BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é obrigatdrio para o curso Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e suas atividades serdo desenvolvidas de acordo com regulamentagao
especifica aprovada no Conselho Superior do IFG.

Segundo o Regulamento do IFG, o TCC visa, a partir da acdo de integracdao de conhecimentos
entre as diferentes areas da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, promover a capacidade de
identificacdo de tematicas, a formulacdo de problemas e a elaboragdo de projetos que
contemplem a formacgdo do estudante e estabelecam a relagdo entre teoria e pratica.

O TCC com carga horaria de 108 horas podera ser realizado mediante estudos dissertativos, de
construcdo de modelos cientificos, de protétipos de aplicacdo de novas tecnologias, de
projetos interdisciplinares, de atividades realizadas em estagio curricular e outros conforme o
Regulamento.

O trabalho devera corresponder a uma sintese da produgao 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, no minimo, trés professores. A apresentac¢do dos trabalhos
terd carater avaliativo obrigatério, tendo em vista o interesse da instituicdio por sua
divulgacao.

Os nucleos tematicos e as linhas de orientagdo do TCC sdo definidos e atualizados em conjunto
pelo Nucleo Docente Estruturante, pela Coordenagdo do Curso e pelo Colegiado dos
Professores do curso.




NUCLEOS TEMATICOS E LINHAS DE PESQUISA PARA TCC

NUCLEO TEMATICO LINHAS DE PESQUISA Descricao DOCENTES

Valor Nutritivo de Obtencdo de dados analiticos de alimentos "in natura", geneticamente modificados e | Dr. Flavio Thihara; Dra. Beatriz

Alimentos industrializados; estudo da variabilidade de nutrientes e ndo nutrientes em fungéo de | Siqueira; Dra. Simone Machado;
cultivares, condicdes de cultivo, colheita, armazenamento poés-colheita e | Dra. Camila Melo; Me. Pabline
processamento; avaliagdo da influéncia do processamento domeéstico, institucional e | Mello; Me. Talita Baéta; Dra.
industrial em nutrientes labeis; avaliagdo da biodisponibilidade de nutrientes em | Elisangela Cardoso de Lima Borges
alimentos convencionais e ndo convencionais; pesquisa do conteddo de substancias
especificas com funcgédo fisiolégica como flavonéides, glicosinolatos, fibras, dentre
outras; avaliagdo das propriedades funcionais dos alimentos; avaliagdo do valor
nutritivo, aceitabilidade e caracteristicas sensoriais de preparagBes alimentares,
utilizando alimentos convencionais e ndo convencionais.

Quimica, Fisica, Fisico- Estudo das modificagbes dos alimentos durante o desenvolvimento, armazenamento e | Dra. Beatriz Siqueira; Dr. Flavio

Quimica e Bioquimica processamento. Estudo e aplicacdo de enzimas no processamento de alimentos. Uso | Thihara

dos Alimentos e das de aditivos em alimentos. Propriedades dos aminoacidos e proteinas, pigmentos

Matérias-Primas naturais e lipideos. Transformagdes fisicas e quimicas em proteinas, pigmentos

Alimentares naturais e lipideos e seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos alimentos.

Biologia Molecular e Caracterizacdo genética de bactérias e fungos. Uso de técnicas moleculares para | Dr. Angel Blanco

Genética de identificacdo, caracterizacdo e manipulagdo genética de microrganismos. Isolamento e

Microrganismos identificacdo de genes mutantes e clonados.

CIENCIA DE Microbiologia de Estudo do comportamento microbiano em produtos alimenticios, considerando toda a | Dra. Camila Silveira de Melo
ALIMENTOS Alimentos

cadeia produtiva (colheita/abate, processamento, armazenamento, distribuicdo e
preparagdo). Nesse sentido focamos as atividades em trés areas da Microbiologia de
Alimentos: o estudo de patégenos em alimentos, a higiene de alimentos e os aspectos
benéficos dos microrganismos nos alimentos.

Fisiologia Pds-Colheita

Avaliacdo da vida util pés-colheita, desenvolvimento e adaptacdo de tecnologias pos-
colheita, utilizagdo de atmosfera modificada com filmes plasticos ou biofilmes e
caracterizagdo quimica e fisica de espécies cultivadas e nativas.

Dra. Simone Machado; Dra. Beatriz
Siqueira; Dra. Darlene Vieira

Toxicidade e Residuos
de Pesticidas em
Alimentos

Determinagdo dos agentes téxicos dos alimentos. Toxinas naturais nos produtos de
origem animal e nos produtos de origem vegetal. Toxinas fangicas. Surtos e prevengéo
de toxinfeccbes alimentares. Toxicos formados durante o processamento dos
alimentos. Carcin6genos quimicos em alimentos. Padrfes de seguranca alimentar.

Dra. Simone Machado;

Dra. Camila Silveira de Melo;

Dr. Flavio Thihara; Dra. Elisangela
Cardoso de Lima Borges




Avaliacédo e Controle de
Qualidade de Alimentos

Sistema de certificagéo de qualidade. Organizag&o do Controle de Qualidade nas
industrias de alimentos. Ferramentas da Qualidade. Andlise de risco e pontos criticos
de controle. Normas e padrdes de identidade e qualidade.

Dra. Simone Machado;
Dra. Camila Silveira de Melo

TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

Tecnologia de Produtos
de Origem Animal

Métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento, controle,
embalagem, distribuicdo e utilizacdo de alimentos de origem animal.

Dra. Camila Silveira de Melo; Me.
Pabline Mello; Me. Talita Baéta

Tecnologia de Produtos
de Origem Vegetal

Métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento, controle,
embalagem, distribuicéo e utilizacéo de alimentos de origem vegetal.

Dra. Beatriz Siqueira; Dra. Darlene
Vieira

Tecnologia das Bebidas

Métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento, controle,
embalagem, distribuicdo e utilizacao de bebidas.

Dr. Flavio Thihara

Tecnologia de Alimentos
Dietéticos e Nutricionais

Métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento, controle,
embalagem, distribuicéo e utilizacéo de alimentos dietéticos e nutricionais.

Dra. Beatriz Siqueira

Aproveitamento de
Subprodutos

Técnicas de obtencao e aproveitamento de subprodutos da industrializacdo da matéria
prima de origem animal e vegetal. Aplicacdo dos subprodutos gerados na
agroindustria.

Dr. Flavio Thihara; Dra. Beatriz
Siqueira; Dra. Simone Machado;
Dra. Camila Melo; Me. Pabline
Mello; Me. Talita Baéta

Embalagens de Produtos
Alimentares

Materiais usados como embalagem para alimentos; AplicacBes em alimentos;
Transformacdes fisico-quimicas e biolégicas. Desenvolvimento de biofilmes.

Dra. Beatriz Siqueira; Me. Camila
Cheker

ENGENHARIA DE
ALIMENTOS

Instalagdes Industriais
de Producéo de
Alimentos e
Armazenamento de
Alimentos

Materiais e suas aplicacdes. Avaliagdo de projeto de instalacéo e de Layout.
Armazenamento de matérias-primas e produtos processados.

Dr. Flavio Thihara; Me. Talita Baéta;
Me. Camila Cheker

MEIO AMBIENTE E
AGRARIAS

Gestao ambiental na
indUstria de alimentos

Avaliacdo de impactos ambientais. Legislagdo ambiental. Tecnologias limpas aplicadas
a industria de alimentos. Sistemas de gestdo ambiental. Andlise de gestdo ambiental.
Andlise do ciclo de vida de produtos alimenticios e embalagens. Tratamento de
residuos na industria de alimentos.

Dr. Fernando Sa; Dra. Elisangela
Borges; Me. Thaisa Lemos

Controle ambiental

Controle da poluicdo ambiental. Parametros de qualidade. Fontes de polui¢éo e efeitos
sobre os ecossistemas aquaticos e a saude publica. Métodos e técnicas de estudos.
Licenciamento e avaliacdo de impacto. Avaliacéo da disposicao de residuos sélidos em
aterros sanitarios. Impactos ambientais e contaminacao. Transporte de contaminante.

Dr. Fernando S&; Dra. Elisdngela
Borges; Me. Thaisa Lemos

Gestao ambiental e
politicas publicas

A questdo ambiental. A relacdo entre homem e natureza nos modos de producao.
Capitalismo e meio ambiente. Marxismo e meio ambiente. Meio ambiente de
desenvolvimento sustentavel. Politicas publicas e privadas e meio ambiente.

Dr. Fernando Sa; Dra. Elisangela
Borges; Me. Thaisa Lemos




