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DADOS DE IDENTIFICAC}AO INSTITUCIONAL DO CURSO

CAMPUS DE OFERTA: Campus Sede

NOME DO CURSO: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

TITULO CONFERIDO: Tecn6logo em Alimentos

PORTARIA DE AUTORIZAQAO/RECONHECIMENTO/RENOVAC}AO:
N. da Portaria: 916/2017/MEC

Data da publicacéo: 15/08/2017

TURNO: Matutino/Vespertino

CARGA HORARIA MINIMA: 3.135 horas

DURACAO: Minima: 7 semestres / Méaxima: 10 semestres

VAGAS: 100 (oferta anual), serdo distribuidos em duas turmas, sendo 50% dos alunos no

primeiro semestre e 50% no segundo semestre letivo com selecfes semestrais independentes.
SEMESTRE DE INGRESSO: 1° semestre e 2° semestre
FORMA DE INGRESSO: A primeira forma de acesso aos cursos da Universidade Federal de

Santa Maria ocorre mediante selecdo pelo SISU. Também é possivel ingressar no Curso atraves

de editais de Ingresso/Reingresso.

IMPLEMENTACAO DO PROJETO PEDAGOGICO: 2023/2
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1 APRESENTACAO/JUSTIFICATIVA

O Brasil com sua vocagdo comprovadamente agroindustrial apresenta condi¢des para
firmar-se como poténcia na producdo e na industrializacdo de alimentos, mas, tem que ser
competitivo, principalmente no que concerne ao item preco aliado a qualidade e a maneira mais
efetiva de se conseguir isto € buscar solugdes tecnoldgicas e agregar valores aos produtos.

A aplicacdo de novas tecnologias no processo alimenticio é indispensavel as inddstrias
que almejam o aumento de sua produtividade, a melhoria de qualidade e seguranca alimentar,
a reducao do tempo de langamento de novos produtos e, consequentemente, a melhoria da sua
competitividade.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem como foco disciplinas técnicas
relativas aos processos de industrializacdo dos produtos de origem animal e vegetal. Tambem
apresenta disciplinas de abrangéncia gerencial e humana, direcionadas ao desenvolvimento de
tais capacidades, resultando em competéncias basicas demandadas pelo mercado. Visa formar
o profissional especializado que € responsavel por todo o processo de transformacdo de
alimentos e bebidas. A formacéo baseada, fundamentalmente, na atuacao pratica vem a garantir
a habilitacdo assegura ao profissional para o ingresso imediato no mercado de trabalho. O
Tecndlogo em Alimentos é um profissional que ira planejar servicos, implementar atividades,
administrar, gerenciar recursos, promover mudancas tecnologicas e aprimorar condicbes de
seguranca, qualidade, satde e meio ambiente.

O curso tem duracdo de 03 anos e seis meses, sendo o Ultimo semestre destinado ao
estagio final que envolvera o conhecimento adquirido ao longo do Curso. Desde o seu inicio do
curso sao desenvolvidas atividades tedricas e praticas.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta organizado atendendo a Lei de

Diretrizes e Base da Educacdo Nacional — Lei n® 9.394/96, o Decreto 5.154/2004, o Parecer
CNE/CES n° 277/06, Parecer CNE/CP n° 29/02 e as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais
para a organizacdo e o funcionamento dos Cursos Superiores de Tecnologia, Resolucao
CNE/CP n° 3, de 18 de dezembro de 2002 e Resolu¢cdo CNE/CP 01, de 05 de janeiro de 2021.
De acordo com o Programa de Apoio aos Planos de Reestruturacdo e Expansédo das
Universidades Federais - REUNI, instituido pelo Decreto n° 6.096, de 24 de abril de 2007, uma

das ac¢des que consubstanciam o Plano Nacional de Educacdo — PNE, que tem como meta o
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atendimento a pelo menos 30% de jovens da faixa etéria de 18 a 24 anos até o final desta década,
a implantacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da Universidade Federal de
Santa Maria foi inserido neste programa estabelecido pelo Ministério da Educacao que prevé a
expansdo e ampliagdo da oferta em cursos superiores em institui¢ces publicas.

Desde a fundacdo em 2009 j& foram formadas dezessete turmas, inserindo mais de
trezentos tecndlogos em alimentos em industrias da regido, estados adjacentes e em instituicdes
de ensino superior. Portanto, o curso estd em fase de consolidacdo tendo egressos que estdo
complementando sua formacgédo na pds-graduacao tanto a nivel nacional como internacional.

O Curso ofertado continua, estrategicamente, a buscar o equilibrio e a organizacdo
curricular interdisciplinar das areas do saber no sentido de promover a educacéo integral e se
constituir num polo de referéncia académica comprometida com o avanc¢o do conhecimento, do
desenvolvimento social e com a solucéo de problemas nacionais.

A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos — UFSM tem sua
esséncia referenciada na pesquisa de mercado, fundamentada na demanda para a qualificacdo
profissional, nas caracteristicas socioecondmicas e no perfil agroindustrial da Regido Centrale
do Estado do Rio Grande do Sul.

O Tecnologo em Alimentos tem como campo profissional de atuacao as inddstrias que
operam com processamento de alimentos, qualidade e conservacdo de matérias-primas
agroalimentares, producdo de ingredientes alimenticios, empresas de producdo e
comercializacdo de equipamentos agroindustriais, instituicbes governamentais e nao
governamentais de ensino, pesquisa e extensdo em ciéncia e tecnologia de alimentos.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos habilitard o profissional para
desenvolver, acompanhar e otimizar projetos de implantacdo e expansdo de industrias de
alimentos e de servicos de alimentacdo, para atuar na operacionalizacdo destas mesmas
unidades, atuar em laboratorios de analises fisico-quimicas, microbioldgicas, microscépicas e
sensoriais, no desenvolvimento de produtos e processos agroalimentares, no planejamento e
implementacdo de programas de controle e gestdo de qualidade em industrias de alimentos e
em gerenciamento e marketing agroindustrial.

O desafio que se apresenta o ensino de tecnologia em alimentos no Brasil € um cenario
mundial que demanda uso intensivo da ciéncia e tecnologia e exige profissionais altamente

qualificados, preparados para enfrentar o mercado de trabalho altamente competitivo. Tal
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desafio, a nivel institucional, passa pela reformulacdo de conceitos que vém sendo aplicados
durante anos e que muitos julgam ainda hoje eficientes. O proprio conceito de qualificacdo
profissional vem se alterando, com a presenca cada vez maior de componentes associadas as
capacidades de coordenar informacdes, interagir com pessoas, interpretar de maneira dindmica
a realidade. O tecnodlogo deve ser capaz de propor solugdes que sejam ndo apenas tecnicamente
corretas, deve ter a ambicdo de considerar os problemas em sua totalidade, em sua inser¢ao
numa cadeia de causas e efeitos de mdltiplas dimensdes. N&o se adequar a esse cenario
procurando formar profissionais com tal perfil significa atraso no processo de desenvolvimento.

Com base nestes aspectos e cientes da responsabilidade cada vez maior a que se
propdem os cursos de graduacdo, se faz necessario a criagdo de um curso que acompanhe as
tendéncias do mundo moderno, buscando a exceléncia no que se acredita ser um processo de
formacéo profissional adequado em toda a plenitude buscada.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UFSM procura, através de discussdes
sistematicas, responder aos diversos questionamentos dos académicos, do setor produtivo e da
sociedade, buscando propor alternativas para enfrentar o mercado de trabalho altamente
competitivo. Para isso, o curso disponibiliza uma estrutura mais flexivel, permitindo que o
futuro profissional tenha opcBes de areas de conhecimento e atuagdo, base filosdfica com
enfoque em competéncias, énfase na interdisciplinaridade, preocupacdo com a valorizacdo do
ser humano, integracdo social e politica, possibilidade de articulagdo direta com a poés-
graduacéo e forte vinculacdo entre teoria e prética.

A matriz curricular do curso podera ser entendida como um conjunto de experiéncias de
aprendizado que o estudante incorpora durante o processo participativo de desenvolvimento de
um programa de estudos coerentemente integrado, propondo-se, desta forma, que o curriculo
supere as atividades convencionais priorizando, inclusive a reducdo da carga horaria em sala de
aula, considerando-se de fundamental importancia a oportunizagdo do “tempo livre”,
permitindo ao estudante pensar e a implementacdo de atividades extraclasse, indispensaveis a
formacdo desejada. Entender o significado de tais atividades e disponibiliza-las aos discentes,
mais do que simplesmente ministrar aulas, também faz parte do novo conceito de
professor/educador. Trata-se do conceito de processo participativo, no qual o aprendizado sé
sera consolidado se o estudante desempenhar um papel ativo de construir o seu proprio

conhecimento e experiéncia, com orientagdo e participacdo do professor.
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O ato de reforma do presente curriculo vem atender a Instrugdo Normativa N. 007/2022
PROGRAD, de 14 de abril de 2022, Resolugdo UFSM N. 003/2019, Resolucdo CNE CES

7/2018, Resolugédo CNE/CP n° 3, de 18 de dezembro de 2002 e CNE/CP 01 de 05 de janeiro de
2021.

1.1 POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

Este Projeto Pedagdgico de Curso tem o objetivo de orientar acdes de ensino, pesquisa
e extensdo para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Centro de Ciéncias Rurais
(CCR) da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), de forma coerente com o Projeto
Pedagogico Institucional (PPI), de 2016.

Em seu documento principal (Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI —
2016/2026) a UFSM afirma que tem como missdo “construir e difundir conhecimento,
comprometida com a formacdo de pessoas capazes de inovar e contribuir com o
desenvolvimento da sociedade, de modo sustentavel”, ou seja, de gerar e difundir conhecimento
e ndo apenas reproduzi-lo, o que exige capacitacdo e responsabilidade por parte dos segmentos
docente, discente e técnico-administrativos em colaborar para a manutencdo de uma
Universidade pablica, gratuita e de qualidade.

Diante das mudancas no mundo do trabalho exige-se um profissional polivalente,

portanto faz-se necessario oportunizar uma formacédo mais ampla, ou seja, de cidadania,
contemplando os aspectos humanisticos, muito embora boa parte dos estudantes venha apenas
buscar uma formacéo técnica. A Universidade publica oferece inimeras alternativas de
complementacéo curricular que devem ser aproveitadas, exigindo em contrapartida consciéncia
das responsabilidades que Ihes cabem ou o cumprimento com os deveres de estudantes,
conhecendo o Projeto Pedagdgico do Curso e posicionando-se com relacdo a sua participacao.

A efetivacdo do PPC exige esforco de todos os envolvidos no processo, caso contrario
sua consolidacdo ficard comprometida.

Portanto, os estudantes deverdo cumprir com os requisitos fundamentais quais sejam:
frequentar as aulas, dedicar-se aos estudos individuais, participar dos trabalhos de grupo, ser
pontual, estabelecer um bom relacionamento com os colegas e professores, bem como zelar

pelo patrimdnio publico, além do atendimento as normativas institucionais.
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Para isso, as atividades de sala de aula devem aliar o tripé defendido pelo Projeto
Pedagdgico Institucional (PDI/PPI 2016-2026), que defende a indissociabilidade entre a
pesquisa, 0 ensino e a extensdo, possibilitando que os estudantes tenham a oportunidade de
participar de atividades que requeiram atitudes mais protagonistas. Essas atividades de pesquisa
e extensdo sdo importantes porque introduzem os estudantes nas problematicas relacionadas as
areas de conhecimento do curso, assim como os pdem em contato com a realidade local,
regional, nacional e internacional.

Outro aspecto que professores e estudantes ndo deverdo descuidar, refere-se as relagdes
que sdo estabelecidas entre eles, requerendo respeito, cumplicidade e valorizacdo de ambas as
partes, compreendendo-se ambos como sujeitos do processo educativo.

A Universidade e o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos devem estimular e
fomentar a participacdo de todos os seus segmentos, inclusive os estudantes, junto a debates,
seminarios, conselhos e congressos pertinentes ao Curso, a Universidade e a sociedade,
reafirmando um dos seus papéis fundamentais, formando profissionais capazes de intervir junto
a realidade e as necessidades sociais.

Os discentes tém um papel fundamental e estratégico para a decisdo e implementacao
do Projeto Pedagdgico. Portanto, o discente devera apresentar autodeterminagdo, compreensao
e atitudes de disposicdo para a efetivacdo dos preceitos e mudangas, pautadas no Projeto
Pedagogico, em espacos do seu cotidiano, como as aulas, estagios extra e curriculares,
desenvolvimento de pesquisas e junto aos segmentos da sociedade nos quais atuam. Dessa
forma, o Projeto Pedagdgico conseguira sair de suas entrelinhas, renovando conceitos, atitudes
e o curriculo junto ao curso, onde avaliou-se ter necessidade de mudancas.

Para a reflexdo e motivacdo dos discentes em torno de mudancas e renovacdes
necessarias no projeto de curso, devem ser desenvolvidas e estimuladas atividades por seus
Orgaos organizativos e representativos (Associacdes de turma, Diretério Académico e DCE) e
pelos 6rgdos competentes da Universidade pelo ensino de graduacdo e pds-graduacgdo
(Coordenacédo de Curso, Pro-Reitorias e Departamentos), debates e avaliacdes periddicas, em
torno de suas posturas, responsabilidades e compromisso no processo de implementacdo do

Projeto Pedagdgico e suas inter-relagdes com a Universidade.
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Além daquelas informacdes constantes neste Projeto Pedagdgico, existe as instrugdes
do Guia do Estudante, onde serdo encontradas as informagdes gerais e procedimentos para a
realizacdo de matriculas, comentarios sobre sistema académico; e normativas gerais de

matriculas na UFSM.
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2 OBJETIVOS

OBJETIVO GERAL

Executar uma politica académica globalizada que possibilite, na pratica pedagdgica, a
interacdo entre ensino, pesquisa e extensdo em Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, habilitando
0 estudante a aplicar esses conhecimentos por meio de uma visdo atualizada da dinédmica
cientifica e tecnoldgica da sociedade moderna.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Formar profissionais, tecn6logos em alimentos, aptos para a inser¢cdo em setores
profissionais que participem do desenvolvimento da sociedade brasileira e de sua educagéo
continuada;

Preparar o graduando com competéncia ética para ao exercicio profissional e para o
autoaprimoramento;

Desenvolver o potencial criativo, o raciocinio l6gico, e a visdo critica do educando;

Capacitar o tecndlogo em alimentos na compreensdo de tecnologias relacionadas ao
beneficiamento e a industrializacdo de alimentos e de bebidas;

Incentivar o trabalho de pesquisa e investigacéo cientifica, visando o desenvolvimento
da ciéncia, tecnologia e inovacao, assim como da acdo e difusdo da cultura;

Promover a divulgacdo de conhecimentos técnico-cientificos que constituem patrimonio
da humanidade e comunicar o saber através do ensino, de publica¢6es ou de outras formas de
comunicacéo;

Dar conhecimento técnico ao Tecndlogo em Alimentos para implementar politicas de
gestdo ambiental na inddstria alimenticia;

Formar cidaddos capazes de pensar claramente, de analisar os problemas, de fazer
opcoes e de decidir, agir segundo a ética profissional, zelando pela aplicabilidade da legislacéo,
normas técnicas, salde, e seguranca no trabalho, gestao da qualidade e produtividade;

Estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente, em particular os nacionais
e regionais. Prestar servicos especializados a comunidade e estabelecer, com esta, uma relacéo
de reciprocidade quanto a responsabilidade e sustentabilidade social, sustentabilidade e

ambiental, além da qualidade de vida;
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Possibilitar ao estudante uma formacdo que valorize a postura ética e socialmente
comprometida na realizacéo de tarefas e na solugéo de problemas, a partir de uma visdo ampla
e interdisciplinar, para que possa atender as expectativas e necessidades sociais, politicas e
econdmicas da atual conjuntura rumo a uma sociedade mais justa, democréatica e moderna;

Preparar 0 académico para atuar profissionalmente em organizacbes com espirito
empreendedor, buscando o cooperativismo e associativismo além da prospeccao mercadolégica
e marketing em alimentos e bebidas;

Propiciar a integragdo dos conhecimentos que vao sendo adquiridos numa estrutura
intelectual sistematizadora do conhecimento de cada geragdo, suscitando a vontade de
aperfeicoamento permanente, tanto profissional quanto cultural,

Promover a extensdo aberta a participacdo da populacdo, visando a difusdo das
conquistas e beneficios resultantes da pesquisa cientifica e tecnologica, e da criacdo cultural

geradas na instituic&o.

3 PERFIL DO EGRESSO E AREAS DE ATUACAO

O Curso de Tecnologia em Alimentos espera que

“o estudante egresso da Universidade Federal de Santa Maria deve ser um cidadao capaz
de um envolvimento importante no quadro de mudangas sociais. A formacao académica deve
contribuir para desenvolver a capacidade empreendedora e de inovacao, dando condigdes para
gque o académico ndo apenas exerca uma profissdo, mas va além, identificando questbes
relevantes a sua volta e avaliando diferentes posi¢des a fim de atuar na resolucéo dos problemas.
Deve dar a ele também a clareza de que, sendo formado em uma instituicdo publica, desta
recebe a qualificacdo necessaria para, através de suas ideias e seu trabalho, beneficiar a
sociedade. A formacdo ndo é, no caso, apenas uma forma de defender os proprios interesses,
mas antes de tudo uma forma de contribuir para resolver problemas que dizem respeito a outras
pessoas (PDI/PPI 2016-2026)”.

Neste sentido, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da Universidade Federal
de Santa Maria (UFSM) propGe aos seus egressos condi¢bes de adquirir um perfil
profissiografico que compreenda uma solida formacéo em ciéncias basicas, sociais, ambientais

e especificas da tecnologia de alimentos, inserindo-o no mundo produtivo com capacidade de
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absorver, desenvolver e adaptar-se rapidamente as novas tecnologias, para atender a demanda
social por essas transformacdes e saberes, de agir de forma critica e criativa na identificacdo e
resolucdo de problemas nos seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais,
com visdo ética e humanistica em prol de uma sociedade mais justa.
O Tecnblogo em Alimentos, oriundo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos,
é o profissional com competéncias e habilidades para planejar, implementar, administrar,
gerenciar, promover e aprimorar com técnica e tecnologia a area de alimentos, assumindo acéo
empreendedora em pesquisa e inovagao, com consciéncia de seu papel social.
O Tecnblogo em Alimentos formado tem como perfil profissional a capacidade de:
» Planejar, implantar, executar e avaliar 0os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializagdo e conservagdo de alimentos e bebidas;
« Gerenciar 0s processos de producdo e industrializacdo de alimentos;
« Supervisionar as varias fases dos processos de industrializacdo e desenvolvimento de
alimentos;
« Realizar analise microbiologica, bioquimica, quimica, fisico-quimica, microscopica,
sensorial, toxicoldgica e ambiental na producéo de alimentos;
« Coordenar programas de conservacgéo e controle de qualidade de alimentos;
« Gerenciar a manutencdo de equipamentos na inddstria de processamento de alimentos;
« Desenvolver, implantar e executar processos de otimizacdo na producdo e
industrializacdo de alimentos;
« Desenvolver novos produtos e pesquisa na area de alimentos;
« Elaborar e executar projetos de viabilidade econdmica e processamento de alimentos;
« Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de
formacao;
« Dirigir, supervisionar, programar, coordenar, orientar e assinar responsabilidade técnica
no ambito das atribuicdes respectivas;
« Exercer o magistério, respeitada a legislacdo especifica;

« Desempenhar cargos e func@es técnicas no ambito das atribuicdes respectivas.

11
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O egresso do curso devera demonstrar forte base de conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos, desenvolver pesquisa cientifica e tecnoldgica, trabalhar de forma interdisciplinar
e dotar uma postura autbnoma condizente com a ética profissional e a responsabilidade social.

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos podera:

- Atuar em organizac¢des publicas, privadas ou do terceiro setor, em especial na area de
Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos;

- Atuar em atividade de pesquisa em Ciéncia e Tecnologia, inclusive por meio de estudos
em nivel de pés-graduacdo stricto sensu e/ou lato sensu;

- Dar continuidade aos seus estudos na Universidade Federal de Santa Maria (UFSM),
optando por um dos cursos de graduacao oferecido;

- Empreender seu proprio negocio em Ciéncia e Tecnologia.

DA TITULACAO:

Na forma da legislacdo em vigor, o académico formado recebera a titulacdo de
“TECNOLOGO EM ALIMENTOS”.

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo (LDB), Lei 9394/1996, combinada com o
Parecer 277/2006 permite que o egresso do tecndlogo dé prosseguimento aos seus estudos em
outros cursos e programas de educacao superior, tais como extensdo, especializa¢do, mestrado
e doutorado.

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos para exercicio da profisséo
pode inscrever-se no Conselho Federal de Quimica (CFQ) que regulamenta a profissdo de
Tecndlogo em Alimentos através dos termos da Resolucdo n® 198/2004- CFQ as Categorias
Profissionais caracterizadas no “Eixo Tecnoldgico da Producdo Alimenticia”, constantes do
Catalogo Nacional de Cursos Tecnologicos do Ministério da Educacdo, nele inserido o
Tecndlogos em Alimentos.

A Resolucdo Normativa n° 257, de 29 de outubro de 2014 - CFQ define as atribuicdes
dos profissionais que menciona e que laboram na area da Quimica de Alimentos. Nessa
resolucdo, o Artigo 3° define a forma de avaliacdo por parte do Conselho Federal de Quimica
sobre os curriculos dos Cursos e dos seus Historicos Escolares. Os parametros constantes do

quadro a seguir indicam a carga horaria minima por matérias, disciplinas, componentes
12



edera/
e(( %

Ministério da Educacéo
Universidade Federal de Santa Maria
Pro-Reitoria de Graduacao

S
v
=
1%}
Z
]
Z
¢

'/"/(3 I/v Ulu\'%

curriculares solicitados pelo CFQ, assim as disciplinas atendidas pelo CSTA e suas respectivas

cargas horérias.

CONSELHO FEDERAL DE CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
QUIMICA ALIMENTOS
RN n° 257/2014 Car/gg Curriculo versdo 2023/2 Ca,r ga
horéaria horéaria
Matérias, Disciplinas, minima Disciplinas obrigatdrias
Componentes Curriculares 1050 Total 1875
Parcial 330
Quimica Geral, Quimica Quimica de Alimentos | - A 45
gwfga_n'c& gulm!ca Quimica de Alimentos I - A 45
rganica, uimica - . i
Ambiental,  Bioguimica, 240 QU|m|ca~de All_men'tos_ " -A _ 60
Quimica de Alimentos e Introducéo a Bioguimica de Alimentos - A 45
Correlatas Bioquimica de Alimentos - A 60
Toxicologia Aplicada aos Alimentos - A 75
Quimica Analitica Parcial 165
(Qualitativa e Introduco ao Laborat6rio de Alimentos - A 30
Quantitativa), Analise de 120 | Analise de Alimentos I - A 75
Alimentos, Quimica
Analitica  Instrumental e Andlise de Alimentos II - A 60
Correlatas
Fisico-Quimica, Parcial 165
Termodindmica Quimica, Fisica para Tecnologos em Alimentos - A 60
Cinética Quimica, Fisico-quimica de Alimentos - A 45
~ 120
Fendmenos de Transporte,
Ciéncias dos Materiais e Embalagens para Alimentos - A 60
Correlatas
Parcial 690
Microbiologi Microbiologia dos Alimentos | - A 45
= ICTo tlo ogla Industri Ie Microbiologia dos Alimentos Il - A 75
ermentagao — Industrial, Biotecnologia de Alimentos - A 60
Processos Quimicos, . .
NSNS Tecnologia de Bebidas - A 90
Bioquimicos e 300 . .
. - Tecnologia de Frutas e Hortalicas - A 90
Biotecnoldgicos da . N .
e . Tecnologia de Gréos e Cereais - A 90
IndUstria de Alimentos e . »
Correlatas Tecnologia de Oleos e Gorduras - A 60
Tecnologia de Carnes e Derivados - A 90
Tecnologia de Leites e Derivados - A 90
Operacdes Unitérias, Parcial | 120
Transferéncia de Calor, 90 Operagdes Unitarias na Ind. de Alimentos | - A 60
Mecénica dos Fluidos,
Transporte de Massas, OperacBes Unitarias na Ind. de Alimentos Il - A 60
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Projetos de Processos e de
InstalacOes para Inddstria
de Alimentos e Correlatas

60

Parcial
Nocoes de Desenho Técnico - A
Projetos Agroindustriais - A
Tratamento de Residuos de
Alimentos - A

IndUstria de

135

45
30

60

Complementares
(Higiene e Seguranga
Industrial, Organizacao e
Gestado Industrial,
Administracéo,
Economia, Informética) e
Outras

120

Parcial
Seguranca do Trabalho - A
Higiene e Legislacdo de Alimentos - A
Introdugdo a Administracdo — F
Sistemas Agroindustriais - A
Empreendedorismo na Industria de Alimentos - A
Gestdo Ambiental na Inddstria de Alimentos - A
Introducéo a informatica na Industria de Alimentos

-A

270

30
60
30
30
45
45

30

3.1

REPRESENTACAO GRAFICA DO PERFIL DE FORMACAO

TCA 1060 2 TCA 1061 3 TCA 1062 2 FSC 1115 a MIMI13E | 4 BBM 1061 3 EDA 1047 3 TCA 1098 2
- 2 3 o ; 4 Introducio 4 1 Metedolagia 3 o
£ Intradugio s 5 Quimica de 0| Intosugieso S Feksparn o et o R 2 | Cmm: 5|  informdtica  (— —
= 345h | Tecologiade B Alimentas | A = L de 1 goem [—— Sih e e Bl e e Aplicada & Ind(stria 5 —
nimentasa |2 | {Geral) AimentosA | O | AlmentosA | © |2 | A‘: X D de Mimentos | 0 | .
30 a5 30 60 srtr| D a5 gl 25 30
TCA 1063 4 TCA 1064 3 EPG 1026 3 TCA 1055 3 STC 1106 4 TCA 1066 3 TCA 1067 3 CADI071 2 [ Teat0es 2
g = 4 3 1 3 4 3 1 2 2
Intraduciod [  Quimicade [ NecBesde [—— o A . o < 51 iatodigiod [ B
A 0 % Q 7 2 Fisico-quimica 0 Estatistica 0 de 0 d 2 0 | Segurancada | ©
= 405h [ Boguimicsdes [——  AlimentasA  |——  Desenha  |—o —— wale L — — ini -F —
il G | nentes [ PRl 0 | dealimentosa [ 0 BisicaA 0 | Amentesia [ o Asmentos A o | Admmstacia=F 51 yapswoA [0
AimentosA | = | (Orgdnica) Técnico A =3 B =] E4
60 25 &5 25 0 25 &5 30 30
TCA 1070 4 TCA 1071 4 TCA 1072 5 TCA 1073 5 TCA 1074 [ EDA 1053 2
2., =] . 2 2| EX B =] ]
;- 160 | Bosuimiade | 2 | N?r::;‘;i; 2 Andisede | 3 | ] || de | 2 | o Sistemas B |
Alimentos A 0 a Alimentos | A [ Alimentos HA [ A [ ials A 0
50 60 75 75 60 30
TCA 1076 3 TCA 4 TCA 4 TCA 1078 4 TCA 1081 4 EDA 3 TCA a
3 2 2 4 Tratamento de 4 2 3
4 . | 3] | 2| e il 87 - -4 1 2] R
g a3 "'mfs" 0 Andlise de 2 | Embalagens para [ 1 ?J‘:‘:;‘:; 0 Residuos em o (R e N o
Seguranca i o1 A 1 1 — 7 o1 M M
Allmentar | o0 | AlimentosMA | 0 | AlmentosA | 1 | AT o A | 0 ] || Indistriade | 0 | Alimentos A | 1* | ARt A | 1* ]
as 60 60 60 AimentesA [ g0 3 50
TCA 3 TCA 6 TCA 3 TCA 4 TCA 1083 4 EDA 1050 3
2 5 Temologia ds 3 3 Tecnologia de 3 2 O, B : Gestlo Ambiental 2
c X e —— —1 — peracBes  —— — — ml ——1 —
2 ash | puseionsics [ 2| Tenoegete | 2 | Graosecereais |2 | ATSSeseroill 1 | yoinsian |2 By
A" B ! A - R | endaima 2] - 1 demimentosa 2] —
%0 [ a0 60 60 3
TCA 3 TCA 6 TCA 3 TCA 4 TCA 5 TCA 3 TCA 1093 2
TR El 2 - B 1 2 2 2 2
¥ 60 | Teologisde | —| Teolagiade Tecnologia de | — = Toxcologis [—— Qualidadena — L —
Fassn | cumese L] letee 2 promee [ TeelEOe L1 o, [ diede [ e
rvedos ‘A" —— o "A" ApicolasA N 1 | mentosa |1 | RRA oo B —
LSt 50 |, ; [ : | 25 60 75 a5 30
TCA 1084 25 Carga horéria Total no Curso: Cadige 4 | Créditos
7 a Disciplinas 2.370 h + 375 h estdgio + 2 | Numero de aula Tedrica / Semana
25 | 150 h DOGs+ 30 h DCEx + 135 W ACGS + | Nome da 1| Numero de auls Pritica / Semana
175k Estigio Supervisionada em Tecnologia de Alimentas A S s Disclplina 1° | *Ndmero de aula Extensionista / Semana
e AGEX 50 | Carga Horiria / Semestre
TOTAL: 3.135 h
TCA 1048 3 TCA 1050 3 £DE 1114 4 TCA 1105 3 BEM 1055 3 TCA 1047 2 E£DA 1041 2
oce g - EHlm 3 1 | Rouwtsgemna | 3 Topicos em 3 Trakakode 0 Tecnaloga 1
Proclutes | [ Rindonas 0 Libras 1 3 indistria de ] Biologia Malecular | 0 Condusio 2 Ecucackonak em 3
3 = cionai | = — [0 5 Boid —_—
£ a5 0 Aimentos 25 A a5 de Cursa ) Citncias Agrdras 50
STC 1064 4 2 DCG 1138 4 DG 1154 4 TCA 1008 3 TCA 1099 3 £DA 1040 4
4 £d em Céndias 1 e 3 Muobiclagia 3 Fungase 2 “ipermidia e 1
DCG - P Agrarias Medlada 3 3 1 Zdmentar e Controle Q 8 1 multimicias 2
Iniciagdo a Estatistica — e s Agraras = 3 Micotaxmasem |~ | TUTTES = | —
por Tec.ca Madkadko par de Craldadede ecuadorakem [ gg
Comunicagio 60 1 60 Aamentos 45 Alimentos a5 Dénchas Agrdras
Tecncloglas
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4 CURRICULO

4.1 DADOS DE INTEGRALIZACAO CURRICULAR

DADOS DE INTEGRALIZACAO CURRICULAR
Carga horaria a ser vencida em:

Disciplinas Obrigatorias e/ou Eletivas 2.745
Atividades e disciplinas complementares de graduacédo 285
Atividades e disciplinas complementares de extensdo 105
Carga horaria total minima a ser vencida 3.135
PRAZOS PARA A INTEGRALIZACAO CURRICULAR

Minimo 7
Meédio (estabelecido pela Seq. Aconselhada do Curso) 7
Maximo (estabelecido pela Seq. Aconselhada + 50%) 10
LIMITES DE CARGA HORARIA REQUERIVEL POR SEMESTRE

Maximo*

Minimo (C.H.T. / prazo Maximo de integralizacdo + arredondamento) 315
NUMERO DE TRANCAMENTOS POSSIVEIS

Parciais 8
Totais 4

DADOS PARA A ELABORACAO DO CATALOGO GERAL

Legislacdo que regula o Curriculo do Curso: CNE/CP 01 de 05 de janeiro de 2021. Parecer CNE/CES
239/2008, aprovado em 06/11/2008. Decreto n° 5.773, de 9 de maio de 2006.

Portaria de reconhecimento do Curso: 916/2017/MEC Data da publicacdo: 15/08/2017.

Lei do Exercicio Profissional: Resolucdo n°® 198/2004- CFQ); Resolucdo Normativa n® 257, de 29 de outubro
de 2014 — CFQ.

CONSIDERACOES ADICIONAIS SOBRE A INTEGRALIZACAO CURRICULAR

* O méximo de carga horaria requerivel por semestre ndo tera limite fixado, devendo, porém, atender ao
disposto na Resolu¢do UFSM n. 14/2000.

CH CH de Oferta de
D Vo da Distribuicio da C Horari c Total | extensdo CH
emonstrativo da Distribui¢do da Carga Horaria no Curso Pres |EAD

Carga horaria em disciplinas obrigatorias 2.745 210 2.745
Carga horéria em disciplinas eletivas
Carga horéria total no Nucleo Flexivel 390

L Lo . DCG DCEXx
Carga Horaria em Disciplinas Complementares de Graduagao 150 30

L L . ACG ACEXx
Carga Horaria em Atividades Complementares de Graduagao 135 75

Carga Horaria Total de Extensdo no Nucleo Flexivel (DCEx + ACEX) 105

15



4.2 MATRIZ CURRICULAR

b@ - ;. ~
& % Ministério da Educagdo
£ g ° Universidade Federal de Santa Maria
Z = ) L x
Y oy & Pro-Reitoria de Graduacdo

NUCLEO BASICO

) SE (T-P- CH |Ofertade
COD NOME DA DISCIPLINA TIPO
M PEXT) total |Pres. | EAD
TCA1060 | |ntroduciio a Tecnologia de Alimentos - A 1 |OBR (30-00-00)| 30| 39 0
TCA1061 | Quimica de Alimentos I - A 1 |OBR (45-00-00)| 45| 45 0
TCA1062 Introducéo ao Laboratério de Alimentos - A 1 |OBR (00-30-00) 30 30 0
FSC1115 Fisica para Tecnélogos em Alimentos - A 1 |OBR (60-00-00) 60 60 0
MTM1138 Introducdo Matematica para Biocientistas 1 |OBR (60-00-00) 60 60 0
BBM1061 | Bjologia celular 1 |OBR (15-30-00)| 45| 45 0
EDA1047 Metodologia Cientifica Aplicada aos Alimentos-A | 1 |OBR (45-00-00) 45 45 0
EDAI1048 | |nformatica Aplicada a Inddstria de Alimentos - A | 1 |OBR (00-30-00)| 30| 30 0
TCA1063 | |ntroducio a Bioguimica de Alimentos - A 2 |OBR (60-00-00)| 60| g0 0
TCA1064 Quimica de Alimentos Il - A 2 |OBR (45-00-00) 45 45 0
EPG1026 Nogdes de Desenho Técnico - A 2 |OBR (15-30-00) 45 45 0
TCA1065 | Fisico-quimica de Alimentos - A 2 |OBR (45-00-00)| 45| 45 0
STC1106 Estatistica Béasica - A 2 |OBR (60-00-00) 60 60 0
TCA1066 Microbiologia de Alimentos | - A 2 |OBR (45-00-00) 45 45 0
TCA1067 Microscopia de Alimentos - A 2 |OBR (15-30-00) 45 45 0
CAD1071 Introducéo & Administragdo — F 2 |OBR (30-00-00)| 30 30 0
TCA1069 Seguranca do Trabalho - A 2 |OBR (30-00-00)| 30 30 0
TCA1070 Bioguimica de Alimentos - A 3 |OBR (30-30-00) 60 60 0
TCA1071 Quimica de Alimentos I11 - A 3 |OBR (30-30-00) 60 60 0
TCALO072 | Analise de Alimentos I - A 3 |OBR (30-45-00)| 75| 75 0
TCA1073 Microbiologia de Alimentos 11 - A 3 |OBR (45-30-00) 75 75 0
TCA1074 Biotecnologia de Alimentos - A 3 |OBR (60-00-00) 60 60 0
TCAL075 | gistemas Agroindustriais - A 3 |OBR (30-00-00) 30 30 0
TCA1076 Nutricdo e Seguranca Alimentar - A 4 |OBR (45-00-00)| 45 45 0
TCALLLL | Analise de Alimentos II - A 4 |OBR (30-30-00)| 60| g0 0
TCA1078 Operacdes Unitérias na Induastria de Alimentos 1 - A | 4 | OBR (60-00-00) 60 60 0
TCA1112 | Embalagens para alimentos — A™ 4 |OBR (30-15-15)| 60 60 0
TCA1081 Triamento de Residuos de Industrias de Alimentos 4 |oBR (60-00-00) 60 60 0
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TCA1113 | Empreendedorismo na Industria de Alimentos - A®*[ 4 OBR (30-00-15) 45 45 0
TCAL1l4 | Higiene e Legislagio de Alimentos - A B¢ 4 |OBR | (45-00-15)| 60| 60 0
TCAIL083 | OperagBes Unitarias na Inddstria de Alimentos 11 - A| 5 | OBR (30-30-00) 60 60 0
TCAIL115 Tecnologia de Frutas e Hortalicas - A™* 5 |OBR (45-30-15) 90 90 0
TCAlll6 Tecnologia de Bebidas - A™ 5 |OBR (45-30-15) 90 90 0
TCA1117 Tecnologia de Gréos e Cereais - A™ 5 |OBR (45-30-15) 90 90 0
TCALL18 | Analise Sensorial de Alimentos - A™® 5 |oBR | (30-15-15)) 601 60| ¢
EDAIL050 | Gestio Ambiental nas Industrias de Alimentos- A | 5 [OBR | (45-00-00)| 45| 45 0
TCAI119 Tecnologia de Carnes e Derivados - A™ 6 |OBR (45-30-15) 90 90 0
TCA1120 |Tecnologia de Leite e Derivados - A™ 6 |OBR (30-30-30)| 90 90 0
TCALL21 | Tecnologia de Produtos Apicolas - A™ 6 |OBR | (15-15-15)) 451 45
TCAL122 | Tecnologia de Oleos e Gorduras - A™ 6 |OBR (30-15-15)| 60 60 0
TCAl123 Toxicologia Aplicada aos Alimentos - A™* 6 |OBR (30-30-15) 75 75 0
TCA1124 | Qualidade na Industria de Alimentos - A F° 6 |OBR (30-00-15) 45 45 0
TCAL093 | projetos Agroindustriais - A 6 [OBR (30-00-00) | 30| 30 0
TCA1125 E/sbt\égio Supervisionado em Tecnologia de Alimentos 7 logr | (00-375-00)| 375| 375 0
Carga Horaria Nucleo Basico 2745
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 3.135
CARGA HORARIA DO CURSO OFERTADA EAD 0

N/E= Nova/Existente

SEM= semestre de oferta aconselhada

TIPO= OBR (obrigatéria)/ELE (eletiva)

T/P= carga horaria tedrica/carga horéaria pratica

CH= carga hordria total da disciplina

EAD= disciplina com xx carga horaria ofertada na modalidade de educacéo a distancia,
conforme Estratégias Pedagogicas e Ementa da Disciplina.

Pres. = Carga horéaria ofertada na modalidade presencial.

Pcc= disciplina cuja carga hordria pratica ¢ componente “Pratica como Componente
Curricular”, de acordo com as Estratégias Pedagogicas

Ext= disciplina cuja carga horéaria préatica € relativa a insercdo de acdes de Extensdo (Resol.
03/2019, Art. 4° modalidade 11), conforme descrito das Estratégias Pedagogicas.
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1° SEMESTRE

coD Nome da Disciplina Tipo | (T-P-Pext) CH
TCA1060 Introducéo a Tecnologia de Alimentos - A OBR (30-00-00) 30
TCA1061 | Quimica dos Alimentos | - A OBR (45-00-00) 45
TCA1062 Introducéo ao Laboratério de Alimentos - A OBR (00-30-00) 30
FSC1115 Fisica para Tecnélogos em Alimentos - A OBR (60-00-00) 60
MTM1138 | Introducdo Matematica para Biocientistas OBR (60-00-00) 60
BBM1061 | Biologia Celular OBR (15-30-00) 45
EDA1047 Metodologia Cientifica Aplicada aos Alimentos - A OBR (45-00-00) 45
TCcA1098 | Informética Aplicada a Industria de Alimentos - A OBR (00-30-00) 30
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatorias/Eletivas* 345
2° SEMESTRE

coD Nome da Disciplina Tipo | (T-P-Pext) CH
TCA1063 Introducéo a Bioguimica de Alimentos - A OBR (60-00-00) 60
TCA1064 | Quimica dos Alimentos Il - A OBR (45-00-00) 45
EPG1026 Nocdes de Desenho Técnico - A OBR (15-30-00) 45
TCA1065 | Fisico-quimica de Alimentos - A OBR (45-00-00) 45
STC1106 Estatistica Bésica - A OBR (60-00-00) 60
TCA1066 Microbiologia de Alimentos | - A OBR (45-00-00) 45
TCA1067 Microscopia de Alimentos - A OBR (15-30-00) 45
CAD1071 | Introducdo a Administragéo — F OBR (30-00-00) 30
TCA1069 | Seguranca do Trabalho - A OBR (30-00-00) 30
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatorias/Eletivas * 405
3° SEMESTRE

coD Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) CH
TCA1070 | Bioguimica de Alimentos - A OBR (30-30-00) 60
TCA1071 | Quimica de Alimentos Il — A OBR (30-30-00) 60
TCcA1072 | Analise de Alimentos | —A OBR (30-45-00) 75
TCA1073 Microbiologia de Alimentos — A OBR (45-30-00) 75
TCA1074 | Biotecnologia de Alimentos — A OBR (60-00-00) 60
EDA1053 | Sistemas Agroindustriais - A OBR (30-00-00) 30
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatdrias/Eletivas * 360

4° SEMESTRE
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coD Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) CH
TcA1076 | Nutricdo e Seguranga Alimentar - A OBR (45-00-00) 45
TCA1111 | Analise de Alimentos Il - A OBR (30-30-00) 60
TCA1078 | Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos | — A OBR (60-00-00) 60
TCA1112 | Embalagens para alimentos — A ™° OBR (30-15-15) 60
TcA1081 | Tratamento de Residuos de Indistrias de Alimentos - A | OBR (60-00-00) 60
TCA1113 | Empreendedorismo na Industria de Alimentos — A ®* OBR (30-00-15) 45
TCA1114 | Higiene e Legislacdo de Alimentos - A = OBR (45-00-15) 60
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatérias/Eletivas * 390
5° SEMESTRE
coD Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) CH
TCA1083 | Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos Il - A OBR (30-30-00) 60
TCA1115 | Tecnologia de Frutas e Hortalicas — A F° OBR (45-30-15) 90
TCA1116 | Tecnologia de Bebidas - A ° OBR (45-30-15) 90
TCA1117 | Tecnologia de Gréos e Cereais - A ™" OBR (45-30-15) 90
TCA1118 | Analise Sensorial de Alimentos - A ¢ OBR (30-15-15) 60
EDA1050 | Gestdo ambiental nas Inddstrias de Alimentos - A OBR (45-00-00) 45
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatorias/Eletivas * 435
6° SEMESTRE
coD Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) CH
TCA1119 | Tecnologia de Carnes e Derivados - A = OBR (45-30-15) 90
TCA1120 | Tecnologia de Leite e Derivados - A OBR (30-30-30) 90
TCA1121 | Tecnologia de Produtos Apicolas - A ¢ OBR (15-15-15) 45
TCA1122 | Tecnologia de Oleos e Gorduras - A= OBR (30-15-15) 60
TCA1123 | Toxicologia Aplicada aos Alimentos - A ™ OBR (30-30-15) 75
TCA1124 | Qualidade na Industria de Alimentos - A F* OBR (30-00-15) 45
TCAL1093 | Projetos Agroindustriais - A OBR (30-00-00) 30
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatorias/Eletivas * 435
7° SEMESTRE
coD Nome da Disciplina Tipo (T-P-Pext) CH
TCA1125 Estagio Supervisionado em Tecnologia de Alimentos - | OBR

A (00-375-0) 375
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatdrias/Eletivas * 375

* A carga horaria total podera variar em decorréncia da oferta de ACGs e/ou DCGs.
* O curso realiza a oferta de 0 horas na modalidade a distancia, conforme legislacao e descricéo
nas estratégias metodoldgicas e ementas das disciplinas.
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4.4 ADAPTACAO CURRICULAR (EM CASO DE REFORMA DE PPC)

Este Projeto Pedagdgico de Curso serd aplicado para todos os estudantes que

ingressarem no curso a partir de 2023/2. Os demais estudantes permanecerdo cursando

disciplinas do curriculo versdo 2017 até concluirem o curso. Mas, os estudantes do curriculo

2017 poderao cursar as disciplinas 2023/2 e obter equivaléncia das disciplinas apresentadas na

tabela do item 4.5 (disciplinas com equivaléncia). Para as disciplinas que possuem carga horaria

extensionista e ndo possuem equivaléncia (disciplinas sem equivaléncia, na tabela do item 4.5),

os estudantes do curriculo versdo 2017 deverdo solicitar Dispensa de Disciplina.

4.5 TABELA DE EQUIVALENCIAS (EM CASO DE REFORMA DE PPC)

DISCIPLINAS COM EQUIVALENCIA

DISCIPLINAS DO CURRICULO

DISCIPLINAS DO CURRICULO

coD CH  lcop CH
VIGENTE (T-P-Pext) PROPOSTO (T-P-Pext)
MTM1114 | Matemética - B (60/00/00) | MTM1138 Introducdo Matematica para Biocientistas (60/00/00)
TCA1068 Fundan_1entos de Administragdo Aplicadosa Ind. | (45/00/00) | CAD1071 Introdugo & Administracio — F (30/00/00)
De Alimentos - A
TCAL077 | Analise de Alimentos I - A (30/15/00) | TCALL1L | Analise de Alimentos Il - A (30/30/00)
TCA1094 iﬁémg;ﬁtig?e/&visionado em Tecnologia de (15/360/00) | TCA1125 iﬁﬁ?eiﬁtilsj?ivmonado em Tecnologia de (00/375/00)
DISCIPLINAS SEM EQUIVALENCIA
coOD DISCIPLINAS DO CURRICULO CH cOD DISCIPLINAS DO CURRICULO CH
VIGENTE (T-P-Pext) PROPOSTO (T-P-Pext)
TCAll12 Embalagens para alimentos — A (30/15/15)
TCAL124 Qualidade na Industria de Alimentos - A™ (30/00/15)
TCAL113 Empreendedorismo na Ind(istria de Alimentos -A™ (30/00/15)
TCAlLll4 Higiene e Legislac&o de Alimentos - A (45/00/15)
TCAL115 Tecnologia de Frutas e Hortaligas - AP (45/30/15)
TCAILL16 | Tecnologia de Bebidas - A (45/30/15)
TCAll17 Tecnologia de Gréos e Cereais - A™ (45/30/15)
TCALL18 | Analise Sensorial de Alimentos - A™ (30715/15)
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TCA1119 Tecnologia de Carnes e Derivados - A™ (45/30/15)
TCA1120 Tecnologia de Leite e Derivados - A® (30/30/30)
TCAL121 Tecnologia de Produtos Apicolas - AP (15/15/15)
TCAL122 | Tecnologia de Oleos e Gorduras - AP (30/15/15)
TCAL123 Toxicologia Aplicada aos Alimentos - A™ (30/30/15)

5 PAPEL DOCENTE E ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

5.1 PAPEL DOS DOCENTES NO CURSO

O papel dos docentes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos € atuar como
facilitador e mediador do processo ensino-aprendizagem para a formacdo profissional
altamente qualificada nas areas de alimentos. O corpo docente do curso possui, em sua maioria,
qualificacdo académica, com doutorado, e estreita ligacdo com graduacdo e pds-graduacao.
Assim, espera-se dos professores uma postura critico-reflexiva e motivadora do ensino,
pesquisa e extensdo, em que a producdo do conhecimento seja o produto das atividades
integradas entre os diferentes niveis de ensino.

A efetivacdo do Projeto Pedagdgico do Curso exige esforco de todos os envolvidos no
processo, caso contrario sua consolidacdo ficara comprometida. Neste contexto, o corpo
docente deve estar consciente de seu papel, enquanto sujeito envolvido e responsavel pela
efetivacdo do PPC, e assumir comportamentos e atitudes no desempenho de suas funcdes,
visando a atingir os objetivos do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

Neste sentido, partindo-se do pressuposto da indissociabilidade entre o ensino, a
pesquisa e a extensao, com relacdo ao corpo docente, acredita-se na importancia:

- de promover a interagdo com os objetivos da UFSM e do Curso visando efetivacdo do
Projeto Pedagdgico através de acBes devidamente articuladas e cooperativas;

- de um ensino que permita a producdo do conhecimento e ndo apenas a sua reproducéo;

- de melhorar o relacionamento entre professores e estudantes, no sentido de valorizar a
pessoa humana e a participacdo ativa nas atividades;

- de vivenciar os principios éticos fundamentais do relacionamento humano e da
profissao;
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- de comprometer-se com o social preparando os futuros profissionais para terem uma
visdo do contexto socioecondmico e cultural onde irdo atuar, preparando-se para agir de forma
responsavel;

- da capacitacdo e atualizacdo cientifica e didatico-pedagdgica;

- da compreensdo do ser humano como principio e fim do processo educativo;

- da insercdo na comunidade cientifica profissional, através da participacdo em
comissbes cientificas, movimentos associativos, grupos de pesquisa, eventos cientificos e
profissionais;

- da integracdo com corpo discente atraves das praticas pedagdgicas, de orientaces
académicas, da iniciacdo cientifica, de estagios e monitorias;

- da divulgacéo e socializacdo do saber através de producdes cientificas, técnicas e
culturais, etc.;

- da insercdo no contexto institucional, participando da gestdo académica e
administrativa;

- da insercdo no contexto social através de praticas extensionistas, acdes comunitariase
integracdo com a comunidade;

- da valorizagéo e énfase da dimenséo interdisciplinar e do trabalho multiprofissional,

bem como, da inter-relacdo das disciplinas do curriculo do curso.

Portanto, faz-se necessario, por parte dos professores, conhecer o projeto e mais do que
isso, participar de sua elaboracdo, tomando decisbes que o envolverdo diretamente,

principalmente no que se refere ao desenvolvimento continuo desse projeto.

52 RELACAO DAS ESTRATEGIAS METODOLOGICAS ADOTADAS E O
DESENVOLVIMENTO DOS CONTEUDOS ABORDADOS NO PROCESSO FORMATIVO

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UFSM, na busca de uma identidade
clara, considera estratégias pedagdgicas que enfatizem a busca e a construcao da producdo do
conhecimento ao invés da simples transmissdo e aquisi¢do de informacdes. Neste sentido, o
curso, além de aulas expositivas e aulas praticas laboratoriais busca a diversificacao didatico-

pedagdgica que privilegie a pesquisa e a extensao como instrumentos de aprendizagem,
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estimulando a atitude cientifica. Para tanto, é necesséria a inser¢do dos estudantes, professores
e técnico-administrativos em grupos de pesquisa e em projetos de ensino, pesquisa e extensao
que tragam beneficios para a qualidade e aperfeicoamento do ensino tecnoldgico, para a gestdo
universitaria e para a sociedade.

De acordo com o Projeto Politico Institucional (PDI/PPI 2016-2026),

“as atividades de pesquisa possibilitam que o ensino se mantenha atualizado e devem
refletir em atividades de extensdo atentas & comunidade. Porém, o caminho inverso também
necessita ser estimulado. Atividades de extensao devem dar suporte para trabalhos de pesquisa
e fazer parte dos programas de ensino. Proporcionar espagos abertos a toda a comunidade de
trocas entre projetos de pesquisa e de extensdo diversos auxilia a vislumbrar perspectivas e
solugBes mais amplas e criativas para as demandas sociais, além de incentivar uma sélida
formacé&o profissional. Esse movimento de ida e volta auxilia na formagé&o integral do estudante,
além de colaborar para que o contexto comunitario seja compreendido ndo apenas como alvo
de pesquisa, mas também como produtor de conhecimento.”

O curso pretende dar ao académico uma formagcéo integral e, para tanto, os estudantes
deverdo entrar em contato com o meio onde irdo atuar futuramente, conhecendo melhor a
realidade, seus problemas e potencialidades, assim como, vivenciar atividades relacionadas a
sua profissdo. Uma vez mantido esse contato com a realidade, esse devera ser fonte de
investigacdo e revisdo do conhecimento, reorientando as atividades de ensino.

Esse entendimento sobre o que significa fazer ensino, pesquisa e extensao deve procurar
evitar a dissociacdo nessas atividades, buscando formas de integra-las. Para que os estudantes
tenham oportunidades de participar dessas atividades faz-se necessario que 0 curso promova
discussdes sobre 0 que se entende por pesquisa e o papel social dessa atividade. Assim como
deverdo ser ampliadas as oportunidades de participacdo em projetos de extensdo, dada a
importancia dessas atividades para a reconfiguracao dos saberes das areas de conhecimento do
curso.

O estabelecimento de parcerias com a comunidade, através de convénios e intercambios
institucionais recebe atencédo especial, ndo s6 pelo ensino do componente pratico do Curso, mas
também pela experiéncia de vida em sociedade e pela interlocucdo entre a Universidade e a

Sociedade.
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No PPC, a organizacdo do curriculo reflete harmonia e equilibrio das diferentes
disciplinas e atividades que a compdem, considerando a distribuicdo, inter-relacdo (articulacéo)
sequencial e carga horaria. No entanto, a grade curricular é flexivel, o que oportuniza aos
estudantes construi-la através de componentes curriculares optativos que atenda expectativas
individuais de estudantes e permita atualizacdo constante.

O estabelecimento sistematico de propostas de atividades complementares é condicao
para que o estudante aperfeicoe sua formacao de acordo com suas convicgdes. Neste sentido o

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos estimula e proporciona a participa¢do dos
estudantes em: atividades de iniciagdo cientifica, atividades de extensdo, estagios, apresentacao
e divulgagdo (publicagéo) de trabalhos, 6rgdos colegiados, monitorias, entre outras atividades.

A énfase a interdisciplinaridade e do trabalho multiprofissional implica na adogédo de
estratégias que levem ao desenvolvimento de trabalho em grupo de diferentes areas do
conhecimento que possuam afinidades e interesses comuns, na busca da melhoria do ensino.
Esta interdisciplinaridade pressupde a troca de conhecimento com outras profissdes afins
criando uma integracao de conhecimento.

O compromisso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos vai aléem da educacéo
formal, preocupando-se também com a capacitacao dos estudantes para o estudo continuado e
a atualizacdo de egressos.

Neste sentido, sdo criadas oportunidades de atualizacdo ou aprofundamento de
conhecimento atraves de a¢fes, como o desenvolvimento de programas que permitam a oferta
de cursos extracurriculares, o incentivo de acGes interdisciplinares, condicGes de acesso a
informacao e o intercambio de ideias.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos busca desencadear também estratégias
que estimulem a qualificacéo e o aperfeicoamento dos docentes, troca de experiéncias (didlogo
pedagdgico entre docentes) e renovacao metodologica.

As questdes administrativas sdo orientadas para que o aspecto académico seja sempre 0
elemento norteador do ensino, da pesquisa e da extensdo. Assim, a gestdo € participativa,
ressaltando-se o papel do Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos na
definicdo de politicas, diretrizes e a¢bes. A avaliacdo entendida como um processo continuo

que garante a articulacdo entre os contetdos e as praticas pedagdgicas.
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As metodologias e os critérios de avaliacdo institucional permitem diagnosticar se as
metas e objetivos do Curso foram alcangados, servindo de elemento para compreender e
planejar mudancas.

O compromisso institucional torna-se fundamental para a transformacao da realidade do
Curso, a qual depende da previsdo de recursos, do dimensionamento e qualificagdo do corpo
docente e técnico-administrativo, programas de apoio ao estudante e infraestrutura institucional
para a implementacdo do Projeto Pedagdgico (salas de aula, bibliotecas, laboratérios,
equipamentos, secretaria, sistema de rede de informagdes, etc.).

Propostas Regimentais do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Considerando que o regime sera o Sistema Seriado Semestral, com o ingresso de 50
estudantes semestralmente. O pré-requisito para matricular-se no semestre subsequente é a
aprovacao das disciplinas do semestre anterior. No entanto, se o estudante reprovar em até duas
disciplinas podera matricular-se nas disciplinas do semestre seguinte, desde que se matricule
nas disciplinas com reprovacéo que serdo oferecidas no outro turno. No caso da reprovacao de
mais de duas disciplinas o estudante ndo tera direito a matricular-se nas disciplinas do semestre

subsequente, sendo obrigado a cursar somente as disciplinas que foi reprovado.

PARTE FLEXIVEL DO CURRICULO

Disciplinas Complementares de Graduacdo — DCGs

Os académicos deverdo integralizar um minimo de 150 horas em Disciplinas
Complementares de Graduacéo.

As DCGs sdo ofertadas a partir do 2° semestre para que ocorra a integralizacao curricular
do académico.

Os académicos poderdo aproveitar 0s conhecimentos e experiéncias adquiridas em
disciplinas ja cursadas em outros Cursos de Graduacdo, desde gque na mesma area de
conhecimento e aprovadas pela Coordenacdo e/ou consultando o departamento respectivo, se
necessario.

A oferta sera condicionada a inscri¢do de no minimo 15 estudantes.
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Disciplinas Complementares de Extenséo — DCEXx

Os académicos deverdo integralizar um minimo de 30 horas em Disciplinas
Complementares de Extensao.

As DCEXx sdo ofertadas a partir do 2° semestre para que ocorra a integralizagao curricular
do académico.

A oferta sera condicionada a inscri¢cdo de no minimo 15 estudantes.

Atividades Complementares de Graduagdo — ACGs

As Atividades Complementares de Graduagdo visam aprimorar a construcdo do
conhecimento, de comportamentos sociais e profissionais. Nesta perspectiva, devem ser
inseridas as atividades de cunho comunitario e de interesse coletivo. Devem ser priorizadas
atividades de monitoria académica e de iniciagdo cientifica e tecnologica que propiciem a
participacdo do estudante na vida da UFSM. Os académicos deverdo integralizar um minimo
de 135 horas em ACGs. A carga horaria devera ser cumprida em, pelo menos, 2 atividades
diferentes, assim previstas:

1) Participacdo em cursos e eventos

Locais — 15h cada 2 eventos

Estaduais — 15h cada evento

Nacionais — 15h cada evento

Internacionais — 20h cada evento

Cursos técnicos - minimo 40h cursadas para equivaler 15h

2) Estagios extracurriculares — maximo 120h

3) Bolsista - 45h por semestre

Bolsista de iniciacdo cientifica (Fipe/UFSM, FAPERGS, Empresas e CNPQ)

Bolsista em projeto de ensino

Bolsista PET

4) Publicacdo de trabalhos cientificos — maximo 120h

Resumos em congresso

Jornadas locais - 10h

Jornadas Estaduais - 15h

Jornadas Nacionais - 20h
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Jornadas Internacionais - 30h

Trabalhos completos em periédicos indexados internacionalmente - 30h
Periddico de circulacdo local - 15h
Periddico de circulacdo nacional - 20h

5) Monitoria — maximo 90h

Oficial (bolsa) - 45h/ semestre

Voluntéria - 45h/ semestre

Atividades Tutoriais

6) Administracdo - 30h/semestre
Colegiados Superiores — CEPE/ CONSUN
Colegiado de Centro

Colegiado de Curso

Colegiados de Departamento

Comissdo Organizadora de Eventos
Comissdo Permanente

8) Visitas técnicas

Somatdrio de quatro visitas (de no minimo 4h cada) equivale 8 horas de ACG

Atividades Complementares de Extensdo — ACEXx

As Atividades Complementares de Extensdo visam aprimorar a construcdo do
conhecimento, de comportamentos sociais e profissionais. Nesta perspectiva, devem ser
inseridas as atividades de cunho comunitario e de interesse coletivo. Devem ser priorizadas
atividades em programas/projetos e cursos que propiciem a participacdo do estudante nas
atividades profissionais com a comunidade. Os académicos deverdo integralizar um minimo
de 75 horas em ACEX. A carga horaria deverd ser cumprida em, pelo menos, 1 atividade

descrita abaixo:

1) Programa e/ou Projeto
2) Curso
3) Evento

4) Prestacdo de servigos
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5.2.1 Tecnologias Digitais de Comunicac¢éo no processo de ensino-aprendizagem

Os recursos didaticos pretendidos para a implementacdo da matriz ora proposta
compreendem avancar em direcdo a inclusdo de novas tecnologias para mediacdo pedagdgica,
com as quais se pretende complementar a rotina presencial de estudos em disciplinas
estratégicas. Para tanto, se pretende a utilizacdo dos ambientes virtuais de aprendizagem, ja
implementados em 2020 por conta da pandemia (Google Meet, Classroom, Moodle, Zoom,
dentre outros recursos).

Essas ferramentas auxiliam as apresentacdes do professor e dos alunos, permitindo o
uso de imagens em movimento, imagens de objetos e textos, marcadores eletrénicos sobre

imagens congeladas, recursos graficos disponiveis no computador e acesso a internet.

5.2.2 Oferta de disciplinas na modalidade a distancia

O Curso ndo prevé em sua matriz curricular disciplinas em EAD.

5.2.3 Atendimento a Politica de Extensdo no ambito do curso

A insercdo da extensdo no curriculo do curso de Tecnologia em Alimentos conta com as
seguintes modalidades:

| — Modalidade | - Agdes Complementares de Extensdo (ACEXx): Estéo definidas pelo
Curso e devem perfazer um total de 75 horas. Podem ser na modalidade Programa, Projeto, Curso,
Evento e Prestagdo de Servicos, conforme a Politica de Extensdo da UFSM, as quais podem ser
integralizadas durante o Curso, paralelamente aos demais componentes curriculares.

Il — Modalidade Il - Componentes Curriculares do Nucleo Rigido: As disciplinas da
matriz curricular com destinacdo de sua carga horaria pratica para extensdo (210 h) sdo

Embalagens para alimentos - A

Qualidade na Indistria de Alimentos - A

Empreendedorismo na Inddstria de Alimentos — A

Higiene e Legislacdo de Alimentos — A
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Tecnologia de Frutas e Hortalicas - A
Tecnologia de Bebidas - A

Tecnologia de Gréos e Cereals - A
Andlise Sensorial de Alimentos — A
Tecnologia de Carnes e Derivados - A
Tecnologia de Leite e Derivados — A
Tecnologia de Produtos Apicolas - A
Tecnologia de Oleos e Gorduras — A
Toxicologia Aplicada aos Alimentos - A

11 — Componentes curriculares do nucleo flexivel: Estdo definidas pelo Curso e devem
perfazer um total de 30 horas em disciplinas complementares de extensdo e devem ser cumpridas

antes do 4° semestre.

5.2.4 Atendimento a legislacdes especificas

A sociedade brasileira encontra-se em constante adaptacdo tecnoldgica, cientifica e
humanitaria, nesse sentido o curso atenta a legislagdo oportunizando solucGes para as seguintes
necessidades:

a) As Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relagfes Etnico-Raciais e
para 0 Ensino de Historia e Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena, Lei 10.639/2003 e
11.645/2008 e Res. CNE/CP 1/2004, serdo atendidas na forma de disciplina complementar de
graduacéo;

b) Quanto as Diretrizes Nacionais para Educacdo em Direitos Humanos, Parecer
CNE/CP 8 de 06/03/2012 que originou a Res. CNE/CP N. 01/2012, o tema é tratado
transversalmente pelo Centro de Ciéncias Rurais que disponibiliza o projetos de Integracdo e
Formacdo Profissional dos Estudantes dos Cursos do CCR/UFSM e o programa de Educacédo
Socioambiental que promove regularmente o debate das tematicas sociais e ambientais tais
como: ética na pesquisa e extensdo, melhor a atencdo e concentracdo em aula, equilibrio
emocional, desafios da formacdo académica e direitos humanos na educacdo superior entre

outros. Tais debates perpassam a formacgédo dos diversos profissionais, projetos de pesquisa e
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extensdo, contando com a contribuicao das diversas areas do conhecimento. Esse conhecimento
é incorporado na formacdo do Tecndlogo em Alimentos através de ACG;

c) Protecdo dos Direitos da Pessoa com Espectro Autista, conforme disposto na Lei
12.764 de dezembro de 2012. A UFSM possui a Coordenadoria de A¢des Educacionais que
trata desse assunto, auxiliando o Curso através de uma equipe especializada na educacédo
especial;

d) CondicGes de Acessibilidade para pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida
regulamentada pela Lei 10.098/2000 nos Decretos n. 5.296/2004; n. 6.949/2009; n. 7.611/2011
e na portaria n. 3.284/2003. Os prédios que sediam o Curso apresentam as condi¢des fisicas
para acessibilidade, tais como rampas de acesso, banheiros adaptados entre outros. Quanto a
acessibilidade didatico-pedagogica, o Curso conta com o apoio da Coordenadoria de Acoes
Educacionais que tem em sua funcdo: atuar como agente de inovagédo pedagdgica e social nos
processos de acesso, permanéncia e aprendizagem na Instituicéo;

e) Para a melhor formacdo do Tecn6logo em Alimentos, ao poder comunicar-se com o
publico com deficiéncia auditiva, o Curso oferece a Disciplina de Libras na forma de DCG.
Dessa forma a Lei 5.626/2005 é contemplada na formacéao didatica;

f) Quanto as Politicas de Educacdo Ambiental Lei 9.795/99 e Decreto n. 4.281/2002, o
Curso trata essa questdo através de duas disciplinas focadas no tema como: Tratamento de
Residuos na Industria de Alimentos e Gestdo Ambiental nas Industrias de Alimentos.
Adicionalmente, ocorre também a fundamentacdo dos principios de uso sustentavel de recursos

e descarte adequado dos residuos, perpassando as diferentes disciplinas do curriculo.

5.3 APOIO AO DISCENTE E ACESSIBILIDADE DIDATICO-PEDAGOGICA

E importante salientar que os académicos do Curso de Tecnologia em Alimentos contam
com a Unidade de Apoio Pedagdgico (UAP) para acompanhamento pedagdgico e/ou
psicoldgico, bem como a Coordenadoria de A¢des Educacionais (CAED), que dispde de equipe
multiprofissional e tem como objetivo desenvolver o acesso, a permanéncia, a promoc¢ao da
aprendizagem, a acessibilidade e as a¢des afirmativas. Estrutura-se a partir do Observatorio de
Acles de Inclusdo e de trés subdivisbes: Acessibilidade, Apoio a Aprendizagem e Ac0es

Afirmativas Sociais, Etnico Raciais e Indigenas. O apoio a aprendizagem previsto na CAED
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visa atender a Resolucdo 33/2015 e para cumprir a mesma € necessario que o académico faga
todo 0 acompanhamento previsto. Tal resolucdo regulamenta o processo de acompanhamento
pedagogico e manutengdo de matricula e vinculo com a Universidade Federal de Santa Maria.
Ainda, algumas disciplinas oferecem monitoria para auxiliar os alunos no aprendizado, quando
necessario. O curso de Tecnologia em Alimentos da UFSM, oferece oportunidade de
intercdmbio com instituicbes nacionais e internacionais, 0s quais sdo custeados parcialmente
pelas instituicdes envolvidas.
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6 AVALIACAO

6.1 AVALIACAO DOS PROCESSOS DE ENSINO-APRENDIZAGEM

A avaliacdo do desempenho académico sera efetuada por semestre e por disciplina,
levando em consideragdo o aproveitamento, a assiduidade e o desempenho do estudante.

A frequéncia sera verificada através do registro diario, a qual ndo podera ser inferior a
75% em cada disciplina, no semestre. A averiguacdo da aprendizagem do desempenho
académico sera realizada por avaliacdo progressiva e cumulativa, mediante exercicios,
trabalhos académicos, pesquisas, experimentos, exames e acompanhamentos do estagio ao
longo do curso.

A sistemética de avaliagdo integrard o processo interno, sendo determinada sua
periodicidade e metodologia a partir da constituicdo do Colegiado do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos e, externo que a Universidade vem gradativamente se submetendo.

Verificacdo da Aprendizagem

O processo de avaliagdo da aprendizagem, guardando intima relacdo com a natureza da
disciplina, € parte integrante do Plano de Ensino, comportando:

| —avaliacdo progressiva e cumulativa do conhecimento, obtida mediante exercicios,
trabalhos escolares e provas, com, no minimo, duas notas;

I — verificacdo da capacidade de dominio de conjunto de disciplina ministrada, por meio
de exame em final do periodo, cumprindo o respectivo programa, quando for o caso.

A avaliacéo sera feita por disciplina, levando em conta o desempenho e a assiduidade.

Os estudantes que tenham extraordinario aproveitamento nos estudos, demonstrado por
meio de provas e outros instrumentos de avaliacdo especificos, aplicados por banca
examinadora especial, poderdo ter abreviada a duracdo dos seus cursos, de acordo com a
regulamentacédo especifica.

Para fins de avaliacdo do desempenho fica instituida a escala de notas de zero a dez:

- a média semestral da disciplina, por periodo letivo, sera feita por média aritmética,
sendo que para seu calculo serdo utilizadas as notas obtidas nas avaliaces parciais;

- ndo sera permitido o arredondamento de notas para a obtencdo de média final,
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- O estudante que obtiver média semestral igual ou superior a 7,0 (sete) durante o
periodo letivo e assiduidade ndo inferior a 75% sera aprovado e dispensado da avaliacéo final
(exame final) da disciplina;

- O estudante que obtiver média semestral inferior a 7,0 (sete) durante o periodo letivo
e assiduidade igual ou superior a 75% estara apto a realizar a avaliacdo final (exame final) da
disciplina;

- para obtencdo da média final devera ser utilizada a formula:

Média Final é igual a Média Semestral mais Avaliacdo final (Exame Final) dividido por dois

_ ME+EF
)

- O estudante que obtiver média final igual ou superior a 5,0 (cinco), apos a Avaliacéo

MF

Final (Exame final), sera aprovado na disciplina;

- O estudante que nao realizar a Avaliacdo Final (Exame Final), por motivos justificados
de doenga, luto ou gala, e outros previstos em lei, podera prestd-lo em nova data, mediante
requerimento a Coordenacédo do Curso.

Para aprovacédo nas disciplinas de Estagio Supervisionado e Trabalho de Conclusao de
Curso, as quais ndo preveem Avaliacdo Final (Exame Final), o estudante devera obter média
igual ou superior a 7,0 (sete), no semestre letivo.

Em todos os casos a atribuicdo de notas e o registro da frequéncia sdo de
responsabilidade do professor da disciplina.

As atividades de estagio serdo desenvolvidas em consonancia com o Regulamento Geral

de Estagios Curriculares da Universidade e de acordo com o Regulamento de Estagios do curso.

6.2 AVALIACAO EXTERNA E AUTOAVALIACAO DO CURSO

A Coordenacdo do Curso de Tecnologia em Alimentos junto ao NDE estara
acompanhando e avaliando o novo projeto ao final de cada semestre através de questionarios.
Ainda, precisara avaliar o perfil do formando por meio de avaliacdes especificas da area. Além
disso, a Avaliacdo Institucional, ocorrera anualmente, mediante as diretrizes e a implementacéo
dos instrumentos previstos pela Comissdo Prdpria de Avaliacdo da UFSM, auxiliada pela

Coordenadoria de Planejamento e Avaliacdo Institucional (COPLAI), e pela Comisséo Setorial
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de Avaliagdo do Centro de Ciéncias Rurais. Tais instrumentos, previstos na Portaria No
554/2013, tem por base a avaliacdo realizada pelos discentes no que se refere a Instituicdo, ao
Curso, as disciplinas e a préatica docente; por parte dos egressos, que avaliam a Institui¢do, o
Curso e as disciplinas, além de se autoavaliarem; pelos docentes, que avaliam a Instituicdo e se
autoavaliam e; por parte dos técnicos administrativos, que avaliam a Instituicdo e também se

autoavaliam.

7 NORMAS DE ESTAGIO E DE TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

7.1 NORMAS DE ESTAGIO OBRIGATORIO

INTRODUCAO

O Estagio Curricular Supervisionado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
do Centro de Ciéncias Rurais da Universidade Federal de Santa Maria é uma atividade
curricular obrigatoria, de treinamento profissional, que visa oportunizar uma complementacao
do ensino teorico-pratico ministrado aos académicos aprovados em todas as disciplinas
curriculares do Curso. E norteado pela influéncia do mercado de trabalho, respeitando os
anseios e aptiddes individuais do académico, dando-lhe um carater opcional de ser realizado
em diferentes areas do conhecimento, proporcionando uma formacgao eclética e/ou conduzindo
0 académico a uma especializagéo.

A formacdo profissional do Tecndlogo em Alimentos necessita de aprendizagem pratica
acentuada, bem como do convivio com o meio em que o futuro profissional ira atuar.

Os académicos, por outro lado, podem auxiliar as empresas, instituicdes de pesquisa e
ensino e afins caracterizadas como “campos de estadgios”, a identificarem potencialmente o
académico como um futuro profissional das mesmas, em virtude da possivel necessidade de um
maior suporte técnico-cientifico as atividades por elas desenvolvidas. Além disso, a experiéncia
pré-profissional faz com que o egresso do curso, ao concluir o estagio, encontre-se melhor
preparado profissionalmente. Este fato interessa tanto aos académicos como as empresas. O
estagio pode se tornar um indutor de novas tecnologias e ideias, contribuindo para que se faca

uma analise critica do curriculo implementado, estabelecendo-se, portanto, uma politica de
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ensino no curso. Desta politica resultara uma formacéo profissional mais eficiente, objetivando
atender as exigéncias do meio em que irdo atuar os futuros profissionais.

O estégio constitui-se num elo entre a instituicdo de ensino, geradora de tecnologia, € 0
meio consumidor dessa tecnologia, além de aproximar o educador, pesquisador e o profissional
que atua fora da instituicdo de ensino, favorecendo com isso, o intercambio de ideias.

OBJETIVOS

Objetivo geral

Proporcionar o desenvolvimento na pratica de atividades inerentes ao exercicio
profissional e de competéncia do Tecndlogo em Alimentos, incorporando no processo de
aprendizagem/formacao a vivéncia e a experiéncia de situacdes problema.

Objetivos especificos

Atuar profissionalmente em organizagdes, realizando tarefas técnicas e cientificas na
solucgéo de problemas do cotidiano no mercado de trabalho na industria de alimentos.

Executar tecnologias relacionadas ao beneficiamento e a industrializacdo de alimentos
e de bebidas. Aplicar o conhecimento adquirido, observando a legislacdo, normas tecnicas,
salde, e seguranca no trabalho, gestdo da qualidade e produtividade.

CONDICOES DE EXEQUIBILIDADE

Campos de estagio

a) Departamentos Didaticos da UFSM que tenham vinculagdo com o ensino do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos;

b) Orgéo suplementares da UFSM que tenham vinculagio com o ensino do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos;

c) Empresas (grandes, médias, pequenas e agroindustrias) do setor de alimentos e afins
(ingredientes, embalagens, etc.);

d) Laboratdrios do setor de alimentos e areas afins;

e) Orgéos publicos e privados em geral que atuam no setor de alimentos;

f) Orgéos similares em outros paises.

Recursos humanos e materiais

O Estégio Curricular Supervisionado de Tecnologia em Alimentos ficara sob a
responsabilidade do Orientador de estagio com vinculo no Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos, denominado Coordenador de Estagio. Os supervisores/orientadores serao
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professores do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UFSM os quais deverdo estar
inter-relacionados com a area de desenvolvimento das atividades do estagiario.

Os recursos materiais necessarios para o desenvolvimento do Estagio Curricular
Supervisionado de Tecnologia em Alimentos serdo as instalagdes e equipamentos dos
Departamentos Didaticos da UFSM, dos 6rgdos suplementares, 6rgaos publicos e privados e
das empresas/instituicdes caracterizadas como campos de estagio.

MATRICULA

O estudante devera solicitar matricula na disciplina de estagio no 7° semestre via portal
do aluno.

O estagiario recebera do Supervisor e Orientador orientacdo necessaria para a
elaboracdo do plano de atividades do estégio a ser desenvolvido no campo escolhido.

CALENDARIO DAS ATIVIDADES

A Coordenagdo definira um calendario das atividades referentes ao Estagio
Supervisionado, dentro do calendario académico da Universidade Federal de Santa Maria, que
sera entregue aos estudantes estagiarios em uma reunido a ser realizada no semestre de
realizacdo do estagio.

ORGANIZACAO DAS ATIVIDADES CURRICULARES

A carga horéria exigida corresponde a 375 horas/aula. A carga horaria correspondera a
seis ou oito horas diarias, podera ter jornada de até 40 (quarenta) horas semanais. A
Coordenacéo e Orientador podem, dependendo do caso, antecipar o estagio para o periodo ndo
letivo, desde que o académico tenha cumprido os pré-requisitos e ja esteja matriculado na
disciplina de Estagio Curricular Supervisionado. As atividades curriculares do estagio
supervisionado, com carga horaria minima de 375 horas, estdo assim distribuidas:

Planejamento das Atividades de Estagio

As atividades referentes a elaboracdo do plano de estagio serdo desenvolvidas em
conjunto pelo Estagiario, pelo Supervisor e/ou Orientador.

Estas atividades compdem-se de orientacdo, sob a forma de reunides e da elaboracdo do
plano de estagio, objetivando:

a) orientar a conduta do estagiario durante o periodo de realizacdo do estagio;

b) orientar o estagiario para o aproveitamento maximo de todas as oportunidades de

treinamento que o campo lhe oferece;
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c) orientar o estagiario sobre a selecéo e anotacao de dados essenciais que devem constar
do relatério ou que auxiliardo no momento da apresentacéo (defesa) do mesmo;

d) orientar o estagiario sobre a forma de elaboracdo e apresentacdo do plano e do
relatorio do estagio.

Execucéo das Atividades

A execucdo das atividades do estagio, num minimo de 375 horas, ndo podera ser
integralizada em menos de 60 (sessenta) dias corridos.

O estégio pode ser realizado em atividades de pesquisa, extensdao ou producéo, inerente
a experiéncia pré-profissional, de acordo com o plano de estagio proposto e aprovado pela
Coordenagéo.

Estas atividades permitirdo ao estagiario:

a) aplicar os conhecimentos adquiridos nas diversas disciplinas do Curso, executando
tarefas, propondo solucdes ou alternativas de métodos de trabalho e de inovagdes que possam
ser Uteis a Tecnologia de Alimentos;

b) discutir, analisar e avaliar as tarefas realizadas com o Supervisor e/ou Orientador;

C) receber treinamento em coleta de dados essenciais para a elaboracao do relatorio.

O académico devera desenvolver o estagio no local previamente definido, maximo em
dois locais mediante aprovacao da Coordenacéo. A Coordenacdo deve orientar os académicos
na escolha das areas e locais de melhor aproveitamento, mantendo a disposicdo destes, um
cadastro de areas para facilitar a escolha.

Elaboracéo do relatorio

Esta atividade sera desenvolvida pelo estudante sob a orientacdo do professor orientador
e consistira em:

- Descrever todas as atividades do estagio propriamente ditas;

- Posicionar-se frente ao exposto (emitir opinido frente ao exposto);

- Discutir as técnicas relatadas;

- Embasar a discusséo em literatura cientifica e técnica.

O relatorio de estdgio € o instrumento destinado ao registro minucioso do
desenvolvimento do mesmo e seus desdobramentos, e devera conter a descri¢do das atividades
realizadas, discussdo e consequentes conclusfes. Na confeccdo do relatério, a redacdo, a

ortografia e a apresentacdo séo de inteira responsabilidade do estudante. Para que haja uma
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padronizacdo, o relatério deverd seguir as normas a serem elaboradas pela Coordenagdo e
aprovadas pelo Colegiado do Curso.

Caberé a Coordenacdo dar ciéncia destas Normas, que poderdo ser a MDT (Manual de
Estrutura e Apresentacdo de Monografias/Dissertacdes e Teses) da UFSM, tanto para o
académico como ao seu orientador. Para isso, quando matriculados na disciplina, receberdo a
copia das Normas do Estagio Curricular Supervisionado em Tecnologia de Alimentos, podendo
ainda serem acessadas na pagina do curso, onde se detalham as informagfes referentes ao
funcionamento do estagio. A elaboracdo do relatério com os elementos que compbem a
estrutura fisica, as formas de apresentacdo grafica, a caracterizacao dos elementos pré-textuais,
0s elementos textuais, 0s elementos pods-textuais, a bibliografia e os anexos poderdo ser
encontrados na pagina da UFSM no endereco: www.ufsm.br/bliblioteca, Normas/MDT. O
relatorio deve ser entregue com a seguinte configuracéo:

- Letra: Arial 12

- espacamento: 1,5 linhas

- minimo de laudas: 20

- méaximo de laudas: 30

Defesa do relatorio

Esta atividade se refere a apresentacao do relatério do estagio perante banca composta
de 3 (trés) membros, constituida pelo orientador de estagio e professores do CSTA e/ou da
UFSM (convidado de outro departamento, se for o caso); podendo também compor a banca
apenas 01 aluno doutorando, doutor ou com mestrado concluido. No caso de membro externo,
também podera ser convidado: representante da industria com graduacao com no minimo dois
anos de experiéncia, ndo podendo ser o supervisor de estagio, conforme ATA 045 do Colegiado
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (08/07/2020).

O estagiario sera questionado sobre o contelido e os aspectos técnicos do relatério,
objetivando:

a) Avaliar o desempenho do estagiario;
b) Realimentar o curriculo do curso;
c) Detectar problemas inerentes ao estagio;

d) Detectar problemas inerentes ao campo de estagio.
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Cada avaliador terd um tempo maximo de 20 minutos para fazer sua argui¢cdo. Encerrada
a apresentacdo e/ou arguicdo, a banca examinadora, sem a presenca do estagiario, devera se
reunir para atribuir os graus obtidos. A Banca examinadora devera pautar seus critérios de
avaliagdo conforme as fichas de avaliacéo.

Na obtencéo de grau final igual ou superior a sete (7). Este grau é somatorio das notas
parciais, obedecendo a seguinte composicao:

Do supervisor do estagio: nota 0 (zero) a 5 (cinco)

Do contetdo e formalizacdo do relatério: 0 (zero) a 2 (dois)

Da média das notas atribuidas na apresentacéo e da arguicdo: 0 (zero) a 2 (dois)

Da entrega da documentag&o no prazo estipulado pelo cronograma: 0 (zero) a 1 (um)

OBSERVACOES:

O académico que entregar o relatorio do estagio curricular em periodo posterior ao
determinado pela Coordenacéo tera zerada a nota do conteddo e formalizacdo do relatério,
assim como, na nota da entrega da documentacgéo no prazo estipulado pelo cronograma.

O académico que ndo obtiver nota sete (7) na defesa do estagio devera se submeter a
uma nova defesa, no prazo maximo de até sete (7) dias apds a primeira defesa. A nota minima
para aprovacdo na avaliacdo final é cinco (5), obtida pela média aritmética da nota da avaliacdo
parcial (primeira defesa) e da avaliacdo final (segunda defesa). O académico que ndo atingir o
grau de aprovacao cinco (5) fica obrigado a realizar novo periodo de estagio, podendo ser ou
ndo na mesma area.

O estagiario devera entregar a Coordenagdo 1 (uma) copia corrigida em “arquivo pdf”
ou semelhante e um documento do orientador de estagio e supervisor de estagio informando
que foram efetuadas as correcdes, até o Ultimo dia destinado as avaliagcdes finais conforme
calendario académico da Universidade Federal de Santa Maria.

O estagiario que ndo entregar as copias corrigidas no prazo definido sera considerado
reprovado na disciplina Estagio.

Sera elaborada, segundo formulario proprio, uma Ata da Avaliacdo que sera assinada
pelos membros da banca examinadora e pelo estagiario. O presidente dos trabalhos
encaminhara a ata a Coordenacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos para 0s

devidos fins.
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As atas de defesa de estagio serdo arquivadas na Secretaria do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos.

ORIENTACAO

A orientacdo das atividades de estagio seré realizada por um professor da Universidade
Federal de Santa Maria, pertencente ao quadro de professores permanentes do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos.

Quando o estagio ndo for realizado nos Departamentos Didaticos da UFSM ou érgaos
suplementares, a supervisdo do estagiario sera feita por um profissional de nivel superior,
responsavel pelo estagio o qual prestara, também, informag6es aos orientadores da UFSM, no
que se refere ao desenvolvimento das atividades do estagiario.

Quando, eventualmente, o estagio for realizado nos Departamentos Didaticos da UFSM,
o0 professor designado como Orientador sera, também, o Supervisor do estagiario.

Os critérios norteadores para a constituicdo da equipe responsavel pela orientacdo e
supervisdo dos estagiarios, a cada semestre, serdo decorrentes da natureza das atividades
curriculares e dos campos de estagio.

Atribuicbes da Coordenacdo quanto ao Estagio

a) Coordenar todas as atividades inerentes ao desenvolvimento do estagio
supervisionado referente aos estudantes do Curso.

b) Realizar uma reunido prévia com os orientadores e 0s estagiarios visando a orientacao
da documentacdo necessaria para o estagio.

c) Manter contato, sempre que for solicitado, com os Supervisores e Orientadores,
procurando dinamizar o funcionamento do estagio.

d) Manter contato com o0s orientadores e orientar suas atividades conforme as normas
de estagio vigentes;

e) Listar e encaminhar a Pro-Reitoria de Administracdo a nominativa dos académicos
matriculados no Estagio Curricular Supervisionado, para fins de realizacdo do respectivo
seguro contra acidentes pessoais;

f) Elaborar o calendario de entrega dos relatérios e defesas formais de estagio,
respeitando o Calendario Académico da UFSM, constituir as respectivas bancas examinadoras
e oficializar aos interessados a confirmacéo das datas de realizacdo das defesas de estagio;

g) Encaminhar, nas épocas aprazadas, o aproveitamento escolar dos académicos;
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h) Fornecer certificado de participacdo aos membros das Bancas Examinadoras da
avaliacéo formal de estagio;

i) Organizar, na Coordenagdo do Curso um banco de relatérios de estagios;

j) Oficializar o estagio extra-universidade, através de correspondéncia;

k) Providenciar a celebracdo de contratos e convénios entre campos de estagios, UFSM
e académico.

Atribuigdes do Orientador de Estagio

a) Orientar e assistir ao estagiario na elaboracdo dos documentos e do plano de
atividades a ser desenvolvido;

b) Supervisionar e avaliar o desempenho do estagiario de acordo com o programa a ser
desenvolvido nos campos de estagio, quando julgar conveniente, propor a troca do local de
estagio a Coordenacéo;

c) Avaliar as condigdes de exequibilidade do estagio;

d) Assessorar 0 estagiario na elaboracdo do relatorio do estagio, dentro das normas
estabelecidas pela Comissdo de Estagio, e sugerir literatura apropriada;

e) Manter a Coordenacdo informada sobre o desenvolvimento das atividades do
estagiario;

f) Avaliar o desempenho do académico, considerando pontualidade, obediéncia as
normas, contatos durante o periodo de estagio, nivel técnico e senso critico;

g) Ser responsavel pelo cadastramento de campos de estagio, bem como em outras
atividades, e manter permanente contato com profissionais orientadores de estdgio em suaarea
de atuacdo;

h) Zelar pelo cumprimento das normas que regem o Estagio Curricular
Supervisionado de Tecnologia em Alimentos e propor a Coordenagdo as pertinentes
alteracdes;

i) Encaminhar ao Supervisor de Estagio uma copia corrigida do relatério do estagio na
forma grafica e outra similar;

j) Suspender a continuidade do estagio quando necessario.

Atribuic6es do Supervisor do Estagio

a) Participar da elaboracdo, juntamente com o orientador, do plano de atividades de

estagio, bem como assistir e orientar, sugerir literatura apropriada visando a garantir o efetivo
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desenvolvimento das atividades do Estagio Curricular Supervisionado de Tecnologia em
Alimentos;

b) Acompanhar o estagiario no desenvolvimento das atividades praticas de acordo com
0 plano pré-estabelecido, necessidades e infraestrutura de cada campo de estégio;

c) Avaliar permanentemente o aproveitamento do académico e, caso julgar conveniente,
propor ao supervisor a interrupcao ou troca de local,

d) Colaborar com o académico na montagem do relatério, facilitando-lhe o acesso a
dados, fontes de consultas e outras informacGes;

e) Expedir ou providenciar a expedicdo do CERTIFICADO DE REALIZACAO DO
ESTAGIO, a ser encaminhado a coordenacio de estagio, onde conste, necessariamente, a
carga horaria cumprida e periodo de realizacao;

f) Preencher ficha de avaliacdo, com nota compativel com o desempenho do académico,
0 qual devera retornar a coordenacéo;

g) Cumprir as normas que regem 0 estagio supervisionado e, em contrapartida,
apresentar ao supervisor sugestdes que visem a um melhor ajuste das mesmas a pratica
profissional;

h) Contribuir com propostas para a melhoria do ensino da Tecnologia em Alimentos,
apos confrontamento dos conhecimentos do académico com as necessidades do dia-a-dia do
profissional em sua area de atuacéo;

i) Enviar o resultado das avaliac@es das atividades desenvolvidas pelo estagiario, sendo
que a avaliacdo final tera carater confidencial.

ENTREGA DO RELATORIO

O estagiario fica na obrigatoriedade de entregar uma copia do seu relatorio ao
Supervisor e/ou orientador sempre que for solicitado e, no minimo, 15 dias antes do inicio do
periodo de defesa dos relatdrios definido pelo calendario da UFSM.

O estagiario devera entregar uma copia impressa para cada avaliador 15 dias antes da
defesa.

ENCARGOS DIDATICOS

Para as atividades de estagio desenvolvidas nos campos de estagio constituidos pelos

Departamentos Didaticos e Orgdos Suplementares da UFSM obedecerdo a resolucdo da UFSM.
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Cada orientador podera ter a seu encargo, por semestre, no maximo 4 (quatro)
académicos em orientagdo de estagio.

DO CORPO DISCENTE

O corpo discente sera constituido pelos estudantes que tenham cumprido 0s requisitos
de acesso a disciplina de Estagio Supervisionado.

Os principios éticos profissionais que regerdo a conduta dos estagiarios serdo aqueles
constantes das resolucdes do Conselho Regional de Quimica (CRQ).

Os estagiarios, além de estarem sujeitos ao regime disciplinar e de possuirem os direitos
e deveres estabelecidos no Regimento Geral da Universidade Federal de Santa Maria, deveréo,
também, estar sujeitos as normas que regem as Empresas que se constituirem campos de
estagio.

Direitos do Estagiario

a) Receber a orientag@o necessaria para realizar as atividades do estagio, dentro da op¢éo
escolhida;

b) Apresentar qualquer proposta ou sugestdo que possa contribuir para o aprimoramento
das atividades de estagio;

c) Estar segurado pela UFSM contra acidentes pessoais que possam ocorrer durante o
cumprimento das atividades da disciplina-estagio.

Deveres do Estagiario

a) Participar da reunido inicial realizada pela coordenacéo do curso com o objetivo da
designacdo do orientador e do conhecimento dos documentos necessarios a realizacdo do
estagio;

b) Demonstrar interesse e boa vontade para cumprir o estagio em uma das suas opgdes,
com responsabilidade e trabalho;

c) Zelar e ser responsavel pela manutencao das instalacdes e equipamentos utilizados
durante o desenvolvimento do estagio;

d) Respeitar a hierarquia funcional da Universidade e a dos demais campos de estagio,
obedecendo a ordens de servico e exigéncias do local de atuacéo;

e) Manter elevado padrdo de comportamento e de relaces humanas, condizentes com
as atividades a serem desenvolvidas;

f) Participar de outras atividades correlatas que venham a enriquecer o Estagio,
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quando solicitado pelo Orientador e/ou supervisor;

g) Comunicar e justificar, com antecedéncia, ao orientador e/ou supervisor do estagio
sua auséncia nas atividades da disciplina;

h) Entregar o relatério de estagio ao supervisor no minimo sete (7) dias Uteis antes do
prazo final de entrega do relatério;

i) Marcar sala para defesa do relatério de estagio, com data e horario em concordancia
com o presidente da banca examinadora, e entregar os relatérios aos componentes da banca;

j) Entregar o relatério ao presidente e aos demais componentes da banca no prazo
estipulado pela Coordenacdo e no minimo quinze (15) dias Uteis antes da data prevista para
defesa, devidamente rubricado pelo supervisor;

K) Realizar as correc@es no relatério, quando houver, em um prazo de cinco (5) dias
Uteis apos a defesa, as quais deverdo ser conferidas e rubricadas pelo presidente, e s6 entéo sera
emitida pela coordenagdo a nota final. Este relatorio final devera ser entregue preferencialmente
em meio digital, em formato .pdf ou impresso em papel,

I) Usar vocabulario técnico e manter postura profissional;

m) Tomar conhecimento e cumprir as presentes normas;

n) Anexar ao relatorio um comprovante (Anexo V) no qual devera constar a carga
horéaria e o periodo de realizacdo do estagio, assinado pelo orientador/supervisor.

DISPOSICOES GERAIS

As presentes normas de estagio serdo dadas a conhecer aos alunos do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, e poderdo ser modificadas por iniciativa do Colegiado do Curso,
obedecidos os tramites legais vigentes.

Os casos omissos nestas normas serdo julgados pela Coordenacédo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos que fard o devido encaminhamento dos mesmos aos 0rgaos
competentes quando a correspondente decisdo ndo estiver na sua esfera de acéo.

NORMAS, CONSTITUICAO E FUNCIONAMENTO DAS BANCAS
EXAMINADORAS

a) E responsabilidade da Banca Examinadora realizar uma sessdo publica de
apresentacdo do contetdo do relatorio e arguicdo, com a subsequente avaliacdo do relatério e

do académico;
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b) A banca é constituida por trés membros, preferentemente docentes que ministrem
disciplinas para o curso de Tecnologia em Alimentos;

¢) A banca devera ser presidida, obrigatoriamente, pelo orientador.

d) A critério da Comissdo de Estagio, no caso em que dois ou mais académicos
realizarem o estagio integralmente em um mesmo local e com o mesmo orientador, a defesa
poderé ser realizada em conjunto; mas, com entrega de relatérios separados;

e) As atividades da Banca Examinadora durardo aproximadamente uma hora e trinta
minutos, assim distribuidas: 15-20 minutos: apresentacdo oral do relatério de estagio pelo
académico; e posterior arguicdo pela Banca Examinadora.

O Presidente da Banca Examinadora cumprira as seguintes atribuicdes:

a) Solicitar a confeccdo da Ata de Defesa Formal de Estadgio com antecedéncia minima
de dois dias Uteis;

b) Constituir a Banca Examinadora, determinando os nomes dos componentes;

c) Determinar data, hora e local para a defesa do estagio;

d) Avaliar a formalizacéo do relatorio nos seguintes aspectos: formatacdo, elementos
pré-textuais, textuais e pos-textuais;

e) Abrir e encerrar os trabalhos;

f) Ceder ou tomar a palavra, atuando como moderador e dinamizador dos debates;

g) Recolher as avaliac@es, devidamente preenchidas e rubricadas pelos membros da
banca;

h) Calcular a média aritmética resultante dos graus atribuidos pelos membros da banca,
juntamente com o grau atribuido pelo orientador;

i) Anunciar o grau obtido pelo académico;

j) Recolher a rubrica do académico na Ata de Defesa;

k) Zelar pelo cumprimento dos horérios;

I) Fazer entrega da avaliacdo e da Ata de Defesa na Coordenacao.

Os Membros da Banca Examinadora cumprirdo as seguintes atribuicoes:

a) Avaliar o conteudo do relatdrio e arguir sem prejuizo de outros topicos de interesse,
abordando os seguintes aspectos:

- clareza na exposicdo e uso de recursos audiovisuais;

- conhecimentos especificos;
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- conhecimentos conexos;

- elaboracdo de avaliagdes do significado econémico, social, politico e técnico das
observacdes de campo no estéagio;

- percepgdo das caracteristicas e problemas relacionados com o local de estagio,
mantendo informada a Coordenacao;

- apresentacdo pessoal.

7.2 NORMAS DE ESTAGIO NAO OBRIGATORIO

O estagio ndo obrigatdrio do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta devidamente
amparado na Lei Federal n° 11.788, de 25 de setembro de 2008, bem como nas Diretrizes
Curriculares Nacionais e seguem as regulamentagdes institucionais (informacgdes podem ser
encontradas na pagina da PROGRAD/UFSM).

O estagio ndo obrigatdrio podera ser cursado por académicos com matricula e frequéncia
regular no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

Compreendem as atividades de estagio ndo obrigatério as praticas e atividades
desenvolvidas nos diferentes campos de atuacdo da area de Alimentos com supervisao

profissional e académica.

7.3 NORMAS DE TCC

ASPECTOS LEGAIS

As normas operacionais do Trabalho de Conclusdo de Curso do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos tém por finalidade estabelecer encaminhamentos para que orientando
e orientadores organizem e elaborem esse trabalho com tranquilidade.

O PPC (Projeto Pedagdgico de Curso) do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
determina que o trabalho de conclusdo de Curso (TCC) ndo é componente curricular
obrigatdrio, portanto, podera ser ofertado como duas disciplinas complementares de graduacéao
(DCG). Quando o académico optar por realiza-lo em determinada area tedrico-préatica ou de
formacdo profissional, como atividade de sintese e integracdo de conhecimentos e consolidacéo

das técnicas de pesquisa, 0 mesmo devera seguir as normas abaixo:
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OBJETIVOS

O estudante podera realizar em forma individual um Trabalho de Conclusdo de Curso
voltado ao estudo de uma &rea da Tecnologia de Alimentos, visando o0s seguintes objetivos:

* Oportunizar um momento de reviséo, aprofundamento, sistematizagéo e integracdo de
contetdos, com a finalidade de levar o formando a aprimorar os conhecimentos adquiridos no
decorrer do Curso;

* Oportunizar um espago para que, ao final do Curso, o0 estudante possa produzir um
relato académico-cientifico decorrente de estudos e/ou pesquisas realizadas durante o curso,
utilizando a bibliografia especializada e propiciando observacfes e analises de temas
contemplados pela pratica e pela teoria que contribuam para direcionar o académico a pesquisa

cientifica, bem como tracar um perfil do futuro profissional.

O Trabalho devera ser elaborado dentro dos moldes exigidos da MDT (monografia, tese
e dissertacdo) para a realizacdo de trabalhos académicos e/ou cientificos da UFSM

(www.ufsm.br/bliblioteca, Normas/MDT).

PROCEDIMENTOS

Podera iniciar o Trabalho de Conclusdo de Curso, o estudante que tenha completado,
com aproveitamento, as disciplinas do 3° semestre do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos. Para isso devera:

« Solicitar a orientacdo de um professor do Curso ou do Departamento de Tecnologia e
Ciéncia dos Alimentos (DTCA), vinculado a area de seu trabalho. Excepcionalmente, com a
aprovacdo do Colegiado de Curso, poderdo ser indicados orientadores lotados em outros
departamentos e cursos da UFSM, mediante prévia analise;

« Cada professor orientador elaborara de comum acordo com seus estudantes, um plano
de orientacdo e cronogramas de trabalhos;

« O estudante poderd matricular-se na disciplina complementar de graduacéo (Trabalho
de Conclusdo de Curso 1), a partir do 5° semestre, cuja oferta corresponde a 30 horas no

semestre, ndo identificando horario nem espaco fisico;
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« Ao final do semestre de matricula na DCG - Trabalho de Concluséo de Curso |1, devera
apresentar por escrito ao professor orientador e apds as corre¢des necessarias devera ser
gravado em “pdf”, e entregue na Secretaria do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos,

conforme previsto pelo Calendario Letivo da UFSM.

ORIENTACAO

a) Todos os professores do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos poderdo ser
orientadores de até dois alunos, por semestre;

b) Cada professor orientador tera encargo de quatro horas semanais por
estudante/orientado.

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso constara de producédo
relacionada a uma das areas do curriculo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos. Este
Trabalho podera ser:

Investigacao Cientifica ou

Estudo de Caso ou

Revisdo de Literatura.

O Trabalho devera abordar assuntos de interesse do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos e seu registro sera escrito, respeitando os procedimentos metodolégicos adequados
as normas de publicacdo em revista cientifica, tendo como maximo 30 (trinta) laudas.

O TCC devera ser apresentado na forma de artigo cientifico em formato definido pelo
orientador.

Observacdo: Caso o orientador ndo defina as normas da revista, devera ser seguido o

modelo descrito na Revista Ciéncia Rural (CCR).

AVALIACAO

A verificacdo do desempenho académico na disciplina Trabalho de Conclusdo de Curso
I1, seré constituida por uma Unica avaliacdo final, resultante da apreciacédo do trabalho realizado,
considerando o conteldo, a estrutura e a apresentacao, em base nos seguintes parametros:

Estrutura, conteudo e apresentacdo: peso 10,0
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A avaliacdo dar-se-a através de planilhas distintas para a apresentacdo do trabalho
escrito, com notas de 0 (zero) a 10 (dez).

A Comissdo de Avaliacdo sera constituida por dois professores do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos e/ou doutorandos na area do TCC, escolhidos conjuntamente pelo
estudante e pelo professor orientador.

Observacdo: No caso em que o trabalho for submetido e aceito em revista cientifica, o
estudante obterd o peso maximo (nota maxima).

No caso de submetido, porém, sem o aceite, sera necessaria a apresentacao do trabalho
para a banca de avaliacdo.

- PRAZO DE ENTREGA DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

- A Comisséo de Avaliagdo devera receber o Trabalho impresso até 30 dias antes do
término do Semestre Letivo, conforme previsto pelo Calendario Letivo da UFSM;

- O Trabalho de Concluséo de Curso devera ser entregue a Comissao de Avaliagdo em
2 (duas) vias escritas;

- A nota final sera a média das notas atribuidas por cada integrante da Banca com base
nos parametros anteriormente estipulados;

- Apos avaliado e corrigido, o0 aluno terd que entregar uma copia gravada em “pdf que
pertencera ao acervo de Trabalho de Conclusdo de Curso do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos e/ou da Biblioteca Setorial do Centro de Ciéncias Rurais;

- Sera considerado aprovado o estudante que atingir nota igual ou superior a 7,0 (sete).

O estudante reprovado na disciplina “Trabalho de Concluséo de Curso I1” devera efetuar
nova matricula na disciplina.

DISPOSICOES GERAIS

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos sera responsavel por:

« A modificacdo das presentes normas, obedecidos aos tramites legais vigentes;

« Aresolucdo dos casos omissos nas presentes normas, dando o devido encaminhamento

aos Orgdos competentes, quando a correspondente decisdo ultrapassar de sua esfera de acao.
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8 CORPO DOCENTE, TECNICO-ADMINISTRATIVO E DE APOIO

8.1 ATUACAO DO COORDENADOR

COORDENADOR DE CURSO: Art. 97 (Regimento Geral da UFSM) Aos
coordenadores de curso de graduagdo incumbe:

| — integrar o conselho de centro ou de unidade descentralizada, na qualidade de membro
nato;

Il — elaborar propostas para a programacéo académica a ser desenvolvida e submeté-la
ao colegiado de curso dentro dos prazos previstos no Calendario Académico;

I11 — convocar, por escrito, e presidir as reunides do colegiado de curso;

IV — providenciar na obtencdo da nominativa dos representantes e zelar para que a
representatividade do colegiado de curso esteja de acordo com a legislacéo vigente;

V — representar o colegiado de curso, sempre que se fizer necessario;

VI — cumprir ou promover a efetivacdo das decisdes do colegiado de curso;

VII — promover as articulacdes e inter-relacédo que o colegiado de curso devera manter
com os diversos 6rgaos de administracdo académica;

VIl — submeter ao diretor de centro ou de unidade descentralizada os assuntos que
requeiram acdo dos 0rgaos superiores;

IX — assegurar a fiel observancia dos programas e do regime didatico propondo, nos
casos de infracdo, as medidas corretivas adequadas;

X —encaminhar ao 6rgao competente, por intermédio do diretor de centro ou de unidade
descentralizada, as propostas de alteracdes curriculares aprovadas pelo colegiado de curso;

X1 — solicitar aos departamentos, a cada semestre letivo, a oferta das disciplinas;

X1l — promover a adaptacdo curricular dos alunos quer nos casos de transferéncia, quer
nos demais casos previstos na legislacao vigente;

X1l — exercer a coordenacao da matricula dos alunos, no &mbito do curso, em
colaboracdo com o 6rgéo central de matricula;

X1V — representar junto ao diretor de centro ou de unidade descentralizada e ao chefe

de departamento nos casos da transgressao disciplinar discente; e
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XV —examinar, decidindo em primeira instancia, as questdes suscitadas pelo corpo

discente.

8.2 ATUACAO DO COLEGIADO

COLEGIADO DE GRADUACAO

Art. 94 (Regimento Geral da UFSM) Aos colegiados de curso de graduagdo compete:

| — propor ao CEPE, por intermédio do conselho do respectivo centro ou de unidade
descentralizada, os projetos pedagdgicos de curso, assim como as reformulacdes curriculares;

Il — estabelecer a oferta de disciplina de cada periodo letivo, inclusive as Disciplinas
Complementares de Graduacéo — DCG;

Il — acompanhar a implementacao dos Projetos Pedagdgicos de Curso;

IV — aprovar as Atividades Complementares de Graduacdo — ACG;

V — propor a substituicdo ou qualificacdo de professores ou outras providéncias
necessarias a melhoria do ensino ministrado;

VI — representar junto aos 6rgaos competentes em caso de infracdo disciplinar discente;

VIl — deliberar sobre o aproveitamento de estudo, consultando o departamento
respectivo, se necessario;

V111l — estabelecer, semestralmente, os critérios de selecdo para preenchimento de vagas
destinadas a ingresso, reingresso e transferéncias internas e externas;

IX — decidir sobre todos os aspectos da vida académica do corpo discente, tais como:
adaptacdo curricular, matricula, trancamento, opcdes, dispensas e cancelamento de matricula,
bem como estabelecer o controle da respectiva integralizacdo curricular;

X — zelar para que os horarios das disciplinas sejam adequados a sua natureza e do
Curso; e

X1 — exercer as demais atribuicdes que lhe sejam previstas em lei ou estabelecidas pelo
CEPE.

Paragrafo unico. Das decisdes do colegiado de curso, cabera recurso em primeira
instancia ao conselho de centro ou de unidade descentralizada respectivo e posteriormente ao

Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo.
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Art. 96 (Regimento Geral da UFSM) Os coordenadores de curso de graduacdo serao

designados conforme dispGe 0 Regimento Interno da Unidade.

8.3 ATUACAO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

Com base na Resolugdo de 31/2017/UFSM, cabe ao Nucleo Docente Estruturante
(NDE), 6rgdo com carater consultivo e propositivo em matéria, académica, a elaboracéo, o
acompanhamento, a consolidacdo e a avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso, suas
reformulacdes e seus ajustes.

Os processos de avaliacdo e revisdo de Projetos Pedagdgicos de Curso devem ser
resultantes de trabalho coletivo, continuo e devidamente registrado, que envolva de forma
consciente e participe a comunidade docente, discente e técnico-administrativa, considerando
também os processos de avaliacdo interna e externa e as demandas profissionais e sociais da
area em que o curso se insere. Durante o processo de reforma e/ou ajuste, € de responsabilidade
do NDE o contato com a biblioteca que atende a Unidade de Ensino do curso, para que esta
atue como consultora de boas praticas na indicacdo das bibliografias e na elaboracdo de
relatorios (quando for o caso, para visitas in loco de avaliadores externos), considerando o
instrumento de avaliacdo vigente do INEP/MEC, assim como para demais informacdes sobre
servicos e infraestrutura do setor. Nos casos em que ha criacdo de novas ementas de disciplinas
ou alteracdo na bibliografia de disciplinas existentes, exige-se também, no encaminhamento da
proposta a CODE/PROGRAD, um documento do grupo proponente ou do NDE, indicando que
as ementas de disciplinas criadas e/ou modificadas foram analisadas em termos de acesso e
disponibilidade de aquisicdo pela biblioteca que atende ao curso. As proposi¢oes do NDE serédo
sempre submetidas e apreciadas pelo colegiado do Curso. O NDE serd composto por, no
minimo, cinco docentes do Curso de Tecnologia em Alimentos, com titulacdo nivel doutorado.
Todos em regime de trabalho integral. Serdo escolhidos por area de atuacdo, podendo ser
indicados pelo colegiado do Curso ou pertencer ao segmento docente do curso e ser por ele
indicado. Os membros serdo designados pela Dire¢do do Centro de Ciéncias Rurais por um
mandato de trés anos, podendo haver reconducgdes, desde que se renove um membro do quadro
a cada reconducdo. Seréa atribuida uma hora semana a cada membro do NDE. Por fim, o NDE

devera ter um Presidente e um secretario escolhido pelos seus pares, para um mandato de dois
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anos. O NDE se reunird no minimo uma vez por semestre, e extraordinariamente sempre que

convocado por seu Presidente ou por solicitagdo da maioria dos membros.

8.4  ATUACAO DAS UNIDADES DE APOIO PEDAGOGICO (UAP)/NUCLEO DE
APOIO PEDAGOGICO (NAP)/DEPARTAMENTOS DE ENSINO

O Setor de Apoio Pedagdgico é um 6rgdo setorial do CCR, que assessora a Direcdo, as
Coordenacdes, os professores, os técnico-administrativos e os estudantes nas questdes didatico-
pedagogicas e esta localizada no prédio 42, andar térreo, sala 3129A.

O Setor promove eventos diversos como: cursos, encontros, reunides, assessorias aos
professores quanto a acao docente e a formacdo complementar dos estudantes e na capacitacao

profissional de técnico administrativos.

Profissionais da UAP:
Venice Teresinha Grings Diretora - Unidade de Poio Pedagdgico (UAP)
Claudia Angelita Antunes Silveira | Técnica em assuntos educacionais (UAP)
Janer Cristina Machado Técnica em assuntos educacionais (UAP)

8.5 ATIVIDADES DE TUTORIA

Né&o se aplica.

8.6 EQUIPE MULTIDISCIPLINAR DA COORDENADORIA DE TECNOLOGIA
EDUCACIONAL (CTE)

Né&o se aplica.

8.7 INTERACAO ENTRE TUTORES, DOCENTES E COORDENADOR DE CURSO

Né&o se aplica.
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9 RECURSOS MATERIAIS

Atualmente o Curso conta com os prédios 42, 43, 44, 44E, 63E, situados no campus
universitario. A constru¢do abriga instancias administrativas vinculadas aos cursos de
Graduacdo em Tecnologia em Alimentos, Pés-Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos e Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos, bem como salas de aula,
laboratorios (cada area do Curso conta com um laboratério especifico), salas de estudo, de
reunides, copa e demais instalacfes. Também temos a instalacdo do Diretorio Académico e a
Empresa Janior do CSTA. Além disso, contamos com outros prédios para as aulas préaticas do
1°, 2° e 5° semestre do Curso.

A seguir encontram-se detalhados aspectos importantes da estrutura fisica de suporte ao

Curso de Tecnologia em Alimentos.
9.1 LABORATORIOS

Atualmente existem, aproximadamente, 20 laboratdrios coordenados pelos professores
do Curso, nos quais atuam alunos de graduacdo em conjunto com alunos de pds-graduacao.

Os principais equipamentos disponiveis para uso nas aulas praticas sdo: batedeira
industrial, fermentadora, refrigeradores, congeladores, camera de salga, medidor de pH,
descascador industrial, moedor de carne, defumador, despolpadeira, agitador magnético,
balancas, microscopios, manta de aquecimento, espectrofotbmetros, mufla, estufas,
destiladores, chapa de aquecimento, digestor de fibras, refratbmetros, agitadores, extrator de
Soxhlet, banho maria, rotaevaporadores, centrifugas, bomba de vacuo, autoclaves, capelas de
exaustdo, fornos, fogdo, mesas, cadeiras, micro-ondas, moinhos, contador de col6nias,

homogeneizador, liquidificador, cromatdgrafos, dentre outros disponiveis.

Na lista abaixo, 0s laboratorios disponiveis para as aulas préaticas:

Laboratorio Local
Laboratorio de Tecnologia dos Produtos de Origem Animal Prédio 42
Laboratorio de Tecnologia dos Produtos de Origem Vegetal Prédio 42
Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos Prédio 42
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Laborat6rio de Analises Microbioldgicas Prédio 42
Laboratdrio de Analises Fisico-quimicas Prédio 42
Laborat6rio de Bromatologia Prédio 42
Laboratério de Processamento de Alimentos Prédio 42
Laboratdrio de Informatica Prédio 43
Laborat6rio de Desenho Técnico Prédio 07
Laborat6rio de Analise Instrumental Prédio 44E
Laboratorio de Analise Instrumental e Quimica de Alimentos Prédio 44E e 63E
Laboratério de Analise de Alimentos: énfase em Fisico-quimica Prédio 44E
Laboratorio de Microbiologia Predio 44E
Laboratdrio de Quimica de Alimentos Predio 44E
Laboratorio Ciéncia Viva Prédio 13A

Relacéo dos profissionais atuantes nos laboratorios do Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos versus encargo exercicio curriculo atual.

Alex Ketzer Técnico de laboratorio

Jossié Zamperetti Donadel Assistente de laboratorio

Liana Inés Guidolin Técnica de laboratério

Magé Bernardi Amaral da Rosa Auxiliar de industria e conservacéo de alimentos
Marialene Manfio Técnica de laboratério

Moisés Alves Dias Quimico

Pedro Silveira Quintana Técnico de laboratério

Ricardo de Lima dos Santos Assistente de laboratorio

Sheila Adriane Fontoura de Freitas | Assistente de laboratorio

9.2 SALAS DE AULA E APOIO

O Curso tem disponiveis 14 salas de aulas teoricas:
Prédio 44: 5300, 5342, 5323, 5334, 5226, 5333, 5308, e 5003.
Prédio 43: 4206, 4212, 4302, 4304, 4306 e 4312

Nos eventos sdo utilizadas as salas Armando Vallandro (com suporte audiovisual e
conectividade), sala Claudio Mussdi (com suporte de computador, Datashow e conectividade)

e sala 3136 (mesa para reunides), todas disponiveis no prédio 42 andar térreo.
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9.3 MATERIAL DIDATICO E DE INFORMATICA (PARA CURSOS EAD)

Né&o se aplica.

9.4 SALAS DE COORDENACAO

A sala da Coordenacdo esta localizada no prédio 42, andar térreo, sala 3127. E a
secretaria, encontra-se no mesmo andar, sala 3116.

A coordenacdo conta com o apoio da Secretaria Integrada de Graduagéo dos Cursos de
Veterinaria, Alimentos e Zootecnia, composta pelos secretarios Flamarion Ferraz da Rocha,

Eduardo Teixeira Ferreira e Marcos Leitdo Chamis.

9.5 SALAS COLETIVAS PARA PROFESSORES

Existe pelo menos uma sala no predio 42, sala 3136, destinada para reunido de
professores, além disso, tem o espaco para reunides na sala da Coordenacdo que também é
disponibilizado para os professores. O prédio 44E e 63E conta com uma sala de
seminarios/reunides para os professores.

Relacdo de professores do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos versus

disciplinas sob a responsabilidade do docente no curriculo atual.

Docente/ Qualificacao Disciplina

Adriano Mendonca Souza (Doutorado) STC1106

Alexandre José Cichoski (Doutorado) TCA1070

Aline Sobrera Bezerra (Doutorado) TCA1069, TCA1079, TCA1105
Andrea Cristina Dorr (Doutorado) EDA1053, EDA1049

Anie Pereira Goularte Gomes (Doutorado) EDE1114

Claudia Kaehler Sautter (Doutorado) TCA1098, TCA1085

Claudia Severo da Rosa (Doutorado) TCA1086

Cristiano Augusto Ballus (Doutorado) TCA1077, TCA1080, TCA1083
Cristiano Ragagnin de Menezes (Doutorado) TCA1066, TCA1073

Eduardo Jacob Lopes (Doutorado) TCA1074, TCA1081
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Elgion Lucio da Silva Loreto (Doutorado) BBM1061

Elisandra Maziero (Doutorado) EPG1026

Fallon dos Santos Siqueira (Doutorado) TCA1068

Flavia Michelon Dalla Nora (Doutorado) TCA1087, TCA1092
Gilberti Helena Hubscher Lopes (Doutorado) TCA1076

Ivanilda Basso Aseka (Doutorado) MTM1114

Janaina Balk Brand&o (Doutorado) EDA1050

Joel Orlando Bevilaqua Marin (Doutorado) EDA1047

Juliano Smaniotto Barin (Doutorado)

TCA1061, TCA1065, TCA1064

Leila Queiroz Zepka (Doutorado)

TCA1071, TCA1078

Luciana Renata de Oliveira (Doutorado) FSC1115
Mari Silvia Rodrigues de Oliveira (Doutorado) TCA1084, TCA1090
Maria de Fatima Barros Leal Nornberg (Doutorado) | TCA1008

Marina Venturini Copetti (Doutorado)

TCA1082, TCA1099

Milene Teixeira Barcia (Doutorado)

TCA1060, TCA1062, TCA1063

Neidi Garcia Penna (Doutorado)

TCA1085

Neila Silvia Pereira dos Santos Richards (Doutorado)

TCA1093, TCA1089, TCA1048

Patricia Medianeira Grigoletto Londero (Doutorado)

TCA1067

Paulo Cezar Bastianello Campagnol (Doutorado)

TCA1088

Rafael Porto Ineu (Doutorado)

TCA1091

Roger Wagner (Doutorado)

TCA1072, TCA1077

9.6 BIBLIOTECAS

As bibliotecas disponiveis com o acervo relacionado ao Curso sdo: Biblioteca Central -

Manoel Marques de Souza no Predio 30 e Biblioteca Setorial — Centro de Ciéncias Rurais no

Predio 43B. Além de outras disponiveis no Campus Santa Maria.
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9.7 AUDITORIOS

No prédio 42 anexo temos o Auditério Flavio Miguel Schneider do CCR. O mesmo tem
capacidade de 230 pessoas, e conta com suporte audiovisual e conectividade.

9.8 ESPACOS DE CONVIVENCIA

Existe hoje a sala 3136 no andar térreo prédio 42 destinada para espaco de reunides dos
servidores e estudantes e o hall de entrada com cadeiras disponiveis para os mesmos no predio 42,

43, 44 e 44E, além disso, consta 0 espaco destinado ao Diretério Académico do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos no prédio 42.
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10 EMENTAS E BIBLIOGRAFIAS

10.1 1°SEMESTRE

Nome da disciplina: Introducédo a Tecnologia de Alimentos - A
Carga horaria total: 30h (30T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Caddigo: TCA 1060

Objetivo da disciplina: Conhecer as origens e fundamentos da Tecnologia de Alimentos, bem como a
importancia do profissional no desenvolvimento de produtos e processos. Compreender os fundamentos
fisicos, quimicos, enzimaticos e microbiolégicos dos diferentes processamentos a que sdo submetidos
os alimentos. Diferenciar os limites e as potencialidades de cada um dos processos enfocados.

Ementa: Visdo Geral da profissdo de Tecnologo em Alimentos - conhecimentos basicos sobre o0 Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, visao geral da profissao, aptid@es, interesses e area de atuacao.
Visdo Geral da Estrutura da Universidade — Orgéos institucionais da UFSM, visitas aos laboratorios,
visitas as bibliotecas. Visdo Geral da Cadeia Produtiva de Alimentos — Definigcdes, Tipos de
agroindlstrias e cadeia produtiva. OperacOes Basicas do Processo de Alimentos — Limpeza,
classificacdo, colheita e pré-processamento. Técnicas de Conservacao dos Alimentos — Processamento
pelo calor, defumacéo, radiacdo, frio, secagem, fermentacao, osmose e aditivos quimicos. Coadjuvantes
utilizados no processamento de alimentos. Fatores Condicionantes da Armazenagem e do Transporte de
Alimentos — Fatores intrinsecos, Fatores extrinsecos, Embalagem.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E. et al. Biotecnologia na producdo de alimentos. Rio de Janeiro: Edgard Blucher,
2001. 544 p. v.4.

FELLOWS, P.J. Techologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Manole, 2010. 612 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. Porto
Alegre: Artmed, 2007. 279 p. v.1.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto
Alegre: Artmed, 2007. 280 p. v.2.

Bibliografia Complementar

CORTEZ, L.A.B; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L. Resfriamento de frutas e hortaligas. Brasilia:
Embrapa Informagao Tecnoldgica, 2002. 428p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1989. 692 p.

GAVA, A.J. Principios da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1998. 284p.
RODRIGUES, R.M.S. Métodos de analise microscopica de alimentos. Sdo Paulo: Letras e Letras,
1999. 167 p. v.1.

SILVA, D.J. ; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa, MG:
UFV, 2002. 235 p.
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Nome da disciplina: Biologia Celular

Carga horaria total: 45h (15T — 30P — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Bioquimica e Biologia Molecular
Cadigo: BBM 1061

Objetivo da disciplina: Identificar os componentes da organizagdo celular em seus aspectos de
organizacdo molecular, estrutural e funcional.

Ementa: Bioquimica Celular - Composicdo bioguimica das células. Tipos Celulares - Células
procariontes, Células eucariontes. Membranas Bioldgicas - Modelo de mosaico fluido das membranas
bioldgicas. Processos de passagem de substancias pela membrana - Difusdo simples, transporte passivo,
transporte ativo, Especializacbes da membrana, JuncOes celulares. Sistema de Endomembranas -
Reticulo endoplasmatico liso e rugoso, Complexo de Golgi, Lisossomos, Peroxissomos. Transducdo de
Energia — Mitocéndrias, Hidrogenossomos. Nucleo e o Ciclo Celular - Estrutura do nicleo Fluxo da
informagdao genética, Ciclo celular e seu controle.

Bibliografia Béasica

ALBERTS, B.; BRAY, D.; HOPKIN, K. Fundamentos da Biologia Celular. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2011. 843 p.

DE ROBERTIS, E.M.F.; HIB, J. De Robertis: bases da biologia celular e molecular. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 389 p.

JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 8. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2005. 332 p.

Bibliografia Complementar

CHANDAR, N.; VISELLLI, S. Biologia Celular e Molecular. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. 236
p.

DE ROBERTIS, E.M.F.; HIB, J. Biologia celular e molecular. 16. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2014. Disponivel em:<https://integrada.minhabiblioteca.com.br> . Acesso em: 23/09/2016.
JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012. 364 p. Disponivel em:<https://integrada.minhabiblioteca.com.br>. Acesso em:
23/09/2016.

LODISH, H.; BERK, A. Biologia Celular e Molecular. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 1057 p.
LORETO, E.L.S.; SEPEL, L.M.N. Atividades experimentais e didaticas de biologia molecular e
celular. 2. ed. Sdo Paulo: Sociedade Brasileira de Genética, 2003. 82 p.
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Nome da disciplina: Fisica para Tecn6logo em Alimentos - A
Carga horaria total: 60h (60T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Fisica

Cadigo: FSC1115

Objetivo da disciplina: Identificar os principios fisicos envolvidos nos processos industriais de
preparacdo de alimentos. Identificar os principios fisicos envolvidos em maquinas de uso na industria
de alimentos. Conhecer e utilizar os diversos sensores e equipamentos de medida. Conhecer diferentes
tipos de controladores, suas formas de atuacdo e sua selecdo. Conhecer os principios da radiacao
eletromagnética e suas aplicagdes em tecnologia de alimentos.

Ementa: Mecanica dos Fluidos - Fluidos ideais e reais, Viscosidade de liquidos e gases, Fluxo Laminar,
Lei de Poiseuille, Fluxo Turbulent0, Principio de Funcionamento de Viscosimetros. Termodinamica -
A teoria cinética dos gases, Calor e Temperatura, Primeira Lei da Termodindmica, Processos
Adiabaticos e Isotérmicos, Entropia e a segunda lei da termodinamica, Funcionamento de Camaras
Frias, Funcionamento de Mandmetros. Fundamentos de Eletricidade, Potencial, Corrente e Resisténcias
Elétricas, Medidas de Correntes e voltagens, Lei de Ohm e Circuitos, Medidores Elétricos de
Temperatura. Termopares e PT100, Resistividade da Agua. Radiacdo Eletromagnética - Ondas
eletromagnéticas (RE), Comprimento de Onda e Frequéncia, Energia e Intensidade da RE, O espectro
Eletromagnético, Aplicacbes de Ultravioleta, Aplicacbes de infravermelho em fornos convencionais,
AplicacGes de micro-ondas, Aplicacbes de RX.

Bibliografia Basica

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003. 352p. v.2.
HEWITT, P.G. Fisica conceitual. 9. ed. Sdo Paulo: Bookman, 2002. 686p.

TIPLER, P.A.; LLEWELLYN, R.A. Fisica Moderna. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. 534p.
TIPLER, P.A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilacdes e ondas,
termodinamica. Rio de Janeiro: LTC. 2006. 824 p. v.1.

TIPLER, P.A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: eletricidade e magnetismo, otica.
Rio de Janeiro: LTC. 2006. 596 p. v.2.

Bibliografia Complementar

BASSALO, J.M.F. Eletrodinamica classica. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2007. 385p.

BUTKOV, E. Fisica matematica. Rio de Janeiro: LTC. 1988. 725p.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica: gravitacdo ondas e
termodinamica, 9 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. v.2.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica: eletromagnetismo, 9 ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2012. v.3.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica: Optica e fisica moderna, 9
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. v.4.
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Nome da disciplina: Informatica aplicada a IndUstria de Alimentos - A
Carga horaria total: 30h (OT — 30P — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1098

Objetivo da disciplina: Utilizar o computador como ferramenta no auxilio para resolugdes de
problemas cotidianos de ordem pessoal e profissional. Capacitar o educando para a utilizacdo de
softwares especificos para melhorar o seu desempenho dentro de sua area de atuagao.

Ementa: Introducdo a Informatica - Tecnologias da Comunicacdo e Informacdo, Sociedade do
Conhecimento, Conceitos fundamentais. Internet e Web (Ambiente Virtual) - Navegadores de internet,
Comunicadores instantaneos, Download e Upload, Internet e buscadores, Redes Sociais Digitais,
Correio Eletronico. Suite de aplicativo - Editor de Texto, Planilha de Calculo, Editor de slides, Editor
de imagens, Editor de videos. InformacGes complementares, Compactadores e Descompactadores de
Arquivos, Descompactando Arquivos, Virus e Antivirus, Midias méveis de armazenamento. Softwares
para uso em Tecnologia dos Alimentos - Tipos de software, Licencas de softwares, Softwares para
Edicdo de Formulas Quimicas, Softwares para uso no curso de tecnologia de alimentos.

Bibliografia Béasica

ANTUNES, L. M. A informética na agropecuaria. Sdo Paulo: Agropecudria, 1996. 175p.
CAPRON, H. L. Introducao a informatica. 82 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2008. 350p.
MENEZES, P. B. Matematica discreta para computacdo e informatica. n® 16. Porto Alegre: Sagra
Luzzatto, 2004. 272p.

NORTON, P. Introducéo a informatica. Sdo Paulo: Makron Books, 1996. 619p.

Bibliografia Complementar

CHAPMAN, N.; CHAPMAN, J. Digital multimidia. 3rd. ed. England: John Wiley & Sons, 2009. 724p.
CITRON, S. Adobe Creative Suite 5 Design Premium how-tos [recurso eletrdnico]: 100 teicnicas
essenciais. Porto Alegre: Bookman, 2012. 346p. Disponivel em: <
https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788540700659/cfi/01/4/2@100:0.00> Acesso em:
17/09/2016.

CRANNY-FRANCIS, A. Multimedia: texts and contexts. London: Sage, 2005. 196p.

ESPINOSA, I. C. O.; BISCOLLA, L. M. C. O.; BARBIERI FILHO, P. Algebra linear para
computacdo. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 286p.

FURHT, B. Handbook of internet and multimedia: systems and applications. Boca Raton: CRC
Press, 1999. 872p.

KENSKI, V. M. Educacéo e tecnologias: o novo ritmo da informagéo. 82 ed. Campinas: Papirus,
2014. 147p.

STANEK, W.R. Windows Server 2012: guia de bolso. Porto Alegre: Bookman, 2014. 667 p.
Disponivel_em:_<https://integrada.minhabiblioteca.com.br/#/books/9788582601693/cfi/0!/4/2@100:0
.00> Acesso em: 17/09/2016.

TANEMBAUM, A. S. Organizacéo estruturada de computadores. 62 ed. Sdo Paulo: Pearson, 2013.
605p.

VELLQOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. 9% ed. Rio de Janeiro: Campus, 2014. 392p.
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Nome da disciplina: Introducdo ao Laboratério de Alimentos - A
Carga horaria total: 30h (OT — 30P — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1062

Obijetivo da disciplina: Conhecer componentes de um laboratdrio e as regrais gerais de uso. Conhecer
as técnicas basicas existentes, assim como os erros relacionados. Preparar solugdes e converter unidades
basicas.

Ementa: Introducdo ao Laboratério - Componentes basicos da estrutura de laboratorio, Registros de
laboratorio, Regras Gerais de seguranca no laboratorio, Natureza dos reagentes quimicos e descarte de
residuos, Limpeza de material e utensilios de laboratério, Equipamentos basicos de laboratério. Técnicas
Bésicas de Laboratério - Técnica de pesagem, Técnica de pipetagem, Técnica de transferéncia de
liquidos e sdlidos, Técnica de solubilidade, Técnica de titulacdo, Técnica de filtracdo, Técnica de
secagem, Técnica de destilacdo. Topicos de preparo de solucdes e conversao de unidades, Sistema
basico de unidades, Preparo de solugdes padrdes.

Bibliografia Béasica

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2004. 308 p.

FELTRE, R. Quimica. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008. 1004 p. 1 v.

HARRIS, D. C. Anélise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 898 p.
RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 2 v.

Bibliografia Complementar

ATKINS, P. W. Principios de quimica: questionando a vida moderna e 0 meio ambiente. 5. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2013. 922 p.

BETTELHEIM, F. A. et al. Introducéo a quimica geral, organica e bioquimica. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2012. 781 p.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Sao Paulo: Varela,
1995. 129p.

CIENFUEGOS, F. Seguranca no Laboratério. Sdo Paulo: Interciéncia, 2001.

MORITA, T. Manual de Solugdes: reagentes e solventes. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2007.
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Nome da disciplina: Introducdo Matematica para Biocientistas
Carga horaria total: 60h (60T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Matematica

Cadigo: MTM1138

Obijetivo da disciplina: Utilizar conceitos matematicos as ciéncias bioldgicas e da satde.

Ementa: Numeros Reais- Problemas envolvendo razdo, proporcdo e percentuais, Intervalos e
Desigualdades. Funcdes e Graficos- Funcdo afim, Fungdo quadratica, Funcdo exponencial, Funcao
logaritmica, Modelos matematicos: fun¢des afins, quadraticas, exponenciais, logaritmicas, No¢oes de
limite de uma funcdo, Comportamento assintético de uma funcdo. NogGes de Derivada- Derivada de
uma funcdo, A derivada como taxa de variacdo, Interpretacdo geométrica da derivada, Extremos de
funcdes e graficos, Problemas de otimizagdo, Nogdes de Integral- Primitivas, Integral definida, Teorema
fundamental do Calculo, Aplicacdes em equacdes diferenciais de primeira ordem.

Bibliografia Béasica

AGUIAR, A. F. A.; XAVIER, A. F. S.; RODRIGUES, J. E. M. Calculo para Ciéncias Médicas e
Bioldgicas. Sao Paulo: Editora Harbra, 1988.

BATSCHELET, E. Introducéo a Matematica para Biocientistas. Rio de Janeiro:
Interciéncia;S&oPaulo: Ed. da USP, 1998.

HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Calculo: Um curso moderno e suas aplicagdes. 11a ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2015. vol. 1.

Bibliografia Complementar

ANTON, H. Célculo: um novo horizonte. Sdo Paulo: Bookman, 2000. v.1.
GONCALVES, M. B.; FLEMMING, D. M. Calculo A. Séo Paulo: Makron Books, 1999.
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Nome da disciplina: Metodologia Cientifica aplicada aos Alimentos - A
Carga horaria total: 45h (45T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Educacdo Agricola e Extensdo Rural
Cddigo: EDA1047

Obijetivo da disciplina: Conhecer os principios e passos fundamentais da metodologia e da pesquisa
cientifica. Interpretar, redigir e avaliar trabalhos cientificos. Aprender a elaborar trabalhos aplicando
metodologia cientifica.

Ementa: Filosofia da Ciéncia - A teoria do conhecimento, Classificacdo das ciéncias, Deontologia
cientifica, Objetivos sociais da ciéncia, Ciéncia e desenvolvimento. NogOes de pesquisa - Pesquisa e
ciéncia, Tipos de pesquisa, Método cientifico, Pesquisa e extensdo rural. Pesquisa Bibliogréfica -
Indicac0es das fontes de pesquisa, "indexes" e "abstracts", Técnicas de leitura e de apontamentos, Fichas
bibliogréaficas. Pesquisa Empirica - Identificacdo do problema, Definicdo de objetivos, Formulacdo de
hipoteses, Estabelecimento dos métodos, Coleta e andlise dos dados, Resultados e discussdo,
Conclusbes. O Projeto de Pesquisa -Estrutura logica e fisica, Importancia, Elementos essenciais e
complementares, Modelos de projetos. Redacdo Técnica - Estrutura fisica e I6gica de um relatorio,
Linguagem técnico-cientifica, Estruturacdo da bibliografia, Representa¢des graficas: figuras, quadros e
tabelas.

Bibliografia Basica

GIL, A. C. Métodos e técnicas de pesquisa social. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 200 p.

MARCONI, M. DE A.; LAKATQOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010. 297 p.

UFSM. Manual de dissertacGes e teses da UFSM: estrutura e apresentacdo (MDT) Santa Maria:
UFSM, 2015. 88 p.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, M. M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de trabalhos na
graduacdo. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 160 p.

BASTOS, C. L.; KELLER, V. Aprendendo a aprender: introducdo a metodologia cientifica. 22. ed.
Petropolis, RJ: Vozes, 2008. 114 p.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A.; SILVA, R. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2007. 162 p.

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagdo a pesquisa. 26.
ed. Petrdpolis, RJ: Vozes, 2009. 182 p.

LAKATOS, E. M; MARCONI, M. DE A. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos
basicos, pesquisa bibliogréfica, relatorio e projeto, publicacbes e trabalhos cientificos. 4. ed. S&o
Paulo: Atlas, 1995. 214 p.

MATTAR NETO, J. A. Metodologia cientifica na era da informatica. S&o Paulo: Saraiva, 2008. 308
p.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
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Nome da disciplina: Quimica de Alimentos I - A

Carga horaria total: 45h (45T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1061

Objetivo da disciplina: Conhecer as teorias fundamentais da quimica geral e suas aplicacdes em
alimentos. Relacionar as propriedades fisicas e quimicas das substancias com 0s principais grupos
funcionais e sua aplicacdo em alimentos.

Ementa: Atomos e Elementos - Numero atdmico e massa atémica, Istopos, Mol, Tabela periddica.
Moléculas, Tons e seus compostos - Férmulas das substancias, compostos idnicos, compostos
moleculares e os alimentos. EquacBes quimicas e estequiometria - Equacfes quimicas, Balanceamento
de equacdes quimicas, Calculos estequiométricos. Configuracgdes eletrdnicas dos atomos e periodicidade
quimica - Configuracdes eletrbnicas dos atomos, Propriedades atdbmicas e tendéncias periddicas,
Tendéncias periddicas e propriedades quimicas. Ligacdes e estrutura molecular - Elétrons de valéncia,
Formacao de ligagdes quimicas, Ligacdes em compostos idnicos, Ligacdes covalentes e estruturas de
Lewis, Numero de oxidacdo, Polaridade molecular e os compostos presentes em alimentos. Interacdes
Intermoleculares - Estados da matéria, Forcas intermoleculares, Liquidos, S6lidos. Grupos Funcionais
Inorganicos - Acidos: nomenclatura, propriedades e relacdo com os alimentos, Bases: nomenclatura,
propriedades e relagcdo com os alimentos, Sais: nomenclatura, propriedades e relagdo com os alimentos,
Oxidos: nomenclatura, propriedades e relagdo com os alimentos.

Bibliografia Basica

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E. Quimica a Ciéncia Central. 9. ed. Sdo Paulo:
Prentice-Hall, 2005.

KOTZ,J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2010. 1, 2 v.

RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2 ed., S&o Paulo: Makron Books, 1994, 662 p. v.1.

RUSSELL, J. B. Quimica geral. 2 ed., Sdo Paulo: Makron Books, 1994, 1268 p. v.2.

Bibliografia Complementar

BETTELHEIM, F.A.; BROWN, W.H.; CAMPBELL, M.K.; FARRELL, S.O. Introdu¢do a Quimica
Geral, Organica e Bioquimica. 9 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 781p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo a Quimica de Alimentos. 3. ed. S&o Paulo: Varela, 2003.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

FELTRE, R. Quimica. 7 ed. So Paulo: Moderna, 2008. v.1. 1004 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blicher, 2007.
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10.2 2°SEMESTRE

Nome da disciplina: Estatistica Basica - A
Carga horaria total: 60h (60T — OP — OPext)
Carga horaria ofertada a distancia: 0
Departamento de ensino: Estatistica
Cadigo: STC1106

Obijetivo da disciplina: Dominar as ferramentas da Estatistica no tratamento de dados observados. Ser
capaz de extrair conclusdes e resolver exercicios basicos de calculos estatisticos. Aplicar os principios
de probabilidade e estatistica na solucdo de problemas.

Ementa: Estatistica Descritiva - O que é estatistica? Conceitos fundamentais de estatistica, Populacao
e amostra, Fases do Método Estatistico, Dados tabelados, distribuicGes de frequéncia e histograma,
Medidas de tendéncia central: Média, Moda, Mediana, Medidas de dispersdo: Desvio-padréo, Variancia,
Coeficiente de variacdo. Probabilidade e principais distribuicdes de probabilidade - Nocdes basicas de
probabilidade, Distribuicdo Binomial, Distribuicdo Poisson, Distribuicdo Normal. Amostragem -
Introducdo, Fases de um processo de amostragem, Tipos de amostragem, Caélculo do tamanho da
amostra. Estimacdo de parametros - Estimacao pontual e intervalar, Critérios para estimativas, Intervalos
de confianca para média e proporcao. Testes de hipétese - Conceitos basicos, Erro do Tipo | e Erro do
Tipo Il, Procedimentos unilateral e bilateral, Teste para uma média, Teste para uma propor¢do, Teste
para duas médias. Analise de regressdo e correlacao simples - Diagramas de dispersao, Correlacgdo linear
simples, Teste de significancia para o coeficiente de correlacdo, Regressao linear simples, Testes de
significAncia para a regressao, Coeficiente de determinacdo. Analise de variancia, Analise de Variancia
para um fator (ANOVA), Teste para a Comparagdo Mdltipla de Médias.

Bibliografia Basica

BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica Basica. 7. ed. Sdo Paulo: Atual, 2012.
FONSECA, J.S.; MARTINS, G.A. Curso de estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996.
TRIOLA, M.F. Introducéo a Estatistica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

Bibliografia Complementar

ARA, A.B. Introducao a estatistica. Sdo Paulo: Edgard Blicher. 2003. 152p.

COSTA NETO, P.L.O. Estatistica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1977.

DOWNING, D. Estatistica aplicada. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.

FONSECA, J.S. Estatistica aplicada. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

MOOD, A.M. Introduction to the theory of statistics. 3nd. ed. New York: McGraw-Hill, 1974.
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Nome da disciplina: NogGes de Desenho Técnico - A
Carga horaria total: 45h (15T — 30P — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0
Departamento de ensino: Expressao Grafica
Cddigo: EPG1026

Obijetivo da disciplina: Conhecer os principios teéricos do desenho técnico, bem como iniciar-se nas
técnicas de desenho.

Ementa: Geometria Plana e Desenho Geométrico, Elementos fundamentais da geometria — notacao,
Ponto, Reta, Plano, Angulos, Conceito, Media, Nomenclatura, Curvas, Construcio, Equivaléncia de
Areas, Tangéncia e concordancia. Escalas — Conceito, Escala, Escala Natural, Escala de Ampliaco,
Escala de Transferéncia, Aplicagdes. Normas Técnicas para apresentacdo de projetos - Letras,
algarismos e Linhas, Excussdo de caracteres para escrita em desenho técnico, Aplicacdo de linhas em
desenhos - Tipos de linhas - Larguras das linhas, Folhas e formatos, Folha de desenho - leiaute e
dimensoes, Apresentacdo da folha para desenho técnico, Dobramento de cdpias. Desenho Topografico
— Planimetria, Desenho de poligonais, Desenho de Curvas de Nivel, Simbolos e Representacdes
Convencionais. Desenho Projetivo - Introducdo ao desenho projetivo, Teoria elementar do desenho
projetivo, Desenho em projegdo ortogonal comum no 1° diedro, Escolhas das vistas, Convencdes e
técnicas de tracado, Grau de primazia das linhas, Desenho em perspectiva, No¢Oes basicas sobre
perspectivas, Perspectiva axonométrica isométrica, Vistas secionais, Objetivo, Elementos,
Representacdo Convencional, Tipos de corte, cortes e seces, Cotagem, Elementos fundamentais, Tipos,
sistemas e regras basicas de cotagem. Desenho Arquiteténico - Fundamentos do desenho arquiteténico.
Aplicaces.

Bibliografia Basica

ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 10068 - Folha de desenho - leiaute e
dimens@es. Rio de Janeiro: 1987. 4 p.

ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 10582 - Apresentacdo da folha para
desenho técnico. Rio de Janeiro: 1988. 4 p.

ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 10647 - Desenho técnico. Rio de Janeiro:
1989. 2 p.

ABNT - Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 13142 - Desenho técnico - dobramento de
cépia. Rio de Janeiro: 1999. 3 p.

ABNT - Associagéo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 8196 - Desenho técnico - emprego de
escalas. Rio de Janeiro: 1999. 2 p.

ABNT - Associagdo Brasileira de Normas Técnicas. NBR 8402 - Execucéo de caracter para escrita
em desenho técnico. Rio de Janeiro: 1994. 4 p.

CARVALHO, B.A. Desenho Geométrico. 3. ed. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 2005. 332 p.
PRINCIPE JUNIOR, A.R. Nogbes de Geometria Descritiva. 34. ed. S&o Paulo: Nobel, 1983, v.1. 311

p.
Bibliografia Complementar

BRAGA, T. Desenho Linear Geométrico. 14. ed. Sdo Paulo: icone, 1997. 230 p.

CALFA, H.G.; ALMEIDA, L.A.; BARBOSA, R.C. Desenho Geométrico Plano. Rio de Janeiro:
Biblioteca do Exército, 1995.

FREDO, B. Nogdes de Geometria e Desenho Técnico. S&o Paulo: icone, 1994. 137 p.
JANUARIO, A.J. Desenho Geométrico. 4. ed. Floriandpolis: Editora UFSC, 2013. 312 p.
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MICELI, M.T.; Ferreira, P. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: Imperial Novo Milénio, 2010.
143 p.
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Nome da disciplina: Introducdo a Bioquimica de Alimentos - A
Carga horaria total: 60h (60T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1063

Obijetivo da disciplina: Ter conhecimentos para que possa identificar os elementos quimicos que sao
encontrados nas células, e como ocorre 0 metabolismo desses elementos quimicos.

Ementa: Aminoacidos - Férmula geral e atividade quimica dos aminoacidos, Caracteristicas e funcdes
dos aminoacidos, Classificacdo quanto as propriedades da cadeia lateral(R), Propriedades acido-basicas,
Comportamento em meio aquoso, O aminoacido e o pH do meio, Constante de equilibrio de ionizacao
ou dissociacgao (pK), Ponto isoelétrico (pl). Proteinas- Elementos quimicos que comp8em as proteinas,
Funcdes das proteinas, Classificacdo das proteinas, Ligacdo peptidica, Estruturas das proteinas,
Primaria, Secundaria, Terciaria, Quaternaria, algumas propriedades das proteinas, Desnaturacao,
Solubilidade em agua. Enzimas - Definicdo, nomenclatura e classificacdo, Estrutura, Coenzima, grupo
prostético e cofator, Centro ativo e centro alostérico, Atividade e velocidade, Especificidade, Fatores
que afetam a atividade das enzimas, Efeitos de solventes polares e apolares, Temperatura, Ph,
Concentracdo da enzima, Concentracdo de substrato e Km, Mecanismo basico da acdo enzimatica,
Inibicbes enzimaticas. Carboidratos - Conceitos, ocorréncias, Classificacdo, Estrutura ciclica dos
monossacarideos, Ligagdes glicosidicas, Dissacaridios, Polissacaridios. Lipidios — Conceito, Acidos
graxos, Estrutura, classificacdo e propriedades fisicas, principais classes de lipidios contendo acidos
graxos, Glicerol, Diglicerdis, Triglicerdis, Fosfolipidios. Bioenergética- Conceitos basicos e visdo geral
dos metabolismos, Anabolismo e Catabolismo, Estruturas quimicas de ATP, ADP e AMP, Energia livre,
ATP como transportador de energia. Metabolismo dos Carboidratos - Metabolismo do glicogénio,
Glicogenese, Glicogendlise, Glicolise aerdbica e anaerdbica, Gasto aerdbico da glicose, A
desidrogenacdo do piruvato, O ciclo de Krebs. Cadeia transportadora de elétrons e fosforilacdo
oxidativa- Organizacdo estrutural da cadeia respiratdria, A cadeia respiratoria e o transporte de elétrons,
O potencial redox e a producdo liquida de ATP, A cadeia respiratéria e sintese de ATP. Metabolismo
dos Lipidios- Lipogénese, os glicidios como fonte de gordura, Biossintese dos &cidos graxos,
Suprimento de NADPH para a lipogénese, Beta oxidacdo dos acidos graxos, Rendimento energético da
beta oxidacdo. Metabolismo das proteinas e dos aminoacidos- O equilibrio dindmico das proteinas, O
pool dos aminoacidos circulantes, A transaminacgdo, Neoglicogenese, Desaminacao oxidativa, Destinos
dos alfa-cetoacidos, Relacdo dos corpos cetdnicos com a neoglicogenese, Metabolismo da aménia.

Bibliografia Basica

NELSON, D.L. Lehninger: principios de bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo: Salvier, 2006. 1202 p.
RIEGEL, R.E. Bioquimica. 2. ed. Sdo Leopoldo, RS: Unisinos, 2001. 514 p.

VOET, D.; VOET J.G.; PRATT, C. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2008. 1265 p.

Bibliografia Complementar

BERG, J.M.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2008. 1114 p.

BETTELHEIM, F.A.; BROWN, W.H.; CAMPBELL, M.K.; FARRELL, S.O. Introdugdo a Quimica
Geral, Organica e Bioquimica. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 781 p.

CAMPBELL, M. K. Bioguimica. 5. ed. Sdo Paulo: Thomson, 2007. 1, 2, 3 v.

HARVEY, R.A.; FERRIER, D.R. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 520 p.
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KOBLITZ, M. Bioguimica de alimentos: teoria e aplicagdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008. 242p.

MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica Basica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. 400
p.
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Nome da disciplina: Quimica de Alimentos Il - A

Carga horaria total: 45h (45T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1064

Objetivo da disciplina: Compreender e aplicar os fundamentos das reac6es organicas e suas aplicactes
em alimentos. Relacionar as estruturas organicas com suas propriedades fisicas e quimicas, bem como
com as reacdes quimicas envolvidas em alimentos.

Ementa: Principios Fundamentais da Quimica Organica - Grupos funcionais, Formulas estruturais,
Classificagdo das cadeias carbonicas. Carbono e Hidrocarbonetos — Nomenclatura, Propriedades,
Reacdes. Alcoois, Eteres, Tiois e Aminas — Nomenclatura, Propriedades, Reacdes. Grupo Carbonila:
Aldeidos, Cetonas, Acidos e Esteres, Amidas — Nomenclatura, Propriedades, Reagdes. Isomeria -
Isomeria plana, Isomeria espacial, Gorduras trans. Principais Constituintes dos Alimentos —
Carboidratos, Lipidios, Proteinas.

Bibliografia Béasica

BETTELHEIM, F. A. et al. Introducédo a Quimica Geral, Organica e Bioquimica. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2012.

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

SOLOMONS, T.W.; FRYHLE, C.B. Quimica Organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 617 p.
v.1.

SOLOMONS, T.W.; FRYHLE, C.B. Quimica Organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 613 p.
v.2.

Bibliografia Complementar

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducéo a Quimica de Alimentos. 3. ed. Rio de Janeiro: Varela,
2003.

FELTRE, R. Quimica. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2008. 1004 p. v.1.

KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e Rea¢fes Quimicas. 6. ed. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2010. 708 p. v.1.

KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. 6. ed. S&o
Paulo: Cengage Learning, 2010. 512 p. v.2.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Bliicher, 2007.
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Nome da disciplina: Fisico-Quimica de Alimentos - A

Carga horaria total: 45h (45T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1065

Objetivo da disciplina: Compreender e aplicar os conceitos relativos as propriedades de sistemas
homogéneos e heterogéneos, assim como os fatores que afetam as reagdes quimicas e suas relacdes com
os alimentos.

Ementa: Estado Gasoso - Visao microscopica dos gases: Teoria Cinética, Equacdo Geral dos Gases,
Gases e reacOes quimicas, Mistura de gases, Gases reais. Termoquimica - Entalpia, reacles
endotérmicas e exotérmicas, Entropia, energia livre de Gibbs, Espontaneidade de reac6es. Valor calérico
dos alimentos. Propriedades das Solucdes, Dissolugdo, Solucdes saturadas e supersaturadas, Fatores que
afetam a solubilidade, Propriedades coligativas. Sistemas Dispersos — Classificacdo, Tensao superficial,
molhabilidade, Emuls6es, suspensdes, colbides e os alimentos, Fatores que influenciam na estabilidade
de sistemas dispersos. Cinética de Reacdes Quimicas- Definicdes e ordens de reacdo, Expressdo da
cinética de reacdo, Fatores que influenciam na cinética de reac6es. Equilibrio de Reagdes Quimicas —
Conceitos, Constante de equilibrio, Fatores que influenciam o equilibrio, Equilibrio Acido-Base, pH e
solucdes tampéo.

Bibliografia Basica

BROWN, T.L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B.E. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo:
Prentice-Hall, 2005.

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

KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. 6 ed. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2010, v.1. 708 p.

KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. 6 ed. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2010, v.2. 512 p.

Bibliografia Complementar

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducéo & Quimica de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2003.
NETZ, P.A.; ORTEGA, G.G. Fundamentos de Fisico-Quimica: uma abordagem conceitual para
as ciéncias farmacéuticas. Porto Alegre: Artmed, 2014,

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Bliicher, 2007.
RUSSELL, J.B. Quimica geral. 2. ed., Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 662 p. v.1.

RUSSELL, J.B. Quimica geral. 2. ed., Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 1268 p. v.2.
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Nome da disciplina: Microbiologia de Alimentos I - A

Carga horaria total: 45h (45T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1066

Obijetivo da disciplina: Reconhecer os principais grupos de microrganismos de importancia para a area
de Tecnologia de Alimentos. Métodos de controle e cultivo de microrganismos. Conhecer os principais
fatores que interferem no desenvolvimento microbiano em alimentos.

Ementa: Introducdo a Microbiologia dos Alimentos — Histdrico, Importancia, Objetivos. Bactérias
Importantes em Microbiologia Alimentar — Introducéo, Estrutura, Reprodugdo. Fungos Importantes em
Microbiologia Alimentar — Introducdo, Fungos filamentosos, Estruturas basicas de diferenciacéo,
Leveduras, Reproducdo, Aplicagdes na indlstria de alimentos. Controle de Microrganismos —
Introducdo, Métodos fisicos de controle de microrganismos, Métodos Quimicos de controle de
microrganismos, Métodos utilizando novas tecnologias. Nutricdo e Cultivo de Microrganismos -
Requerimento nutricional, Meios de cultivo, Técnicas de cultivo de microrganismos, Métodos
quantitativos de analise de crescimento microbiano. Fatores que controlam o desenvolvimento
microbiano nos Alimentos - Fatores intrinsecos: Atividade de agua, Acidez (pH), Potencial oxi-reducao,
Constituintes antimicrobianos naturais, Interagcbes entre microrganismos, Fatores extrinsecos:
Temperatura ambiental, Umidade relativa do ambiente, Composicéo gasosa do ambiente, Conceito dos
obstaculos de Leinstner. Ecologia Microbiana em Alimentos - Conceito e aplica¢fes: Ecologia
microbiana em frutos e vegetais, Ecologia microbiana em leite e carnes. No¢6es Basicas em Laboratdrio
de Microbiologia de Alimentos - Cuidados e normas de seguranca.

Bibliografia Basica

BLACK, J. G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2002.
856 p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424 p.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 712 p.

SOARES, M. S. R.; RIBEIRO, M. C. Microbiologia prética roteiro e manual: bactérias e fungos.
Rio de Janeiro: Atheneu, 2002. 112 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 894

p.
Bibliografia Complementar

FRANCO, B. D. M. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
182 p.

ICMSF. Microorganismos de los alimentos: caracteristicas de los patégenos microbianos.
Zaragoza: Acribia. 1998. v.5. 620 p.

NEDER, N. R. Microbiologia. Sdo Paulo: Nobel, 2000. 137 p.

NEDER, N.R. Microbiologia dos Alimentos: manual de laboratdrio Sdo Paulo: Nobel. 1992. 138 p.
STROHL, W. A.; ROUSE, H.; FISHER, B. D. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Artmed, 2004.
531 p.

74



Q%e(\era/o,

Q
P 5 Ministério da Educagio
Universidade Federal de Santa Maria
Pro-Reitoria de Graduacao

1
‘A
—
]
.
-
[ <
/) SAPIENTIE
T & & R

1960

Nome da disciplina: Microscopia de Alimentos - A

Carga horaria total: 45h (15T — 30P — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1067

Obijetivo da disciplina: Conhecer os principios, e aplicar as principais metodologias empregadas para
analise microscopica de alimentos. Realizar analise microscopica de alimentos, através de microscopia
Optica. Preparar amostras para os diversos tipos de microscopia. Conhecer a microestrutura de diversos
tecidos vegetais. Verificar contaminacao dos alimentos por substancias estranhas. Isolar e quantificar
sujidades dos alimentos. Compreender as técnicas avancadas de microscopia (fluorescéncia e eletrénica
de varredura) descritas na literatura. Escolher quais os métodos microscépicos que devem ser aplicados
para pesquisa e controle da qualidade dos alimentos. Interpretar e descrever cientificamente os
resultados.

Ementa: Introducdo - Histdria da microscopia, Importancia do estudo da microscopia de alimentos,
Principios basicos da microscopia. Reagentes utilizados no laboratério de Microscopia de Alimentos -
Descrigdo dos principais reagentes utilizados nas analises microscopicas. Matérias estranhas em
Alimentos - Matérias estranhas macroscopicas, Matérias estranhas microscopicas. Histologia Vegetal -
Nocdes de histologia vegetal, Métodos para identificacdo de elementos histolégicos e amido. Pragas dos
Alimentos Armazenados - Origem das infestacGes por insetos, Tipos de infestacbes, Morfologia dos
insetos, principais contaminagdes em alimentos. Identificacdo de pelos em alimentos - Forma tipica de
pélos de animais, Forma tipica de pélos humanos. Fraudes - Principais fraudes em produtos de origem
animal, principais fraudes em produtos de origem vegetal. Tipos de Microscopio e aplicagdes na area
de Alimentos, Microscopia éptica, Microscopia eletrénica de varredura, Microscopia de fluorescéncia.
Técnicas de deteccdo de material estranho e fraudes em Alimentos, Preparacdo de amostras para analise
microscopica. Legislacdo - Regulamento técnico vigente de avaliacdo de matérias macroscopicas e
microscépicas nos alimentos.

Bibliografia Basica

BEUX, M. R. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos histologicos vegetais. Sdo
Paulo: Varela, 2002. 79 p.

FLINT, O. Microscopia de los alimentos: manual de métodos préacticos utilizando la microscopia
Optica. Zaragoza: Acribia, 1994.

RODRIGUES, R. M. M. S.; ATUI, M. B.; CORREIA, M. Métodos de Analise Microscépica de
Alimentos: isolamento de elementos histoldgicos. Sao Paulo: Letras & Letras, 1999. 167 p.

Bibliografia Complementar

BARBIERI, M.K.; ATHIE, I.; PAULA, D.C.; CARDOZO, G.M.B.Q. Microscopia de Alimentos:
Identificago histologica, isolamento e detec¢do de material estranho em alimentos. Campinas:
ITAL, 2001. 151 p.

BERLYN, G.P. Botanical microtechnique and cytochemistry. Ames: The Lowa State University,
1976. 326 p.

HAWKES, P.W.; VALDRE, U. Biophysical electron microscopy: basic concepts and modern
techniques. London: Academic Press, 1990. 517 p.

O'BRIAN, T.P.; McCULLY, M.E. The Study of Plant Structure Principles and Methods.
Melbourne: Termarcarphi PTY. Ltd. 1981.

OLSZEWER, E. Microscopia 6ptica como método de medida de radicais livres: analise celular *in
vivo" - HLB. 2. ed. Sdo Paulo: icone, 2001. 143 p.
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PORTER, K.R. Atlas de microscopia eletronica: celulas y tejidos. Buenos Aires: El Ateneo. 1965
RUBBI, C.P. Light microscopy: essential data. Chichester: John Wiley & Sons, 1994. 109 p.

Periddicos na Area de Alimentos — Internet

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portal ANVISA. Brasilia, 2016. Disponivel em:
<portal.anvisa.gov.br>. Acesso em: 09/09/2016.

BRASIL. Ministério da Educagdo. Portal Periédicos CAPES. Brasilia, 2016. Disponivel em:
<http://www.periodicos.capes.gov.br>. Acesso em: 09/09/2016.

FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. Campinas: SBCTA, 2016 ISSN 1678-457X Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php/script_sci_serial/pid_0101-2061/Ing_pt/nrm_iso>.  Acesso  em:
09/09/2016.

JOURNAL OF HISTOCHEMISTRY AND CYTOCHEMISTRY. Bethesda: The Histochemical
Society, 2016 ISSN 1551-5044 Disponivel em <http://jhc.sagepub.com>. Acesso em: 09/09/2016.
SAO PAULO. Secretaria da Saude - Instituto Adolfo Lutz. Portal IAL. S&o Paulo, 2016. Disponivel em:
<http://www.ial.sp.gov.br>. Acesso em: 09/09/2016.
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Pro-Reitoria de Graduacao

Nome da disciplina: Introducdo a Administracdo — F

Carga horaria total: 30h (30T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Departamento de Ciéncias Administrativas
Cddigo: CAD1071

Objetivo da disciplina: Conhecer conceitos fundamentais da ciéncia da administracéo e as principais
contribuicdes na evolugdo do pensamento administrativo.

Ementa: A Fundamentagdo tedrica da administracdo- Conceito de administracdo, ldéias basicas do
pensamento administrativo. As empresas- Conceituacdo, Classificacdo, As empresas, Como sistema
abertos, Seus objetivos, Seus recursos, Seus niveis de hierarquia. O contexto em que as empresas
operam- O ambiente, Geral, De tarefa. Planejamento- Conceituagdo e importancia, Planejamento
estratégico, Conceituacdo, Caracteristica, Fases, Planejamento operacional, Conceituacdo, Tipos de
planos operacionais. Organizagdo- A estrutura organizacional da empresa, Principais caracteristicas,
Fatores que afetam a estrutura organizacional, Organizacdo linear e organizacdo linear "staff", A
estrutura departamental. Direcdo- Conceituacdo, Estilos de direcdo, Componentes da direcdo,
Motivacdo, Lideranca, Comunicacdo, Supervisdo. Controle- Conceituacdo, Controle, Fases, Tipos,
Estabelecimentos de padrBes, Acompanhamento dos resultados, A¢do corretiva.

Bibliografia Basica

KWASNICKA, E. Introducéo a administracdo. Sdo Paulo: Ed Atlas, 2006.
ROBBINS, S. Administracdo: mudancas e perspectivas. Sdo Paulo: Ed. Saraiva, 2000.
SLACK, N.; STUART, C.; JOHNSTON, R. Administracdo da Producdo. 2. ed. Ed. Atlas, SP, 2002.

Bibliografia Complementar

CHIAVENATO, I. Introducédo a teoria geral da Administracéo. 2003.

FREIRE, P. A.; ALMEIDA, M. Sucessos do Marketing Farmacéutico no século XX. 1° ed., Editora
DPM, 2001. 150 pag.

HARMENING, D. M.; Administracéo de Laboratorios - Principios e Processos. 2. ed. Ed.
LIVRARIA MEDICA PAULISTA - LMP, 2009.

LOFF, S. A. ADMINISTRACAO FARMACEUTICA SIMPLIFICADA. 3. ed. disponivel em:
<http://www.sbfc.org.br/site/admin/conteudo/pdfs/4152704218.pdf>, acesso em out-2011.
MONTANA, P. J.; CHARNOV, B. H. Administracao. S&o Paulo: Ed. Saraiva, 1998.

SILVA, AT. Administracdo Basica. 2. ed. Ed. Atlas, 2003. 2002. 280 pag.
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Nome da disciplina: Seguranca do Trabalho - A

Carga horaria total: 30h (30T — OP — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1069

Objetivo da disciplina: Perceber a natureza dos objetivos e finalidades da seguranca do trabalho.
Definir acidente de trabalho e doenca do trabalho. Conhecer a normalizacéo e legislagdo. Aplicar
ferramentas estatisticas no estudo da andlise de riscos.

Ementa: Histdrico e definicdo de conceitos - Histérico de acidentes e seguranca do trabalho, Definicdo
de acidente de trabalho, Definicdo de doenca de trabalho, Definicio de ambiente de trabalho. Orgéos
reguladores e legislagdo de seguranga, Aspectos legais e estrutura normativa, Discussdo das Normas
Regulamentadoras em geral, Discussdo das Normas Regulamentadoras especificas. Andlise de risco -
Definicdo de risco, Avaliacdo de risco, Riscos Ambientais, Estatistica aplicada a analise de risco,
Definicdo de mapa de risco, Implementacdo do mapa de risco em uma indudstria de alimentos. Cédigo
de Etica - Codigo de ética e atuacio do profissional de seguranca do trabalho.

Bibliografia Béasica

AYRES, D. O. Manual de prevengéo de acidentes do trabalho. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 243 p.
CAMPQS, A. CIPA: Comissdo Interna de Prevencdo de Acidentes: uma nova abordagem. S&o
Paulo: SENAC. 2004. 323 p.

SALIBA, T. M.; PAGANDO, S. C. R. S. Legislacdo de seguranca, acidente do trabalho e satde do
trabalhador. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 614 p.

Bibliografia Complementar

BESUSAN, G. et al. Instituicdes trabalhistas na América Latina. S&o Paulo: Revan, 2007. 428 p.
BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Normas Regulamentadoras (NR). Brasilia, 2015.
Disponivel em: <http://trabalho.gov.br/index.php/seguranca-e-saude-no-
trabalho/normatizacao/normas-regulamentadoras> Acesso em:07/09/2016.

COSTA, M. A. F. Seguranca e saude no trabalho: cidadania, competitividade e produtividade. Sdo
Paulo: Qualitymark, 2009. 197 p.

SALIBA, T. M. Legislacdo de seguranca, acidente do trabalho e satde do trabalhador. 7. ed. Sdo
Paulo: LTR, 2010. 752 p.

SALIBA, T. M. Manual pratico de higiene ocupacional e PPRA: avaliagdo e controle dos riscos
ambientais. 6. ed. Sdo Paulo: LTR, 2014. 375 p.

TAVARES, J. C. NocGes de prevencao e controle de perdas em seguranca do trabalho. Séo Paulo:
SENAC, 2004. 143 p.

VENDRAME, A. C. Gestdo do risco ocupacional: o que as empresas precisam saber sobre
insalubridade; periculosidade; PPRA; PPP; LTCAT; FAP; NTEP, entre outros documentos legais. 2.
ed. Sdo Paulo: 10B, 2008. 195 p.

YEE, Z. C. Pericias de engenharia de seguranca do trabalho: aspectos processuais e casos praticos.
2. ed. Curitiba: Jurud, 2011. 205 p.
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10.3 3°SEMESTRE

Nome da disciplina: Bioguimica de Alimentos - A

Carga horaria total: 60h (30T — 30P — OPext)

Carga horaria ofertada a distancia: 0

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cddigo: TCA1070

Objetivo da disciplina: Constatar que os alimentos de origem vegetal e animal sdo dindmicos, e que as
transformacBes que ocorrem devem ser conhecidas e dirigidas visando a obtencdo de produtos
industrializados de elevada qualidade.

Ementa: Agua - Importancia da agua, Conteido de 4gua em diversos alimentos, Classificacio dos tipos
de interagbes da agua nos alimentos, Grupos quimicos que estabelecem interacbes com a agua,
Estruturas dos aminoacidos na retencdo de agua. Atividade de dgua- Conceito, Isoterma de sorcéo,
Forma de interacdo da 4gua nos alimentos, Histerese, Importancia da isoterma de adsor¢éo, Velocidades
relativas das reacdes de alteracdes em alimentos em relacdo aos valores de aw, Biogquimica da maturacao
das frutas -Introducdo, Caracteristicas organolépticas, Composicédo das frutas, Frutas climatéricas e nao
climatéricas, Metabolismo e fisiologia das frutas, Respiracdo, Maturacao fisiologica e organoléptica das
frutas. Enzima Pectinesterase- Estrutura da pectina. PME., Acdo da PME, Acdo da PMG, Temperaturas
de inativacBes em suco de laranja, Atividade e termoestabilidade da enzima PME, em frutas.
Escurecimento enzimatico- Conceito, Ocorréncia, Substratos fendlicos e pigmentos, Enzimas e
mecanismos das rea¢des, Funcdes da PPO, Prevencdo do escurecimento, Avaliacdo do escurecimento
em diferentes frutas. Vitamina C- Fontes, Necessidades, Fatores que afetam a estabilidade da Vitamina
C, Rotas de degradacdo da Vitamina C, Teor de Vitamina C em frutas. Enzima Peroxidase- Em que
alimentos se encontra, Localizacdo, Mecanismo de acdo, Fatores que influenciam em sua acdo,
Inativacdo. Bioquimica da carne e pigmentos carneos - Sistema proteico muscular, Fibras musculares,
Bioquimica da contracéo celular, Sistema proteico muscular apds a morte, Rigidez cadavérica, Acao das
enzimas na carne, Pigmentos da carne fresca, cozida e curada, Alteracdes dos pigmentos carneos e suas
consequéncias, Oxidacdo dos lipidios, Mecanismos, Fatores que influenciam na oxidacdo dos lipidios
na carne, Antioxidantes. Escurecimento ndo enzimatico- Conceito, Etapas do escurecimento,
Mecanismos das reaces, Fatores que influenciam, Prevencdo do escurecimento. Enzimas proteinases-
Tipos, Mecanismo de acdo, Emprego em alimentos, A¢do da quimiosina e renilase na caseina, Estrutura
e coagulacdo da caseina, Efeito da temperatura e pH na acdo da enzima. Sistema Coloidal- Gel, O que
é gel? Amido, Diferentes graos de amidos, Solubilidade, Composicdo, Formacao do gel, Retrogradacéo,
Amidos modificados, Emulsdo- O que é emulsdo? Tipos de emulsdes presentes nos alimentos, Tensao
superficial, Agente emulsificante, Identificacdo de emulsdes em alimentos, Estabilidade da emulsao,
Espuma-O que é espuma? Tipos de espumas em alimentos, Quais as caracteristicas que a pelicula deve
ter para formar espuma? Quais fatores estabilizam as espumas? Quais sdo as fontes estabilizantes? De
gue depende a capacidade das proteinas para formarem espumas? Como forma-se a espuma? Fatores
ambientais que afetam a estabilidade da espuma.

Bibliografia Basica

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela.

2001. 143 p.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducéo & Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo Varela, 1989.

223 p.

CASTRO, A.G. Quimica e areologia no processamento dos alimentos. Lisboa: Instituto Piaget. 2003.
295 p.
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DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

KOBLITZ, M. Bioguimica de Alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008. 242 p.

NELSON, D.L. Lehninger: Principios de Bioguimica. 4. ed. S&o Paulo: Salvier, 2006. 1202 p.

Bibliografia Complementar

BERG, J.M.; TYMOCZKO, J.L.; STRYER, L. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.
2008. 1114 p.

BETTELHEIM, F.A.; BROWN, W.H.; CAMPBELL, M.K.; FARRELL, S.O. Introdugdo a Quimica
Geral, Organica e Bioquimica. 9. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 781 p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.

RIEGEL, R.E. Bioquimica. 2. ed. Sdo Leopoldo: Unisinos, 2001. 514 p.

VOET, D.; VOET J. G.; PRATT, C. Fundamentos de bioquimica - a vida em nivel molecular. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2008. 1265 p.

PERIODICOS

FOOD CHEMISTRY. Reading: ELSERVIER, 2016 ISSN 0308-8146 Disponivel em:
<http://www.journals.elsevier.com/food-chemistry>. Acesso em: 09/09/2016.

FOOD CONTROL. Reading: ELSERVIER, 2016 ISSN 0956-7135 Disponivel em:
<http://www.journals.elsevier.com/food-control>. Acesso em: 09/09/2016.

FOOD MICROBIOLOGY. lllincis: ELSERVIER, 2016 ISSN 0740-0020 Disponivel em:
<http://www.journals.elsevier.com/food-microbiology>. Acesso em: 09/09/2016.

INNOVATIVE FOOD SCIENCE AND EMERGING TECHNOLOGIES. Berlin: ELSERVIER, 2016 ISSN
1466-8564 Disponivel em:  <http://mwww.journals.elsevier.com/innovative-food-science-and-emerging-
technologies>. Acesso em: 09/09/2016.

JOURNAL DAIRY SCIENCE. Missouri: ELSERVIER, 2016 ISSN 0022-0302 Disponivel em:
<http://www.journals.elsevier.com/journal-of-dairy-science>. Acesso em: 09/09/2016.

JOURNAL OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. Cham: SPRINGER, 2016 ISSN 0975-8402
Disponivel em: <http://www.springer.com/food+science/journal/13197 >. Acesso em: 09/09/2016.
MEAT SCIENCE. Cowra: ELSERVIER, 2016 ISSN  0309-1740  Disponivel em:
<http://www.journals.elsevier.com/meat-science>. Acesso em: 09/09/2016.
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Nome da disciplina: Quimica de Alimentos Il — A

Carga horaria total: 60h (30T — 30P — OPext)

Carga horaria ofertada a disténcia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1071

Objetivo da disciplina: Conhecer as estruturas, classificacdes, e mecanismos de rea¢des dos principais
constituintes dos alimentos. Entender o controle das mudancas em proteinas lipidios, carboidratos e
pigmentos naturais durante o processamento e estocagem

Ementa: Quimica de Carboidratos — Estruturas, Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas,
Mecanismos de reacOes, Aplicagcbes na industria de alimentos. Quimica das proteinas- Estruturas,
Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas, Mecanismos de reacdes, Aplicacbes na inddstria de
alimentos. Quimica dos Pigmentos- Estruturas, Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas,
Mecanismos de reacdes, Aplicacbes na industria de alimentos. Quimica dos Lipidios- Estruturas,
Classificacdo, Propriedades fisico-quimicas, Mecanismos de reacdes, Aplicacbes na inddstria de
alimentos.

Bibliografia Béasica

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducéo a Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo Varela, 1989.
223 p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1995. 129 p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
2001. 143 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

Bibliografia Complementar

BELITZ, H. D.; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997. 1087 p.
MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solucdes, reagentes e solventes. S&o Paulo: Edgard
Blicher, 1986. 629 p.

RODRIGUEZ-AMAYA, D.B. Fontes brasileiras de carotenoides: tabela brasileira de composicéo
de carotenoides em alimentos. Brasilia: MMA, 2008. 99 p.

SGARBIERI, V. C. Proteinas em Alimentos Protéicos. Sdo Paulo: Varela, 1996. 517 p.
SOLOMONS, T.W.; FRYHLE, C.B. Quimica Organica. 10 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012. 617 p.
v.1l.

SOLOMONS, T.W.; FRYHLE, C.B. Quimica Orgénica. 10 ed., Rio de Janeiro: LTC, 2012. 613 p.
V.2,

81



QQe(\era/o,

Q
P 5 Ministério da Educagio
Universidade Federal de Santa Maria
Pro-Reitoria de Graduacao

v
=
1%}
Z
]
Z
¢
/)

Nome da disciplina: Analise de Alimentos | — A

Carga horaria total: 75h (30T — 45P — OPex)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1072

Objetivo da disciplina: Ter conhecimentos introdutorios necessarios para a realizagdo da analise
centesimal de alimentos, estando capacitado através das aulas praticas empregando técnicas referéncia
e/ou alternativas para a caracterizacdo da composicdo quimicas dos alimentos, necessarias para a
elaboracdo do rétulo. A abordagem tedrico-pratica ministrada esclarecera aos alunos a importancia de
todas as etapas de processo analiticos desde a amostragem, preparo de amostras, procedimento analitico
e tratamento dos dados.

Ementa: Introducéo a analise de Alimentos- Importancia, Objetivos. Avaliacdo de métodos analiticos-
Controle de qualidade analitica, Seguranca de qualidade analitica. Confiabilidade dos Resultados
analiticos- Erros analiticos, Avaliacdo dos dados experimentais. Amostragem e preparo de amostras
para analise de alimentos- Importancia da etapa de amostragem, Procedimento de amostragem, Preparo
da amostra. Métodos para determinacgdo dos constituintes majoritarios dos alimentos - Determinacdo de
umidade, Determinacdo de cinzas, Determinacado de lipideos, Determinacgdo do perfil de acidos graxos,
Determinacdo de nitrogénio e contetdo proteico, Determinacdo de carboidratos. Determinacao de fibra.
Analise percentual de alimentos- Composicdo centesimal. Analise de parametros de qualidade em
alimentos - Parametros de qualidade avaliado em alimentos. Rotulagem dos Alimentos - Elaboracgéo de
rotulos em alimentos.

Bibliografia Basica

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducéo a Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela,
1989. 223 p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001. 143 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2 ed. Campinas:
UNICAMP, 2009. 207 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de Quimica Analitica. 8. ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.
1124 p.

Bibliografia Complementar

HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 898 p.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos. 4 ed Sdo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008 1020 p. Disponivel em:
<http://www.crgd.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf>. Acesso em: 09/09/2016.
NIELSEN, S. S. Food Analysis. 4. ed. New York: Springer, 2010. 550 p.

PICO, Y. Analise Quimica de Alimentos: técnicas. Rio de Janeiro: Campus, 2015. 118 p.
POMERANZ, Y.; MELOAN, C.E. Food Analysis: Theory and Practice. 3 ed. Gaithersburg,
Maryland: Aspen, 2000. 778 p.
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Nome da disciplina: Microbiologia de Alimentos Il — A
Carga horaria total: 75h (45T — 30P — OPex)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cddigo: TCA1073

Objetivo da disciplina: Compreender a estrutura e metabolismo dos microrganismos e mecanismos de
contaminacdo e deterioragdo microbiana em alimentos. Compreender os principais fatores intrinsecos e
extrinsecos que interferem no desenvolvimento de microrganismos em alimentos e a sua interacao para
resolver problemas de aspectos microbioldgicos. Conhecer a caracterizacdo de bactérias e fungos de
importancia em alimentos e interpretar os resultados obtidos em aulas praticas, relacionando-os a teoria
e comparando-os com a bibliografia utilizada. Manusear os instrumentos de laboratério, observar,
registrar, analisar, interpretar e sintetizar os resultados.

Ementa: Introducdo da Microbiologia de Alimentos I1- Aspectos praticos, Importancia para a producédo
e preservacao de alimentos, Seguranca do consumidor. Metabolismo Energético- Introducdo, Sintese
dos constituintes celulares, Exoenzimas e sua funcdo, Produgdo de energia pelos microrganismos.
Contaminagdo dos Alimentos- principais fontes de contaminacdo dos alimentos, Causas e consequéncias
da contaminacdo dos alimentos. Deterioracdo dos Alimentos- Classificacdo dos alimentos quanto a sua
composicdo, Microrganismos envolvidos na deterioragdo dos alimentos. Conservacéo dos Alimentos —
Introducdo, Principios e aplicacfes da conservacdo dos alimentos, Métodos de conservacdo, Assepsia,
Eliminacdo dos microrganismos, CondicGes anaerdbicas, Emprego de altas temperaturas, Desidratagéo,
Concentracdo, Tindalizacdo, Emprego de baixas temperaturas, Métodos quimicos. Microrganismos
“starters” na produgdo de Alimentos fermentados — Introducdo, Definicdo, Objetivos do uso de
"starters”, Tipos de microrganismos utilizados, Laboratérios de referéncia, Fungdes dos "starters",
Preparo do "starters", Formas disponiveis de "starters", Critérios na selecdo do "starters', Caracteristicas
gerais das bactérias lacticas, Fermentacdo. Vantagens do uso de "starters”. Microrganismos indicadores
— Definicdo, Critérios a ser considerados na definicio de um microrganismo ou grupo de
microrganismos, Microrganismos indicadores de estados higiénicos e sanitarios de alimentos, Avaliacao
das condic@es higiénico-sanitaria dos alimentos. Microrganismos psicrofilos — Definicdo, Morfologia e
metabolismo, Impacto nos alimentos, Producéo de biofilmes. Microrganismos termdéfilos — Definicdo,
Morfologia e metabolismo, Impacto nos alimentos, Estrutura e caracteristicas dos esporos bacterianos.
Microrganismos causadores de toxi-infeccdes alimentares - Bactérias patogénicas: Gram positivas,
Gram negativas, Fungos patogénicos. Outros. Analise microbiolédgica dos alimentos- Introducdo ao
laboratério de microbiologia dos alimentos. Diversidade, distribuicdo e cultivo de microrganismos.
Contagem de microrganismos aerobicos em placas: PCA. Coloragéo de gram, Coliformes totais e fecais,
Escherichia coli — NMP, Enumeragdo de bolores e leveduras. Isolamento e identificagdo de
staphylococcus aureus, Isolamento e identificacdo de Salmonella.

Bibliografia Basica

FRANCO, B. D. M. G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
182 p.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 712 p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de andlise
microbiolégica de alimentos e agua. 4.ed. Sdo Paulo:Varela,2010. 624 p.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 894
p.

TRABULSI, L. R. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 760 p.
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Bibliografia Complementar

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424 p.
NEDER, N.R. Microbiologia dos Alimentos: manual de laboratério Séo Paulo: Nobel, 1992. 138 p.
SIQUEIRA, R.S. Manual de microbiologia de alimentos. Sdo Paulo: EMBRAPA, 1995. 159 p.
SOARES, M.S.R.; RIBEIRO, M.C. Microbiologia prética roteiro e manual: bactérias e fungos. Rio
de Janeiro: Atheneu. 2002. 112 p.

STROHL, W.A.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia llustrada. Porto Alegre: Artmed. 2004.
531 p.
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Nome da disciplina: Biotecnologia de Alimentos — A

Carga horaria total: 60h (60T — OP — OPex;)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1074

Obijetivo da disciplina: Ter conhecimentos introdutorios sobre os fundamentos e aplicacdes da
biotecnologia aplicadas a industria de alimentos.

Ementa: Microrganismos e meios de cultura para utilizacao industrial - Fontes de microrganismos de
interesse, Caracteristicas desejaveis de microrganismos e meios de cultura. Esterilizacdo em
Bioprocessos - Esterilizacdo do equipamento, meios e ar. Cinética de processos biotecnoldgicos -
Parametros de transformagdo, Calculos das velocidades, Curva de crescimento microbiano,
Classificagdo dos processos, Influéncia da concentragdo de substrato sobre a velocidade. Biorreatores e
processos biotecnoldgicos- Classificacdo dos biorreatores, Formas de conducdo do processo. Agitacdo
e aeracdo em biorreatores - Sistemas para transferéncia de oxigénio, Concentracdo de oxigénio
dissolvido, Transferéncia de oxigénio e respiracdo microbiana, Transferéncia de oxigénio em sistemas
aerados e agitados. Variacdo de escala - Critérios de ampliacdo de escala, Reducdo de escala.
Modelagem matematica e simulacdo de bioprocessos - Formulacdo de modelos matematicos, Ajustede
parametros do modelo, Avaliacdo do modelo matematico, Simulacdo de processos. Tendéncias em
biotecnologia de alimentos - Avangos, perspectivas e fronteiras do conhecimento.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E.; SHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial:
Biotecnologia na producédo de alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.. 544 p. 4 v.

BORZANI, W.; SHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia

industrial: Fundamentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 288 p. 1 v.

LIMA, U.A.; SHMIDELL, W.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnhologia industrial: Processos
fermentativos. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 616 p. 3 v.

SHMIDELL, W.; LIMA, UA., AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial:
Engenharia Bioquimica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 560 p. 2 v.

Bibliografia Complementar

AIBA, S.; HUMPREY, A.E.; MILLIS, N.F. Biochemical Engineering. New York: Academic Press,
1965. 333 p.

BAILEY, J.E.; OLLIS, D.F. Biochemical Engineering Fundamentals. 2nd ed. New York: McGraw-
Hill, 1986. 984 p.

CRUEGER, W.; CRUEGER, A. Biotechnologia: manual de microbiologia industrial. Zaragoza:
Acribia, 1993. 413 p.

FOGLER, H.S. Elementos de engenharia das rea¢es quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
853 p.

LEVENSPIEL, O. Engenharia das reagdes quimicas. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010. 563 p.
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Nome da disciplina: Sistemas Agroindustriais — A

Carga horaria total: 30h (30T — OP — OPex;)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Educacdo Agricola e Extensdo Rural
Cddigo: EDA1053

Obijetivo da disciplina: Compreender como sdo constituidos e como se organizam os sistemas
agroindustriais, bem como quais s@o os principais agentes envolvidos e a inter-relagdo entre eles.

Ementa: Introducdo aos Sistemas Agroindustriais - Historia da agricultura. Conceitos gerais, evolugao
e apresentacdo do sistema agroindustrial. O conceito e a sua evolugdo. Diferentes visdes sistémicas dos
sistemas agroindustriais. O sistema agroalimentar. Os ambientes institucional e organizacional.
Comercializacdo Agricola - Introducdo a comercializacdo agricola. Conceitos basicos para a
comercializacdo agricola. O sistema de comercializacdo agricola. O mercado agropecuario. O canal de
comercializacdo agricola. Mercados de futuros e de operacfes agropecuarios. Seguranca Alimentar e
Abastecimento- Seguranca alimentar como eixo estratégico de desenvolvimento. Contexto internacional
da seguranca alimentar. Consumo, seguranca dos alimentos e direitos do consumidor. Sustentabilidade
alimentar. Biotecnologia e seguranca alimentar. Marketing no Agribusiness- Conceitos. Principios.
Estratégias. Sistemas de transporte e logistica- O transporte de produtos agricolas. Competitividade do
sistema de transporte. Agribusiness Cooperativo- O que é uma cooperativa? A eficiéncia da cooperativa.
A nova geracdo de cooperativas. Produtos Organicos- O que sdo produtos organicos? O agronegécio
organico.

Bibliografia Basica

ARAUJO, M.J. Fundamentos de Agronegocios. 3 ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 162 p.
BATALHA, M. O. Gestdo Agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 770 p. 1 v.
CALLADO, A.A.C. Agronegdcio. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. 203 p.

Bibliografia Complementar

CAMPOQOS, V.F. TQC: Controle da Qualidade Total (no estilo japonés). 8. ed. Nova Lima: INDG
Tecnologia e Servigos Ltda, 2004. 256 p.

ROBBINS, S.P. Fundamentos de administracdo: conceitos essenciais e aplicacdes. 4. ed. Rio de
Janeiro: Grupo Pearson. 2004. 396 p.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: Produtos de
origem animal. Vigosa: UFV, 2005. 308 p. 1 v.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais: Produtos de
origem vegetal. Vigcosa: UFV, 2005. 459 p. 2 v.

ZYLBERSZTAJN, D.; NEVES, M. F. Economia e Gestdo dos Negdcios Agroalimentares. Sao
Paulo: Pioneira, 2000. 428 p.
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10.4 4°SEMESTRE

Nome da disciplina: Empreendedorismo na Indlstria de Alimentos — A
Carga horaria total: 45h (30T — OP — 15P¢x)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Educacdo Agricola e Extensdo Rural
Cddigo: TCA1113

Objetivo da disciplina: Conhecer os conceitos sobre empreendedorismo e a importancia do
empreendedorismo para o jovem e para a economia. O aluno devera saber destacar as principais
caracteristicas do empreendedorismo e dos empreendedores e 0s critérios importantes na elaboracao de
um plano de negdcios. Analisar os fatores de sucesso das empresas jovens. Conhecer a viabilidade
técnica e econbmica de uma empresa jovem. Esta disciplina prevé 15 horas de atividades préaticas
extensionistas.

Ementa: Empreendedorismo. Conceitos. Definigbes. Onde empreender. Como empreender.
Estratégias. Plano de negdcios. Plano de marketing.

Bibliografia Béasica

ARAUJO FILHO, G. F. Empreendedorismo criativo: a nova dimensao da empregabilidade. Sdo
Paulo: Ciéncia Moderna, 2007. 558 p.

FIALHO, F.A.P.; et. al Empreendedorismo na era do conhecimento. Floriandpolis: Visual Books,
2007. 188 p.

HISRICH, R.D.; PETERS, M. P.; Shepherd, D. A. Empreendedorismo. 9. ed. Porto Alegre: AMGH,
2014. 456 p.

DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2016. 267 p.

Bibliografia Complementar

BARON, R. A.; SHANE. S. A. Empreendedorismo: uma visdo do processo. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010. 443 p.

BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e dindmicas.
S&o Paulo: Atlas, 2003. 314 p.

BESSANT, J; TIDD, J. Inovacéo e empreendedorismo. Bookman Editora, 2009.

CHIAVENATO, I. Recursos humanos: o capital humano das organizacdes. 9 ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2009. 506 p.

FARAH, O. E.; CAVALCANTI, M.; MARCONDES, L. P. Empreendedorismo estratégico: criacdo
e gestdo de pequenas empresas. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011. 251 p.

LEITE, E. F. O fenbmeno do empreendedorismo. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.
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Nome da disciplina: Nutrigdo e Seguranga Alimentar— A
Carga horaria total: 45h (45T — OP — OPex;)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cddigo: TCA1076

Objetivo da disciplina: Compreender as implicacdes basicas da composi¢cdo dos alimentos na
manutencdo da sadde. ldentificar a ciéncia da nutricdo como base do desenvolvimento de uma
sociedade. Conhecer programas de seguranca alimentar inseridos na Politica Brasileira de Alimentacdo
e Nutricdo. Ser capaz de contribuir para a manutencdo e implantacdo de programas de qualidade
assegurada em alimentos.

Ementa: Introducdo ao estudo da nutricdo - Importancia da Alimentacdo Adequada, Conceitos Basicos
Relacionados a Ciéncia da Nutricdo. Constituintes dos Alimentos — ldentificacdo, fontes, fungdes,
digestdo, absorcdo, metabolismo, recomendacdes, nutricionais, Carboidratos, Lipidios, Proteinas,
Vitaminas, Sais Minerais, Agua. Energia- Conceito de Energia, Unidade de Energia, Fontes de Energia,
Compreender contetdo energético no alimento. Nutricdo e desenvolvimento humano - Bases da
Nutricdo Humana, Guias Alimentares. Seguranca Alimentar - Politica Brasileira de Alimentacdo e
Nutri¢do, Seguranca Alimentar e Nutricional no Brasil, Praticas de Fabricagdo. Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle.

Bibliografia Basica

FRANCO, G. V. E. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.
307 p.

HUBSCHER, G.H.; RICHARDS, N.; ROSA, J.R. Seguranca alimentar e nutricional, Caderno
Didatico, Colecéo Ciéncia Rurais n° 22 UFSM. Santa Maria, 2015. 83 p.

JUCENE, C. Manual de Seguranca alimentar: boas praticas para os servicos de alimentagdo. Sdo
Paulo: Varela, 2008. 214 p.

MAHAN, L. K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause: alimentos, nutri¢do e dietoterapia. 13. ed. S&o Paulo:
Roca, 2013. 1256 p.

Bibliografia Complementar

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 1998. 318 p.

FORSYTHE, S. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424 p.
GARCIA, M. R. Alimentacion Humana: errores y SUS consecuencias. Madrid: Mundi-Prensa, 1990.
286 p.

GERMANO, M. 1. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca alimentar
e promocé&o da saude. S&o Paulo: Varela, 2002. 186 p.

MALUF, R. S. Seguranca Alimentar e Nutricional. Sdo Paulo: Vozes, 2008. 174 p.

SILVA Jr., E. A. Manual de Controle higiénico sanitario em servicos de alimentacgéo. 6. ed. S&o
Paulo: Varela, 2007. 625 p.

VIEIRA, J. L. Legislacao Sanitaria Federal Basica. Sdo Paulo: Edipro, 2008. 568 p.
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Nome da disciplina: Analise de Alimentos Il — A

Carga horaria total: 60h (30T — 30P — OPex)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1111

Obijetivo da disciplina: Reconhecer os principios e aplicacdes dos métodos instrumentais empregados
na analise de alimentos, tais como os métodos potenciométricos, de espectroscopia molecular e atdbmica,
cromatogréaficos e de espectrometria de massas, bem como da validacdo de métodos analiticos.

Ementa: Introducdo aos métodos instrumentais de analise - Classificacdo dos métodos instrumentais,
Comparacdo entre os métodos analiticos classicos e instrumentais, Erros associados as medidas
instrumentais. Potenciometria- Introducdo aos métodos eletroquimicos, Eletrodo de pH, Titulacdes
potenciométricas. Métodos dpticos de analise molecular e atdmica- Espectrofotometria de absorcdo UV-
Vis. Espectroscopia no infravermelho. Espectrometria de absorcdo e emissdo atdbmica. Aplicacdo em
alimentos. Métodos cromatograficos - Introducdo a cromatografia, Cromatografia em fase gasosa,
Cromatografia liquida de alta eficiéncia, Aplicacdo em alimentos. Espectrometria de massas- Introducéao
a espectrometria de massas, Fontes de ionizacdo, Analisadores de m/z, Aplicacdo em alimentos.
Validacdo de métodos analiticos- Principios basicos de validacdo, Normas técnicas para validacao
(ANVISA, Inmetro).

Bibliografia Basica

HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa. 8 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013, 898 p.

HOLLER, F.J., SKOOG, D.A.; NIEMAN, T. Principios de Andlise Instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009. 1056 p.

MENDHAM, J. et al. Vogel: Analise Quimica Quantitativa, 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.
SKOOG, D.A. et al. Fundamentos de Quimica Analitica. 8. ed. Sdo Paulo: Thomson Learning, 2006.
1124 p.

Bibliografia Complementar

CECCHI, H.M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas:
UNICAMP, 2009. 207 p.

CIOLA, R. Fundamentos da cromatografia a liquido de alto desempenho HPL.C. S&o Paulo: Edgard
Blucher. 1998. 179 p.

COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Fundamentos de cromatografia. Campinas, SP:
UNICAMP, 2006. 453 p.

KRUG, F.J. Métodos de Preparo de Amostras: fundamentos sobre o preparo de amostras
organicas e inorganicas para a analise elementar. Piracicaba, SP: Copiadora Luiz de Queiroz, 2008.
340 p.

PICO, Y. Analise Quimica dos Alimentos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015. 118 p.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biolédgicos. 3. ed. Vigosa:
Ed UFV, 2009. 235p.

Sites:

BRASIL Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portal ANVISA. Brasilia, 2016. Disponivel em:
<portal.anvisa.gov.br>. Acesso em: 09/09/2016.

BRASIL Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia. Portal INMETRO. Brasilia, 2016.
Disponivel em:<www.inmetro.gov.br>. Acesso em: 09/09/2016.
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Nome da disciplina: Operac¢6es Unitarias na Industria de Alimentos | — A
Carga horaria total: 60h (60T — OP — OPex;)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Cddigo: TCA1078

Objetivo da disciplina: Capacitar o aluno a resolver problemas de dimensionamento de equipamentos
na industria de alimentos. Possibilitar que o aluno discuta criticamente as operacdes unitarias estudadas.

Ementa: Introducdo aos processos industriais - Defini¢fes, balanco, sistemas de unidades, Principios
fundamentais de operacGes unitaria, Classificacdo das operagdes unitéarias. Equacdes de Conservacao-
Descricdo de escoamentos, Classificagdo de fluidos, Movimento de fluidos, Conservacao da quantidade
de movimento: equagdo de Brenoulli. Calculo da energia de atrito - Calculo de atrito em parede,
Conceito de comprimento equivalente e perda de carga localizada. Tubulagdes, valvulas e acessorios.
Rugosidade relativa. Tipos de escoamento- Escoamento laminar. Escoamento turbulento. Diagrama de
Moody. Condicao do calor — regime permanente - Equacdo geral de conducao: Lei de Fourier, Condicao
unidimensional em paredes plana, esféricas e cilindricas, Condigdes de contorno, Coeficiente global de
transferéncia de calor. Conducdo de calor — Regime transiente, Célculos baseados em graficos para
condicdes transientes em paredes planas, esféricas e cilindricas. Trocadores de calor - Método da média
logaritmica da diferenca de temperatura, Equacfes empiricas para previsao do coeficiente de troca
térmica H, Dimensionamento de equipamentos. Refrigeracdo - Principios de operacdo, Sistemas de
refrigeracdo. Balango de massa - Equacionamento e aplica¢do. Diminui¢do de tamanho de particula.
Dimensionamento de equipamentos.

Bibliografia Basica

MEIRELES, M.A.A.; PEREIRA, C.G. Fundamentos de engenharia de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2013. 815 p.

TADINI, C.C. et al Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 555
p. Disponivel em: <https://integrada.minhabiblioteca.com.br>. Acesso em: 09/09/2016.

TERRON, L.R. Operac6es Unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros: fundamentos e
operacdes unitarias do escoamento de fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 589 p.

Bibliografia Complementar

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnhologia de Alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 1998. 318 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

FOUST, A.S.; CLUMP, C.W.; WENZEL, L. A. Principios das operac6es unitarias. Rio de Janeiro:
LTC, 1982. 684 p.

GEANKOPLIS, C.J. Transport processes and unit operations. 3rd. ed. Englewood Cliffs: Prentice-
Hall, 1993. 921 p.

GEANKOPLLIS, C.J. Transport processes and separation process principles: includes unit
operations. 4. ed. Upper Saddle River: Prentice-Hall, 2008. 1026 p.

GOMIDE, R. Manual de operag0es unitarias. 2. ed. Sdo Paulo: R. Gomide, 1991. 187 p.

GOMIDE, R. Operagdes unitarias: Operagdes com sistemas sdlidos granulares. Sdo Paulo: R.
Gomide, 1980. v. 1.

GOMIDE, R. Operacdes unitarias: Operacgdes com fluidos. S&o Paulo: R. Gomide, 1980. v. 2.
GOMIDE, R. Operacdes unitarias: Separagdes mecanicas. Sdo Paulo: R. Gomide, 1980. v. 3.
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Nome da disciplina: Embalagens para alimentos — A

Carga horaria total: 60h (30T — 15P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1112

Objetivo da disciplina: Conhecer as defini¢fes, propriedades e materiais para uso em embalagens para
alimentos. Distinguir os tipos de embalagens, composicao, custos, propriedades mecanicas, técnicas de
fabricagdo e fechamento. Conhecer a reciclagem de embalagens. Compreender os conceitos de migragéo
e interacdes entre embalagens e alimentos e os critérios para desenvolvimento de novas embalagens
para alimentos e legislacdo pertinente. Esta disciplina prevé 15 horas de atividades praticas
extensionistas.

Ementa: Introducdo a embalagens - Hist6rico e conceito, Finalidades e caracteristicas, principais
embalagens para fins alimentares, Marketing, Mercado e consumo de embalagens. Embalagens
celuldsicas - Composicao, Processo de fabricacdo, Propriedades, Utilizacdo. Embalagens de vidro -
Composicado, Processo de fabricacdo, Propriedades, Utilizacdo. Embalagens metalicas - Composicao,
Processo de fabricacdo, Tipos de revestimento, Propriedades, Utilizacdo. Embalagens plasticas e
flexiveis - Composicdo, Processo de fabricacdo, Propriedades, Utilizacdo. Embalagens biodegradaveis,
ativas, inteligentes e praticas - Composicao, Processo de fabricacdo, Propriedades, Utilizagdo. Interacdo
embalagem, alimento e meio ambiente - Interacdo com alimentos e vida de prateleira, Embalagens e
meio ambiente. Rotulagem e Legislacdo em embalagens de alimentos.

Bibliografia Basica

ANYADIKE, N. Embalagens Flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 127 p.

COLES, R.E. Estudo de Embalagens Para o Varejo: uma revisdo literaria. Sdo Paulo: Blucher,
2010. 111 p. 4.

COLES, R.E., TWEDE, D., GODDARD, R. Materiais para Embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
111 p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008. 602 p.

GAVA, A.J. Principios da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1998. 284 p.

MAIA, S.B. O vidro e sua fabricacéo. Rio de Janeiro: Interciéncia. 2003. 211 p.

MICHAELI, W. et al. Tecnologia dos plasticos. Sdo Paulo: Blucher, 1995. 205 p.

Bibliografia Complementar

CASTRO, A.G., POUZADA, A.S. Embalagens para indUstria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget,
2003. 609 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2001. 652 p.
NEGRAO, C. Design de embalagem: do marketing & producao. Sdo Paulo: Novatec, 2008. 336 p.
RONCARELLI, S., ELLICOTT, C. Design de Embalagem: 100 Fundamentos de Projeto e
Aplicacdo. S&o Paulo: Editora Blicher, 2010. 208p.

Sites
BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Embalagens. Brasilia, 2020.
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Disponivel em:

https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/setorregulado/regularizacao/alimentos/embalagens#:~:text=De%?20acordo%20com%200%?20artigo,
envolvidas%20n0%20process0%20de%20produ%C3%A7%C3%A30.

ABRE. Associacdo Brasileira de Embalagens. Disponivel em: https://www.abre.org.br/legislacao/.
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Nome da disciplina: Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos — A
Carga horaria total: 60 h (60T — 0 P — OPex)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Cadigo: TCA1081

Objetivo da disciplina: Ter conhecimentos introdutérios sobre os fundamentos e aplicagBes das
tecnologias de tratamento de residuos aplicadas a industria de alimentos.

Ementa: Introducdo ao Controle da poluigdo industrial — Ecosfera, Ecossistemas, Desenvolvimento
sustentavel. Caracterizacdo de Residuos industriais- Material solido, Material organico, Nutrientes
Poluentes especificos. Legislagdo. Legislacdo ambiental - Normas e padrfes internacionais, Normas e
padrBes nacionais e regionais. Projeto e operacao de estacdes de tratamento - Tratamento fisico-quimico,
Tratamento bioldgico, Disposicdo final de residuos, reuso de efluentes. Tépicos avancados em
tratamento de efluentes- Biorrefinarias, Intensificacdo de processos. Analise de Ciclo de vida.

Bibliografia Béasica

CHERNICHARO, C.A.L. Reatores anaerdbios. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 1997. 379 p.
SPERLING, M.V. Lagoas de estabiliza¢do. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2009. 196 p.

SPERLING, M.V. Lodos ativados. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2012. 428 p.

SPERLING, M.V. Principios bésicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 1997.
211 p.

TCHOBANOGLOUS, G.; BURTON, F.L.; STENSEL, D. Wastewater engineering: treatment and
reuse. 4. ed. New York: McGraw-Hill, 2003. 1819 p.

Bibliografia Complementar

SHMIDELL, W.; LIMA, UA., AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial:
Engenharia Bioquimica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 2 v. 560 p.

BAILEY, J.E.; OLLIS, D.F. Biochemical Engineering Fundamentals. 2. ed. New York: McGraw-
Hill, 1986. 984 p.

FOGLER, H.S. Elementos de engenharia das reacdes quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009.
853p.

LEVENSPIEL, O. Engenharia das reagdes quimicas. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010. 563 p.
SPERLING, M.V. Introducdo & qualidade das &guas e ao tratamento de esgotos. 3 ed. Belo
Horizonte: Ed. UFMG, 2009. 452 p.
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Nome da disciplina: Higiene e Legislacdo de Alimentos — A
Carga horaria total: 60h (45T — OP — 15P¢x)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1114

Objetivo da disciplina: Identificar os principais contaminantes de alimentos e praticas higiénico-
sanitarias para reduzir sua presenca, bem como estar ciente sobre 6rgdos regulamentadores e a existéncia
das principais regulamentacdes no setor alimenticio. Esta disciplina prevé 15 horas de atividades praticas
extensionistas.

Ementa: Fundamentos da higiene dos alimentos — Conceitos, Finalidade da Higiene Alimentar,
Controle Higiénico-Sanitario dos Alimentos e Requisitos Higiénicos na Industria Alimentar.
Contaminacdo de alimentos - Fontes de Contaminacgdo, Importancia dos Manipuladores, Préaticas
Higiénicas para Reducdo de Contaminantes e Contaminagdo versus Deterioracdo de Alimentos.
Deterioracdo de alimentos — Conceitos, Fatores que Influenciam a Deterioracdo de Alimentos,
Deterioracdo de Alimentos de Origem Vegetal, Deterioracdo de Alimentos de Origem Animal e
Prevencdo e Controle da Deterioracdo de Alimentos. Perigos em alimentos - Perigos Fisicos em
Alimentos, Perigos Biol6gicos (Bactérias, Parasitas e Protozoarios Transmitidos por Alimentos) e
Perigos Quimicos (Micotoxinas, Residuos de Pesticidas e Antibidticos em Alimentos). Boas praticas:
Importancia para a Indistria e Boas Praticas de Fabricagdo — BPF. Programa de higienizacdo -
Requisitos da Pré-Lavagem, Etapas da Limpeza/Lavagem, Enxague e Desinfeccdo (Sanitizacao).
Detergentes - Classificagdo dos Detergentes, Finalidade de uso dos Detergentes e Modo de Aplicagdo e
Remocdo dos Detergentes. Sanitizantes - Classificacdo dos Sanitizantes, Finalidade de uso dos
Sanitizantes e Modo de Aplicacdo e Remocdo dos Sanitizantes. Legislacdo de alimentos e aditivos -
Etica e Legislacdo Profissional, Orgdos Regulamentadores de Alimentos e Aditivos e Principais
LegislacBes Brasileiras para Alimentos e Aditivos.

Bibliografia Basica

ANDRADE, N.J., MACEDO, J.A.B. Higiene na Industria de Alimentos. 5. ed. S&o Paulo: Ed.
Varela. 2008. 295 p.

GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.I. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3. ed. Rio de
Janeiro: Manole, 2007. 986 p.

HAZELWOOD, D., McLEAN, A. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1998. 140 p.

Bibliografia Complementar

BOULOS, M.E.M.S., BUNHO, R.M. Guia de leis e normas para profissionais e empresas da area
de alimentos. Sao Paulo: Varela, 1999. 175 p.

FORSYTHE, S.J., HAYES, P.R. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Zaragoza:
Acribia, 2002. 489 p.

HAYES, P.R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993, 369 p.
MADEIRA, M., FERRAO, M.E.M. Alimentos conforme a lei. S&0 Paulo: Malone, 2002. 443 p.

SITES
BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portal ANVISA. Brasilia, 2016. Disponivel em:
<portal.anvisa.gov.br>. Acesso em: 09/09/2016.
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BRASIL. Ministério da Agricultura. Brasilia, 2016. Disponivel em: <www.agricultura.gov.br >.

Acesso em: 09/09/2016.
FAO. Food and Agriculture Organization of the United Nations. Roma, 2016. Disponivel em:

<www.fao.org>. Acesso em: 09/09/2016.
WHO. World Health Organization. Codex Alimentarius: International Food Standards. Roma, 2016.

Disponivel em: <www.codexalimentarius.net>. Acesso em: 09/09/2016.
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10.5 5°SEMESTRE

Nome da disciplina: Gestdo Ambiental na Industria de Alimentos - A
Carga horaria total: 45h (45T — OP — OPex;)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Educacdo Agricola e Extensdo Rural
Cddigo: EDA1050

Obijetivo da disciplina: Compreender o processo de implementacdo da gestdo ambiental nas industrias.
Compreender os principais aspectos que norteiam as relages humanas com o0 meio ambiente.

Ementa: Introducdo a Gestdo Ambiental — Historico, Importancia, Objetivos. Poluicdo do ar e da agua
— Introducgdo, principais poluentes fontes de contaminagdo, Acles preventivas. Legislacdo- Politica
Nacional de Residuos Sélidos, Politica Nacional de Meio ambiente. Utilizacdo de agrotoxicos nos
Alimentos - Defini¢do. Principais tipos de agrotoxicos, Alimentos mais afetados, Condigdes
toxicoldgicas dos alimentos. Alimentos Organicos — Histérico, Definicbes, Mercado de alimentos
organicos no Brasil e no mundo. Aproveitamento de subprodutos da indistria de Alimentos -
Subprodutos de origem animal, Subprodutos de origem vegetal, principais conflitos com o Meio
Ambiente. Agronegécio e meio ambiente - Introducdo e conceitos do modelo, Cadeia produtiva.
Agricultura familiar e meio ambiente - Introducédo e conceitos do modelo, Cadeia produtiva, Impactos
no Meio Ambiente. Producdo de energias alternativas de residuos agroindustriais — Introducéo, Etanol,
Biodiesel.

Bibliografia Basica

BATALHA, M.O. Gestdo Agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 770 p. 1 v.

BERTOLINO, M.T. Sistemas de gestdo ambiental na indUstria alimenticia. Porto Alegre: Artmed,
2012. 157 p.

SANCHEZ, L.E. Avaliacéo de impacto ambiental: conceitos e métodos. 2. ed. S&o Paulo: Oficina
de textos, 2011. 495 p.

Bibliografia Complementar

CAPORAL, F.R. Agroecologia e extensdo rural: contribui¢bes para a promogao do
desenvolvimento rural sustentavel. 3. ed. Brasilia: MDA/SAF/DATER, 2007. 166 p.
FOGLIATTI, M.C. et al. Sistema de gestdo ambiental para empresas. 2. ed. Rio de Janeiro:
Interciencia, 2011. 128 p.

GELMINI, G.A. Agrotoéxicos: legislagcdo basica. Campinas: Fundacao Cargill, 1991. 2 v. (segue)
HAMMES, V.S. Educagdo ambiental para o desenvolvimento sustentavel. Brasilia: Embrapa
Informagdo Tecnologica, 2012. 7 v.

MARTINS P.C. et al. Sustentabilidade ambiental, social e econdmica da cadeia produtiva do
leite: desafios e perspectivas. Brasilia: EMBRAPA, 2015. 432 p.

RODRIGUES, A.C. Educagdo ambiental e tratamento de residuos organicos: compostagem.
Frederico Westphalen: UFSM/CESNORS, 2012. 20 p.

SEWELL, G.H. Administracéo e controle da qualidade ambiental. Sdo Paulo, SP: CETESB, 1978.
295 p.
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Nome da disciplina: Operag¢6es Unitarias na Industria de Alimentos Il - A
Carga horaria total: 60h (30T — 30P — OPex)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Cadigo: TCA1083

Objetivo da disciplina: Estar capacitado para resolver problemas tecnoldgicos de processamento
operacional na industria de alimentos. Discutir criticamente as operacdes unitarias estudadas.

Ementa: Reologia de produtos alimenticios - Tensao e deformacdo, Reologia de s6lidos, Reologia de
fluidos, Reologia de materiais viscoelasticos. Agitacdo e Mistura - Teoria para mistura de sélidos, Teoria
para mistura de liquidos, Mistura e moldagem, Tipos de misturadores. Evaporacdo - Definigcdo de
evaporagdo, Caracteristicas do liquido a ser evaporado, Elevacdo do ponto de ebulicdo, Eficiéncia da
transferéncia de calor nos evaporadores, Fator de incrustacdo, Evaporacao simples e multiplo efeito,
principais tipos de evaporadores. Destilacdo - Definigdes de destiladores, Destilagdo simples, Destilagdo
maltipla, Tipos de destiladores. Filtracdo - Definicbes de filtracdo, Tipos de materiais filtrantes,
Microfiltracdo, Ultrafiltracdo, Nanofiltracdo, Osmose reversa. Extracdo - Defini¢cbes de extracdo,
Extracdo liquido-liquido, Extracédo sélido-liquido, Extracdo supercritica, Extracdo subcritica. Operacdes
em Sistemas Particulados- Caracterizacdo de particulas, Escoamento em meios porosos, Fluidizacao,
Transporte pneumatico, Separagdes mecanicas. OperacOes de reducdo de tamanho - Definicdes dos
processos de reducdo de tamanho em meio sélido ou liquido. Corte, cominacao, cisalhamento, moagem
ou trituracdo, micronizagcdo, Homogeneizacdo, emulsificacdo, Principais tipos de equipamentos.
Operagdes de aumento de tamanho- Defini¢cBes dos processos de aumento de tamanho, Aglomeracao,
aglutinacdo, Absorcdo, adsorcdo, Umidificacdo, Floculagbes, Expansdo. Extrusdo - Principios tedricos
da elaboracdo de extrusados, Pardmetros do processamento por extrusdo termoplastica, Equipamentos
extrusores. Operacdes de desidratacdo- Secagem natural, Secagem artificial: aquecimento e circulagéo
de ar forgado, Atomizacdo, Torrefacdo, Cristalizacdo, Liofilizacdo. Operac@es de irradiacdo - Defini¢Bes
do espectro de eletromagnético, Fontes de radiagéo ionizante, CondicBes de autorizacgdo para irradiacdo
de alimentos, Doses autorizadas, Radurizacdo: controle de germinacdo e maturacdo, Radiciacdo,
Radapertizacdo, Vantagens e desvantagens da irradiacdo de alimentos.

Bibliografia Basica

MEIRELES, M.A.A.; PEREIRA, C.G. Fundamentos de engenharia de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2013. 815 p.

TADINI, C.C. et al. Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
TERRON, L.R. Operacdes Unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros: fundamentos e
operagdes unitarias do escoamento de fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia Complementar

BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2013. V3

CHERYAN, M. Ultrafiltration and microfiltration handbook. 2. ed. New York: CRC Press, 1998.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

FOUST, A.S.; CLUMP, C.W.; WENZEL, L.A. Principios das operagdes unitarias. Rio de Janeiro:
LTC, 1982. 684p.

GEANKOPLIS, C.J Transport processes and separation process principles: includes unit
operations. 4. ed. Upper Saddle River: Prentice- Hall, 2008. 1026p.
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GOMIDE, R. Manual de operages unitarias. 2. ed. Sdo Paulo: R. Gomide, 1991. 187p.

GOMIDE, R. Operacdes unitarias. Sdo Paulo: R. Gomide, 1980 5v.

INCROPERA, F.P.; DEWITT, D.P.; BERGMAN, T.L.; LAVINE, A.S. Fundamentos de
Transferéncia de Calor e de Massa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

MERSMANN, A. Crystallization technology handbook. New York: Marcel Dekker, INC., 1995.
697p.

SUN, D.W. Thermal food processing: new technologies and quality issues. Boca Raton: CRC Press,
2006. 640p.

SITES

BRASIL Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Portal ANVISA. Brasilia, 2016. Disponivel
em:<http://portal.anvisa.gov.br/>. Acesso em: 09/09/2016.

BRASIL Comissdo Nacional de Energia Nuclear. Portal CNEN. Brasilia, 2016. Disponivel em:
<http://www.cnen.gov.br/>. Acesso em: 09/09/2016.

BRASIL Conselho Nacional de Técnicos em Radiologia. Portal CONTER. Brasilia, 2016. Disponivel
em: <http://conter.gov.br/>. Acesso em: 09/09/2016.


http://portal.anvisa.gov.br/
http://portal.anvisa.gov.br/
http://www.cnen.gov.br/
http://www.cnen.gov.br/
http://conter.gov.br/
http://conter.gov.br/
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Nome da disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortaligas - A
Carga horaria total: 90h (45T — 30P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cddigo: TCAL1115

Objetivo da disciplina: Conhecer as opera¢des unitarias, processos e tecnologias envolvidas no
processamento de frutas e hortalicas. Esta disciplina prevé 15 horas de atividades préaticas extensionistas.

Ementa: Importancia econdmica e social na economia brasileira e internacional — Agucar, Café, Suco
de laranja, Fruta e Hortalica. Estrutura de frutas e hortalicas - Definicao boténica de Fruta, Definicao
boténica de Hortalica, Célula Vegetal, Organelas da Célula Vegetal e Composi¢do Quimica e Valor
Nutricional. Principios de conservacdo dos alimentos de origem vegetal - Tratamento Fisico,
Branqueamento, Atmosfera Modificada e Controlada, Refrigeracdo e Armazenamento Refrigerado,
Processo Minimo em Fruta/Hortalica, Congelamento, Pasteurizacdo, Esterilizacdo Comercial, Secagem
e Desidratacdo, Concentracdo e Irradiacdo. Principais operagdes utilizadas na conservacao de frutas e
hortalicas - Producdo da Matéria-Prima, Selecdo de Cultivares, Colheita: Manual e Mecanica, Recep¢ado
e Armazenamento da Matéria-Prima, Selecdo e Classificacdo, Fruta Estruturada, Limpeza e Lavagem,
Aplicacdo de Cera e Pelicula Comestivel, Descascamento e Corte, Sanitizagdo, Acondicionamento e
Enchimento dos Recipiente, Formas de Obtencdo da Exaustéo: exaustao térmica e a vacuo, Fechamento
do Recipiente: recravagdo, Resfriamento e Transporte. Uso do frio na tecnologia de frutas e hortalicas
— Definicdes, Pré-Tratamento no Alimento, Fundamento do Processo de Congelamento, Velocidade de
Congelamento, Fenémenos envolvidos no Congelamento, Métodos de Congelamento no Controle da
Cristalizacdo, Implicacbes Tecnoldgicas na Morfologia do Gelo, Sistemas de Congelamento e
Descongelamento. Secagem e desidratacdo de alimentos - Legislacdo, Caracteristica Fisica, Quimica e
Microbioldgica: conteido de agua no alimento e atividade de agua, Pré-Tratamento para Secagem,
Métodos de Aquecimento: Convecgdo, Conducdo, Irradiacdo e Dielétrico, Velocidade de Secagem,
Métodos de Secagem, Secagem por Ar Quente ou Secagem Adiabética, Secador Pneumatico "Flash
Dryer", Secagem por Micro-ondas, Secagem em Forno Doméstico, Secagem por atomizacdo (Spray
Dryer), Secagem em Leito Fluidizado e com Centrifugagdo, Liofilizacdo ou Criodesidratacdo e
Desidratacdo Osmotica. Desidratacdo osmoética e acabamento (cristalizacdo ou glaceamento) -
Definicdo, Caracteristica do Produto, Operacgdes Preliminares de Preservacdo em Salmoura, Cocgdo da
Fruta, Tipos de Acucaramento: Lento, Rapido e a Vacuo, Acabamento, Escoagem e Secagem por
Cristalizacdo e Glaceamento, Legislacdo, Fatores Essenciais da Qualidade de Fruta Acucarada,
Coadjuvantes da Tecnologia de Fabricacdo e Defeitos de Fabricacdo. Fermentacgdo lactica e acidificacdo
- Hortalica Acidificada Artificialmente, Hortalica Acidificada por Fermentagdo, Elaboracdo e
Alteraces de Picles em Salga Umida, Elaboracdo e Alteragdes de Picles em Salga Seca, Picles de
Azeitona, Azeitona Verde Tipo Espanhola, Azeitona Verde Tipo Siciliana, Azeitona Madura Tipo
Californiana, Azeitona Verde Madura, Azeitona Tipo Grega Curada em Azeite e Alteracdo da Azeitona.
Tratamento térmico em tecnologia de frutas e hortalicas — Definigdes, Cinética de Destrui¢cdo Térmica
dos Microrganismos e Nutrientes, Valor de D e Z, Binbmio Temperatura e Tempo: Conceito F e Fo e
Margem de Seguranca, Penetracdo de Calor em Alimentos, Mecanismo de Aquecimento: Condugéo,
Conveccdo e Radiagdo, Embalagem Esterilizivel: Plastica Flexivel e Rigida Termo-processavel, Vidro,
Folha de Flandres e Aluminio, Tipos de Autoclave: Convencional, Agitagdo, Hidrostatica e UHT,
Exaustdo, Recravacdo, Resfriamento, Operacdo Final (Quarentena), Legislacdo, Degradacdo da Cor
durante Processamento Térmico e Alteragdo da Conserva. Tecnologia de producdo de geleias -
Definicdo, Legislacdo, Classificacdo, Matérias Primas para Elaboragao de Geleias, Formagéo do Gel na
Geleia, Métodos de Producdo de Geleia Integral, Coccdo & Pressdo Atmosférica e a Vacuo,
Concentracdo: pressdo atmosférica e vacuo, Acondicionamento, Esterilizacdo do Espago Livre e
Resfriamento, Armazenamento da Geleia, Producgao de Geleia Dietética a Pressdo Atmosférica e Falhas
no Processamento. Tecnologia de producdo de cacau e chocolate — Cacau, Definicdo, Legislacéo,
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Fermentacdo do Cacau, Secagem da Fava de Cacau: Natural e Artificial, Transporte e Armazenamento
das Améndoas de Cacau, Limpeza das Améndoas, Torragao das Améndoas, Trituragdo das Améndoas,
Desodorizacdo e Alcalinizacdo dos NIBS, Chocolate, Moagem da Torta de Cacau com Obtencdo da
Manteiga de Cacau, Conchagem do Chocolate, Propriedades que afetam a Fluidez, Acondicionamento,
Clonagem e Cacau Organico.

Bibliografia Béasica

CORTEZ, L.A.B, HONORIO, S.L., MORETT]I, C.L. Resfriamento de frutas e hortaligas. Brasilia:
Embrapa Informacédo Tecnoldgica, 2002. 428 p.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2008. 602 p.

MADRID, A., CENZANO, I., VICENTE, J.M. Manual de Industrias de Alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 1996. 599 p.

Bibliografia Complementar

ARTHEY, D. Procesado de hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992. 317 p.

BAKER, C.G.J. Industrial Drying of Foods. London: Blackie Academic & Professional, 1997, 309p.
BAHIA. Secretaria da Agricultura, Irrigagdo e Reforma Agraria. Frutas: a caminho de um grande
mercado. Coordenacdo de economia rural. Secretaria da agricultura, irrigacao e reforma agraria. 1996.
158 p.

BALL, G.F.M. Bioavailability and analysis of vitamins in foods. London: Chapman & Hall,1998. 569

BRODY, A. Envasado de alimentos en atmdsferas controladas modificadas y a vacio. Zaragoza:
Acribia, 1996. 213 p.

CHERYAN, M. Ultrafiltration and microfiltration handbook. 2. ed. New York: CRC Press, 1998.
527 p.

DAVID, J.R.D, GRAVES, R.H., CARLSON, V.R. Aseptic processing and packaging of food: a food
industry perpective. Boca Raton: CRC, 1996. 257 p.

DONATH, E. Elaboracion artesanal de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992. 135 p.
EMBRAPA, Embrapa Agroindustria de Alimentos. Iniciando um pequeno grande negécio
agroindustrial: polpa e suco de frutas. Brasilia: Embrapa Informacéo Tecnolégica, 2003. 123 p.
HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1988. 186 p.

HUI, Y. Handbook of vegetable preservation and processing. New York: Marcel Dekker, 2004. 739
p.

ITAL. Instituto de Tecnologia de Alimentos. Abacate: cultura, materia-prima, processamento e aspectos
econdmicos. 2. ed. Campinas: ITAL, 1995. 250 p.

JACKIX, M.H. Doces, geléias e frutas em calda: tedrico e pratico. Sdo Paulo: Icone, 1988. 172 p.
MERSMANN, A. Crystallization technology handbook. New York: Marcel Dekker, 1995. 697 p.
RANKEN, M.D. Manual de industria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 672 p.

SEYNOUR, G.B, TAYLOR, J.E., TUCKER, G.A. Biochemistry of fruit ripening. London: Chapman
& Hall, 1993. 454 p.

STRINGHETA, P.C. MUNIZ, J.N. Alimentos organicos: producao, tecnologia e certificacdo. Vigosa:
UFV, 2003. 452 p.

STUDER, A., DAEPP, H.U., SUTER, E. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia,
1996. 167 p.

WILEY, R.C. Frutas y hortalizas minimamente processadas y refrigeradas. Zaragoza: Acribia,
1997. 362p.
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PERIODICOS E SITES

ACTA AMAZONICA. Manaus: INPA, 2014 ISSN  1809-4302 Disponivel em:
<<http://acta.inpa.gov.br/index.php>>. Acesso em: 09/09/2016.

ACTA SCIENTIARUM TECHNOLOGY. Maringd: UEM, 2016 ISSN 1807-8664 Disponivel em:
<http://periodicos.uem.br/ojs/index.php/ActaSciTechnol>. Acesso em: 09/09/2016.

AMAZONIAN JOURNAL OF AGRICULTURAL AND ENVIRONMENTAL SCIENCES. Belém do
Para: UFRA, 2016 ISSN 2177-8760 Disponivel em: <<https://ajaes.ufra.edu.br/>>. Acesso em:
09/09/2016.

ANNUAL REVIEW OF FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. Palo Alto: AR, 2016 ISSN 1678-
4596 Disponivel em: <www.annualreviews.org/journal/food
<http://www.annualreviews.org/journal/food>>. Acesso em: 09/09/2016.

BOLETIM DO CENTRO DE PESQUISA DE PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS. Curitiba:
UFPR, 2016 ISSN 1983-9774 Disponivel em: <<http://revistas.ufpr.br/alimentos>>. Acesso em:
09/09/2016.

BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD AND NUTRITION. Araraquara: UNESP, 2016 ISSN 2179-4448
Disponivel em: <<http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos>>. Acesso em: 09/09/2016
BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD RESEARCH. Campo Mourdo: UFTPR, 2016 ISSN 2448-3184
Disponivel em: <<https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa>>. Acesso em: 09/09/2016.

BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD TECHNOLOGY. Campinas: ITAL, 2016 ISSN 1981-6723
Disponivel em: <<http://bjft.ital.sp.gov.br/>>. Acesso em: 09/09/2016.

CIENCIAS AGRARIAS E AMBIENTAIS. Curitiba: PUCPR, 2016 ISSN 1981-4178 Disponivel em:
<<http://lwwwz2.pucpr.br/reol/index.php/academica>>. Acesso em: 09/09/2016.

FOOD AND HEALTH INFORMATION. Portal IFIS. Berkshire, 2016. Disponivel em:
<<https://foodinfo.ifis.org/fsta>>. Acesso em: 09/09/2016.

FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. Campinas: SBCTA, 2016 ISSN 1678-457X Disponivel em:
<<http://lwww.scielo.br/scielo.php/script_sci_serial/pid_0101-2061/Ing_pt/nrm_iso>>. Acesso em:
09/09/2016.

FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY RESEARCH AIMS AND SCOPE. Tsukuba: KARGER, 2016
ISSN 1344-6606 Disponivel em: <<https://www.karger.com/Journal/Details/227093>>. Acesso em:
09/09/2016.

LWT - FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY. Georgia: ELSEVIER, 2016 ISSN 0023-6438
Disponivel em: <www.journals.elsevier.com/lwt-food-science-and-technology
<http://www.journals.elsevier.com/lwt-food-science-and-technology>>. Acesso em: 09/09/2016.
PESQUISA AGROPECUARIA BRASILEIRA. Brasilia: EMBRAPA, 2016 ISSN 1678-3921
Disponivel em: <<https://seer.sct.embrapa.br/index.php/pab/>>. Acesso em: 09/09/2016.

REVISTA BRASILEIRA DE PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS. Campina Grande: UFCG, 2016
ISSN 1517-8595 Disponivel em: <<http://rbpaonline.com/>>. Acesso em: 09/09/2016.

REVISTA BRASILEIRA DE TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL. Ponta Grossa: UFTPR, 2016
ISSN 1981-3686 Disponivel em: <<https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta>>. Acesso em:; 09/09/2016.
REVISTA CAATINGA. Mossoro: UFERSA, 2016 ISSN 1983-2125 Disponivel em:
<<http://periodicos.ufersa.edu.br/revistas/index.php/sistema>>. Acesso em: 09/09/2016.

REVISTA CERES. Vigosa: UFV, 2016 ISSN 2177-3491 Disponivel em: <www.ceres.ufv.br/
<http://www.ceres.ufv.br/>>. Acesso em: 09/09/2016.

REVISTA CIENCIA RURAL. Santa Maria: UFSM, 2016 ISSN 1678-4596 Disponivel em:
<www.ufsm.br/ccr/cienciarural <http://www.ufsm.br/ccr/cienciarural>> Acesso em: 09/09/2016.

11


http://acta.inpa.gov.br/index.php
http://acta.inpa.gov.br/index.php
http://periodicos.uem.br/ojs/index.php/ActaSciTechnol
http://periodicos.uem.br/ojs/index.php/ActaSciTechnol
http://www.annualreviews.org/journal/food
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Nome da disciplina: Tecnologia de Bebidas - A

Carga horaria total: 90h (45T — 30P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1116

Obijetivo da disciplina: Identificar, processar e desenvolver os principais tipos de bebidas alcodlicas e
nao alcoolicas existentes, levando em consideracao as principais diferencas entre elas como matéria-
prima, processamento e controle de qualidade. Esta disciplina prevé 15 horas de atividades praticas
extensionistas.

Ementa: Introducdo a Enologia — historico, matérias-primas e processamento. Vinhos — cultivares,
principais operacfes de vinificagdo, fermentacdo alcodlica, fermentacdo malolatica e técnicas de
elaboracdo de vinhos rosado. Conservacao de vinhos — trasfegas, atesto, clarificagdo, refrigeracdo e
envelhecimento. Espumantes — método Champenoise, método Charmat e outros tipos de espumantes.
Conhaque — destilacbes e envelhecimento. Cerveja — matéria-prima, processamento e legislacao.
Aguardente — matéria-prima, extracdo e preparo do caldo, fermentacdo alcodlica, destilacdo e
envelhecimento. Outros tipos de bebidas alcodlicas — vinho do porto, vinhos compostos, whisky e licor.
Vinagre — matérias-primas, biossintese, processos de fabricacdo, alteraces e legislacdo. Sucos —
matéria-prima, processos de fabricacdo, tratamentos finais. Erva-Mate — matéria-prima, processos de
fabricacdo, beneficiamento, alteracdes e legislacdo. Café — matéria prima, processamento por diversas.

Bibliografia Basica

AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U.A. Biotecnologia na producéo de
alimentos., Rio de Janeiro: Edgard Blucher, 2001. 544 p. v.4.

DAMODARAN, S., PARKIN, K.L., FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

VENTURINI, W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. 461 p.
VENTURINI, W.G. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bllcher, 2001. 385 p.
VENTURINI, W.G. Industria de bebidas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. 536 p.

Bibliografia Complementar

AMERINE, M.A., OUGH, C.S. Table wines: the technology of their production. 2. ed. California:
University of California, 1970. 997 p.

CAVAZZANI, N. Fabricacion de vinos espumosos. Zaragoza: Acribia, 1989. 166 p.

GEORGE H. Elaboracion artesanal de licores. Zaragoza: Acribia, 1989. 117 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos. 4. ed Sdo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008 1020 p. Disponivel em:
<http://www.crgd.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf>. Acesso em: 09/09/2016.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 712 p.

MADRID, A., CENZANO, J.M., CENZANO, A.M. Tecnologia del vino y bebidas derivadas. Madrid:
Mundi-Prensa, 1994. 333 p.

OUGH, C.S., AMERINE, M.A. Methods for analysis of musts and wines. 2. ed. New York: Jonh
Wiley, 1988. 377 p.
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Nome da disciplina: Tecnologia de Gréos e Cereais - A
Carga horaria total: 90h (45T — 30P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: Oh

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1117

Objetivo da disciplina: Conhecer os processos de beneficiamento de grdos e cereais. Conhecer as
tecnologias de fabricacdo de diferentes produtos a base de cereais. Esta disciplina prevé 15 horas de
atividades préaticas extensionistas.

Ementa: Grédos — secagem e beneficiamento. Amido de cereais — fontes, caracteristicas, modificacdes
e aplicagdes. Cereais — composicao, armazenamento, limpeza e selecdo. Processamento de cereais —
processamento e tecnologia dos derivados. Industrializacdo de cereais — processos industriais de
producdo de amido e fécula. Trigo — tecnologia e classificacdo. Farinha de trigo — avaliacdo e
propriedades reolodgicas. Panificacdo — tecnologia, formulacdes. Massas alimenticias - tecnologia,
formulagdes. Biscoitos- tecnologia, formulac@es. Legislacdo — controle de qualidade.

Bibliografia Béasica

CAUVAIN, S. P., YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacdo. 2 ed. Sdo Paulo: Manole, 2009.
KAREL, K., PONTE, J. G. Handbook of cereal science and technology. 2 ed. New York. Ed. Marcel
Dekker, 2000.

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

Bibliografia Complementar

BELITZ, GROSCH, W. Quimica de los alimentos. 2 ed. Zaragoza: Acribia, 1997.

QUAGLIA, G. Ciénciay tecnologia de la panificacién. Zaragoza: Acribia, 1991.

MORETTO, E., FETT, R. Processamento e andlise de biscoito. 1 ed. Sao Paulo: Varela, 1999.
ROLANDO, D. S. Alimentos e Nutri¢do. Introducdo a bromatologia. Porto Alegre. Ed. Artmed, 2002.
OETTERER, M, REGITANO-D’ARCE, M, SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.
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Nome da disciplina: Analise Sensorial de Alimentos - A
Carga horaria total: 60h (30T — 15P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: Oh

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1118

Objetivo da disciplina: Estabelecer a importancia da analise sensorial como uma ferramenta de
qualidade dentro da industria de alimentos. Reconhecer os fatores que influenciam os resultados das
medidas sensoriais. Dimensionar e estabelecer as necessidades para montagem de um laboratério de
analise sensorial. Conhecer os métodos de analise sensorial aplicados usualmente. Estabelecer o0 método
adequado a fim de obter as informagOes sensoriais necessarias em relacdo ao desenvolvimento de
produtos ou processo, controle de qualidade e controle de mercado. Esta disciplina prevé 15 horas de
atividades préaticas extensionistas.

Ementa: Introducdo a Analise Sensorial - Introducdo e objetivos da analise sensorial. Historico e
desenvolvimento da analise sensorial. Avaliacdo sensorial e os sentidos humanos. Tipos de testes
sensoriais. Aplicacdo da andlise sensorial na industria de alimentos. Fatores que Influenciam os
Resultados das Medidas Sensoriais - Tipos de erros envolvidos. Estratégias de controle de fontes de
erro. Amostragem, preparacdo e apresentacdo de amostras. Laboratério de Analise Sensorial -
Localizacdo e dimensionamento do Laboratorio. Area dos Testes. Area de Preparacdo. Julgadores -
Recrutamento, Selecado e Treinamento de Julgadores. Métodos Classicos de Avaliacao Sensorial - Testes
Afetivos. Testes Discriminativos. Testes Descritivos. Aplicacdo Pratica dos Métodos de Analises
Sensorial.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Pucpress, 2013. 531 p.
MININ, V.P.R. Analise sensorial: estudo com consumidores. 3. ed. Vicosa: Editora UFV, 2013. 332

p.
Bibliografia Complementar

CARPENTER, R.P. Analisis sensorial en el desarrollo y control dela calidad de alimentos.
Zaragoza: Acribia, 2000. 189 p.

LAWLESS, HARRY T., Sensory evaluation of food: principles and practices. Maryland: Aspen
Publishers, 1999. 827 p.

MEILGAARD, M.C., Sensory evaluation techniques. 4. ed. Boca Raton: Taylor & Francis, 2007. 448
p.

MORALES, A A. La evaluation sensorial de los alimentos. Zaragoza: Editorial Acribia. 1994. 198 p.
MOSKOWITZ, H.R. Food texture: instrumental and sensory measurement. New York: Marcel
Dekker, 1987. 335 p.

O'MAHONY, M. Sensory evaluation of food: statistical methods and procedures. New York:
Marcel Dekker, 1986. 437 p.
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10.6 6° SEMESTRE

Nome da disciplina: Tecnologia de Carnes e Derivados - A
Carga horaria total: 90h (45T — 30P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cddigo: TCA1119

Obijetivo da disciplina: Conhecer a estrutura, composi¢do, valor nutricional e conversdao do musculo
em carne. Conhecer os processos de conservacdo e industrializacdo de carnes e produtos carneos.
Conhecer 0s aspectos estruturais, tecnoldgicos e regulatérios que envolvem o abate e industrializacao
de produtos carneos. Conhecer 0s processos de aproveitamento e tratamento de residuos e subprodutos
da industria de carnes. Esta disciplina prevé 15 horas de atividades préaticas extensionistas.

Ementa: Manejo pré-abate e abate de bovinos, suinos e aves. Composicao quimica e valor nutricional
da carne. Transformacdes bioguimicas da carne. Tecnologia de elaboracdo de linguicas. Tecnologia de
elaboracdo de produtos carneos emulsionados. Tecnologia de elaboracdo de produtos carneos
reestruturados. Tecnologia de elaboracdo de produtos carneos fermentados. Tecnologia de elaboracéo
de produtos carneos empanados. Tecnologia de elaboracdo de produtos carneos salgados. Tecnologia de
elaboragdo de produtos carneos defumados. Desenvolvimento de atividades de extensdo na area de
Tecnologia de Carnes e Derivados.

Bibliografia Basica

PRANDL, O. et al. Tecnologia e Higiene de la carne. Zaragoza: Acribia, 1994. 854p.

PRICE, J.F., SCHWEIGERT, B.S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos. Zaragoza: Acribia,
1994. 581p.

RAMOS, E.M., GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologia.
Vigosa: Ed. UFV, 2009. 599 p.

TERRA, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo: UNISINOS, 1998. 216 p.

Bibliografia Complementar

CASTILLO, C.J.C. Qualidade da carne. Sao Paulo: Varela, 2006. 240p.

OCKERMAN, H.M., HANSEN, C.L. Industrializacion de subproductos de origem animal.
Zaragoza: Acribia, 1994. 387p.

OLIVO, R. O mundo do frango. Criciuma: Ed. do autor, 2006. 680p. PINTO, P.S.A. Inspecéo € higiene
de carnes. Vigosa: UFV, 2008, 319p.

OLIVO, R., SHIMOKOMAKI, M. Carnes: No Caminho da Pesquisa. Cocal do Sul: Imprint, 2001,
155p. REICHERT, J.E. Tratamiento térmico de los productos carnicos: fundamentos de los
calculos y aplicaciones. Zaragoza: Acribia, 1987. 175 p.

RICHARDSON, R.l., MEAD, G.C. Ciencia de la carne de ave. Zaragoza: Acribia, 2001. 497 p.
VARNAM, A.H., SUTHERLAND, J.P. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimicay
microbiologia. Zaragoza, Acribia, 1998. 423 p.
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Nome da disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados - A
Carga horaria total: 90h (30T — 30P — 30Pex)

Carga horaria ofertada a distancia: Oh

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cddigo: TCA1120

Obijetivo da disciplina: Aprimorar-se de uma fundamentacdo tedrica e préatica acerca da legislacéo e
dos processos tecnoldgicos envolvidos no tratamento do leite e derivados lacteos. Habilitar-se na
preparacdo e obtencdo de derivados e aproveitamento de subprodutos do leite. Nocdes de
dimensionamento de equipamentos, controle dos processos e controle de qualidade. Esta disciplina
prevé 30 horas de atividades praticas extensionistas.

Ementa: Obtencdo higiénica do leite. Estudo dos principais componentes do leite. Estudo da flora
microbiana do leite. Legislacdo de leite e derivados lacteos. Tecnologia de fabricacdo de leite fluido e
produtos derivados.

Bibliografia Béasica

CRUZ A. G., OLIVEIRA C., CORASSIN C.H., SAP. Processamento de Produtos Lacteos — Vol. IlI:
Queijos, Leites Fermentados, Bebidas Lacteas, Sorvete, Manteiga, Crene de Leite, Doce de Leite, Soro
em P¢ e Lacteos Funcionais. Sdo Paulo: GEN LTC, 2021. 343p.

CRUZ A. G., OLIVEIRA C., SAP., CORASSIN C.H. Processamento de Leites de Consumo. S&o
Paulo: GEN LTC, 2021. 372p.

FELLOWS P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2018. 944p.

Bibliografia Complementar
KUAYE A.Y. Limpeza e sanitizacdo na industria de alimentos — volume 4. Rio de Janeiro: Atheneu,
2016. 336p.

WALSTRAP., WOUTERS J.T., GEURTS T.J. Dairy Science and technology — 2nd Ed.
New York: Taylor &Francis, 2005. 808p.
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Nome da disciplina: Tecnologia de Produtos Apicolas - A
Carga horaria total: 45h (15T — 15P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1121

Obijetivo da disciplina: Ter informag0es qualificadas sobre biologia e manejo de abelhas, os principais
produtos obtidos a partir de uma colmeia, bem como noc¢des de instalacdes apicolas. Esta disciplina
prevé 15 horas de atividades praticas extensionistas.

Ementa: Introducdo a apicultura - Histdrico e Importancia. Abelhas - Principais espécies meliferas -
Morfologia, Biologia e Diferenciacdo das castas. Equipamentos e instalagdes - Tipos de apiarios (Fixos
e Migratdrios), Materiais e equipamentos de manejo, Equipamentos de protecdo individual e InstalacGes
para beneficiamento de produtos. Nutricdo - Localizacdo do apiario, Flora apicola e Nutri¢cdo artificial.
Reproducao - Povoamento e Manejo do apiario. Doencas das abelhas - Doencas das crias e Doencas dos
adultos. Produtos apicolas - Mel, Pélen, Cera, Propolis, Apitoxina e Outros. Legislacdo - Padrdo de
identidade e qualidade de produtos apicolas e Especificacdes de instalagdes para locais de
processamento.

Bibliografia Béasica

COUTO, R.H.N., COUTO, L.A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. Jaboticabal: FUNEP, 2006.
193p.

MARDEGAN, C.M. et al. Apicultura. 3. ed. Campinas: CATI, 2009. 121 p.

WIESE, H. Novo manual de apicultura. Guaiba: Livraria e Editora Agropecuaria, 1995. 292 p.

Bibliografia Complementar

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos. 4. ed Sdo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008 1020 p. Disponivel em:
<http://www.crgd.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf>. Acesso em: 09/09/2016.
JEAN-PROST, P. Apicultura: conocimiento de la abeja & manejo de la colmena. 2. ed. Madrid:
Mundi-Prensa. 1995. 741 p.

LENGLER, S. Apicultura: produtos das abelhas, nutricdo, manejo. 3. ed. Santa Maria:
UFSM/Departamento de Zootecnia/Setor de Apicultura, 2000. 64 p.

MARTINHO, M.R. A criac¢éo de abelhas. 2. ed. S&o Paulo: Globo, 1988. 180 p.

PEGORARO, A. Técnicas para boas praticas apicolas. Curitiba: Layer Graf, 2007. 130 p.
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Nome da disciplina: Tecnologia de Oleos e Gorduras - A
Carga horaria total: 60h (30T — 15P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1122

Objetivo da disciplina: Identificar as diferentes fontes de 6leos e gorduras, seus componentes
estruturais, funcBes organicas e propriedades fisico-quimicas, descrever os processos envolvidos na
extracao, refino, controle de qualidade e transformacdo de 6leos e gorduras. Esta disciplina prevé 15
horas de atividades préaticas extensionistas.

Ementa: Matérias-primas oleaginosas. Composicao de 6leos e gorduras - &cidos graxos, trigliceridios,
compostos minoritarios. Oxidacdo de 6leos e gorduras. Analises de 6leos e gorduras. Processamentos
de 6leos e gorduras - Preparacdo de matérias-primas. Extracdo, degomagem, neutralizacéo, clarificacao,
desodorizacdo. Modificacdo de 6leos e gorduras - hidrogenacdo, interesterificacdo e fracionamento.
Gorduras especiais.

Bibliografia Béasica

LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacion y nutricién. Zaragoza: Acribia,
1994. 333 p.

MORETTO, E., FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1998. 150 p.

OETTERER, M., REGITANO-d'ARCE, M.A.B., SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Manole, 2010. 612 p.

Bibliografia Complementar

GUNSTONE, F.D. Vegetable oils in food technology: composition, properties and uses. Boca Raton:
CRC Press, 2002. 337p.

GUNSTONE, F.D., PADLEY, F.B. Lipid Technologies and applications. New York: Marcel
DEKKER, 1997. 834 p.

HAMM, W., HAMILTON, R.J. Edible oil processing. Boca Raton: CRC Press, 2000. 281 p.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos. 4. ed Sdo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008 1020 p. Disponivel em:
http://www.crg4.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial_2008.pdf>.

MORETTO, E., ALVES, R.F. Oleos e gorduras vegetais. 2. ed. Florianopolis: UFSC, 1989. 179 p.

SITES

ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE OLEOS VEGETAIS. Portal ABIOVE. S&o
Paulo, 2016. Disponivel em:<http://www.abiove.org.br/>. Acesso em: 09/09/2016.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PRODUTORES, IMPORTADORES E COMERCIANTES DE
AZEITE DE OLIVEIRA. Portal OLIVA. Séo Paulo, 2011. Disponivel em: <http://www.oliva.org.br/>
Acesso em: 09/09/2016.

SOCIEDADE BRASILEIRA DE OLEOS E GORDURAS. Portal SBOG. Floriandpolis, 2016.
Disponivel em: <http://www.oleosegorduras.org.br/>. Acesso em: 09/09/2016.
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Nome da disciplina: Toxicologia Aplicada aos Alimentos — A
Carga horaria total: 75h (30T — 30P — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: Oh

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cddigo: TCA1123

Obijetivo da disciplina: Identificar e avaliar os riscos toxicoldgicos de aditivos intencionais, substancias
formadas durante a armazenagem ou processamento e substancias toxicas naturalmente presentes em
alimentos, bem como da contaminacdo acidental de alimentos com praguicidas, poluentes ambientais
ou contaminantes de embalagens. Esta disciplina prevé 15 horas de atividades praticas extensionistas.

Ementa: Introdugdo a Toxicologia - Conceito. Objetivos e importancia. Areas da toxicologia.
Classificacdo dos efeitos tdxicos. Relacdo dose x efeito, poténcia, eficacia. Introducdo a toxicologia dos
alimentos (NOEL, IDA). Aditivos Quimicos Intencionais - Legislagao brasileira (usos e fungdes, limites
maximos permitidos), ingestdo aceitavel, toxicocinética e toxicodindmica. Corantes. Conservadores.
Antioxidantes. Acidulantes. Edulcorantes. Aromatizantes. Estabilizantes. Espessantes. Umectantes.
Antiumectantes. Substancias Tdxicas Formadas Durante a Armazenagem e Processamento - Fontes de
contaminacgdo, limites maximos permitidos em alimentos, ingestdo aceitavel, toxicocinética e
toxicodinamica. Micotoxinas. Substancias toxicas formadas durante. Hidrogenagdo de lipidios.
Oxidacéo de lipidios. Fritura de alimentos. Reacdes de escurecimento ndo-enzimatico. A defumacdo. A
pirdlise de aminoacidos. Contaminantes Acidentais dos Alimentos - fontes de contaminagéo, limites
maximos permitidos em alimentos, ingestdo aceitavel, toxicocinética e toxicodindmica. Praguicidas-
Conceitos bésicos: degradacdo no meio ambiente, persisténcia, tempo de caréncia, classificacdo
toxicologica. Historico do uso de praguicidas na producgéo de alimentos. Principais compostos usados
como inseticidas, fungicidas e herbicidas na producdo de alimentos: usos, persisténcia, tempo de
caréncia,limites maximos permitidos em alimentos, ingestdo aceitavel. Alternativas ao uso de
praguicidas. Alimentos geneticamente modificados. Poluentes organicos persistentes ndo utilizados
como praguicidas: fontes de contaminacgdo, limites maximos permitidos em alimentos, ingestdo
aceitavel, toxicocinética e toxicodinamica. Bifenilas policloradas. Dioxinas. Furanos. Contaminantes
oriundos de embalagens: fontes de contaminacdo, limites méaximos permitidos em alimentos,
toxicocinética e toxicodindmica. De embalagens metélicas (chumbo, estanho, aluminio, cobre, zinco,
ferro). De embalagens de papel (halofendis e haloanis6is). De embalagens plasticas (PET, bisfenol A).
Substancias Toxicas Naturalmente Presentes em Alimentos - Glicosidios cianogénicos. Glicoalcalbides.
Inibidores de proteases. Gossipol. Fatores bociogénicos. Fatores antivitaminicos. Hemaglutininas.
Acido fitico. Compostos toxicos presentes em fungos superiores. Alergia e Intolerancia a Alimentos —
Introducdo. Mecanismos de intolerdncia a alimentos. Principais alimentos associados a intoleréncia e
reacoes alérgicas.

Bibliografia Basica

DAMODARAN, S., PARKIN, K.L., FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

KLAASSEN, C.D. Caserett and Doull’s toxicology: the basic science of poisons. 6. ed. New York:
McGraw-Hill, 2001. 1236 p.

LINDNER, E. Toxicologia de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1995. 262 p.

MIDIO, A.F. Herbicidas em alimentos: aspectos gerais, toxicolégicos e analiticos. Sdo Paulo: Varela,
1997. 109 p.

MIDIO, AF., MARTINS, D.l. Toxicologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000. 295 p.

OGA, S. Fundamentos de Toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 677 p.
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Bibliografia Complementar

ALTUG, T. Introduction to toxicology and foods. Boca Raton: CRC, 2003. 152 p.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analysis of AOAC
International. 18. ed. Maryland: AOAC, 2005. 1750 p.

BRANEN, A.L., DAVIDSON, P.M., SALMINEN. S. Food additives. New York: Marcel Dekker,
1990. 736 p.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamento da inspecao industrial e sanitaria de produtos
de origem animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1980. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/arq_editor/file/ Aniamal/Mercadolnterno/Requisitos/R egulamentolnsp
ecaolndustrial.pdf>. Acesso em: 09/09/2016.

BRUNTON, L.L. As bases farmacoldgicas da terapéutica de Goodman & Gilman. 12. ed. Porto
Alegre: AMGH, 2012. 2079 p.

COMPENDIO de defensivos agricolas: guia pratico de produtos fitossanitarios para uso agricola. 7.
ed. Sdo Paulo: Organizacdo Andrei, 2005. 1141 p.

LARINI, L. Toxicologia dos praguicidas. Sdo Paulo: Manole, 1997. 301 p.

LESSOF, M.H. Alergia e intolerancia a los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1996. 218 p.

OMAVYE, S.T. Food and nutritional toxicology. Boca Raton: CRC, 2004. 319 p.

SHIBAMOTO, T., BJELDANES, L. Introduccion a la toxicologia de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1996. 203 p.
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Nome da disciplina: Qualidade na Industria de Alimentos — A
Carga horaria total: 45 h (30T — OP — 15Pcx)

Carga horaria ofertada a distancia: 0 h

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cddigo: TCA1124

Objetivo da disciplina: Compreender e dominar os principios gerais envolvidos no controle de
qualidade na industria de alimentos, com énfase nos programas de controle de qualidade mais
importantes e no controle estatistico dos processos. Esta disciplina prevé 15 horas de atividades praticas
extensionistas.

Ementa: Introdugdo ao controle de qualidade — principios gerais, histérico, necessidades industriais e
exigéncias do mercado. Programas de controle de qualidade — defini¢do, controle, garantia e certificacao
de qualidade. Padrdes de identidade e qualidade — padrdes de qualidade, estabelecimento de normas e
padrdes, atributos de qualidade e metodologias objetivas e subjetivas de medida de qualidade e
correlages. Controle estatistico de qualidade — introducéo, graficos de controle de varidveis (média,
desvio-padrao e amplitude), graficos de controle de atributos (fracdo defeituosa, nimero de defeituosos,
nimero de defeitos por e nimero de defeitos), inspecdo por amostragem e planos de amostragem
simples, dupla, sequencial e maltipla.

Bibliografia Béasica

CAMPQS, V. F. TQC: Controle da Qualidade Total (no estilo japonés). 8 ed. Nova Lima: INDG
Tecnologia e Servigos Ltda, 2004. 256 p.

COSTA, A. F. B,, EPPRECHT, E. K., CARPINETTI, L. C. R. Controle Estatistico de Qualidade. 2
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005. 334 p.

VI EIRA, S. Estatistica para a qualidade. Rio de Janeiro: Campus, 1999. 198 p.

Bibliografia Complementar

BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na indUstria alimenticia: énfase na seguranca
dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

CARVALHO, M.M., PALADINI, E.P. Gestao da Qualidade: Teoria e Casos. 2. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, Campus, 2012. 430 p.

FEIGENBAUM, A.V. Controle da qualidade total: Gestdo e sistemas. Sdo Paulo: Makron Books,
1994. v.1.

FEIGENBAUM, A.V. Controle da qualidade total: Estratégias para o gerenciamento e tecnologia da
qualidade. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. v.2.

FEIGENBAUM, A.V. Controle da qualidade total: Métodos estatisticos aplicados a qualidade. Sdo
Paulo: Makron Books, 1994. v.3.

FEIGENBAUM, A.V Controle da qualidade total: Aplica¢fes nas empresas. Sdo Paulo: Makron
Books, 1994. v.4.

MONTGOMERY, D.C. Introdugéo ao Controle Estatistico da Qualidade. 4. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2004. 513 p.

ROSA, L.C. Introdugéo ao Controle Estatistico de Processos. 2. ed. Santa Maria: Editora da UFSM,
2015. 171 p.
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Nome da disciplina: Projetos Agroindustriais — A

Carga horaria total: 30h (30T — OP — OPex;)

Carga horaria ofertada a distancia: Oh

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos
Cadigo: TCA1093

Obijetivo da disciplina: Conhecer elementos tedricos, técnicos e metodoldgicos do planejamento de
uma agroindustria. Compreender e desenvolver as diversas etapas que compde o projeto. Elaborar o
anteprojeto de uma agroindustria.

Ementa: Introducdo — Defini¢des, Tipos de projetos. Analise de Mercado- Definicao de Mercado Alvo
e Segmento de Mercado. Definicdo do produto - Escolha do produto para desenvolvimento do projeto,
Escolha de um processo industrial. Engenharia do projeto - Fases e cronograma de desenvolvimento do
projeto (etapas), Analise de localizacdo, Selecdo dos materiais e equipamentos para o0 processo, Estudo
do arranjo fisico. Estimativa do investimento - Levantamento de necessidade de equipamentos e
instalacdes, Estimativas de custo: levantamento de custos fixos e variaveis, Analise econdmica: estudo
do pay-back e ponto de equilibrio, Sensibilidade e risco: avaliacdo das projec6es futuras. Conclusoes,
decisdes e elaboracdo do projeto - Conclusdes finais do projeto, Encerramento do projeto,
Documentacdes, Elaboracédo do projeto final incluindo todos os itens que o compdem.

Bibliografia Béasica

BARTHOLOMAI, A. Fabricas de Alimentos: processos, equipamento e custos. Zaragoza: Acribia,
2001. 292 p.

CLEMENTE, A. Projetos empresariais e publicos. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 343 p.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e praticas. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.

OLIVEIRA, D.P.R.I. Planejamento estratégico: conceitos, metodologias e praticas. 29. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2011. 335 p.

ZYLBERSZTAJN, D.; NEVES, M. (Org.) Economia e gestao dos negdcios agroalimentares. Sdo
Paulo: Pioneira Thomson, 2000. 428 p.

Bibliografia Complementar

MOTTA, R.R; CALOBA, G.M. Analise de investimentos: tomada de decisdo em projetos
industriais. Sdo Paulo: Atlas, 2002. 391 p.

ORGANIZACAO DE COOPERACAO E DESENVOLVIMENTO ECONOMICO- OCDE. Manual de
analise de projetos industriais. Sdo Paulo: Atlas, 1975. 2 v.

PRADO, D. Planejamento e Controle de Projetos. 8. ed. Nova Lima, MG: Falconi, 2014. 356 p. (Série
Geréncia de Projetos, 2). 356 p. 2 V.

RABECHINI Jr., R. O gerente de projetos na empresa. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 269 p.
VARGAS, R.V. Gerenciamento de projetos: estabelecendo diferenciais competitivos. 7. ed. Rio de
Janeiro: Brasport, 2009. 236 p.
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Nome da disciplina: Estagio Supervisionado em Tecnologia de Alimentos — A
Carga horaria total: 375h (0T — 375P — OPex)

Carga horaria ofertada a distancia: Oh

Departamento de ensino: Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

Cddigo: TCA1125

Obijetivo da disciplina: Proporcionar o desenvolvimento na pratica de atividades inerentes ao exercicio
profissional e de competéncia do Tecndélogo em Alimentos, incorporando no processo de
aprendizagem/formacdo a vivéncia e a experiéncia de situacfes problema. Atuar profissionalmente em
organizacdes, realizando tarefas técnicas e cientificas na solucédo de problemas do cotidiano no mercado
de trabalho na indlstria de alimentos. Executar tecnologias relacionadas ao beneficiamento e a
industrializacdo de alimentos e de bebidas. Aplicar o conhecimento adquirido, observando a legislacao,
normas técnicas, salde, e seguranca no trabalho, gestdo da qualidade e produtividade.

Ementa: Condicdes de exequibilidade - Escolha do Campo de Estagio pelo aluno conforme norma de
estagio, Escolha do professor orientador especializado no Campo de Estagio, Escolha da Instituicdo
especializada em alimentos conforme norma de estagio no item 3.1, Apresentacdo do aluno pelo Curso
para Instituicdo conveniada, Firmar o convénio caso a Instituicdo especializada em alimentos néo seja
conveniada a UFSM, Designacdo do supervisor de estagio pela Institui¢do especializada em alimentos, Firmar
0 termo de compromisso entre Instituicdo especializada, Curso e o aluno, Assinatura do termo de ciéncia
sobre o cronograma do estagio. Planejamentos das atividades de estagio- Orientacdo sob a forma de
reunides entre orientador e aluno, Elaboracdo do plano de estagio entre orientador, supervisor e aluno.
Execucdo das atividades de estagio- Execucdo do plano de trabalho previamente estabelecido das
atividades do estagio, num minimo de 375 horas, em pelo menos 60 (sessenta) dias corridos, Aplicacdo
dos conhecimentos adquiridos nas diversas disciplinas do Curso através da execucdo das tarefas,
Proposicdo de solugdes ou alternativas de métodos de trabalho e de inovagbes que possam ser Uteis a
Tecnologia de Alimentos, Discussao, andlise e avaliacdo das tarefas realizadas com o Supervisor e/ou
Orientador. Redacdo do relatério de estagio- Descri¢do de todas as atividades do estagio propriamente
ditas. Discussdo das técnicas relatadas. Apresentacdo de relatério das atividades desenvolvidas para
correcdo do Orientador. Defesa de Relatdrio de Estagio- Entrega do relatério no prazo estabelecido pela
coordenacdo do curso, para submissao a banca. Defesa do Relatdrio de Estagio Supervisionado perante
banca. Entrega do relatério final corrigido a coordenacdo do Curso

Bibliografia Basica

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia na producéo de
alimentos. Rio de Janeiro: Edgard Blucher, 2001. v.4. 544 p.

CAUVAIN, S.P., YOUNG, L.S. Tecnologia da panificagéo. 2. ed. Sdo Paulo: Manole, 2009. 418 p.
COUTO, R.H.N.; COUTO, L.A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. Jaboticabal: FUNEP, 2006. 193
p.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 3. ed. Rio de
Janeiro: Manole, 2007. 986 p.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 712 p.

JUCENE, C. Manual de Seguranca alimentar: boas préaticas para os servicos de alimentacdo. Sao
Paulo: Varela, 2008. 214 p.

LIMA, U.A.; SHMIDELL, W.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Processos
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fermentativos. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. 616 p. 3 v.

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Manole, 2010. 612 p.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. Porto
Alegre: Artmed, 2007. 1 v.

ORDONEZ, J. A. (Org.). Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre:
Artmed, 2007. 280 p. 2 v.

RAMOS, E.M.; GOMIDE, L.A.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologia.
Vigosa: Ed. UFV, 2009. 599 p.

TRONCO V.M. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. 5. ed. Santa Maria: UFSM, 2013. 207
p.

VARNAM, AH.; SUTHERLAN, J.P. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1998. 423 p.

VARNAM, A H.; SUTHERLAN, J.P. Leche y productos lacteos: tecnologia, quimica y microbiologia.
Zaragoza: Acribia, 1995. 476 p.

VENTURINI; W.G. IndGstria de bebidas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. 536 p.

Bibliografia Complementar

BATALHA, M.O. Gestdo Agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 770 p. 1 v.

BRASIL Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria. Portal ANVISA. Brasilia, 2016. Disponivel em:
<portal.anvisa.gov.br>. Acesso em: 09/09/2016.

BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamento da inspec¢éo industrial e sanitaria de produtos de origem
animal. Brasilia: Ministério da Agricultura, 1980. Disponivel em:
<http://www.agricultura.gov.br/arq_editor/file/Aniamal/Mercadolnterno/Requisitos/Regulamentolnspecaolnd
ustrial.pdf>. Acesso em: 09/09/2016.

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Normas Regulamentadoras (NR). Brasilia, 2015.
Disponivel em: <http://trabalho.gov.br/index.php/seguranca-e-saude-no-
trabalho/normatizacao/normas-regulamentadoras> Acesso em: 07/09/2016.

CAMPQOS, A. CIPA: Comissao Interna de Prevencgao de Acidentes: uma nova abordagem. Sao Paulo:
SENAC, 2004. 323 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campinas:
UNICAMP, 2009. 207 p.

CORTEZ, L.A.B; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia:
Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2002. 428 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema, 4. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1989. 692 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ Métodos Fisico-Quimicos para Anélise de Alimentos. 4. ed Sdo Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2008 1020 p. Disponivel em:
<http://www.crgd.org.br/sms/files/file/analisedealimentosial _2008.pdf>. Acesso em: 09/09/2016.
KOBLITZ, M. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacGes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. 242 p.

MIDIO, A.F.; MARTINS, D.I. Toxicologia de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000, 295 p.
RODRIGUES, R.M.S. Métodos de analise microscépica de alimentos. Sao Paulo. Letras e
Letras, 1999. 167 p. 1 v.

SALIBA, T.M. Manual pratico de higiene ocupacional e PPRA: avaliacdo e controle dos
riscos ambientais. 6. ed. S&o Paulo: LTR, 2014. 375 p.

SILVA, D.J.; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3. ed.
Vicosa: Ed UFV, 2009. 235 p.

SPERLING, M.V. Lagoas de estabilizacdo. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2009. 196 p.
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VARNAM, A.H.; SUTHERLAN, J.P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia. Zaragoza:
Acribia, 1997. 487 p.

VENTURINI; W.G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Blicher, 2001. 461 p.
VENTURINI; W.G. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Bliicher, 2001. 385 p

TADINI, C.C. et al Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 555 p.
Disponivel em: <https://integrada.minhabiblioteca.com.br>. Acesso em: 09/09/2016.
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ANEXOS

ANEXO 1 - LEGISLACAO REGULATORIA

Lei n® 9.394/96

https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/I19394.htm

Decreto 5.154/2004
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2004-2006/2004/decreto/d5154.htm
CNE/CES n° 277/06
https://normativasconselhos.mec.gov.br/normativa/view/CNE_pces27706.pdf?query=teste
CNE/CP n° 03/02

http://portal. mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf

CNE/CP n° 29/02

http://portal. mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/cp29.pdf

CNE/CP 01 de 05 de janeiro de 2021
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-cne/cp-n-1-de-5-de-janeiro-de-2021-
297767578

Resolucdo-Normativa-n°-198-de-17-de-dezembro-de-2004
https://cfg.org.br/wp-content/uploads/2018/12/Resolu%C3%A7%C3%A30-Normativa-
n%C2%BA-198-de-17-de-dezembro-de-2004.pdf
Resolucdo-Normativa-n°-257-de-29-de-outubro-de-2014
https://cfg.org.br/wp-content/uploads/2018/12/Resolu%C3%A7%C3%A30-Normativa-
n%C2%BA-257-de-29-de-outubro-de-2014.pdf
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