com um
conjunto de técnicas, metodologias e ferramentas ligadas ao empreendedorismo.

Ementa

Empreendedorismo e empreendedor. Perfil do empreendedor. Habilidade e qualidade do empreendedor.
Construcdo de um plano de negécios: aspectos estratégicos, gerenciais e operacionais. Analise do
mercado regional. Deciséo de investir; orcamento e fontes de investimento. Apresentar uma visao geral
da fungdo de marketing no processo gerencial. O ambiente do marketing. Conceito, anélise e custos da
comercializagéo.

Bibliografia Basica

1. KOTLER, P. Marketing para o século XXI: como criar, conquistar e dominar mercados. S&o Paulo:
Futura. 305 p.

2. GAUTHIER, F. A. O. Empreendedorismo. S&o Paulo: Livro Técnico, 2010.
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3. HISRICH, R. D. Empreendedorismo. Sdo Paulo: Bookmam, 2007.

Bibliografia Complementar

1. DORNELAS, J. C. A. Plano de negdcios: seu guia definitivo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011. 129 p
2. DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2014. 267 p.

3. MONTIBELLER F. G. Empresas, desenvolvimento e ambiente: diagnostico e diretrizes de
sustentabilidade. Barueri, SP: Manole. 147 p.

4. PEIXOTO, M. C. P. Engenharia social e seguranca da informacéao: na gestdo corporativa. Rio de
Janeiro: Brasport. 132 p.

5. ROSA, M. P. Métodos e ferramentas de marketing. Curitiba: Livro Técnico. 136 p.

TECNOLOGIA DE OLEOS, GORDURAS E MARGARINAS

Objetivos

Conscientizar os alunos da importancia da inddstria de gorduras, 6leos e derivados e desenvolver
conhecimentos sobre a composicao, propriedades fisicas e quimicas e bases tecnoldgicas de obtengdo
destes produtos.

Ementa

Natureza dos Oleos e gorduras: glicerideos, &cidos graxos e outros componentes. Propriedades fisicas
dos oOleos, gorduras e acidos graxos. Composicdo e caracteristicas individuais de 6leo e gordura.
Métodos de extracdo de 6leo e gorduras: pré-tratamento, preparacéo e extracdo. Refinacdo de 6leos e
gorduras: métodos de refinagdo e equipamentos. Hidrogenagdo: caracteristicas gerais da reacéo.
Interesterificacdo. Controle de qualidade e analises quimicas especifica e legislacdo especifica.
Tecnologia de margarinas e maionese.

Bibliografia Basica

1. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 2006.

2. BLOCK, M.J.; BARRERA-ARELLANO; D. Temas seletos em aceites y grasas: procesamiento.
Volume 1. Sdo Paulo: Blucher, 2009.

3. BLOCK, M.J.; BARRERA-ARELLANO,D. Temas seletos em aceites y grasas: quimica. Volume
2 . Sdo Paulo: Blucher, 2013.

4. GUNSTONE, F. D. Vegetable oils in food technology - composition, properties and uses. 2 ed.
Oxford: Wiley-Blackwell, 2011. 367p.

5. TALBOT, G. Specialty oils and fats in food and nutrition. Cambridge: Woodhead Publishing
Limited, 2015. 365p.

Bibliografia Complementar

1. BOBBIO, N. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2001.

2. DENDY, D. A. V. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Sdo Paulo: Acribia,
2004.

3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

4. FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

5. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos, componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

TECNOLOGIA DE MASSAS E PANIFICACAO

Objetivos

Fornecer conhecimento avancgado tedrico-pratico sobre 0s processos industriais de processamento de
produtos de panificacdo e massas alimenticias.

Ementa
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Caracteristicas do gréo e da farinha de trigo. Processos operacionais de moagem e beneficiamento das
matérias-primas e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de farinhas. Ingredientes para
panificagdo. Produtos de panificagdo. Tecnologia de bolos, biscoitos e bolachas. Processamento de
bolos e biscoitos. Massas alimenticias.

Bibliografia Basica

1. CAUVAIN, S. P; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacdo. Tradutor Carlos David Szlak. 2. ed.
Barueri: Manole, 20009.

2. MANLEY, D. Biscuit, cookie and cracker manufacturing manuals - Ingredients. Cambridge:
Woodhead Publishing Limited, 1998. 86p.

3. MANLEY, D. Biscuit, cookie and cracker manufacturing manuals - Biscuit dough piece forming.
Cambridge: Woodhead Publishing Limited, 1998. 93p.

4. MANLEY, D. Biscuit, cookie and cracker manufacturing manuals - Baking and cooling of
biscuits. Cambridge: Woodhead Publishing Limited, 1998. 88p.

5. MANLEY, D. Manley's technology of biscuits, crackers and cookies. 4 ed. Cambridge: Woodhead
Publishing Limited, 2011. 611p.

Bibliografia Complementar

1. ALMEIDA, A. C. A historia da panificacdo brasileira. 1 ed. Sdo Paulo Ed. do Autor, 2009.

2. BARUFFALDI, R. O.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos, v.3. Séo
Paulo: Atheneu, 1998.

3. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. Novos produtos industrializados de fuba de
milho. 6. ed. Brasilia, DF: Dolby Digital. v. 2, 60 min. (Dia de Campo na TV).

4. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. Producdo de pées: parte 2. Goiania:
EMBRAPA.

5. EMBRAPA AGROINDUSTRIA DE ALIMENTOS. Producdo de pdes: parte 1. Goiania:
EMBRAPA

6. MORETTO,E.; FETT,R. Processamento e anélise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,1997. 97p.

7. QUAGLIA,G. Ciéncia y tecnologia de la panificacion. Zaragoza: Acribia,1991.

8° PERIODO

PROJETO AGROINDUSTRIAL

Objetivos

Possibilitar ao aluno fazer a andlise de viabilidade técnico-econdmica de projetos de instalacdo
industrial.

Ementa

Administracdo financeira, de pessoal, de suprimento; contabilidade e balanco. Analise de mercado.
Defini¢do de produto. Escolha de um processo industrial. Tamanho do projeto. Analise e localizacao.
Selecdo de materiais e equipamentos para o processo. Estudo do arranjo fisico. Estimativa do
investimento. Estimativas de custo. Anélise econdémica. Conclusdes e decisdes.

Bibliografia Basica

1. FERNANDES, A. R.; SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos agroindustriais -produtos de
origem animal. v.1. Vigosa: Editora UFV. 2003.

2. FERNANDES, A. R.; SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos agroindustriais - produtos
de origem vegetal. v. 2. Vicosa: Editora UFV. 2003.

3. SILVA, C. A. B. Projetos de empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal.
Vigosa: UFV, 2003. v. 2.

Bibliografia Complementar

1. BALLOU, R. H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: planejamento, organizacéo e logistica
empresarial. 5% ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

2. GOMES, J. C. Legislacéo de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 20009.

3. MENEZES, L. C. M. Gestéo de projetos. Sdo Paulo: Atlas, 20009.
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4. TORRES, O. F. F. Fundamentos de engenharia econdmica e da analise econdmica de projetos.
Sao Paulo: Thomson, 2006.

5. FERREIRA, R. G. Engenharia econdmica e avaliacdo de projetos de investimento: critérios de
avaliacéo financiamentos e beneficios fiscais. Sdo Paulo: Atlas. 273 p.

DISCIPLINAS OPTATIVAS

LINGUA PORTUGUESA

Objetivos

Analisar e aplicar conceitos teéricos importantes no desenvolvimento da textualidade.

Ementa

Concepcdo de texto. Leitura critica, ativa e analitica. Estratégias argumentativas na interacdo texto-
leitor. Producéo de texto: elementos de coesdo e coeréncia, e aspectos gramaticais. Reconhecimento dos
mecanismos responsaveis por gerar as diferentes tipologias textuais. Textos académicos e textos
jornalisticos. Producdo de resumos, relatérios, resenhas criticas, artigo cientifico e textos dissertativos
argumentativos.

Bibliografia Bésica

1. COSTA VAL, M. G. Redacéo e textualidade. S&o Paulo: Martins Fontes, 2006.

2. FULGENCIO, L.; LIBERATO, Y. G. Como facilitar a leitura. Sdo Paulo: Contexto, 2001.

3. KOCK, I. V. A coesdo textual. Sdo Paulo: Contexto, 2002.

4. MEDEIROS, J. B. Redacao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. Sdo Paulo:
Atlas, 2010.

Bibliografia Complementar

1. BARBOSA, S. A. M. Redacao: escrever é desvendar o mundo. Campinas, SP: Papirus, 2012,

2. FIORIN, J. L. LicBes de texto: leitura e redagdo. Sao Paulo: Atica, 2006.

3. FIORIN, J. L. Para entender o texto: leitura e redacdo. Sao Paulo: Atica, 2011.

4. FREIRE, P. A importancia do ato de ler: em trés artigos que se completam. Sdo Paulo: Cortez,
2006.

5. MARTINS, M. H. O que é leitura. Sao Paulo: Brasiliense, 2006. (Colecdo primeiros passos).

INGLES INSTRUMENTAL

Objetivos

Utilizar a Lingua Inglesa no contexto da ciéncia e tecnologia de alimentos, por meio de testos
especificos da area. Apreender o0s aspectos gramaticais e morfoldgicos pertinentes a compreensdo de
textos e ainda desenvolver e aplicar técnicas de leitura.

Ementa

Estudo de textos especificos da area, visando compreensdo. Aspectos gramaticais e morfoldgicos
pertinentes a compreensdo. Desenvolvimento e ampliagdo das estratégias de leitura.

Bibliografia Basica

1. MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura. Sdo Paulo: Textonovo, v.1, 2005.

2. MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura. Sdo Paulo: Textonovo, v.2, 2004.

3. SOUZA, A. G. F.; ABSY, C. A;; COSTA, G. C.; MELLO, L.F. Leitura em lingua inglesa: uma
abordagem instrumental. Sdo Paulo: Disal, 2010.

Bibliografia Complementar

1. Dicionario Oxford Escolar para estudantes brasileiros — Portugués/Inglés e Inglés/Portugués. Oxford:
Oxford University Press, 20009.

2. GUANDALINI, E. O. Técnicas de leitura em inglés — estagio 1. Sdo Paulo: Textonovo, 2002.

3. GUANDALINI, E. O. Técnicas de leitura em inglés — estagio 2. Sdo Paulo: Textonovo, 2003.

4. HOLDEN, S. O ensino da lingua inglesa nos dias atuais. Sdo Paulo: Editora SBS, 2009.
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5. MARINOTTO, D. Reading on info tech: inglés para informatica. S8o Paulo: Novatec, 2003.

LIBRAS

Objetivos

Contextualizar os aspectos historicos e legais da vida social e educacional do surdo. Apresentar e
discutir a cultura e os conceitos que envolvem a pessoa surda. Construir enunciados com o uso
apropriado da gramatica e dos conceitos linguisticos. Romper o paradigma da exclusdo e promover a
inclusdo social e educacional do surdo em sala de aula.

Ementa

Aspectos historicos, legais, culturais, conceituais, gramaticais e linguisticos da Lingua Brasileira de
Sinais (LIBRAS). Introducéo as praticas de conversacdo e traducdo em LIBRAS. A LIBRAS como
instrumento basico no processo de inclusdo educacional do surdo e instrumento da préatica docente.

Bibliografia Bésica

1. CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de
sinais brasileira. Sdo Paulo: Edusp, 2001.

2. GESSER, A. LIBRAS: que lingua é essa? Séo Paulo: Parabola, 20009.

3. QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar

1. BRASIL. Lei n.° 10.436, de 24 de abril de 2002. Dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais -
LIBRAS e déa outras providéncias. Disponivel em:
<http://planalto.gov.br/CCIVIL_03/LEIS/2002/L10436.htm>. Acesso em 19 ago. 2013.

2. BRASIL. Decreto n.° 5626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei no 10.436, de 24 de
abril de 2002, que dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS, e o art. 18 da Lei n.°
10.098, de 19 de dezembro de 2000. <http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2004-
2006/2005/decreto/d5626.htm>. Acesso em 19 ago. 2013.

3. BRITO, L. F. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro, 1995.

4. FELIPE, Tania A. Libras em contexto. Brasilia Editor: MEC/SEESP, 2010.

5. SECRETARIA DE EDUCACAO DO ESTADO DE GOIAS. Centro de capacitacdo de
profissionais da educacdo e de atendimento as pessoas com surdez. Apostila de LIBRAS I, II, 1lI,
IV. Goiania, 2011. Disponivel em:
<http://cascursolibrasgoias.blogspot.com.br/2012/03/httpuploadstation.html>. Acesso em 19 ago. 2013.

TECNOLOGIA E SOCIEDADE

Objetivos

Subsidiar os alunos no sentido de compreender fundamentos da sociedade e de suas tecnologias.

Ementa

Andlise do impacto da tecnologia na sociedade e da responsabilidade do profissional da area de
Informatica. Impactos da Tecnologia: substituicdi do trabalho humano, alteraces no mercado de
trabalho e alteragdes nas condicdes de trabalho (modo de producéo). Novas tecnologias de cominucacdo
e seu impacto sobre a cultura. Informéatica no Brasil: atualizacdo dos Estados (governo eletrénico),
inddstria nacional, a politica nacional de informatica, intercAmbio internacional.

Bibliografia Basica

1. BORTOLINI, A.; SOUZA, V. B. Mediacao tecnologica: construindo e inovando. Porto Alegre:
EDIPUCRS, 2003.

2. CASTELLS, M. A sociedade em rede. S&o Paulo: Paz e Terra. 284 p. (Serie Educacéo)

3. KENSKI, V. M. Educacéo e tecnologias: o novo ritmo da informagéo. Sdo Paulo: Papirus, 2007.
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Bibliografia Complementar

1. FERRETTI, C. J. Novas tecnologias, trabalho e educacdo. Petrépolis: Vozes, 1994.

2. HERNANDES, N. A midia e seus truques: o que jornal, a revista, a tv, radio e internet fazem para
captar e manter a atencdo do publico. S&o Paulo: Contexto. 278 p.

3. COMITE GESTOR DA INTERNET NO BRASIL. Pesquisa sobre o uso das tecnologias da
informacéo e da comunicacdo do Brasil 2007.S40 Paulo: CGl.br. 462 p.

4. CASTELLS, M. Fim de milénio. 4. ed. Sdo Paulo: Paz e Terra. 497 p. (Serie Educacao)

5. BRASIL. Ministério da Educacdo. Meio ambiente, sociedade e educacdo. Brasilia, DF: UnB. v. 11 .
78 p.

MATEMATICA FINANCEIRA

Objetivos

Fazer com que o aluno compreenda os conceitos de Matematica Financeira utilizados no mundo
econbmico financeiro, desenvolvendo no aluno a capacidade de resolver problemas no contexto da
realidade brasileira.

Ementa

Conceito e aplicacdes de juros simples e juros compostos. Desconto de titulos. Valor de face e valor de
mercado. Valor do dinheiro no tempo. Valor presente e valor futuro. Equivaléncia de taxas de juros.
Equivaléncia de fluxos de caixa. Perpetuidades e anuidades. Sistemas de amortizagdo. Valor presente
liquido e taxa interna de retorno. Estrutura temporal da taxa de juros.

Bibliografia Bésica

1. SAMANEZ, C. P. Matematica financeira: aplicacdes a andlise de investimentos. S&o Paulo:
Pearson, 2004.

2. SILVA, A. L. C. Matematica financeira aplicada. S&o Paulo: Atlas, 2005.

3. VIEIRA SOBRINHO, J. D. Matematica financeira. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

Bibliografia Complementar

1. ASSAF NETO, A. Matematica financeira e suas aplica¢fes. Sdo Paulo: Atlas, 2001.

2. BUIAR, C. L. Matematica Financeira. Curitiba: Livro Técnico. 128 p.

3. VIEIRA SOBRINHO, J. D. Matemética Financeira. Sdo Paulo: Atlas. 412 p.

4. MORGADO, A. C. O. et al. Progressdes e matematica financeira. Rio de janeiro: SBM, 2001.

5. TOSI, A. J. Matematica financeira com utilizacdo de microsoft excel 2000. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

GESTAO DE PESSOAS

Objetivos

Analisar a maneira como as habilidades e as competéncias podem ser desenvolvidas e geridas, de modo
gue a empresa possa, N0 ambiente de negdcios, atingir os resultados.

Ementa

Um resgate conceitual e histérico dos modelos de gestdo de pessoas. Os processos na area de gestao de
pessoas: recrutamento e selecdo; cargos e salérios; treinamento e desenvolvimento (T&D); plano de
carreira; avaliacdo de desempenho; beneficios sociais; salde e seguranca no trabalho. Perspectivas e
tendéncias da gestao de pessoas.

Bibliografia Basica

1. DESSLER, G. Administracao de recursos humanos. S&o Paulo: Pearson, 2008.

2. LACOMBE, F.; HEILBORN, G. Recursos humanos: principios e tendéncias. Sdo Paulo: Saraiva,
2008.

3. VERGARA, S. C. Gestéo de pessoas. Sdo Paulo: Atlas, 2005

Bibliografia Complementar
1. SOTO, E. Comportamento organizacional: o impacto das emogdes. S&o Paulo: Pioneira Thomson
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Learning, 2002

2. WAGNER I, J. A;; HOLLENBECK, J. R.. Comportamento organizacional: criando
vantagem competitiva. S&o Paulo: Saraiva, 1999.

3. CHIAVENATO, I. Gestéo de pessoas. Sdo Paulo: ELSEVIER, 2004.

4. RIBEIRO, A. L. Gestéo de pessoas. Sdo Paulo: Saraiva, 2006.

5. DECENZO, D. A.; ROBBINS, S. P. Administracdo de recursos humanos. Rio de Janeiro: LTC,
2001.

PLANEJAMENTO ESTRATEGICO

Objetivos

Apresentar ao discente, com um nivel de detalhamento que lhe proporcione uma visdo mais explicita, o
importante instrumento de administracdo que é o planejamento estratégico.

Ementa

Reflexdo estratégica: missdo, valores e a conquista da visao alternativa. Instrumentos de reformulacao
estratégica: didlogo estratégico, analises ambientais e organizacionais, cenarios e futuros alternativos e
as intencOes estratégicas. Monitoramento de fatores controldveis e incontrolaveis: reconhecimento de
fatores criticos, identificacdo de oportunidades e ameacas e redefini¢do de pistas estratégicas. Decisdes
estratégicas: as relacdes da instituicdo com a comunidade.

Bibliografia Basica

1. ALMEIDA, M. I. R. Manual de planejamento estratégico. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

2. OLIVEIRA, D. P. R. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia, praticas. Sdo Paulo: Atlas,
2012.

3. FERNANDES, B. H. R.; BERTON, L. H. Administracdo estratégica: da competéncia
empreendedora a avaliagdo de desempenho. S&o Paulo: Saraiva, 2005.

Bibliografia Complementar

1. MINTZBERG, H.; AHLSTRAND, B.; LAMPEL, J. Safari de estratégia: um roteiro pela selva do
planejamento estratégico. Porto Alegre : Bookman, 2000.

2. CHIAVENATO, Idalberto; SAPIRO, Ardo. Planejamento estratégico. 22 ed. Rio de Janeiro:
Campus, 2009

3. HITT, M. A.; IRELAND, R. D.; HOSKISSON, R. E. Administracdo estratégica. S&o Paulo:
Pioneira, 2003

4. PORTER, M. E. Estratégia competitiva: técnicas para analise de industrias e da concorréncia. Rio
de Janeiro: Campus, 1986.

5. SERRA, F. A. R,; TORRES, M. C. S.; TORRES, A. P. Administracdo estratégica: conceitos,
roteiro préatico e casos. Rio de Janeiro : Reichamnn e Affonso Editores, 2004.

GEOMETRIA ANALITICA

Objetivos

Aplicar os conceitos da geometria analitica para analisar e interpretar criticamente dados e resolver
problemas; identificar, compreender e empregar as nota¢cdes da geometria em areas afins; aplicar os
conceitos de matrizes na resolucdo de problemas; estudar métodos de resolugdo de problemas com o
auxilio de sistemas lineares em geral; aplicar o conceito de matriz inversa para identificar se um
problema admite ou ndo solucdo; despertar um raciocinio vetorial para as solugdes dos sistemas lineares
e ou em dreas afins como equacdo diferencial; utilizar as funcdes lineares para a representacdo de
problemas; identificar e empregar as ferramentas e notaces da algebra na tecnologia e em areas afins;
utilizar corretamente a linguagem matematica.

Ementa

Matrizes, Determinantes, Sistemas de Equacdes Lineares, Vetores, Vetores no R? no R®, Produto de
Vetores, A Reta, O Plano, Distancias, Conicas, Superficies Quadraticas.
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Bibliografia Basica

1. CAMARGDO, |.; BOULOS, P. Geometria analitica um tratamento vetorial. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2005.

2. STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Geometria analitica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1987.

3. WINTERLE, P. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2011.

Bibliografia Complementar

1. IEZZI, G. Fundamentos de matematica elementar: geometria elementar. Sdo Paulo: Atual, 2005.
2. IORETO, A. C. C. Vetores e geometria analitica: teoria e exercicios. Sdo Paulo: LTC, 2005.

3. GIOVANNI, J. R. Matemética 3: geometria analitica, nimeros complexos, polindmios, limites e
derivadas, nogdes de estatistica. Sdo Paulo: FTD, 1992,

4. LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Harbra, 1999.

5. REIS, G. L. Geometria analitica. Rio de Janeira: LTC, 1996.

CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL Il

Objetivos

Estender os conceitos do calculo de uma variavel para fungdes de varias varidveis, com o apoio das
ferramentas da geometria analitica, e estudar os principais resultados do calculo vetorial, no plano e no
espago.

Ementa

Funcdes de varias varidveis. Limites e continuidade para fungdes de vérias varidveis. Derivadas parciais
e suas aplicacBes. Gradiente. Derivagdes de funcbes implicitas. Méaximos e Minimos. Integral de
funcdes de varias variaveis. Sequéncias e séries.

Bibliografia Bésica

1. BOULOS, P. Célculo diferencial e integral — volume 2. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 2006.
2. FLEMMING, D. M. Célculo b: fun¢des de varias variaveis, integrais multiplas, integrais curvilineas
e de superficie. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

3. STEWART, J. Célculo: volume 2. Sdo Paulo: Pioneira Thonson Learning, 2006.

Bibliografia Complementar

1. LEITHOLD, L. O célculo com geometria analitica. v.2. Sdo Paulo: Harbra, 1990.

2. MORETTIN, P. A.; SAMUEL, H.; WILTON DE, O. B. Célculo funcdes de uma e varias variaveis.
Sao Paulo: Saraiva, 2005.

3. MUNEM, M.; FOULIS, D. Célculo. v.2. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

4. SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. v.2. Sdo Paulo: Pearson Makron Books,
1987.

5. THOMAS, G. B.; WEIR, M. D.; GIORDANO, F. R. Calculo: volume 2. Sdo Paulo: Addison
Wesley, 2009.

HISTORIA DA EDUCACAO

Objetivos

Identificar as caracteristicas gerais dos processos educacionais dos grandes periodos histéricos;
reconhecer as caracteristicas das propostas educacionais desenvolvidas; analisar a relacdo educacédo e
classes sociais; estudar a origem da educagdo publica; estudar a educacdo privada laica e religiosa;
estudar a formacdo dos professores.

Ementa

Historia da Educacdo na Antiguidade e no periodo medieval. Histéria da Educagdo nos periodos
moderno e contemporaneo e as articulagdes com a Historia da Educacdo Brasileira em Coldnia, Império
e Republica. A educacdo publica e privada no Brasil. A Educagdo profissional e a formagéo técnica
integrada. A Educacdo de Jovens e Adultos dos jesuitas aos tempos atuais. Politicas de Acdes
Afirmativas e Discriminac¢do Positiva — a questao das cotas.
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Bibliografia Basica

1. MANACORDA, M. A. Histéria da educacdo. Sdo Paulo: Cortez, 2006.

2. ROMANELLI, O. R. Historia da educagéo no Brasil (1930/1973). Petropolis: Vozes, 2010.

3. SAVIANI, D. Histéria das ideias pedagogicas no Brasil. Campinas: Autores Associados, 2007.

Bibliografia Complementar

1. ARANHA, M. L. A. Historia da educacgdo. Sao Paulo: Moderna, 1996.

2. CARNEIRO, M. L. F. O racismo na histéria do Brasil. Sdo Paulo, Atica, 1998.

3. PILETTI, N. Historia da educagio no Brasil. S. P: Atica, 2000.

4. SOARES, L.; GIOVANETTE, M. A.; GOMES, N. L. Dialogos na Educacéo de Jovens e Adultos.
Belo Horizonte: Auténtica, 2005.

5.VOVIO, C. L. IRELAND, T. D. Construcao coletiva: contribui¢bes a educacdo de Jovens e Adultos.
Brasilia: UNESCO, 2008.

FISICA GERAL Il

Objetivos

Entender e equacionar os principios fundamentais da teoria, bem como, fazer interligagdes desses
principios com a vida pratica, analisar fisicamente a solugdo do problema apresentado e vivenciar a
fisica em laboratorio, a partir de experimentos.

Ementa

Carga elétrica. Campo elétrico. Corrente e resisténcia. Campo magnético. Lei de Ampere. Introducéo a
Lei de Faraday. O magnetismo da matéria.

Bibliografia Bésica

1. CUTNELL, J. D; JOHNSON, K. W. Fisica. v.2. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

2. HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de fisica: eletromagnetismo. v.3. Rio de Janeiro:
LTC, 2007.

3.YOUNG, H. D. Fisca Ill: eletromagnetismo. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2009.

Bibliografia Complementar

1. ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario. v.2. Sdo Paulo: Blucher, 1972.

2. CAMPOS, A. A. G.; ALVES, E. S.; SPEZIALLI, N. L. Fisica experimental basica na universidade.
Belo Horizonte: UFMG, 2007.

3. SERWAY, R.; JEWETT JR., J. W. Principios de fisica: eletromagnetismo. v.3. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2004.

4. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros. Tradugdo Horécio Macedo. v.3.
Rio de Janeiro: LTC, 1997.

5. TREFIL, J. S.; HAZEN, R. M. Fisica viva: uma introducéo a fisica conceitual. v.3. Rio de Janeiro:
LTC, 2006.

QUIMICA, MEIO AMBIENTE E SOCIEDADE

Objetivos

Analisar os varios elementos quimicos existentes na agua, solo e atmosfera; identificar a relacdo entre a
Quimica e os varios ecossistemas; demonstrar como o homem pode viver em harmonia com 0 meio
ambiente, utilizando os recursos naturais da terra sem destrui-la; desenvolver atividades préaticas
dirigidas ao meio ambiente, junto a drgaos de ensino e industriais; reconhecer e identificar problemas
ambientais; aplicar os conhecimentos de Quimica Ambiental em laboratérios quimicos, nos processos
industriais, nas estacOes de tratamento de agua e esgotos; ser capaz de colaborar na aplicagdo da
legislacdo ao realizar avaliagcBes ambientais.

Ementa

A crise ambiental. Introducdo a Quimica Ambiental. Impactos ambientais: efeito estufa, destruicdo da
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camada de ozobnio, chuva &cida, erosdo do solo, residuos solidos; residuos radioativos, o uso de
agrotoxicos entre outros. Ecossistemas aquaticos, terrestres, atmosféricos. Tratamento de &gua e
esgotos. ReagOes quimicas e processos de interesse para a salde humana nas &guas, no solo e na
atmosfera. Legislagdo Ambiental. A Quimica no contexto da Educacdo Ambiental. Quimica e
Sustentabilidade Ambiental. Inter-relacdo da Quimica Ambiental e o Ensino de Quimica.

Bibliografia Basica

1. BAIRD, C.; CANN, M. Quimica ambiental. Porto Alegre: Bookman, 2011.

2. LOUREIRO, C. F. B. Trajetéria e fundamentos da educacdo ambiental. Sdo Paulo: Cortez, 2004.
3. PORTO-GONCALVES, C. W. O desafio ambiental. Rio de Janeiro: Record, 2011.

4. ROCHA, J. C. Introducéo a quimica ambiental. Porto Alegre: Bookman, 2004.

Bibliografia Complementar

1. DERISIO, J. C. Introducéo ao controle de polui¢cdo ambiental. Sdo Paulo: Signus, 2000.

2. FREIRE, P. Pedagogia da autonomia: saberes necessarios a pratica educacional. Rio de Janeiro: Paz
e Terra, 1996.

3. LAYRARGUES, P. P. A cortina de fumaga: o discurso empresarial verde e a ideologia da
racionalidade econdmica. Sdo Paulo: Annablueme, 1998.

4. LEFF, E. Ecologia, capital e cultura: a territorializagdo da racionalidade ambiental. Petropolis, RJ:
Vozes, 2009.

5. LEFF, E. Epistemologia ambiental. Sdo Paulo: Cortez, 2010.

SOCIOLOGIA DA EDUCACAO

Objetivos

Compreender o contexto do surgimento e desenvolvimento de diferentes teorias educacionais, bem
como analisar a influéncia de tais teorias na pratica educativa cotidiana; analisar criticamente a relagdo
educacéo e transformacdo social.

Ementa

Introdugdo a andlise sociologica do fenémeno educacional. Pensamento Sociologico Cléssico e
Educacdo. Teorias sociolégicas da educacdo. Educacdo, cultura e sociedade. Educacdo e desigualdades
sociais. Processos educativos e processos sociais. Educacao e diversidade.

Bibliografia Basica

1. AZEVEDO, T. de. Democracia racial: ideologia e realidade. Petrépolis: Vozes, 1975.
2. FORACCHI, M. H. (org.). Educacéo e sociedade. Sdo Paulo: Nacional, 1978.

3. RODRIGUES, A. T. Sociologia da Educagéo. Rio de Janeiro: DP&A, 2000.

Bibliografia Complementar

1. APPLE, M. Ideologia e curriculo. Sdo Paulo: Brasiliense, 1982.

2. DEBREY, C. A ldgica do capital na educacéo brasileira. Goiania: Alternativa, 2003.

3. GENTILI, P. Pedagogia da exclusdo. Petropolis: Vozes, 2001.

4. VIANA, N. Introducdo a Sociologia. Belo Horizonte: Auténtica, 2011.

5. VIEIRA, R.; VIANA, N. Educacdo, cultura e sociedade. Goiania: Edi¢des Germinal, 2002.

SOCIOLOGIA DO TRABALHO

Objetivos

Compreender o trabalho em sua relacdo como constituido por e constituinte das variadas formacGes
sociais, econdmicas e culturais. Entender a dindmica entre mundo do trabalho e os espagos sociais.
Apreender a relagdo entre a divisdo social do trabalho e a dindmica campo/cidade. Compreender a
mundializaco do capital e suas relagcbes com o trabalho. Contextualizar criticamente o trabalho do
tecndlogo no mundo do trabalho e o seu papel na producéo do espago social.

Ementa
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Introducdo a sociologia do trabalho. Divisdo do trabalho e capitalismo. Metamorfoses do trabalho. O
trabalho e as formagbes urbanas. Trabalho e a relacdo campo/cidade. O trabalho e a organizacdo do
espago no campo e na cidade. Trabalho e movimentos sociais. Mundializacdo do capital, migracdes e
trabalho.

Bibliografia Basica

1. DURKHEIM, E. Da diviséo do trabalho social. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1999.
2. MARX, K. O Capital. Sdo Paulo: Abril Cultural, 1983.

3. WEBER, M. Sociologia. S&o Paulo: Atica, 2010.

Bibliografia Complementar

1. ADORNO, T. Capitalismo Tardio ou Sociedade Industrial? In: COHN, Gabriel (Org): Col.
Grandes Cientistas Sociais. Sdo Paulo: Atica, 1986 a, p. 62-75.

2. ANTUNES, R. Adeus ao Trabalho? As Metamorfoses e a Centralidade do Mundo do Trabalho.
Campinas: Ed. Cortez/Ed. da UNICAMP, 1995.

3. BAUMAN, Z. Globalizagéo: as consequéncias humanas. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2002.

4. BOMENY, H. Tempos modernos, tempos de sociologia. S&o Paulo: Editora do Brasil, 2010.

5. GIDDENS, A. Sociologia. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

FILOSOFIA DA EDUCACAO

Objetivos

Estudar as teorias filoséficas e socioldgicas que deram origem as teorias da educacao e da psicologia, ou
seja, compreender os fundamentos do idealismo, do materialismo, do empirismo e do positivismo.

Ementa

Fundamentos onticos e epistemoldgico da aprendizagem e do ensino em Platdo e em Aristételes. O
empiricismo de Locke. O movimento como condigdo de constitui¢cdo do sujeito e do objeto em Piaget.
A sintese do materialismo dialético-social de Vigostki. A reducdo transcendental fenomenoldgica de
Husserl.

Bibliografia Basica

1. AQUINO, S. T. Sobre o Ensino. So Paulo: Martins Fontes, 2004.

2. PIAGET, J. Biologia e Conhecimento. Petrépolis: Vozes, 2003.

3. VIGOSTKI, L. S. A Formagcao Social da Mente. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2011.

Bibliografia Complementar

1. ABBAGNO, N. Dicionario de Filosofia. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1998.

2. ARISTOLELES. De Anima. Sdo Paulo: 2006.

3. ARISTOTELES. Organon. Bauru: Edipro, 2010.

4. KONDER, L. Filosofia e Educacéo: de Sdcrates a Habermas. Sdo Paulo: Forma e Acéo, 2006.
5. LUCKESI, C. C. Filosofia da Educacéo. Sao Paulo: Cortez, 2011.

QUIMICA AMBIENTAL

Objetivos

Analisar os varios elementos quimicos existentes na agua, solo e atmosfera; identificar a relacdo entre a
Quimica e os varios ecossistemas; demonstrar como 0 homem pode viver em harmonia com 0 meio
ambiente, utilizando os recursos naturais da terra sem destrui-la; desenvolver atividades préaticas
dirigidas ao meio ambiente, junto a 6rgaos de ensino e industriais; reconhecer e identificar problemas
ambientais; aplicar os conhecimentos de Quimica Ambiental em laboratérios quimicos, nos processos
industriais, nas estacOes de tratamento de agua e esgotos; ser capaz de colaborar na aplicacdo da
legislacdo ao realizar avaliagdes ambientais.

Ementa
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Crise ambiental; introdugdo a quimica ambiental; impactos ambientais; efeito estufa, destruicdo da
camada de ozbnio, chuva acida, erosdo do solo; residuos solidos, liquidos e radioativos; ecossistemas
aquaticos, ecossistemas terrestres; tratamento de dgua e esgotos.

Bibliografia Basica

1. BAIRD, Colin. Quimica Ambiental, 2. ed., Porto Alegre: Bookman, 2002.

2. ROCHA, J. C.; ROSA, A. H.; CARDOSO, A. A. Introducdo a Quimica Ambiental, 1. ed., Porto
Alegre: Bookman, 2004.

3. SPIRO, T. G.; STIGLIANI, W. M. Quimica Ambiental, 2. ed., Sdo Paulo: Pearson-Pretice Hall, 2009

Bibliografia Complementar

1. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica, Questionado a vida moderna e 0 meio ambiente, 3.
ed., Porto Alegre: Bookman, 2006.

2. BRASIL. Ministério da Educacdo e do Desporto. A Implantagdo da Educacdo Ambiental no Brasil.
18, ed., Brasilia: Coordenagéo de Educacdo Ambiental, MEC, 1998.

3. DIAS, R. Gestdo Ambiental: Responsabilidade Social E Sustentabilidade. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

4. MULLER Jr, G. T. Ciéncia Ambiental. S&o Paulo: Cengage Learning, 2007.

5. REIGOTA, M. O Que ¢é Educagdo Ambiental. S&o Paulo: Brasiliense, 2012.

6. SATO, M. (org.). Educagdo Ambiental: Pesquisas e Desafios. Porto Alegre: Artmed, 2008.

7. SKOOG, D.; WEST, J.; HOLLER, E. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica. 82
ed,, Sdo Paulo: Thomson, 2007.

8. . Principios de Anélise Instrumental. 6. ed, Porto Alegre, 2011.

9. TACHIZAWA, T. Gestdo Ambiental e Responsabilidade Social Coorporativa: Estratégias de
Negd6cios Focadas na Realidade Brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

10. TOZONI-REIS, M. F. C. Educacdo Ambiental: Natureza, Razdo e Historia. 2. ed., Campinas:
Autores Associados, 2008.

ESPECTROSCOPIA E METODOS DE SEPARACAO

Obijetivos

Dominar conhecimentos basicos sobre as teorias dos métodos analiticos instrumentais
espectrofotométricos e dos métodos de separacdo. Conhecer os instrumentos e parametros operacionais
das técnicas analiticas estudadas.

Ementa

Desenvolvimento de conceitos fundamentais relacionados aos principios de funcionamento dos
detectores mais modernos empregados em métodos espectroscOpicos de analise; métodos
espectroscopicos (espectroscopia na regido do ultravioleta e visivel, UV-Vis, e espectroscopia no
infravermelho, FT-IR); métodos de separacdo: Cromatografias Gasosa e Liquida.

Bibliografia Basica

1. HOLLER, F.J.; SKOOG, D.A.; CROUCH, S.R. Principios de Analise Instrumental. 6 ed. Porto
Alegre: Bookman, 2009. 1055p.

2. CIOLA, R. Fundamentos de Cromatografia a Liquido de Alto Desempenho, Edgard Blucher, Séo
Paulo, 1998.

3. BARBOSA, L.C.A. Espectroscopia no Infravermelho na caracteriza¢cdo de compostos organicos,
UFV, Vigosa, 2007.

Bibliografia Complementar

1. COLLINS, C. Fundamentos de cromatografia. Sdo Paulo: Unicamp, 2006.

2. EWING, G.W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Séo Paulo: Edgard Blucher, 1972.

3. SKOOG, D.A. Fundamentos de Quimica Analitica. 8 ed. Sdo Paulo: Cengage, 2006.

4, SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J. Fundamentos de Quimica Analitica, Thomson, Porto
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Alegre, 2005.
5. PAVIA, D.L. Etal. Introducéo a espectroscopia. Sdo Paulo: Cengage, 2010.

TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA CONSERVACAO E DESENVOLVIMENTO DE
NOVOS PRODUTOS ALIMENTICIOS

Objetivos

Proporcionar conhecimentos sobre 0s processos emergentes de processamento e conservacdo de
alimentos que contribui para aumento de sua oferta e garante a seguranca alimentar. As tecnologias
emergentes podem empregar uma combinacdo de uma série de tratamentos de pouca intensidade para
produzir um produto seguro, estavel e com maior qualidade. A tecnologia inovadora ndo convencional
gue pode elevar a producdo e conservacdo de alimentos de qualidade superior, mantendo suas
caracteristicas funcionais e sensoriais, assegurando-lhe vida util na prateleira. Atender a demanda de
consumidores mais exigentes.

Ementa

Aspectos histdricos da irradiacdo de alimentos. Radiages: tipos, caracteristicas, radiag&o,
radioisdtopos. Aspectos gerais da conservacgdo de alimentos por irradiagdo e sua posicao em relagdo aos
métodos tradicionais de conservagdo. Aspectos histdricos. Efeitos radioliticos nos alimentos. Efeitos
bésicos da radiagdo ionizante nos microrganismos. Organismos de importancia na irradiacdo de
alimentos. Resisténcia a radiacdo. Influéncia de fatores ambientais. Seguranca dos alimentos por
irradiacdo. Emprego Ultrassom, tratamento UV, Alta Pressdo, Aquecimento Ohmico, Pulso elétrico,
Membranas.

Bibliografia Bésica

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu. 2005.

3. GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

4. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. v.1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar

1. MOLINE, R. Irradiacion de alimentos: principios e aplicaciones. Zaragosa/Espanha: Acribia. 490 p.
2. SCIENCEDIRECT. The International Journal Applied Radiation and Isotopes. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/0020708X/34/3>. Acesso em 10/10/2016.

3. SCIENCEDIRECT. Radiation Physics and Chemistry. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/0969806X>. Acesso em 10/10/2016.

4. SCIENCEDIRECT. Food Science and Technology. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438>. Acesso em 10/10/2016.

5. SCIENCEDIRECT. Food Chemistry. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146>. Acesso em 10/10/2016.

6. SCIENCEDIRECT. Journal of Food Engineering. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774>. Acesso em 10/10/2016.

ALIMENTOS FUNCIONAIS

Objetivos

Apresentar a definicdo de alimentos funcionais. ldentificar os principais compostos bioativos com
propriedades funcionais. Abordar sobre os efeitos benéficos dos compostos bioativos e alimentos
funcionais nos consumidores. Conhecer a aplicacdo tecnoldgica dos compostos bioativos em produtos
alimenticios especificos.
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http://www.sciencedirect.com/science/journal/0020708X/34/3
http://www.sciencedirect.com/science/journal/0969806X
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774

Ementa

Compostos Bioativos com Propriedades Funcionais. Alimentos com Propriedades Funcionais e
a Reducdo do Risco de Doencas Crénicas. Aplicagdo de compostos bioativos na inddstria
alimenticia. Utilizacao global dos alimentos funcionais.

Bibliografia Basica

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 22 ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2006.

2. GUO, M. Functional foods: principles and technology. Boca Raton: CRC Press, 2009. 360p.

3. SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica. Sdo Paulo: Blucher. v. 2. 541 p.

Bibliografia Complementar

1. LIMA, U.de A. Tecnologia das fermentacdes. Sdo Paulo: Blucher. 285 p.

2. BOBBIO, N.; BOBBIO, F.0. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. S&o Paulo:
VARELA. 143 p.

3. SCIENCEDIRECT. Food Chemistry. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/03088146>. Acesso em 10/10/2016.

4. SCIENCEDIRECT. Journal of Food Engineering. Disponivel em:<
http://www.sciencedirect.com/science/journal/02608774>. Acesso em 10/10/2016.

5. GAVA A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. S&o Paulo, Nobel, 2008.

QUIMICA DE PROTEINAS

Objetivos

- Conhecer e identificar estrutural e funcionalmente as proteinas;

- Estudar as propriedades moleculares das proteinas e as estruturas macromoleculares as quais elas dao
origem;

- Conhecer as possiveis alteracBes estruturais e metabdlicas das proteinas, sua implicacdo bioldgica e
sua associacdo com as principais matérias-primas alimenticias;

- Conhecer técnicas e novas metodologias aplicadas a area;

- Despertar o raciocinio cientifico e desenvolver o senso critico do aluno.

Ementa

Aminoécidos e peptideos: estrutura; estereoquimica; propriedades fisico-quimicas; curva de titulacdo;
ponto isoelétrico; ligacdo peptidica. Propriedades e ocorréncias dos peptideos. Proteinas: arquitetura de
proteinas; tipos de estrutura secundaria; enovelamento; modificagdes pos-traducionais; mobilidade
eletroforética; flexibilidade; catalise. Principais reacdes das proteinas. Principais proteinas alimentares.
Proteinas texturizadas. Métodos para determinacdo da quantidade de proteinas. Métodos de separacao,
purificacdo se sequenciamento de proteinas, peptideos e aminoacidos.

Bibliografia Basica

1. LEHNINGER, N. Cox . Principios de Bioquimica . Ed. Sarvier. 2014.-CAMPBELL, M. Bioquimica.
S&o Paulo: Cengage Learning, 2011.

2. PHILLIPS, G. O.; WILLIAMS, P. A. Handbook of food proteins. Cambridge: Woodhead
Publishing Limited, 2011. 456p.
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