UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA
w CENTRO DE CIENCIAS NATURAIS E TECNOLOGIA
CURSO DE GRADUACAO EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

D) (G

D RA
ks iog D0 Esthod S o

PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO DE GRADUACAO
EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

BELEM-PA
2012



UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA

REITORIA
Reitora; Marilia Brasil Xavier

Vice-reitora: Maria das Gracas da Silva

PRO-REITORIAS
Pro-Reitor de Gestéo e Planejamento: Manoel Maximiano Junior

Pro-Reitora de Extensao: Mariane Cordeiro Alves Franco
Pré-Reitora de Graduacao: lonara Antunes Terra
Pro-Reitor de Pesquisa: Juarez Antdnio Simdes Quaremas

DIRETORIA DE CENTRO
Diretora: Verbnica de Menezes Nascimento Nagata

Vice-Diretora: Eliane de Castro Coutinho



UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA
CURSO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

COMISSAO DE ELABORACAO (Portaria n° 149/2011-
GAB/CCNT)

Prof. Marcio Franck de Figueiredo
Presidente da Comisséo de Elaboracéo do Projeto Politico
Pedagdgico

Prof. Joao Hamilton Pinheiro de Souza,
Chefe do Departamento de Tecnologia de Alimentos - DeTA

Prof. Adriano Cesar Calandrini Braga, Representante Docente
Professor do Departamento

Prof. Tonye Gil Matos Waughon, Representante Docente
Professor do Departamento

Profa. Samia Rafaela Cunha Cavalcante Loraschi,
Assessoria Pedagogica



UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA
CENTRO DE CIENCIAS NATURAIS E TECNOLOGIA
CONSELHO DE CENTRO

RESOLUCAO N° 006/12- GABCCNT, 02 de maio de 2012.

EMENTA: Aprova a Proposta do Projeto Politico
Pedagégico do Curso de Graduacio em
Tecnologia de Alimentos.

A Diretora do Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia da Universidade do Estado do Pard
no uso das atribuigbes que lhe conferem o Estatuto ¢ o Regimento Geral em vigor, ¢ em
cumprimento a decisdo do Egrégio Conselho de Centro, em sessdo ordindria realizada no dia

18 de abril de 2012, promulga a seguinte:

RESOLUCAO
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Tecnologia de Alimentos.

Art. 2° - Esta Resolugio entra em vigor na data de sua publicacdo, revogadas as disposicoes

em contrario.
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em contrario.
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ANEXOS

ANEXO 01. RESOLUCAO CNE/CP N° 3, DE 18/12/2002: DIRETRIZES
CURRICULARES NACIONAIS PARA OS CURSOS SUPERIORES DE
TECNOLOGIA.

ANEXO 02. RESOLUCAO CONFEA N° 313, DE 26/ 09/ 1986: Dispbe sobre o
exercicio profissional dos Tecnélogos das areas submetidas a regulamentagéo
e fiscalizacdo instituidas pela Lei n® 5.194, de 24 DEZ 1966, e da outras
providéncias.



2 Perfil Institucional

2.1 ldentificagdo da Instituicao

UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA

CENTRO DE CIENCIAS NATURAIS E TECNOLOGIA
TRAV. ENEAS PINHEIRO, N° 2626 - MARCO

CEP: 66.095-100

BELEM-PARA

2.2 Entidade Mantenedora

A Universidade do Estado do Pard — UEPA, com sede e foro na cidade
de Belém — PA, foi criada em 18 de maio de 1993, pela Lei Estadual n° 5.747.
Possui organizacdo autarquica de regime especial e estrutura multi-campi. E
regida por seu Estatuto, que estabelece as normas gerais da Universidade e
pelo Regimento Geral, que regulamenta o funcionamento das atividades de
ensino, de pesquisa e de extensdo, das unidades e dos 6rgaos universitarios,
ambos criados pela resolucdo 069/94 de 17 de marco de 1994 do Conselho
Estadual de Educacdo. Além desses, utiliza e aplica legislacbes especificas,
assim como normativas internas que deliberam e instituem sobre sua
autonomia didatico-cientifica, administrativa, disciplinar e de gestéo financeira e
patrimonial. Sua autorizagdo para funcionamento foi concedida pelo Decreto
Presidencial s/n, de 04 de abril de 1994, sendo, seu artigo 1°, alterado em 06
de marco de 1996 por outro Decreto Presidencial.

E administrada por um 6rgéo central, a Reitoria, e por outros setoriais,
como Centros, Cursos e Departamentos. Essa estrutura organizacional, da
qual os colegiados sédo os 6rgaos maximos, traduz o tradicionalismo tipico do
ensino superior brasileiro na ado¢cdo de modelos Unicos, independentemente

de caracteristicas locais ou regionais.



2.3 Finalidades da UEPA

A Universidade do Estado do Par& tem por finalidades:
a) Promover e ampliar a cidadania para participacdo efetiva na definicdo das

formas de organizacdo da sociedade;

b) Ministrar o ensino com base na transmisséo, producdo e elaboracdo propria
do conhecimento, visando a formacdo de pessoas habilitadas para a
investigacao filosofica, cientifica, artistico-cultural e tecnoldgica, originada e
fundada no trabalho social, pelo exercicio das profissGes liberais, técnico-
cientificas e artisticas;

c) Prestar servicos a comunidade, como atividades indissociaveis da pesquisa

e do ensino;

d) Estudar problemas nacionais e regionais de modo a contribuir para a
solucdo dos problemas sociais, econémicos e politicos, pela participacdo na

producdo, sistematizagdo de uma sociedade democratica;

e) Manter intercambio cultural e cientifico com instituicbes congéneres,

nacionais e internacionais, com vista a universidade de sua missao;

f) Criar condicbes e mecanismos para garantir sua integracdo com a

sociedade;

g) Assessorar entidades publicas no campo do ensino e da pesquisa, no
interesse da Instituicdo e da sociedade;

h) Criar novos cursos de Graduacdo que venham atender as necessidades da

regiao.

Além disso, seu Estatuto no titulo Ill, artigo 36 a 40, garante 0s recursos

financeiros necessarios a execugado de suas finalidades.



2.4 Principios Fundamentais

Sao principios fundamentais da Universidade do Estado do Para:
a) Autonomia didatico-cientifica, administrativa, disciplinar e de gestédo
financeira e patrimonial;
b) Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensao;
c) Compromisso com o desenvolvimento da ciéncia, tecnologia e cultura;
d) Amplitude de acdo envolvendo o interior do Estado como prioritario e
obrigatério;
e) Qualificacdo de recursos humanos para atender ao mercado de trabalho
regional e nacional;
f) Integracdo aos programas estaduais e regionais de realizacdo de educacéo
bésica;
g) Cooperacao com outras instituicées de ensino;
h) Gratuidade de ensino;
i) Gestdo democrética, pela participacdo da comunidade universitaria em todas
as instancias deliberativas;
j) Compromisso com 0 processo democratico, legitimo e transparente de

avaliacao interna e externa de suas atividades, levando em conta seus fins.

2.5 Linhas Politicas

E politica basica da Universidade do Estado do Para:
a) Aplicar-se ao estudo da realidade brasileira, em particular da regido, e
buscar solugcdes para as necessidades e exigéncias econdmicas e sociais que

correspondem as expectativas da sociedade;

b) Preservar o patriménio material e cultural da regido, com aproveitamento
racional e adequado dos recursos haturais, sem causar prejuizos que
degradem o0 meio ambiente, bem como respeitando as caracteristicas

regionais;

c) Incentivar a investigacao e divulgacdo de propostas de desenvolvimento

alternativo e auto-sustentado, valorizando formas diferenciadas de producao de
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saber, oriundas de segmentos populacionais especificos, que contribuam para

a melhoria de suas condi¢Oes de vida;

d) Assegurar o pluralismo de ideias, através da plena liberdade de aprender, de

ensinar, de pesquisar e de divulgar o conhecimento produzido;
e) Descentralizar suas atividades, de modo a estender suas unidades de
ensino superior a todas as regides do Estado, evitando superposicdo de

esforgos, pelo planejamento integrado com outras instituicdes de ensino;

f) Contribuir para o desenvolvimento de uma politica de capacitacao,

reciclagem e atualizacdo dos recursos humanos da regiéo.
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3 Apresentacéao

A industria brasileira de alimentos vem ocupando lugar de destaque no
cenario econbmico nacional e internacional, figurando, quando se considera o
valor bruto da producéao industrial de alimentos e bebidas, na primeira posicéo
entre todos 0s seguimentos do setor, representando mais de 18% do total,
segundo o IBGE, parcela importante do PIB brasileiro. Além disso,
considerando todas as pessoas vinculadas a producao industrial, o segmento
de alimentos e bebidas € o que mais emprega no Pais, sendo responsavel por
aproximadamente 20% dos postos de trabalho em todas as atividades de
extracao e transformacéo.

Neste cenario competitivo, faz-se necessario criar condicdes para que
iniciativas que proporcionem inovacao e valorizacdo da matéria prima regional
sejam incentivadas e implementadas, em especial nas empresas de menor
porte, cooperativas e pequenos produtores rurais que muitas vezes carecem de
informacdes e estratégias para uma correta tomada de decisdo que torne seus
produtos mais competitivos, com qualidade assegurada, além de saborosos e
saudaveis, considerando sempre a sustentabilidade e ética, cada vez mais
importantes.

Assim, o curso de graduacdo em Tecnologia de Alimentos vem
contribuir para a formacdo de méao-de-obra qualificada para atuar nos mais
diferentes seguimentos industriais relacionados a industria de alimentos,
incentivando o desenvolvimento de produtos e tecnologias que possam
agregar valor a matérias primas regionais, conferindo-lhes confiabilidade e a

competitividade tdo desejada.
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4 Justificativa
A diversidade climatica do Brasil, com suas chuvas regulares, energia

solar abundante e quase 13% de toda a agua doce disponivel no planeta,
aliada a seus 388 milhdes de hectares de terras agricultaveis e de alta
produtividade conferem ao pais uma vocacdo natural para a agroindustria e
todos os negécios relacionados a suas cadeias produtivas. O pais é um dos
lideres mundiais na producdo e exportacdo de varios produtos agropecuarios.
E grande produtor e exportador de café, aclcar, alcool e sucos de frutas, assim
como soja, carne bovina e carne de frango. Além dessas, o milho, arroz, frutas,
cacau, castanhas, nozes, assim como suinos e pescados, sao destaques no
agronegacio brasileiro.

A economia do Estado do Para, quando se trata de matérias-primas de
origem vegetal e animal, esta pautada principalmente na exportacdo de seus
recursos com pouco ou quase nenhum valor agregado. Para viabilizar o
desenvolvimento regional é necessario mudar este contexto, impulsionando as
atividades de transformacéo, principalmente na verticalizacdo agroindustrial,
criando pélos tecnoldgicos que realizem a transformacdo da matéria-prima em
produto final, agregando valor e gerando emprego e renda para o Estado como
um todo.

A preferéncia e procura por alimentos mais saudaveis e de maior valor
agregado, faz com que as industrias do setor alimenticio busquem cada vez
mais, produtos e tecnologias que possam atender a esse novo consumidor
globalizado, atento as novas tendéncias e cada vez mais preocupado com sua
saude. Além do exposto, o aumento do poder aquisitivo da populacédo, que
possibilitou, entre outras coisas, a mudanca de alguns habitos alimentares fez
com que a industria de alimentos procurasse cada vez mais inovar, de forma a
fidelizar seus clientes, cada vez mais exigentes quanto a qualidade, praticidade
e cuidados com a saude.

Aliado a isso, a sociedade vem experimentando uma série de
transformacdes tecnolégicas e socioculturais que tem alterado o
comportamento dos consumidores. Aspectos antes ndo conhecidos ou pouco
valorizados como higiene, sanidade, confiabilidade, seguranca e variabilidade
passaram a ser mais importantes para tomadas de decisao tanto nas industrias

alimenticias quanto para os consumidores em geral.
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Apesar da demanda, a caréncia por profissionais qualificados na area
de tecnologia de alimentos que possam subsidiar as industrias e agroindustrias
de alimentos, pode ser fator limitante para o crescimento ou ndo da industria de
alimentos no Estado.

Nesse contexto, e considerando o potencial do Estado do Para na
area de fruticultura, pescado e pecuaria de corte e leiteira, a Universidade do
Estado ndo poderia deixar de dar sua contribuicdo para a formacdo de
profissionais voltados a atender esta demanda especifica do Estado.

A criacdo de um curso de graduacdo na area de tecnologia de
alimentos atendera a necessidade de formacdo de mao-de-obra qualificada,
assim como de pesquisadores identificados com a realidade regional,
capacitados e preparados para atender e contribuir para o desenvolvimento do
Estado através da geracao, difusdo e transferéncia de tecnologia assim como
de acdes extensionistas que visem o desenvolvimento de pequenos, médios e
grandes produtores rurais.

Apos uma década em funcionamento, o Curso de Tecnologia
Agroindustrial, com énfase em Tecnologia de Alimentos formou profissionais
Tecnologos para industrias, pesquisa, docéncia e consultoria, que contribuiram
para o desenvolvimento da area de tecnologia de alimentos em nossa regiao.
Ao longo desse caminho, alunos, egressos, docentes, técnicos e o proprio
mercado de trabalho apontaram novas necessidades, além de que as
demandas regionais sofreram modificacbes. O Curso precisava formar
profissionais diferenciados, com visdo mais ampla da profissdo, precisava
aumentar sua carga horaria de disciplinas, prever atividades complementares
em seu Projeto. Novas disciplinas precisavam ser criadas, ementas de outras
precisavam ser revistas, algumas eletivas precisavam ser obrigatérias. Em
suma, o Projeto Pedagdgico que atendia as demandas regionais no inicio dos
anos 2000 precisava ser revisto e reformulado. Em outubro de 2011, o Curso
passou por avaliacdo do Conselho Estadual de Educacéo, culminando com um
parecer do CEE que também apontava nessa dire¢cdo, consolidando as
necessidades de adequacéo.

O Curso superior de graduacdo em Tecnologia de Alimentos nasce
com o acervo bibliografico, quadro docente e infraestrutura antes utilizados

pelo antigo Curso de Tecnologia Agroindustrial, énfase em Tecnologia de
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Alimentos, ora ofertado em Belém e nos Campi de Maraba, Cametd,
Castanhal, Salvaterra, Paragominas e Redencéo, que deixara de ser ofertado,
de acordo com a recomendacgédo do Conselho Estadual de Educagdo em seu
parecer n° 584/2011, que recomenda a criacdo do Curso de Tecnologia de
Alimentos a partir do Curso de Tecnologia Agroindustrial, énfase em

Tecnologia de Alimentos, como explicado anteriormente.

5 Objetivos
5.1 Geral

Formar profissionais capacitados para atender as exigéncias técnico-
cientificas das industrias de beneficiamento, industrializacdo e conservacao de
alimentos e das entidades de ensino e pesquisa, capacitando o estudante a
dominar o conhecimento das matérias-primas, dos processos, operacdes e
instalacdes que, observando a viabilidade econbémica e respeitando a
preservacdo ambiental, sirvam a transformacdo e conservacdo de produtos
alimenticios, contribuindo para o avanco tecnolégico comprometido com a

eficiéncia, qualidade e produtividade dos processos industriais.

5.2 Especificos

¢ Introduzir o estudo e aplicacdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;

e Construir e aprimorar conceitos sobre 0 processamento e a conservagao
dos alimentos;

e Introduzir os principios do aproveitamento dos alimentos, visando a
preservacao da qualidade e garantindo a seguranca alimentar;

e Construir conceitos sobre os principais agentes de alteracdo dos
produtos alimenticios;

e Compreender o valor da pesquisa e de projetos que aprimoram e
desenvolvem o conhecimento;

e Promover a criatividade dos alunos, respeitando e valorizando sua

individualidade;
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e Contribuir para o0 avanco tecnolégico promovendo e realizando pesquisa
em alimentos;

e Compreender a sociedade como uma estrutura complexa de classes,
com diversidades culturais, econémicas e sociais;

e Possibilitar a geracdo de tecnologias que busquem agregar valor as
matérias-primas das diversas regides do Estado;

e Difundir tecnologias através de acdes de pesquisa e extensao;

e Formar profissionais na area de tecnologia de alimentos com perfil
gerencial, proporcionando o discernimento necessario para tomada de
decisfes nos mais diversificados segmentos de produc¢ao na inddstria de
alimentos;

e Promover a melhoria de tecnologias existentes e introduzir novas
técnicas e metodologias, buscando o aumento de eficiéncia e

produtividade de industrias regionais;

6 Perfil do Tecnélogo de Alimentos

O Tecndlogo de Alimentos formado pela Universidade do Estado do
Pard — UEPA sera um profissional capacitado e apto a desenvolver o controle e
aperfeicoamento de qualquer atividade relacionada a indastria de alimentos,
com competéncia para acompanhar e promover avangos cientificos e
tecnologicos em direcdo as demandas da sociedade consumidora. Sua
formacdo académica sera baseada em atividades tecnoldgicas voltadas para
ensino, pesquisa e extensdo na area de tecnologia de alimentos, assim como
em todos os segmentos da industria alimenticia.

Ao final de sua formacéo, o tecndlogo terd conhecimento e visdo ampla
da aplicabilidade da legislacdo vigente para a producdo, comercializacdo e
consumo de alimentos.

Assim, a UEPA, em seu curso de Tecnologia de Alimentos, procurara
formar Tecndlogos de Alimentos preparados para aplicacdo, desenvolvimento e
difusdo de tecnologias, podendo atuar tanto como agentes quanto gerentes em

processos produtivos relacionados a area de produgéo alimenticia.
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O Curso se propde a orientar e fornecer os conhecimentos especificos
para que subsidiem a elaboracdo, conservacdo e aproveitamento maximo de
produtos alimenticios para a industrializacdo e preparo, aplicando
conhecimento de técnicas e operagdes de natureza fisica, quimica e biologica,
sem negligenciar a percepcao de que o processo econdmico deve servir-se da
natureza, considerando os limites que a propria natureza impde ao processo
produtivo. Nesse contexto, o profissional procurard sempre promover o total
aproveitamento de matérias-primas oriundas do setor agricola, pecuario e
pesqueiro.

Para isso, contara em sua graduacdo com subsidios norteadores que
lhe proporcionardo a capacidade de usar o conhecimento e as tecnologias
como instrumentos para compreender e propor solugdes praticas e
economicamente viaveis para os problemas vigentes e vindouros; atitude digna
e ética; forte apreco pela qualidade de produtos e servigos; criatividade;
flexibilidade no trato de questbes divergentes; abertura de espirito critico;
humildade cientifica e firmeza de propositos; autonomia e responsabilidade;
habilidade de organizar, comparar e gerar informacdes; capacidade de formular
hip6teses; capacidade de planejamento; consciéncia do papel da ciéncia e da
tecnologia de alimentos na promoc¢édo do homem e desenvolvimento de uma
regido; disposicdo para formacdo continuada e aprimoramento de
conhecimentos cientificos e tecnoldgicos; capacidade de comunicagao escrita e
verbal, capacidade para desenvolver estudos e pesquisas de produtos
alimenticios com viabilidade econdmica e controle de qualidade voltados a

populacao de todas as classes sociais, em especial as de baixa renda.
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7 Competéncias e habilidades para o profissional
Tecndlogo de Alimentos

Ao término do Curso, espera-se que 0s alunos possuam como

habilidades e competéncias:

Habilidades Competéncias

e Reconhecer fundamentos de
microbiologia  aplicados a

inddstria de alimentos;
e Interpretar resultados de . _ .
. ) o e Correlacionar 0s principios,
analises microbioldgicas de
_ . métodos e técnicas de analises
alimentos, segundo padrdes de _ _ _ _
. . o microbiol6gicas de alimentos,
gualidade e legislacao vigente;
de acordo com os padrbes

legais vigentes;

e Aplicar instrumentos legais
voltados aos profissionais da
area de alimentos e bebidas,
referentes a saude e
seguranca alimentar,;

e Realizar analises de

microrganismos indicadores e

e Interpretar instrumentos legais patogénicos em alimentos
na area de alimentos e segundo a legislacéo vigente;
bebidas; e Verificar a estabilidade dos

alimentos embalados de
acordo com a legislacéo
vigente;
e Conhecer e analisar as
caracteristicas fisicas,
guimicas e sanitarias de

bebidas e derivados;
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e Demonstrar as etapas
envolvidas no plantio, colheita,
recepgéao e conservacao dos
graos, verificando fatores que
provocam alteracdes nos graos

armazenados.

Identificar as etapas de
secagem, transporte,
beneficiamento,

armazenamento e controle de
gualidade de gréaos;
Conhecer a fisiologia,
metabolismo, tecnologia poés-
colheita, classificacao
comercial, beneficiamento,
controle de qualidade e de

pragas gue atacam os graos;

e Aplicar as técnicas de
conservacao, higienizacao,
sanitizacao, pré-preparo e

transformacao de alimentos de

origem vegetal.

Compreender 0S processos
envolvidos na conservacédo de
frutas e hortalicas, assim como
a utlizacdo de subprodutos

desta indUstria;

Transformar frutas e hortalicas
em produtos com maior valor

agregado;

e Orientar e supervisionar o
desenvolvimento da producéo
e comercializacao de alimentos

e bebidas

Conhecer administracao
empresarial visando gestdo da
producao;

Reconhecer os fundamentos
das determinagOes qualitativas
e guantitativas de alimentos e
bebidas, usando técnicas
convencionais e instrumentais;
Conhecer ferramentas que
garantam qualidade no

processamento de alimentos e
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bebidas;

Demonstrar e empregar as

Identificar e utilizar os varios
tipos de embalagens

alimentares.

metodologias de analise
sensorial;
Conhecer oS diferentes

materiais de embalagens, bem
como suas propriedades e

aplicacoes;

e Coordenar programas e
trabalhos nas &reas de
seguranca, organizacéo e
cuidados na industria

alimenticia;

Conhecer e analisar as

caracteristicas  basicas de
instalacdes de industrias
alimenticias;
Supervisionar, monitorar e
registrar manutencao
preventiva de equipamentos;
Gerenciar sistemas de controle
de qualidade na industria

alimenticia

e Avaliar a composicao

Determinar o valor nutricional
dos alimentos e bebidas, bem
como modificagdes e

balanceamento de formulacdes

nutricional de alimentos e alimenticias;
bebidas; -

Calcular a composicao
nutricional de formulacdes
alimenticias e sua relacdo com
requerimentos nutricionais da
populacgao;

e Organizar, direcionar e Compreender 0

assessorar empresas do ramo

de tecnologia de alimentos;

desenvolvimento de planos de
média complexidade e a

elaboracao de projetos
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integrados e compreender as
interfaces — mercado -
pesquisa — desenvolvimento —
lancamento de produto;
Conhecer metodologias de
elaboracdo de projetos na
industria de alimentos;
Pesquisar e desenvolver novos
produtos, processos e
metodologias analiticas em
alimentos e bebidas;

Pesquisar novos mercados,
perfis de mercado de consumo
e conhecimento na abertura de
novos empreendimentos e/ou
produtos;
Identificar as formas de

aproveitamento de subprodutos

e Identificar reacdes
toxicolégicas dos alimentos;

de matérias primas
alimenticias;
Compreender as reacdes

bioquimicas, assim como a
atividade de éagua, aditivos e

toxicologia de alimentos;

Planejar, racionalizar

operacdes unitarias,
maximizando rendimento e
gualidade e reduzindo custos
na industria de alimentos e

bebidas;

Conhecer os métodos de pré-
processamento e
processamento dos alimentos
através do estudo de

operacOes fisicas unitarias;

Participar de projetos de
pesquisa e experimentacdes

na area alimenticia;

Desenvolver projetos de
pesquisa e experimentacdes

na area de alimentos e
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bebidas;

e Elaborar estudos de programas

alimentares

e Aplicar processos e Conhecer a aplicacdo da
biotecnolégicos na Industria de Biotecnologia na Industria de
Alimentos e na é&rea da Alimentos;
pesquisa;

e Identificar os diferentes tipos de e Conhecer as propriedades
Oleos e gorduras e descrever funcionais dos lipidios e os
0S processos envolvidos na métodos de extracao,
extracdo, refino, controle de obtencdo, processamento e
qualidade e transformacédo de transformacdo de Oleos e
Oleos; derivados;

e Analisar 0s processos e Conhecer os processos fisicos,
inerentes a tecnologia de guimicos, bioguimicos e
produtos alimenticios de microbiologicos inerentes a
origem animal moderna tecnologia de

laticinios e de carne;

e Conhecer as propriedades
¢ Identificar a ocorréncia, fisico-quimicas e funcionais,
composicdo quimica, estrutura fontes e métodos de obtencédo
e reac0es fisico-quimicas do de amidos, assim como suas

amido; modificacbes e aplicacdes
industriais;

8 Regulamentacédo da atribuicéo profissional

Em conformidade com a formacdo e atribuicbes profissionais, o
Tecndblogo de Alimentos podera se filiar ao Conselho Regional de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia ou Conselho Regional de Quimica (Resolugéo n°® 473,
de 26 de novembro de 2002 que institui a Tabela de Titulos Profissionais do

Sistema Confea/Crea e da outras providéncias e Resolu¢cdo Normativa n° 198,
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de 17 de dezembro de 2004, do Conselho Federal de Quimica, que define as
modalidades profissionais na area da Quimica).

As atribuicbes profissionais do Tecno6logo de Alimentos séo
estabelecidas pelo Conselho Federal de Engenharia, Arquitetura e Agronomia
(Resolucéo n° 313, de 26 de setembro de 1986, art. 3°) e Conselho Federal de
Quimica (Resolugdo normativa n° 36, de 25 de abril de 1974 do Conselho
Federal de Quimica).

De acordo com a Resolucdo n° 313 do sistema Confea/Crea, em seu
Art. 3°, as atribuicbes dos Tecndlogos, em suas diversas modalidades, para
efeito do exercicio profissional, e da sua fiscalizacdo, respeitados os limites de
sua formacao, consistem em:

I. elaboracdo de orcamento;
Il.  padronizacdo, mensuracgao e controle de qualidade;
lll.  conducéo de trabalho técnico;
IV. conducdo de equipe de instalagdo, montagem, operacdo, reparo ou
manutencao;
V. execucao de instalacdo, montagem e reparo;
VI. operacao e manutencao de equipamento e instalacéo;
VII.  execucao de desenho técnico.
Paragrafo uUnico - Compete, ainda, aos Tecnélogos em suas diversas
modalidades e sob a supervisdo e direcdo de Engenheiros, Arquitetos ou
Engenheiros Agronomos:
I. execucao de obra e servico técnico;
Il. fiscalizacdo de obra e servico técnico;
lll.  producédo técnica especializada.

No Art. 4° da mesma resolucéo, quando enquadradas, exclusivamente,
no desempenho das atividades referidas no Art. 3° e seu paragrafo Unico,
poderdo os Tecndlogos também exercer as seguintes atividades:

I.  vistoria, pericia, avaliacdo, arbitramento, laudo e parecer técnico;
I. desempenho de cargo e fungéo técnica;
[ll.  ensino, pesquisa, analise, experimentacdo, ensaio e divulgacao técnica,

extensao.
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Paragrafo unico - O Tecnodlogo podera responsabilizar-se tecnicamente, por

pessoa juridica, desde que o objetivo social desta seja compativel com suas

atribuicoes.

Ja para o Conselho Federal de Quimica, em sua Resolu¢cdo Normativa

n® 36, de 25 de abril de 1974, os Tecndlogos de Alimentos, enquadrados na

area de Quimica Tecnoldgica, terdo como atribui¢des:

VI.

VII.

VIII.

XI.
XII.
XIII.

Direcdo, supervisdo, programacdo, coordenacdo, orientacdo e
responsabilidade técnica no ambito das atribuicdes respectivas;
Assisténcia, assessoria, consultoria, elaboracdo de orcamentos,
divulgacao e comercializacdo, no ambito das atribuicdes respectivas;.
Vistoria, pericia, avaliagdo, arbitramento e servicos técnicos; elaboracdo
de pareceres, laudos e atestados, no ambito das atribuicdes respectivas;
Exercicio do magistério, respeitada a legislacéo especifica;

Desempenho de cargos e funcbes técnicas no ambito das atribuicdes
respectivas;

Ensaios e pesquisas em geral. Pesquisa e desenvolvimento de métodos
e produtos;

Andlise quimica e fisico-quimica, quimico-biolégica, bromatoldgica,
toxicolégica e legal, padronizacao e controle de qualidade;

Producédo; tratamentos prévios e complementares de produtos e
residuos;

Operacao e manutencdo de equipamentos e instalagdes; execucdo de
trabalhos técnicos;

Conducéo e controle de operacdes e processos industriais, de trabalhos
técnicos, reparos e manutencao;

Pesquisa e desenvolvimento de operacdes e processos industriais;
Estudo, elaboracéo e execucédo de projetos de processamento;

Estudo de viabilidade técnica e técnico-econdbmica no ambito das

atribuicOes respectivas.
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9 Areade Atuacdo Profissional do Tecnélogo de
Alimentos
O mercado para o profissional formado em Tecnologia de Alimentos é

promissor. As areas de atuagdo concentram-se nas industrias alimenticias de
produtos agroindustriais e de aproveitamento de residuos; empresas de
armazenamento e distribuicdo de alimentos; instituicbes de pesquisas
cientificas e tecnoldgicas, instituicbes de ensino, dentro de sua area de
formacdo, desde que obtenha complementacdo pedagdgica; empresas
dedicadas a manipulagdo e comércio de produtos alimenticios, como padarias,
restaurantes, hotéis, supermercados, frigorificos, cozinhas industriais e
hospitalares, escolas, 6rgdos publicos, no controle e normatizacdo das
condicBes para comércio ambulante cadastrado, em feiras e eventos, entregas
em domicilio e qualquer atividade que compete ao poder publico o controle e
cuidado com a salude da populacdo; prestacdo de servicos técnicos
especializados; laboratérios de analises fisico-quimicas, sensoriais,
microbiolégicas e de determinacdo analitica da constituicdo quimica dos
alimentos e suas propriedades alimentares de produtos de origem animal,
vegetal ou mineral; instituicbes de inspecdes sanitarias; empresas de

consultoria para elaboracéo de projetos.

10 Relacao Teoria X Prética

E fundamental que os Tecndlogos de Alimentos possuam autonomia,
rapidez na hora de tomar decisbes, conhecimento das legislacdes especificas
da area, entre outros conhecimentos. Desta forma, reconhecendo que o0s
diversos componentes curriculares sdo, na verdade, formas de desenvolver
habilidades e competéncias necessarias para a atuacdo profissional do
Tecndblogo de Alimentos, o Curso de Tecnologia de Alimentos da Universidade
do Estado do Para estimulara o dialogo entre a teoria e pratica.

Neste sentido, estimular-se-a a pratica da pesquisa bibliografica
orientada para resolugdo de problemas que o profissional encontrara no
exercicio da profissdo que escolheu. Segundo Demo (2001), a pesquisa € um
principio educativo e cientifico, na medida em que cada um reconstroi seu

conhecimento a partir das informacdes que possui e das experiéncias que
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vivenciou. Paulo Freire (1987) concebe a interdisciplinaridade como “processo
metodoldgico de construcdo do conhecimento pelo sujeito com base em sua
relagdo com o contexto, com a realidade, com sua cultura”. Desta forma, ainda
gue em nosso Projeto Pedagdgico, os semestres letivos estejam organizados
em disciplinas, o Curso de Tecnologia de Alimentos da UEPA buscara o
dialogo entre as diversas areas do conhecimento representadas pelos
componentes curriculares, objetivando a sistematizacao de tais conhecimentos

de forma integrada e indissociada da préatica.

11 Organizacao Curricular Plena

A proposta curricular do Curso de Graduagdo em Tecnologia de
Alimentos estd pautada na preparacdo de profissionais aptos a exercerem
atividades especificas a transformacao dos alimentos (aplicacédo de tecnologias
de preparo, armazenamento, controle, conservacao, embalagem, distribuicao,
utilizacdo e desenvolvimento de produtos alimenticios de origem animal e
vegetal), considerando as potencialidades econémicas do pais.

O Curso Superior de Tecnologia de Alimentos consta, conforme
Catalogo Nacional dos Cursos de Tecnologia, no eixo tecnoldgico de Producéo
Alimenticia, destinado a egressos do ensino médio ou técnico, pautado nos
objetivos previstos na Lei 9.394 de 20 de dezembro de 1996.

Os alunos do Curso de Tecnologia de Alimentos estudardo aspectos
praticos de sua futura atuacdo profissional ao longo dos semestres letivos.
Terdo a oportunidade, desta forma, de estruturar seu perfil de Tecnélogo com
base em conhecimentos ligados a préatica profissional em industrias,
laboratorios, como extensionistas, empreendedores e gestores, conscientes
das consequéncias sociais de sua atuacdo, considerando os aspectos do
desenvolvimento sustentavel e da ética profissional.

O carater de articulagéo teoria/pratica sera considerado fundamental na
formacado do Tecnodlogo, e desta forma, vital que sejam fortalecidas as relacdes
entre ensino e mundo do trabalho, conhecendo as caracteristicas e
necessidades do mercado, da comunidade, e que estejam claras as

especificidades da profissao.
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Em conformidade com o Parecer n°® 436/01 CNE (que estabelece carga
horaria minima de 2.400 horas para os cursos de formacao de tecnologo), a
carga horéria do Curso de graduacdo em Tecnologia de Alimentos sera de
2757 horas, distribuidas em 07 (sete) semestres, durante 3,5 anos, com aulas
tedricas e praticas. Sua matriz curricular estrutura o curso distribuindo: 2550
horas para disciplinas voltadas a formacgéo tedrico-prética (incluindo 150 horas
destinadas a disciplinas eletivas); 67 horas destinadas ao Trabalho de
Concluséo do Curso, 90 horas de atividades complementares e 200 horas de
Estagio Curricular.

O periodo de integralizacao do curso sera de no minimo 3,5 (trés anos
e meio) e no maximo de 7(sete) anos.

O curso esta concatenado com o0s avan¢os da ciéncia e tecnologia de
alimentos e comprometido com a acéao profissional por meio do direcionamento
de projetos de pesquisa as necessidades verificadas nas industrias e/ou
empresas na area de alimentos. A carga horéaria destinada ao Trabalho de
Concluséo de Curso permite que o aluno desenvolva projetos orientados por
um docente qualificado na area especifica, viabilizando a interdisciplinaridade e
contextualizagdo do conhecimento construido. Outra atividade que fomenta a
interacdo com o mundo do trabalho é o Estagio Curricular Obrigat6rio de 200
horas, uma vez que promove um feedback para o processo de auto-avaliacédo
do curso quanto as demandas de formacéo profissional dos Tecndlogos. A
concluséo do curso sera efetivada mediante a conclusdo do curriculo pleno.

A formacao académica do Tecndlogo de Alimentos € fundamentada na
relacdo entre o conhecimento cientifico tecnoldgico e atuagéo profissional, com
possibilidade de continuacdo dos estudos em cursos de PdOs-Graduacao
(Especializagdo, Mestrado e Doutorado), além do desenvolvimento da
capacidade empreendedora, de acordo com as Diretrizes Curriculares
Nacionais para o Nivel Tecnoldgico (Res.CNE/CP n°3, de 18/12/2002).

E constante a preocupacido com a articulacio das dimensdes técnicas,
pedagdgicas e sociopoliticas na formacdo de um profissional estimulado para
uma atitude cientifica, ética e cidada, procurando sintonia com as demandas da
sociedade e o estrito cumprimento das diretrizes e politicas emanadas do

Ministério da Educacao.
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11.10rganizagéo Curricular do Curso de Tecnologia de

Alimentos

Durante sua formacdo em Tecnologia de Alimentos, o aluno
necessitard cursar, para a obtencdo de seu titulo, disciplinas bésicas e
especificas, distribuidas em 7 (sete) semestres. As disciplinas consideradas
basicas, estudadas nos 3 (trés) primeiros semestres, servirdo para 0
embasamento cientifico necessario para as discussdes e aprendizados dos

conteudos especificos, estudados a partir do 3° (terceiro) semestre.

11.2Descri¢ao Curricular

As disciplinas a serem desenvolvidas no curso de Tecnologia de
Alimentos serdo disctribuidas em semestres, conforme a descricdo no quadro
abaixo. Os departamentos indicadas, exceto o Departamento de Tecnologia de
Alimentos — DeTA, sdo os que atualmente atendem as disciplinas indicadas no
quadro para o Curso de Tecnologia Agroindustrial, habilitacdo em Tecnologia

de Alimentos

Quadro 01: Matriz de Disciplinas do Curso

. o Carga-horaria
Matriz de Disciplinas g Total
UTRT CR CHS o o
Departamento | Disciplinas Teorica |Pratica
DMEI Matematica Aplicada a Ciéncia e 5 5 100 i
Tecnologia de Alimentos
DCNA Fisica Geral e Experimental 4 5 60 40
DIND Desenho Técnico 2 3 20 40
DCNA Quimica Geral 3 3 60 -
DCNA Quimica Experimental 1 2 - 40
DETA Matérias Primas Alimenticias 2 2 40 -
DLLT Lelturf;l e Producdo de Textos > > 40 i
Académicos
DMEI Introducéo a Computacao 2 2 40 -
DCSA Introducéo & Economia 3 3 60 -
DCNA Fisico-quimica 4 4 80 -
DETA PI"II’\CIpIOS da Tecnologia de 3 3 60 i
Alimentos
DCNA Estrutura e Bgat|V|dade dos 3 4 40 40
Compostos Organicos
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Metodologia da Pesquisa

DFCS Aplicada & Tecnologia de 3 3 60 -
Alimentos

DETA Bioquimica de Alimentos | 3 4 80 -

DMEI Probabilidade e Estatistica 3 3 60 -

DETA Andlise Sensorial 2 3 20 40

DETA Microbiologia de Alimentos | 3 4 40 40

DETA Bioquimica de Alimentos I 4 4 80 -

DETA Fundamentos de Nutrigcéo 3 3 60 -

DETA Planejamento Experimental 3 3 60 -

DCSA Administracéo e 3 3 60 i
Empreendedorismo

DCNA Quimica Analitica Quantitativa 3 4 40 40

DETA Microbiologia de Alimentos Il 3 4 40 40

DETA Alimentos Funcionais 3 3 60 -

DETA Andlise de Alimentos 3 4 40 40

DETA Operggoes Unitérias na Industria 3 3 60 i
de Alimentos |

DETA Controle de Qualidade e Higiene 4 4 80 i
de Alimentos

DETA M(_etodos de Conservagéao de 3 3 60 i
Alimentos

DETA Oper_agoes Unitarias na Industria 3 3 60 i
de Alimentos |l

DETA ClenC|_a e Tecnologia de Frutas e 3 4 40 40
Hortalicas

DENG Planeja~mento e Controle da 3 3 60 i
Producéo

DETA Cler_1C|a e Tecnologia de Carnes e 3 4 40 40
Derivados

DETA Embalagem de Alimentos 3 3 40 40

DETA Ciéncia e Tecnologia de Oleos e 2 3 20 40
Gorduras
Ciéncia e Tecnologia de Pescado

DETA e Derivados 3 4 40 40
Ciéncia e  Tecnologia de

DETA Fermentados e Acidificados 3 4 40 40

DETA Cler_1C|a e Tecnologia de Leite e 3 4 40 40
Derivados
Ciéncia e Tecnologia do

DETA Processamento de Cereais, 2 3 20 40
Tubérculos, Raizes e Derivados
Desenvolvimento de  Novos

DCSA Produtos e Marketing 3 3 60 ]

DENG Controle Estatistico de Qualidade 3 3 60 -

DETA TCCI 1 1 20 -

DETA TCCII 3 3 60 -

DETA Atividades Complementares - - 90 -
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DEAM Trata}me,nto_ de Residuos da 3 3 60 i
Agroindustria
DETA Te,cnologla de produtos 3 3 60 i
apicolas
DETA Tecnologia de Bebidas 3 3 60 -
DENG Gestao Empresarial 3 3 60 -
DETA Tecnologia do amido 3 3 60 -
DENG Pr_oletos, _ de Industrias 3 3 60 i
Alimenticias
DENG Audlt_orla e Gestdo da 3 3 60 i
Qualidade
DETA Extensdo Rural 3 3 60 -
DENG Sequra_nga dp Trabalho na 3 3 60 i
Indastria de Alimentos
DENG Etica e Exercicio Profissional 3 3 60 -
Lingua Brasileira de Sinais
DLLT (LIBRAS) 3 3 60 -
Quadro 02: Descricdo da Matriz Curricular
-horari
1° Semestre Carga o_lfstr:ll
- CR CHS - "
Departamento | Disciplinas Teorica |Pratica
DME] Matematlcq Apllcagla a Ciéncia 5 5 100 i
e Tecnologia de Alimentos
DCNA Fisica Geral e Experimental 4 5 60 40
DIND Desenho Técnico 2 3 20 40
DCNA Quimica Geral 3 3 60 -
DCNA Quimica Experimental 1 2 - 40
DETA Matérias Primas Alimenticias 2 2 40 -
DDLT Leltur? e Producdo de Textos 5 5 40 i
Académicos
DMEI Introducéo a Computacao 2 2 40 -
Sub-total| 21 24 360 120
2° Semestre Carga-ho_lrstr;l
T CR CHS . "
Departamento | Disciplinas Teorica |Pratica
DCSA Introducéo a Economia 3 3 60 -
DCNA Fisico-quimica 4 4 80 -
DETA Pr_lnC|p|os da Tecnologia de 60 i
Alimentos
DCNA Estrutura e R(?a'glwdade dos 3 4 40 40
Compostos Organicos
DECS Met_odologle} da Pe_sqwsa 3 3 60 i
Aplicada a Tecnologia de
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Alimentos
DETA Bioquimica de Alimentos | 3 4 80 -
DMEI Probabilidade e Estatistica 3 3 60 -
Sub-total| 22 24 440 40
3° Semestre Carga-ho_lfstr:ll
- CR CHS -~ "
Departamento | Disciplinas Teorica |Pratica
DETA Analise Sensorial 2 3 20 40
DETA Microbiologia de Alimentos | 3 4 40 40
DETA Bioquimica de Alimentos Il 4 4 80 -
DETA Fundamentos de Nutricao 3 3 60 -
DETA Planejamento Experimental 3 3 60 -
DESA Administracéo e 3 3 60 i
Empreendedorismo
DCNA Quimica Analitica Quantitativa 3 4 40 40
Sub-total| 21 24 360 120
4° Semestre Carga—h(_)r:)atzla
- CR | CHS -~ "
Departamento Disciplinas Teorica | Pratica
DETA Microbiologia de Alimentos I 3 4 40 40
DETA Alimentos Funcionais 3 3 60 -
DETA Analise de Alimentos 3 4 40 40
Operacoes Unitarias
DETA Inrc)iﬂstﬁa de Alimentos | 3 3 60 )
DETA Cpljtrole dg Qualidade 4 4 80 i
Higiene de Alimentos
DETA M(_atodos de Conservacéo de 3 3 60 i
Alimentos
Disciplina Eletiva 3 3 60 -
Sub-total | 22 24 400 80
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5° Semestre Carga—hczrr(?tr;?
——— CR CHS v —
Departamento | Disciplinas Teorica |Pratica
Operacbes Unitérias na ]
DETA Industria de Alimentos Il 3 3 60
DETA Ciéncia e Tecnologia de Frutas 3 4 40 40
e Hortalicas
DENG Planeja[nento e Controle da 3 3 60 i
Producao
DETA Ciéncia e . Tecnologia de 3 4 40 40
Carnes e Derivados
DETA Embalagem de Alimentos 3 3 40 40
DETA Ciéncia e Tecnologia de Oleos 5 3 20 40
e Gorduras
Disciplina Eletiva 3 3 60 -
Sub-total| 20 23 320 160
6° Semestre Carga—h(_)rgatgla
T CR | CHS — "
Departamento | Disciplinas Teorica |Pratica
DETA Ciéncia e '_I'ecnologla de 3 4 40 40
Pescado e Derivados
Ciéncia e Tecnologia de
DETA Fermentados e Acidificados 3 4 40 40
DETA Clenc_la e Tecnologia de Leite 3 4 40 40
e Derivados
Ciéncia e Tecnologia do
DETA Proc,essamento de, Cerealis, 5 3 20 40
Tubérculos, Raizes e
Derivados
Desenvolvimento de Novos
DCSA Produtos e Marketing 3 3 60 )
DENG Cont_role Estatistico de 3 3 60 i
Qualidade
Disciplina Eletiva 3 3 60 -
DETA TCC | 1 1 20 -
Sub-total | 21 25 340 160
7° Semestre Carga-h?rrstr;;l
T CR CHS — "
Departamento | Disciplinas Teorica |Pratica
DETA TCCII 3 3 - 60
Sub-total 3 3 - 60
Departamento Estagio
DETA Estagio Supervisionado 6 12 - 240
Sub-total 6 12 - 240
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Disciplinas Eletivas
Disciplinas Eletivas Carga-horaria
CR CHS Total
Departamento | Disciplinas Tedrica| Pratica
DEAM Trata}me'nto'de Residuos da 3 3 60 -
Agroindustria
DETA Tef:nologla de produtos 3 3 60 -
apicolas
DETA Tecnologia de Bebidas 3 3 60 -
DENG Gestao Empresarial 3 3 60 -
DETA Tecnologia do amido 3 3 60 -
DENG Projetos de Industrias 3 3 60 i
Alimenticias
DENG Auditoria e Gestéo da 3 3 60 i
Qualidade
DETA Extensao Rural 3 3 60 -
DENG Sequra_nga d(_) Trabalho na 3 3 60 i
Indlstria de Alimentos
DENG Etica e Exercicio Profissional 3 3 60 -
Lingua Brasileira de Sinais
DLLT (LIBRAS) 3 3 60 -
Quadro 2: Distribuicdo da Carga Horaria Total do Curso
L ~ Carga Horaria
Discriminacao o
Hora-aula | Hora-rel6gio
Disciplinas Obrigatérias 2880 2400
Disciplinas Eletivas 180 150
Trabalho de Concluséo de Curso 80 67
Estagio Supervisionado 240 200
Sub-total 3200 2667
Atividades Complementares 90
CARGA HORARIA TOTAL 2757horas

Apesar da Carga horaria total de 3200horas, faz-se necessaria,

considerando o regime de horas em sala de aula de 50 minutos utilizado pela

Universidade do Estado do Pard e por escolas particulares e publicas do

Estado, a conversdo de horas aulas em horas relégio de forma a ndo haver

defasagem em carga-horaria efetiva em sala de aula. Assim, o Curso de

Tecnologia de Alimentos possuira uma carga horaria geral de 3200horas/aula

excluidas as 90horas de Atividades Complementares. Essas 3200horas seréao

distribuidas em:
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a) 2.880 horas/aulas de disciplinas obrigatérias, que corresponderdao a 2400
horas/reldgio;
b)180 horas/aula de disciplinas eletivas, que corresponderdo a 150
horas/reldgio;
c) 80 horas/aula de Trabalho de Conclusao de Curso, que corresponderédo a 67
horas/reldgio;
d) 240 horas/aula de Estagio Supervisionado, que corresponderdo a
200horas/relogio.

O total geral de horas/relogio, convertidas as 3200 horas/aula para
horas/relégio e incluidas as 90 horas/relégio referentes as atividades
complementares correspondera a uma carga horaria total de 2757 horas.

11.3Regime do Curso

A oferta de vagas nos dois primeiros anos do Curso de Tecnologia de
Alimentos sera de 30 vagas iniciais, ofertadas em turnos alternados via
processo seletivo utilizado e regulamentado pela Pro-Reitoria de Graduagéo —
PROGRAD, da Universidade do estado do Para.

Inicialmente o Curso sera ofertado em Belém e nos Campi de Marab4,
Castanhal, Salvaterra, Cameta e Redencdo, podendo vir a ser ofertado em
municipios onde havia o Curso de Tecnologia Agroindustrial, habilitacdo em
Tecnologia de Alimentos ou outros campi, necessitando para isso, aprovacao
de proposta justificando a necessidade de oferta ou retirada, no Colegiado de
Curso.

O Curso sera ofertado em regime seriado semestral, com matricula
anual onde, para a integralizacéo, o aluno deverd ter cursado um minimo de 7

semestres (3,5 anos) e um maximo de 14 semestres (7 anos) .

11.4Carga Horaria do Curso

A carga horaria total do Curso de graduacdo em Tecnologia de
Alimentos sera de 2.757 horas incluindo-se atividades complementares,

disciplinas eletivas e estagio supervisionado.
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11.5Diplomacao

Para obtencdo do grau em Tecnologia de Alimentos o aluno devera,
além de ter cumprido a carga horaria total das disciplinas e estagio obrigatorio,
ter cumprido 90 horas em atividades complementares e 150 horas em
disciplinas eletivas. As disciplinas eletivas, a serem cursadas no 4°(quarto),
59(quinto) e 6°(sexto) semestres, serdo escolhidas pelas turmas ao final do
3°(terceiro) semestre, através de eleicdo simples, conduzida pelo representante
de turma, considerando a lista de disciplinas eletivas constantes no Projeto

Pedagdgico do Curso.

11.6 Expedicdo do Diploma em Tecnologia de Alimentos

ApoOs a integralizacdo dos componentes curriculares que compdem o
Curso de Graduacédo em Tecnologia de Alimentos e da realizacdo do estagio
curricular obrigatério e contabilizacdo da Carga horéria referente as atividades
complementares, sera conferido ao egresso, o Diploma de Tecndlogo de
Alimentos.

As caracteristicas do Tecnélogo em Alimentos como conhecimento e

habilidades especificas estdo descritos no Perfil do Egresso.

12 Atividades complementares

As atividades complementares, como componentes curriculares que
possibilitam por avaliacdo, o reconhecimento de habilidades, conhecimentos,
competéncias e atitudes do aluno, inclusive adquiridos fora do ambiente
académico, serdo necessarias como complementacdo curricular, conforme
recomendacdo do Conselho Estadual de Educacdo em seu parecer
n°584/2011.

As atividades complementares poderdo incluir projetos de pesquisa,
monitoria, iniciacdo cientifica, projetos de extensdo, modulos tematicos,
seminarios, simpaosios, congressos e conferéncias. Constituem componentes
curriculares enriquecedores e implementadores do proprio perfil do formado,

sem que se confundam com o estagio supervisionado e ndo poderdo exceder,
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em conjunto com o0 estagio supervisionado, 20%(vinte por cento) da carga
horéria total do Curso (CNE/CES n°184/2006).

Nessa perspectiva, incentivam-se iniciativas de participagdo em
eventos cientificos ligados a area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, em
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, assim como a apresentacdo e
publicacdo de trabalhos em congressos, feiras tecnoldgicas e revistas
cientificas da é&rea. Tal incentivo se da através da atribuicdo de créditos a

atividades complementares, conforme quadro a seguir:

Quadro 3: Discriminacdo das atividades complementares

Condicéao Lo
. L ~ C/H Maxima ~
Categorias Discriminagéo para . Documentacao
o considerada
solicitagcéo
Exerc!cm_de Minimo d_e 01 40h Certificado
. Monitoria ano letivo
Atividades de Atividade em
Ensino e educacdo a
Apoio ao S Minimo de o
Ensino d_lstanua trés meses 20h Certificado
relacionada com
area do curso
Participacdo em | Minimo de 01
Projetos de ano letivo 30h Certificado
Pesquisa
Participacdo em
grupo de estudo
para
aprofundamento Minimo de
Atividades de de tematica . 20h Declaragao
) P seis meses
Pesquisa especifica,
orientado e
acompanhado por
docente.
Trabalhos C/H %? 5h
aceitos para por 40h Declaragéo
s publicacéo
publicagéo ,
aceita
Participacdo em
projetos de
extensdo, de
assisténcia e/ou C/H de .10h 30h Certificado
. por projeto
atendimento
abertos a
CQ;' dr?)'Se?o comunidade.
por proj Exercicio de
cargos deN Minimo de 01 N
representacao . 20h Declaragéo
) ano letivo
estudantil no
ambito da UEPA
Realizagdo de Minimo de 01 20h Declaracéo
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Estagio ndo ano letivo
obrigat6rio
Participacdo em
programas de
voluntariado CIH por
(relacionados 10h Declaracéo
. programa
com area do
curso)
Participacdo em
feira na qualidade C/H por 10h Certificado
: evento
de expositor
Participacdo em
palestras,
seminarios,
congressos,
semanas
académicas, C/H por -
workshops, evento de 1h 10h Certificado
conferéncias,
Eventos e entre outros,
Cultura t_odos
relacionados a
area
Participacdo em C/H por
Oficinas e evento de 10h Declaragéo
mini-cursos 1lh
Apresentacédo de C/H por
Trabalhos trabalho de 30h Certificado
Eventos da Area 1h
Instrutor em
oficinas e mini- C/H de 5h ~
20h Declaragéo
cursos de 16h ou por evento
mais

Para o cumprimento da carga horaria referente as atividades
complementares, o aluno devera solicitar & Coordenagdo do Curso de
Tecnologia de Alimentos, via protocolo do Centro de Ciéncias Naturais e
Tecnologia, o crédito da carga horaria anexando copias dos comprovantes de
tais atividades. Cada documento apresentado sera contabilizado uma Unica
vez, ainda que possa ser contemplado em mais de um critério. Uma vez
reconhecido o mérito, 0 aproveitamento e a carga horaria seréo contabilizados
pelo Coordenador do Curso e computados como carga horaria de atividade
complementar para o aluno.

A entrega dos documentos comprobatorios a Coordenagdo ocorrera
aos finais de cada semestre e o Coordenador do Curso determinara o periodo

para a entrega e divulgacao dos resultados das solicitacdes.
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O Coordenador do Curso encaminhara os pedidos de conversdo de
atividades em carga horaria de atividades complementares ao colegiado de
Curso, que deliberara sobre a validade ou ndo dos pedidos. Caso validados, o
Coordenador do Curso encaminhara os processos ao controle académico para
registro.

Nos Campis onde o Colegiado de Campus estiver implantado e em
atividade, assim como nos Campis onde houver um Coordenador Adjunto, a
validacdo poderda ser feita no proprio Campus, sendo a documentacéo
comprobatéria encaminhada a Coordenacdo do Curso de Tecnologia de
Alimentos para computacgéo e registro junto ao Controle Académico.

O Colegiado do Curso podera exigir documentos que considerar
importantes para computacdo das horas das outras atividades complementares
de curso.

SO poderdo ser contabilizadas as atividades que forem realizadas no
decorrer do periodo em que o aluno estiver vinculado ao Curso. Os casos
omissos e as situacdes ndo previstas nessas atividades serdo analisados pelo

Colegiado do Curso.

13 Processos Avaliativos utilizados para o ensino

13.1Avaliacédo da Aprendizagem

O Curso de Tecnologia de Alimentos da Universidade do Estado do
Para esta organizado em regime semestral, e a Universidade dispde que, para
cursos neste regime, cabem 2 (duas) notas parciais e 1 (uma) nota de exame
final.

Na Universidade do Estado do Pard, para que os alunos sejam
aprovados no decorrer dos semestres letivos, € necessario que atinjam e
freqiéncia minima de 75% em cada disciplina e média aritmética das notas

parciais igual ou superior a 8,0 (0ito). Formula para calculo da média:

(18 Nota parcial + 22. Nota parcial) /2 >ou =8
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E importante salientar que o aluno apto a fazer o exame final é aquele
que tiver a frequiéncia minima (75%) e cuja média das notas parciais for maior
do que 4 (quatro) e menor do que 8 (0ito).

De acordo com DEMO (2005), “(...) o sentido unico da avaliagao é a
aprendizagem do aluno (...)". Acreditamos que a avaliagdo da aprendizagem
deve cumprir com este objetivo pedagdgico, de construir com base no erro,
encarando-o como parte do processo. Os docentes sao orientados, segundo
essa premissa, a revisar contetdos e esclarecer pontos que, de acordo com 0s
resultados das avalia¢gGes, tenham ficado incompreendidos.

Aos docentes do curso é encorajada a pratica da avaliacdo formativa,
com variados instrumentos, para conhecer o saber construido pelo aluno ao
longo da disciplina, considerando sempre o carater (tedrico e/ou pratico) do
componente curricular (praticas em laboratorio, relatérios de visitas técnicas,
relatos de pesquisa, producdo de artigos, painéis, posteres, desenvolvimento
de produtos, seminarios, prova escrita, entre outros). Esta pratica considera
fundamental a coeréncia entre componente curricular e instrumento de
avaliagao, na medida que encoraja e possibilita “(...) produzir instrumentos de
avaliacao que contemplem o que efetivamente se faz e se considera importante
nas salas de aula” (OLIVEIRA e PACHECO, 2005).

Um curso da area de tecnologia, como o de Tecnologia de Alimentos,
voltado ao mercado, ao empreendedorismo e sem deixar de lado a pesquisa
(ao contrario, considerando-a parte fundamental na formacdo académica do
profissional), ndo despreza as provas escritas, mas reconhece que praticas
como seminarios, desenvolvimento de produtos, relatérios, producdo de
artigos, estudos de caso, praticas em laboratorio, tém muitas outras habilidades

a desenvolver nos alunos do que os exames tradicionais.

14 Processos avaliativos utilizados para a melhoria
continua do Projeto Pedagdgico de Curso

14.1Avaliacdo do Projeto Pedagogico do Curso

Com o objetivo de manter o Projeto Pedagogico do Curso atualizado e

atendendo as demandas da comunidade, a cada 2 (dois) anos o PPC passara
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por uma avaliacdo. Disciplinas, conteudos programaticos, metodologias
utilizadas em sala de aula, laboratorios e acervo bibliografico sdo pontos que
serdo observados pela comisséo avaliadora, que sera composta por docentes,
Coordenacédo de Curso, Assessoria Pedagogica e discentes. Esta comisséo
sera instituida via Departamento Académico e, caso haja interesse e
necessidade, poderdo participar, a convite, docentes e/ou pesquisadores
externos com reconhecida atuacédo na area de abrangéncia do Curso.

As propostas de reformulacdo apontadas por ocasido da avaliacéo
deverdo ser implementadas a partir da turma ofertada no ano seguinte. Para os
fins da avaliacdo do Projeto, sera preenchido um formulario embasado no
instrumento utilizado na avaliacéo feita pelo Conselho Estadual de Educacéo,
guando do reconhecimento dos cursos, considerando: estrutura fisica, corpo
docente (efetivos X temporarios, qualificacdo em nivel de pés graduacao,
atuacdo dentro de sua area de formacdao), biblioteca (acervo e acessibilidade),
Projeto Pedagdgico (componentes curriculares, ementéario, perfil profissional),
entre outros itens.

Ressalta-se que o instrumento a ser utilizado apos 2 anos da aprovacao
deste Projeto Pedagdgico sera construido e anexado, juntamente com sua ata
de aprovacao no colegiado, aos documentos deste PPC.

14.2 Avaliacéo Diagnostica dos Ingressos

Anualmente, ap0s o ingresso dos novos alunos, sera realizada avaliacédo
diagnoéstica com a turma ingressante para se conhecer as habilidades e
competéncias que desenvolveram ao longo do Ensino Médio, visando subsidiar
a Coordenacdo do Curso e Assessoria Pedagogica para implementar acées

gue propiciem um melhor desempenho académico da turma, caso necessite.

14.3Avalicdo diagnostica dos Egressos

Considerando importante a opinido e contribuicdo daqueles que
cursaram e concluiram a graduacdo em Tecnologia de Alimentos na
Universidade do Estado do Para, sera realizada todos os anos, a partir da

primeira turma graduada, uma pesquisa com 0s egressos do Curso. A pesquisa
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objetivara verificar se os profissionais formados atuam ou ndo na area de
formacao, assim como saber o quanto a formacdo com suas atividades praticas

e tedricas contribuiu para o exercicio de suas atividades como profissional.

15 Estagio Curricular Obrigatério e Nao Obrigatério

O Estagio Supervisionado, por ser uma disciplina, é condi¢édo
obrigatdria para a integralizacdo da carga horaria do curso de Tecnologia de
Alimentos. Sua carga horaria ndo devera exceder 20% da carga-horéria total

do curso, ficando, neste caso, estipulado em 200horas.

15.1Objetivos
Geral

Proporcionar ao aluno, enquanto estagiario, uma experiéncia e vivéncia
da pratica profissional. Esta experiéncia € um processo construtivo que permite
ao aluno a aplicagcdo de seus conhecimentos teéricos a realidade prética
através da prética de atividades técnicas e pré-profissionais, sob supervisdo

adequada e obedecendo as normas especificas.

Operacional
Ao finalizar o estagio, o aluno devera estar capacitado a:

e Aplicar os conhecimentos tedricos a situagdes reais;

e Estimular a andlise critica dos processos produtivos em uso, visando
interferir positivamente introduzindo novas tecnologias;

e Caracterizar a realidade, objeto de intervencdo do tecnélogo agroindustrial,
mantendo a percepcado do seu papel profissional,

e Utilizar instrumentos tedricos pertinentes ao desempenho profissional,

aplicando os procedimentos metodolégicos do curso.

15.2Locais para realizacdo do Estagio

O estéagio supervisionado devera ser realizado em instituicbes publicas

ou privadas e indastrias do setor alimenticio da regido, que possam
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proporcionar ao estudante a obtencdo de experiéncia pratica dentro de sua
area académica, em conformidade com o curriculo, programas e calendario
letivo da instituicdo, ficando a avaliacdo desta condi¢do, sob responsabilidade
da coordenacédo do estagio e referendado pelo Colegiado de Curso. A inclusdo
dos estudantes nestas instituicdes e industrias devera ser articulada atraves de
convénios a serem firmados nas regides onde serdo realizados os cursos ou

onde a Universidade do Estado possuir Campi.

15.3Procedimentos para a Matricula no Estagio

A matricula para o Estagio Obrigatério e ndo obrigatério podera ser
realizada apds a conclusdo do 4° Semestre (equivalente a conclusdo do
segundo ano), para estagios a serem realizados em instituicbes publicas e
privadas que atuem em ensino, pesquisa e extensdo assim como em 0rgaos
regulamentadores da area.

Para estdgios a serem realizados no setor produtivo ou industrial, a
matricula para o estagio devera ser realizada apés a conclusao do 6° Semestre
(equivalente a conclusdo de 3 anos de curso).

Caso o aluno paralise o estagio antes do cumprimento da carga horaria
regulamentada, por iniciativa prépria ou da instituicAio onde o mesmo se
realizara, este sera considerado nulo e devera ser reiniciado.

Quando o aluno exercer atividades profissionais ou de pesquisa na
mesma area que a da formacédo académica, podera solicitar o aproveitamento

destas para o estagio supervisionado sob as seguintes condicdes:

Alunos com empregos em empresa do setor

Uma vez que o Estagio Obrigatério tem como objetivo proporcionar uma
vivéncia profissional, o aluno que ja atue profissionalmente em uma empresa
ligada ao setor alimenticio podera ser tratado de forma especial. Nesses casos
o aluno devera matricular-se normalmente na disciplina referente a Estagio e
comunicar ao seu Professor-Supervisor onde trabalha, que cargo ocupa e a
funcdo que realiza. O Professor Supervisor solicitara entdo que o aluno faca

um relatério das atividades por ele realizadas na empresa em um determinado
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periodo do ano (por exemplo, um semestre), totalizando um minimo de 240
horas, com a finalidade de validar sua atuacao profissional como equivalente
ao Estagio Profissionalizante.

Bolsistas de Iniciacdo Cientifica

Em casos especiais, poderd ser aceita como equivalente ao Estagio
Profissionalizante, a participagdo do aluno em Programas de Iniciagao
Cientifica oficiais da UEPA (Bolsas PBIC, CNPq, CAPES, FAPESPA e projetos
de colaboracdo Universidade-Empresa). Nesses casos o aluno tera o seu
respectivo Professor Orientador da Iniciacdo Cientifica como se fosse o
Supervisor na empresa, cabendo ao mesmo realizar sua avalicdo. Também
neste caso, sera necessaria a matricula na disciplina referente ao Estagio, para
validar a Bolsa de Iniciacdo Cientifica como estagio, da mesma forma como o

estagio realizado em empresa.

15.4 Atribuicdes do Estagiario

Sao atribuicbes do estagiario:
e Participar efetivamente das atividades que lhe forem atribuidas.
e Cumprir a carga horaria e o horario estabelecidos.

e Elaborar um relatério e apresentar ao coordenador de estadgio no prazo
estabelecido.

15.5 Supervisdo e Coordenacéao do Estagio

A supervisdo do Estagio sera exercida por um professor especifico da
disciplina, que, além de esclarecer davidas, devera orientad-lo a conseguir um
melhor aproveitamento. Esses professores deverdo ser orientados pelo
coordenador do estagio a respeito do papel que devem desempenhar nas

entidades envolvidas no estagio e a forma e acompanhamento do aluno.

15.6Concluséo do Estagio

O estigio serd considerado concluido, ap6s a apresentacdo do
relatorio final de atividades e frequéncia que comprovem o aproveitamento do
estagio em sua carga horaria minima de trabalho efetivo, orientacdo adequada,

e avaliacao final, realizada pelo professor orientador, favoravel.
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A avaliacdo do estagio sera de responsabilidade Unica e exclusiva do
professor supervisor do estagio, que enviara o seu parecer ao coordenador do
estagio.

16 Trabalho de Conclusao de Curso (TCC)

O trabalho de curso, como componente curricular obrigatorio, devera
ser realizado ao longo do dltimo ano do curso, centrado em determinada area
tedrico-pratica ou de formacao profissional, como atividade de sintese e
integracdo de conhecimento e consolidacéo das técnicas de pesquisa.

A regulamentacdo para sua execucdo deverd ser prOpria, aprovada
pelo seu Conselho Superior Académico, contendo, obrigatoriamente, critérios,
procedimentos e mecanismo de avaliacdo, além das diretrizes e das técnicas
de pesquisa relacionadas com sua elaboracao.

O Trabalho de Conclusdo de Curso podera ser realizado de forma
individual ou em dupla e devera, sob orientacdo obrigatdria de um professor do
departamento e tera como objetivos:

e Oportunizar ao académico, aprofundamento, sistematizacdo e
integracdo de conteudos estudados durante o curso;

e Oportunizar ao académico a elaboracdo de um projeto baseado em
estudos e/ou pesquisas realizadas na literatura especializada da area de
ciéncia e tecnologia de alimentos, ou ainda, decorrente de observacdes
e analises de situacdes, hipiteses e outros aspectos contemplados pela
teoria e pela prética;

e Contribuir para o aperfeicoamento técnico, profissional e cultural do
académico do Curso tendo em vista o seu projeto de vida profissional;

17 Corpo Docente

O Corpo docente necessario para o inicio das atividades do Curso de
graduacdo em Tecnologia de Alimentos serd composto por professores de
diversas areas e departamentos existentes hoje na Universidade do Estado do

Para, que ja atendiam ao Curso de Tecnologia Agroindustrial — habilitagdo em
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Tecnologia de Alimentos e aos demais Cursos de Graduacdo ofertados no
Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia — CCNT.

As disciplinas das ciéncias béasicas serdo atendidas por professores
dos Departamentos de Ciéncias Naturais (DCNA), Matematica e Estatistica
(DMEI), Departamento de Letras e Literatura (DLLT), Departamento de
Filosofia (DFCS) e Departamento de Desenho Industrial (DIND).

As disciplinas especificas da area de Tecnologia de Alimentos serdo
atendidas pelos professores dos departamentos de Engenharia (DENG),
Ciéncias Sociais Aplicadas (DCSA) e Departamento de Tecnologia de
Alimentos, que possui em seu quadro funcional professores/pesquisadores
com a formacdo desejada e afim para a area das Ciéncias e Tecnologia de
Alimentos, iniciando com o seguinte quadro de professores do Departamento
de Tecnologia de Alimentos (DETA), ligados diretamente ao Curso de

Tecnologia de Alimentos.

Quadro 05: Professores que atenderao as disciplinas especificas da area

Ordem Nome Graduacéao Titulagdo | RT | Vinculo

Adriano Cesar

01 Calandrini Braga Eng. Alimentos Mestre 40 | Efetivo

Area de Atuacio Tecnologia de Produtos de Origem Animal

Alessandra Eluan da Eng. Alimentos Mestre 40 | Efetivo

02 Silva
Area de Atuacdo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Ana C arla Alves Eng. Alimentos Mestre 40 Efetivo
03 Pelais
Area de Atuacdo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Christine da Silva . .
04 Macedo Eng. Alimentos Mestre 40 Efetivo
Area de Atuacio Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Darly Rodrigues Eng. Alimentos Mestre 40 Efetivo
05 Pompeu
Area de Atuacdo Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Delson Pinto Tecnologia
06 . : Agroindustrial — Especialista | 40 Efetivo
Rodrigues Filho Enfase:
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Alimentos | |

Area de Atuacio

Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal

Tecnologia
Elaine Lopes Agroindustrial — :
07 Figueiredo Enfase: Mestre | 40 | FEfetivo
Alimentos
Area de Atuacédo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Tecnologia
Elen Vanessa Costa | Agroindustrial — :
08 da Silva Enfase: Mestre | 40 | FEfetivo
Alimentos
Area de Atuacédo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Joao Hamilton Engenharia de Especialista 40 Efetivo
09 Pinheiro de Souza Alimentos P
Area de Atuacédo Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Tecnologia
Josyane Brasil da Agroindustrial — - :
10 Silva Enfase: Especialista | 40 | Efetivo
Alimentos
Area de Atuacio Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Luciane do Socorro Quimica
Nunes dos Santos ; Mestre 40 Efetivo
i Industrial
11 Brasil
Area de Atuacio Tecnologia de Produtos de Origem Animal e
Vegetal
Marcos Augusto Eger Engenhana Mestre 40 Efetivo
12 da Cunha Quimica
" ~ Tecnologia de Produtos de Origem Animal e
Area de Atuacéo
Vegetal
Maria de Lourdes Quimica :
13 Soares Oliveira Industrial Doutor 40 Efetivo
Area de Atuacéo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Maricely Janette Uria QU|m|c_a Mestre 40 Efetivo
14 Toro Industrial

Area de Atuacio

Tecnologia de Produtos de Origem Animal e
Vegetal
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Marilda Garcia

Engenharia de

Mestre

40

Efetivo

15 Simbes Alimentos
Area de Atuacédo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Mirla de Nazaré do Engenharia :
16 Nascimento Miranda Quimica Doutor 40 Efetivo
Area de Atuacédo Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Orquidea
17 Vasconcelos dos Nutricao Mestre 40 Efetivo
Santos
Area de Atuacédo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Silvana Neves de . .
18 ’ Melo Agronomia Mestre 40 Efetivo
Area de Atuacédo Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Suezilde da Engenharia
Conceicéo Amaral genn Doutor 40 Efetivo
19 e Quimica
Ribeiro
Area de Atuacdo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Tecnologia
Tonye Gil Matos Agroindustrial — :
20 Waughon Enfase: Mestre | 40 | FEfetivo
Alimentos
Area de Atuacdo Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Vitoria Na_zare Costa Medl_cma_l Mestre 40 Efetivo
21 Seixas Veterinaria
Area de Atuacio Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Werner Damiao . :
29 Morhy Terrazas Agronomia Mestre 40 Efetivo
Area de Atuacéo Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
Jose de B,”t(.) Agronomia Doutor 40 | Visitante
23 Lourencgo Junior
Area de Atuacdo Tecnologia de Produtos de Origem Animal
Carmelita de Fatima . .
24 Amaral Ribeiro Agronomia Doutor 40 | Substituta

Area de Atuacdo

Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
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Jose Douglas da . . .
o5 _ Gama Melo Agronomia Especialista | 40 | Substituto
Area de Atuacédo Tecnologia de Produtos de Origem Animal

Dos 25 (vinte e cinco) professores lotados no departamento de
Tecnologia de Alimentos, 22 (vinte e dois) sédo efetivos, divididos em mestres,
doutores e especialistas, nUmero este a ser alterado ao término do DINTER em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos realizado com a Universidade Federal de
Vicosa no qual, 07(sete) professores do Departamento de Tecnologia de
Alimentos (DeTA) fazem parte. Além desses, o Departamento conta com 02
(dois) professores em fase de conclusdo de doutorado e mais 03(trés) em

doutoramento.

18 Infraestrutura inicial para a Implantacéo do Curso

Para a realizacao das atividades que relacionem os contetdos tedricos
e praticos a atividades de ensino, pesquisa e extensdo, sera utlizada a
infraestrutura de salas de aula e laboratorios existentes no Centro de Ciéncias
Naturais e Tecnologia - CCNT e Campi de Castanhal, Paragominas, Maraba,
Cameta, Redencdo e Salvaterra. Essa infraestrutura compreende, além de
salas de aula e laboratorios de Informatica, Quimica, Fisica, Laboratérios de
Tecnologia de Alimentos e Microbiologia, salas especificas para as praticas de
expressao grafica, além de acervo bibliografico para as disciplinas das ciéncias
basicos e especificas.

O Curso contard também com Assessoria Pedagdgica e Secretarios
nos turnos em que for ofertado, assim como técnicos nos laboratérios de
Quimica, Informatica e Laboratérios de Tecnologia de Produtos de Origem
Animal, Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e
Laboratério de Microbiologia, existentes hoje e que ja atendem ao Curso de
Tecnologia Agroindustrial — habilitacdo em Tecnologia de Alimentos, Curso que

deu origem a proposta de Cria¢do do Curso de Tecnologia de Alimentos.

48




18.1Laboratorios Especializados

Apesar da infraestrutura inicial, o Curso de Tecnologia de Alimentos
necessitard de ampliacdo na infraestrutura referente a laboratorios existentes
hoje na Universidade do Estado do Para.

Abaixo segue uma tabela com os Laboratérios minimos comumente

utilizados nos cursos de Tecnologia de Alimentos.

Quadro 06 — Laboratorios Especializados

Laboratorios

Laboratério de Informética

Laboratorio de Fisica

Laboratério de Quimica

Laboratdrio de Anéalises de Alimentos

Laboratorio de Microbiologia

Laboratério de Produtos de Origem Animal

Laboratorio de Produtos de Origem Vegetal

Laboratdrio de Anélise Sensorial

Desses laboratérios, os laboratorios de Informatica, Fisica, Quimica,
Microbiologia ja existem e atendem as demandas atuais do Curso de Curso de
Tecnologia Agroindustrial, habilitacdo em Tecnologia da Alimentos e
consequentemente atenderdo as demandas do curso de Tecnologia de
Alimentos. Além desses, hd em todos os Campi e Capital, laboratorio
multidisciplinar onde séo realizadas as préticas de ensino, pesquisa e extensao
referentes a trabalhos com Produtos de Origem Animal e Vegetal. Os demais
laboratorios precisardo ser implementados e equipados em um prazo de
10(cinco) anos. Durante a implementacdo dos novos laboratorios, as atividades
de ensino, pesquisa e extensdo relacionadas aos mesmos serédo realizadas
provisoriamente  em outros laboratorios da  UEPA  ou em
Universidades/instituicbes parceiras.

Para a Implantagcdo do Curso de Tecnologia de Alimentos em novos
Campi, sera necessario um estudo de viabilidade do curso, assim como uma

avaliacdo da infraestrutura existente no local para que possam ser solicitadas
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as demandas referentes a funcionarios, acervo bibliografico, professores,
laboratérios e equipamentos, numa perspectiva de aquisicdo dos mesmos em

um periodo minimo de 10 anos a partir da implantacao.

19 Realizacao de Pesquisa, Extensao e Pos-Graduacao

As atividades de pesquisa e extensdao em Tecnologia de Alimentos
serdo desenvolvidas dentro das linhas de pesquisa atuais: Tecnologia de
Produtos de Origem Animal e Tecnologia de Produtos de Origem vegetal,
vinculadas ao grupo de pesquisa “Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da
Amazonia”, liderado pela professora Dr®. Suezilde da Conceicao Amaral

Ribeiro.

As atividades de pesquisa e extensdo no Curso de Graduacdo em
Tecnologia de Alimentos terdo como prioridade, desenvolver pesquisas e
difundir tecnologias que procurem valorizar e agregar valor a matéria-prima
alimenticia regional de forma a garantir tanto a sustentabilidade ambiental

como a seguranca alimentar e alimentos seguros.

Assim como nos demais cursos, as bolsas tanto de extensédo quanto de
pesquisa serdo oriundas dos editais internos e externos como PIBIC/CNPq;

CAPES entre outras agéncias de incentivo.

Além dessas fontes, o convénio n° 032/2011 celebrado entre a
Universidade do Estado do Para e a Secretaria de Estado de Agricultura com
vistas ao desenvolvimento de projetos e atividades de ensino, pesquisa e
extensdo voltados, sobretudo para o aprimoramento e desenvolvimento
institucional nas areas de pesquisa e inovacdo tecnolégica permitird o

desenvolvimento de pesquisas e extensao em parceria entre os dois 6rgaos.

A pos-graduacgdo tanto stricto quanto lato sensu podera ser realizada
no estado e fora dele. No entanto, em médio prazo, espera-se ofertar turmas
de especializacdo nas é&reas de tecnologia de alimentos e agroindustria,
principalmente nas regides descentralizadas do estado, atendendo as

necessidades regionais.
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Atualmente, egressos na area de alimentos sdo encontrados em
Cursos de Poés-graduacdo em Mestrado e Doutorado na UFPA, UECE,
UNICAMP, USP, UFRJ, LAVRAS e na Faculty of Agricultural Sciences da

Universitat Hohenheim, em Stuttgart, Alemanha.

20 Adequacéo Curricular

Considerando o Curso de Tecnologia de Alimentos da Universidade do
Estado do Para ter sido concebido da necessidade de readequacédo do Curso
de Graduacdo em Tecnologia Agroindustrial, que contava com duas
habilitacbes (habilitacio em Tecnologia da Madeira e habiltacdo e m
Tecnologia de Alimentos), far-se-4 necessaria, apés a aprovacao do Projeto
Pedagogico do Curso de Tecnologia de Alimentos, uma adequacdo Curricular
para os alunos ingressos no Curso de Tecnologia Agroindustrial — Alimentos
nos anos de 2011 e 2012 de forma que a Universidade possa atender a
recomendacdo do Conselho estadual de Educacdo em seu parecer n°
584/2011 do Conselho Estadual de Educacéo.

O processo de adequacédo para os alunos ingressos nos vestibulares
de 2011 e 2012 para o Curso de Tecnologia Agroindustrial — habilitacdo em
Tecnologia de Alimentos permitira que os alunos ingressos nesses anos sejam
redirecionados para a o Curso de Tecnologia de Alimentos, sendo esta
adequacdao organizada a partir da aprovacao e criacao do Curso de Tecnologia
de Alimentos. Na adequacdo, serdo apresentadas as condi¢cdes e disciplinas
para tal adequacéao.

A partir de 2013, com o ingresso da primeira turma do Curso de
Tecnologia de Alimentos da Universidade do Estado do Para, a oferta de
disciplinas sera da seguinte forma:

e Alunos com ingresso em 2010 (cursando entdo o 7° semestre, Gltimo do
Curso) permanecem no PPC de Tecnologia Agroindustrial com énfase
em Alimentos, ja que deverdo entregar o pré-projeto de TCC até o final
de 2011, segundo as normas do Manual de TCC em vigor. Serdo a
altima turma que se gradua em Tecnologia Agroindustrial com énfase

em Alimentos da Universidade do Estado do Para;
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e Alunos com ingresso em 2011 (cursando entdo o 5° semestre)
precisardo cursar, com aproveitamento, as disciplinas do 5° semestre do
novo PPC (Tecnologia de Alimentos), além daquelas pertencentes a
semestres anteriores e que nao tenham sido contempladas no PPC de
Tecnologia Agroindustrial com énfase em Alimentos.

e Alunos com ingresso em 2012 (cursando entdo o 3° semestre) cursarao
as disciplinas do 3° semestre do PPC de Tecnologia de Alimentos

(matriz nova) a partir do 1° semestre de 2013, normalmente, sem

defasagem.
1° semestre de 2013 2° semestre de 2013 em
diante
Ingresso em Matriz curricular antiga — Concluséo do Curso em
2010 PPC de Tecnologia agosto — ultima turma
Agroindustrial graduada em Tecnologia
Agroindustrial com énfase
em Alimentos na capital.
5° semestre do curso +
Ingresso em Alimentos Funcionais, Matriz curricular nova —
2011 Planejamento Experimental PPC de Tecnologia de
+ Controle Estatistico da Alimentos
Qualidade (para as turmas
que ndo cursaram como
eletiva)
Ingresso em | Matriz curricular nova — PPC Matriz curricular nova —
2012 de Tecnologia de Alimentos PPC de Tecnologia de
Alimentos

Dependéncias em disciplinas do PPC de Tecnologia Agroindustrial
deverdo ser cursadas com as disciplinas equivalentes do PPC de Tecnologia

de Alimentos.

Campi de Redencdao e Salvaterra

Os campi de Redencao e Salvaterra possuem uma particularidade: suas
turmas ingressam no segundo semestre. No campus de Redeng¢&o houve uma
excecdo, em 2011, em que o ingresso se deu no 1° semestre. Para os alunos

desses campi, 0 seguinte esquema sera adotado:
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1° semestre de 2013

2° semestre de 2013
em diante

Ingresso em 2010/2
(Redencéo)

Matriz curricular antiga —
PPC de Tecnologia
Agroindustrial

Conclusao do Curso em
agosto — ultima turma
graduada em Tecnologia
Agroindustrial com
énfase em Alimentos, no
interior.

Ingresso em 2011/1
(Redencéo)

5° semestre do curso +
Alimentos Funcionais,
Planejamento
Experimental + Controle
Estatistico da Qualidade
(para as turmas que néo
cursaram como eletiva)

Matriz curricular nova —
PPC de Tecnologia de
Alimentos

Ingresso em 2011/2
(Salvaterra)

Matriz curricular nova —
PPC de Tecnologia de
Alimentos

Matriz curricular nova —
PPC de Tecnologia de
Alimentos

Ingresso em 2012/2
(Redencéo e
Salvaterra)

Matriz curricular nova —
PPC de Tecnologia de
Alimentos

Matriz curricular nova —
PPC de Tecnologia de
Alimentos

Disciplinas Extintas no Novo PPC

As disciplinas “Matérias Primas Agroindustriais” e “Tépicos Genéticos”,

ofertadas para os alunos do Curso de Tecnologia Agroindustrial (ambas as

énfases), foram extintas do PPC de Tecnologia de Alimentos. Desta forma,

alunos em dependéncia nessas disciplinas ndo precisarao cursa-las.

Os alunos que as cursaram terdo a carga horaria das mesmas

aproveitada para a integralizacao do curso, formando-se como Tecndlogos de

Alimentos.
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21 Ementario das Disciplinas

Identificacdo da Proposta: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Nivel: GRADUACAO
IES: UEPA/UNIVERSIDADE DO ESTADO DO PARA

1° SEMESTRE

Mateméatica Aplicada a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos CREDITOS

Carga Horaria: 100h 05

Objetivos: Fornecer ao aluno a fundamentacdo necesséaria sobre limites e
continuidade, derivacdo parcial de funcdes exponenciais e logaritmicas, integral
definida e suas interpretacoes.

Ementa: Apresentagdo e aprofundamento sobre: Fungdes e modelos, limites,
derivadas e regras de diferenciacdo. Aplicacdes de diferenciacdo, integrais e
técnicas de Integracdo. Funcdes de varias variaveis e derivadas parciais.

Bibliografia Basica:

AVILA, G. S. S. Célculo | diferencial e integral. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1981.
. Calculo Il diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.
. Célculo lll diferencial e integral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1979.
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001 v.1 a 4.
STEWART, J. Calculo. 4. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2001. v2.

Bibliografia Complementar:

ANTON, H. Célculo: um novo horizonte. 6.ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2000. v
2.

CHAPRA, S. C.; CANALE, R. P. Métodos numéricos para engenharia. 5. ed. Séo
Paulo: McGraw-Hill, 2008.

LEITHOLD, L. O. Célculo com geometria analitica. 2. ed. S&o Paulo: Harbra, 1986.
v.le?2.

Fisica Geral e Experimental CREDITOS

Carga Horéria: 100h 04

Objetivos: Fornecer ao aluno conceitos fundamentais de Fisica que o propiciem a
entender os aspectos fenomenoldgicos dos processos envolvidos na natureza.

Ementa: Mecéanica (cisalhamento, atrito e tenséo). Termodinamica (calorimetria,
transferéncia de calor, Gases ideais). Mecanica dos Fluidos (equacdo de
continuidade, Bernoulli, velocidade terminal e escoamentos). Nocdes de Optica
(lentes, reflexdo e refracdo). Principios de refrigeracdo e geracdo de vapor.

Bibliografia Basica:

ALONSO, M. S, e FINN, E. S. Fisica. Sao Paulo: Edgar Blucher, 1999. 4 v.
HALLIDAY, D.; REISNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da fisica. 4 ed. Traducéo
de Gerson Bozo Costa Milan et al Rio de Janeiro: LTC.,1996. 4 v.

NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica basica. Sdo Paulo: Edgard Blucher Ltda., v
1.,1998

SERWAY, R. A. Fisica. 3 ed. Traducdo de Horacio Macedo. Rio de Janeiro: LTC.,
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1996. 3 v.
TIPLER, P. A. Fisica. Rio de Janeiro: LTC.,2000. v. l e ll.

Bibliografia Complementar:

GONGALVES FILHO, A.; TOSCANO, C.; CRUZ, R.; CARVALHO, S. L. C. Fisica e
realidade. Sao Paulo: Scipione, 1997. 3 v

MAXIMO, A. Fisica. v. Gnico. S&o Paulo: Scipione, 1997.

TOLEDO. W. R. Fisica: fundamentos da fisica. 62 ed. Sdo Paulo: Moderna, s/d.

Desenho Técnico CREDITOS

Carga Horéria: 60h 02

Objetivos: Conhecer os materiais e normas utilizadas em desenho técnico;
Compreender as vistas ortograficas, cortes e seccbes de um objeto e sua
representacdo em perspectiva; Com base nestas competéncias espera-se que 0S
discentes apresentem ao final da disciplina as seguintes habilidades: Compreenséo
de um desenho técnico (leitura de projeto); Elaborar desenhos técnicos;

Ementa: Conceitos gerais; Instrumentos e Normas. Escalas; Lay-out; Métodos de
composicdo e reproducdo de desenhos; Regras basicas para desenho a mao livre;
ProjecOes; Cotas; Projetos; No¢cdes de autocad

Bibliografia Basica:

FRENCH, Thomas Ewing; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia
grafica. 8. ed. Sdo Paulo: Globo, 2005. 1093p.

MANFE, Giovanni; POZZA, Rino; SCARATO, Giovanni. Desenho técnico
mecanico: curso completo para as escolas técnicas e ciclo basico das faculdades de
engenharia. Sdo Paulo: Hemus, 2004. 3v.

SILVA, Arlindo; RIBEIRO, Carlos Tavares; DIAS, Jodo; SOUSA, Luis. Desenho
técnico moderno. 4. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

PROVENZA, Francesco. Desenhista de maquinas. Sao Paulo: F. Provenza, 1960.
VENDITTI, Marcus Vinicius dos Reis. Desenho Técnico sem Prancheta com
AutoCAD 2008. 1. ed. Florianopolis: Visual Books, 2007. 284p.

Bibliografia Complementar:

GOMES, L. V. N. Desenhismo. 2.ed. Santa Maria, RS: Universidade Federal de
Santa Maria, 1996.

MENEGOTTO, J.L.; ARAUJO, T. C. M. O Desenho digital: técnica e arte. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2000.

PEREIRA, A. Desenho técnico basico. 92 ed. Rio de Janeiro — RJ: Francisco Alves,
1990.

Quimica Geral CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Capacitar os alunos a usar 0s conceitos basicos relacionados com a
quimica estrutural; assim como, aspectos importantes do comportamento quimico
dos elementos, de acordo com o posicionamento da tabela periédica.

Ementa: Teoria atbmica. Classificacdo periodica e propriedades dos elementos.
Ligacdo quimica. Fun¢des inorganicas. Reag¢fBes quimicas em solucdo aquosa.
Estequiometria. Propriedade das solugbes. Termodinamica quimica. Equilibrio
quimico. Acidos e bases. Equilibrio idnico. Eletroquimica. Sistemas coloidais.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de quimica: Questionando a vida moderna
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e 0 meio ambiente. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

ROZENBERG, I. M. Quimica Geral. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2002.

KOTZ, J. C.; TREICHEL JR, P. M. Quimica geral e rea¢cfes quimicas. Sao Paulo:
Pioneira Thomson Learning, Cengage Learning, 2005.

MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1995.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral, Vol 1 e 2. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994-
2008.

Bibliografia Complementar:

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Vol. 1, 2. ed. 2002.

BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2005.

ROSENBERG, J. L.; EPSTEIN, L. M. Teoria e problemas de quimica geral. 8. ed.
Porto Alegre, RS: Bookman, 2003. (Colecdo Schaum)

Quimica Experimental CREDITOS

Carga Horaria: 40h 01

Objetivos: Capacitar o aluno a conhecer e manipular a aparelhagem de laboratério,
preparar e realizar algumas reagfes quimicas, relatar de forma concisa as
observacdes e ter nocdes de seguranca e de primeiros socorros, elaborar um
relatério sobre cada aula pratica.

Ementa: Normas e seguranca em laboratérios. Técnicas basicas de laboratorio.
Determinacéo do ponto de fuséo e de ebulicdo. Destilacdo. Cristalizacdo. Extracéo.
Solucbes. Reacbes quimicas. Equilibrio quimico. Eletroquimica. Sistemas coloidais.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de quimica: Questionando a vida moderna
e 0 meio ambiente. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

ROZENBERG, |. M. Quimica Geral. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2002.

KOTZ, J. C.; TREICHEL JR, P. M. Quimica geral e rea¢c6es quimicas. Sao Paulo:
Pioneira Thomson Learning, Cengage Learning, 2005.

MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 1995.

RUSSELL, J. B. Quimica Geral, Vol 1 e 2. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994-
2008.

Bibliografia Complementar:

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Vol. 1, 2. ed. 2002.

BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2005.

ROSENBERG, J. L.; EPSTEIN, L. M. Teoria e problemas de quimica geral. 8. ed.
Porto Alegre, RS: Bookman, 2003. (Colecdo Schaum)

Matérias Primas Alimenticias CREDITOS

Carga Horaria: 40h 02

Objetivos: abordar sobre as relagbes entre o processo de producdo de matérias-
primas agricola e pecuaria e 0 processo industrial de producdo de alimentos,
evidenciando a interdependéncia entre estes, quando se objetiva a producéo racional
de alimentos de alta qualidade e conhecer os principais vegetais e animais utilizados
pela industria de alimentos, definindo sua forma de producdo, propriedades
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qualitativas e quantitativas, que 0s caracterizam como matéria-prima.

Ementa: Matéria-Prima e Indulstrias de Alimentos. Matérias-Primas de Origem
Vegetal. Nomenclatura. Fontes de Producéo. Variedades e Cultivares. Principios de
Fisiologia. Pragas e Moléstias dos Produtos de Origem Vegetal. Transporte e
Armazenamento. Materiais Condimentares. Matérias-Primas de Origem Animal.
Obtencéo. Morfologia e Classificacdo Comercial. Propriedades Fisicas das Matérias
Primas. Tecnologia de Ovos e Produtos Apicolas

Bibliografia Basica:

CHITARRA, M.LLF.; CHITARRA, A. B. P6s-colheita de frutas e hortali¢cas. Lavras:
Editora UFLA, 2005.

GOMES, M. S. O. Conservacédo pés-colheita: frutas e hortalicas. Brasilia, DF:
EMBRAPA, 1996. 134 p.

SILVA, J. S. (Ed.) Pré-processamento de produtos agricolas. Juiz de Fora:
Instituto Maria, 2000. 650p.

SOUZA, L. S.; FARIAS, A. R. N.; MATTOS, P. L. P.; FUKUDA, W. M. G.
Processamento e Utilizacdo da Mandioca. Cruz das Almas: Embrapa Mandioca e
Fruticultura Tropical, 2005.

WEBER, E. A.. Armazenagem Agricola. Livraria e Editora Agropecuaria, Guaiba: RS.
2001. 396 p.

Bibliografia Complementar:

BARUFFALDI,R. & OLIVEIRAM..N. de - Fundamentos de Tecnologia de
alimentos. S.Paulo: Atheneu. v. 3, 1998. 317p.

EVANGELISTA, J. Techologia de Alimentos. Livraria Atheneu Editora. 2a edicao.
Séo Paulo. 1992.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos Alimentos e
Processos. Editora ARTMED. Porto Alegre. 2005.

LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS ACADEMICOS CREDITOS

Carga Horaria: 40h 02

Objetivos: Exercitar a leitura critica de textos, elaborados em diferentes niveis de
linguagem: formal, informal, outras. Discutir os aspectos referentes a construcédo de
sentidos e suas implicagbes no processo de producdo textual. Estimular a
produtividade textual através do uso adequado da linguagem em diferentes situacdes
de comunicacéo.

Ementa: As varias possibilidades de leitura de um texto. Caracteristicas de textos
cientificos e redacao cientifica. Organizacdo e producdo de textos académicos e
cientificos. Resumos. Resenhas. Artigos. Atualizacdo Gramatical. Coesdo e
coeréncia.

Bibliografia

PLATAO, Francisco & Fiorin, José. Para entender o texto, 7° Ed. SP. Atica 2000.
NICOLA, Joseé de Lingua, Literatura e Redacgao 2° Ed. SP: Scipione, 1998.
CAMPEDELLI, Samira & SOUZA, Jesus, Portugués — Producdo de textos e
Gramatica. 3° Ed. SP: Saraiva, 2000.

GARCIA, Othon. Comunicagao em prosa Moderna 18° Ed. Rio de Janeiro. Fundacao
Getulio Vargas 2000.

OLIVEIRA, Ana Tereza. Minimanual Compacto de Redacdo e Estilo 1° Ed. SP.
Rideel, 1999
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Introducdo a Computacéao CREDITOS

Carga Horéria: 40h 02

Objetivos: Dar aos alunos o0s conhecimentos basicos necessarios dos
computadores, manuseio de terminais, utilizacdo de um sistema operacional e editor
de programas, no¢des de construcao de algoritmos e dominio de um subconjunto de
linguagem de programacéo. Discutir e apresentar como esses conhecimentos podem
ser utilizados em aplicacdes praticas

Ementa: Computadores e ambientes de programacdo. Algoritmos. Linguagem de
programacdo. Estruturas de um programa. Tipos de varidveis. Comandos de
atribuicdo, entrada, saida. Operadores e expressdo. Comandos condicionais e
entrada. Fungdes e procedimentos. Estrutura de dados em linguagem de alto nivel.
Solucédo de problemas em uma linguagem de alto nivel.

Bibliografia Basica:

CARIBE, Roberto; CARIBE, Carlos. Introducdo & Computacdo. S&o Paulo: Editora
FTD, 1996.

FARRER, Harry et al. Programagdo Estruturada de Computadores:
ALGORITMOS ESTRUTURADOS. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1999.

MANZANO, José Augusto; OLIVEIRA, Jair Figueiredo. Estudo Dirigido:
ALGORITMOS. S&o Paulo: Editora Erica, 1997.

MANZANO, José Augusto; YAMATUMI, Wilson. Estudo Dirigido: PASCAL. Séao
Paulo: Editora Erica, 1997.

NORTON, Peter. Introducéo a Informatica. Sado Paulo: Makron Books, 1999

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, L. M. A informatica na agropecuéria. 2. ed. rev. ampl. Guaiba, RS:
Agropecuaria, 1996. 175p

FARRER, Harry et al. Programacao Estruturada de Computadores: PASCAL
ESTRUTURADO. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1999.

MARCULA, M.; FILHO, P.A.B.; Informatica Conceitos e Aplicacdes. S.P. Ed.
Erika, 2005.

2° SEMESTRE

Introducdo a Economia CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Estudar os processos que presidem a producéo e distribuicdo de bens e
servigos, entendidas a producdo e a reparticio como atividades eminentemente
sociais, busca-se dar ao aluno conhecimento metédico das mesmas. Compreender o
planejamento e o0 desenvolvimento econdmico de projetos agroindustriais
preliminares e detalhados para o setor de alimentos.

Ementa: Introducdo a Economia. Conceitos. Sistema econdmico regional: Integrado
e geral. Etapas para elaboracdo de um projeto (orcamentacdo, analise de mercado,
viabilidade técnica e econdmica, registros contabeis). Monitoramento do processo de
comercializacdo canal de comercializacdo, politica governamental, intermediacéo,
associativismo, mercado consumidor, sistema de distribuicdo, precos. Analises e
avaliac6es econdmicas; Elasticidade de demanda, Conceito de utilidade de empresa
agroindustrial, sistema econémico de producéo, rentabilidade, ponto de equilibrio.
Legislacéo especifica de producéo, industrializacao e trabalhista.

Bibliografia Basica
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HOLANDA, N. Planejamento e projetos. Fortaleza: Fortaleza, 1987.

HUBBARD, R. G.; O'BRIEN, A. P. Introducdo a economia. 2. ed. atual. Porto
Alegre: Bookman, 2010

OCDE. Organizacéao de Cooperagao e Desenvolvimento Econdmico. Manual de
analise de projetos industriais. Sdo Paulo. Atlas/lUSP 1975

ROSSETI, J. P. Introducédo a Economia. 172 ed. Sao Paulo, Atlas. 1997.
SINGER,P. O que e economia. Brasiliense, 1989.

Bibliografia Complementar:

CUKIERMAN, Z. S.; CAMPBELL, P. Administracdo de projetos. Interamericana,
Rio de Janeiro, 1981.

HARDING, H. Administrag&o da Produgéo. Sdo Paulo, Atlas. 1992.

SIMONSEN, M. H.; FLANZER, H. Elaboracédo e anélise de projetos. Sao Paulo.
Sugestodes Literarias, 1974

Fisico-quimica CREDITOS

Carga Horéria: 80h 04

Objetivos: Dotar o aluno dos conhecimentos basicos de fisico-quimica para
capacita-lo ao entendimento dos processos de produc¢ao de alimentos.

Ementa: Termodinamica: 12 Lei da Termoquimica, 22 e 32 leis da Cinética Quimica e
equilibrio: velocidade de reacéo, efeito da concentracdo e da temperatura, solucdes:
concentracdo, equilibrio de fases, propriedades coligativas, sistemas acido-base.
Fenbmeno de transporte e superficie: Transferéncia de massa e calor, tensao
superficial.

Bibliografia Basica

ATKINS, Peter. Fisico-quimica, vol 1. RJ. Ed.LTC,2008.

BRAGA, J. P. Fisico-quimica: aspectos moleculares e fenomenoldgicos. Vicosa,
MG: UFV, 2002.

CASTELLAN, G. Fundamentos de fisico-quimica. LTC. 1992.

MOORE, W. J. Fisico-quimica. Edgard Blucher.v 1 e v 2. 1976.

RANGEL, R. N. Préticas de fisico-quimica. 3° edicdo revista e ampliada. Editora
Edgard Blicher. S&o Paulo-SP, 2006.

Bibliografia Complementar:

BALL, D.W., Fisico Quimica, Vol.1, editora Thomson, 2005.

BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLIM, J. R.; Quimica — A matéria e suas
transformacdes, Trad. J. A. Souza, 32 ed., Volume 1 e 2, Editora LTC, 2002.
CECCHI, H. M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em Analise de Alimentos.
Edicdo revisada. Campinas: Ed. da UNICAMP, 2003.

Principios da Tecnologia de Alimentos CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Conceitos e principios fundamentais dos processos tecnolégicos na
industria de alimentos. Fundamentos do processamento de alimentos de origem
vegetal e animal. Técnicas de preparo, armazenamento, processamento, controle,
embalagem, distribuicdo e utilizacdo dos alimentos produzidos a partir de matérias-
primas alimenticias.

Ementa: Conceitos e principios fundamentais dos processos tecnoldgicos na
indUstria de alimentos. Fundamentos do processamento de alimentos de origem
vegetal e animal. Técnicas de preparo, armazenamento, processamento, controle,
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embalagem, distribuicdo e utilizacdo dos alimentos produzidos a partir de matérias-
primas alimenticias.

Bibliografia:

BARUFFALDI,R. & OLIVEIRA,M..N. de - Fundamentos de Tecnologia de
alimentos. S.Paulo: Atheneu. v. 3, 1998. 317p.

BRENNAN, J. G.; BUTTERS, J. R.; COWELL, N. D.; LILLY, A. E. V. Las
operaciones de laingenieria de los alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia, 1980. 540 p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Livraria Atheneu Editora. 22 edicéo.
Séo Paulo. 1992.

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

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos — Principios e Aplicacbes. Sédo Paulo:
Nobel, 2008.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuérios. Sao Paulo: Editora
Nobel, 1984.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos Alimentos e
Processos. Editora ARTMED. Porto Alegre. 2005.

SILVA, J. A. Topicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela.
2000.

Estrutura e Reatividade dos Compostos Organicos CREDITOS

Carga Horéria: 80h 03

Objetivos: Compreender e aplicar os principios teéricos do estudo das reacdes
organicas e suas aplicacbes em alimentos. Relacionar as estruturas organicas com
suas propriedades fisicas e quimicas, bem como principais grupos funcionais e
reacdes quimicas envolvidas. Analisar e aplicar os resultados obtidos
experimentalmente.
experimentalmente.

Ementa: Func¢des organicas; Principais reacfes quimicas de cada grupo funcional;
Relacionar as estruturas organicas com suas propriedades fisicas e quimicas;
Utilizar os conhecimentos da quimica orgéanica tedrica na interpretacdo de resultados
experimentais. Manipulacdo de reagentes e primeiros socorros; Extracdo com
solventes; Destilacdo; Estereoisomeria; Caracteristicas fisicas, quimicas e reacfes e
obtencdo de: Alcanos, alcenos e alcinos; Compostos aromaticos; Alcoois e fendis;
Aldeidos e cetonas; Eteres; Acidos carboxilicos e Esteres; Amidas; Aminas.

Bibliografia Basica

ALLINGER, N. L. et al. Quimica Orgéanica. Rio de Janeiro, Editora Guanabara Dois,
1979.

BARBOSA, L. C. A.; Introducé&o a Quimica Organica, UFV, Sao Paulo: Prentice
Hall, 2004.

MORRISON, R. T.; BOYD, R, N. Quimica orgéanica. 3 ed. Lisboa. Fund. Calouste
Gulbenkian. 1972.

SOLOMONS, T. W. G. Quimica orgénica. 6 ed. vie v2. LTC. 1996.

VOLLHARDT, K. P. C.; SCHORE, N. E.; Quimica Organica — Estrutura e funcao,
Trad. Ricardo Bisca de Alencastro... [et. al], 42 ed. Porto Alegre: Bookman, 2004.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, P.A. BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Varela, 1992. 151 p.
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FARFAN, J.A. Quimica de proteinas aplicadas a ciéncia e tecnologia dos
alimentos. 2. ed. Campinas: Unicamp, 1994.

Heinz G. O. Becker...[et al.]. ORGANIKUM : quimica organica experimental. 2. ed.
Lisboa: Fundacdo Calouste Gulbenkian, 1997

Metodologia da Pesquisa Aplicada a Tecnologia de Alimentos CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Promover a aquisicdo do conhecimento de métodos do estudo cientifico,
preparando o aluno para a pesquisa socio organizativa e planejamento, bem como a
execucao de projetos de pesquisa.

Ementa: Filosofia e outras formas de conhecimento. Ciéncia e Senso Comum.
Concepgéo construtivista do conhecimento. Tipos de Pesquisa: bibliogréafica,
documental, etnografica, estudo de caso, pesquisa-acdo e pesquisa participante.
Pesquisa em Educacdo. Estrutura e elaboracdo de projetos académicos de
pesquisa. Exploracdo de sistemas indexados de periddicos cientificos.

Bibliografia Basica

ASSOCIAC;AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. Normalizac&o da
documentacédo no Brasil (NBR6023). Rio de Janeiro: IBBD, 2002.

CONDURU, Marise Teles. Elaboracdo de trabalhos académicos: normas,
critérios e procedimentos. Belém, PA: UFPA/NUMA, 2006

GIL, A. C. Como Elaborar Projetos de Pesquisa. Sao Paulo: Atlas, 1996.
OLIVEIRA, M. M. Como fazer: projetos, relatorios, monografias, dissertacdes e
teses. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. Sdo Paulo: Cortez, 2002.

Bibliografia Complementar:

CHAUI, M. Convite a Filosofia. S&o Paulo: Editora Atica, 2001.

MEDEIROS, J. B. Redacdo Cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. Sao Paulo: Atlas, 2004.

ECO, U. Como se faz uma tese. Sdo Paulo: Perspectiva, 1993.

Bioquimica de Alimentos CREDITOS

Carga Horéria: 80h 04

Objetivos: Permitir aos alunos conhecimentos acerca das macromoléculas e seus
comportamentos.

Ementa: Organizacdo bioquimica da célula. Quimica de proteinas, enzimas e
coenzimas; carboidratos; lipideos. Metabolismo bioenergético. Metabolismo dos
carboidratos. Fotossintese. Metabolismo de lipideos. Metabolismo de aminoacidos.
Metabolismo de &cidos nucléicos. Biossintese de proteinas. Integracdo metabdlica.

Bibliografia Basica:

CAMPBELL, Mary. K. Bioquimica. 3 edigdo. Artmed. 2000. 752 p.

CONN & STUMPF. Introducédo a Bioquimica. Traducdo, Lélia Mennucci (e outros).
Séo Paulo. Ed. Edgard Blucher, 1984.

LENNINGER, NELSON & COX. Principios de Bioquimica. Sarvier. 2 ed. 2000.
STRYER, L. Bioguimica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1996.

VIEIRA, GAZZINELLI & MARES-GUIA. Bioquimica Celular e Molecular. 2 ed. Rio
de Janeiro: Atheneu.1991.

Bibliografia Complementar:

ARANHA, F.L. Bioquimica didatica. 2.ed. S&o Paulo: Copola Livros, 1999.
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CISTERNAS, J. R.; VARGA, J.; MONTE, O. Fundamentos de bioquimica
experimental. 2.ed. Sao Paulo: Atheneu, 1999.

LINDEN, G.; LORIENT, D. Bioquimica agroindustrial: revalorizacion alimentaria
de la produccién agricola. Zaragoza, SP: Acribia, 1996.

Estatistica e Probabilidade CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Capacitar o aluno a coletar, analisar e interpretar informacdes estatisticas
referentes aos setores econdmicos, financeiro, industrial, cientifico e social.

Ementa: Teoria das probabilidades. Técnica de amostragem. Distribui¢cdes discretas
e continuas. Correlacao e regressdo. Estimativa. Teste de hipoteses.

Bibliografia Basica

DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica. Sao Paulo: Saraiva, 1998

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. Curso de estatistica. 6.ed. Sao Paulo: Atlas,
1996.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A.; TOLEDO, G. L. Estatistica aplicada. 2. ed. Sédo
Paulo: Atlas, 1985

OLIVEIRA, Francisco Estevam Martins de. Estatistica e probabilidade. 2.ed. Séo
Paulo: Atlas, 1999

SPIEGEL, M. R. Estatistica. 3. ed. Sao Paulo: Makron Books, 1993.

Bibliografia Complementar:

CRESPO, A. A. Estatistica facil. 12. ed. Sao Paulo: Saraiva, 1995.

MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 6.ed. rev. e atual. Sdo Paulo:
Saraiva, 2010.

WALPOLE, R. E. Probabilidade & estatistica: para engenharia e ciéncias. 8. ed.
Sao Paulo: Pearson Education, 2009.

3° SEMESTRE

Andlise Sensorial CREDITOS

Carga Horéria: 60h 02

Objetivos: Fornecer ao aluno os fundamentos e técnicas de andlise sensorial para
alimentos e bebidas.

Ementa: Introducdo a analise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia
sensorial. Introducdo a psicofisica. Métodos classicos de avaliacdo sensorial.
Técnicas experimentais em andlise sensorial. Montagem, organizacao e operacao de
um programa de avaliacdo sensorial. Propriedades sensoriais dos alimentos.

Bibliografia Basica

ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacién sensorial de los alimentos en la teoria
y la préactica. Zaragoza, SP: Acribia, 1994.

ALMEIDA, T.C.A. Avancos em analise sensorial = Avances en analise sensorial.
Séo Paulo: Varela, 1999

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa, MG, 2001.

DUTKOSKI, S. D. Analise sensorial de alimentos. Editora Champagnat, 2007.
SILVA, C. H. O. & MINIM. Anélise sensorial: estudos com consumidores. Editora
UFV, 2006.
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Bibliografia Complementar

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. Editora Varela,
2004.

CHAVES, J. B. P. Praticas de laboratéorio de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa, MG: UFV, 2002.

MONTEIRO, C. L. B. Técnicas de avaliacdo sensorial. 2.ed. Curitiba, PR: UFPR,
1984.

Microbiologia de Alimentos | CREDITOS

Carga Horéria: 80h 03

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais da microbiologia, como
aspectos das células microbianas e aquisicdo de resisténcia a drogas e fatores de
viruléncia bacterianos.

Ementa: Fundamentos de laboratério. Instrumental basico de microbiologia.
Técnicas de assepsia e desinfec¢cdo por agentes quimicos e fisicos. Técnicas de
semeadura e meios de cultura seletivo. Bactérias, fungos virus e protozoarios em
alimentos. Fatores fisicos e quimicos que influenciam o crescimento microbiano.
Fisiologia e metabolismo microbiano. Microorganismos contaminantes em alimentos
e suas conseqiéncias. Microorganismos aerobicos e anaerdbicos. Mecanismos de
patogenicidade microbiano. Técnicas de amostras.

Bibliografia Basica

BARBOSA, H. R. TORRES, B. B. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1999.

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

RIBEIRO, M. C. Microbiologia pratica: roteiro e manual, bactérias e fungos. Séao
Paulo: Atheneu, 2000.

TORTORA, G. J. ; FUNKE, B. R. ; CASE, C. L. Microbiologia. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2000

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F.; GOMPERTZ, O. F.; CANDEIAS, J. A. N.
Microbiologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1999.

Bibliografia Complementar

BORZANI, W. Et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. v.1. Sdo Paulo:
Blucher, 2001.

FRANCO, B. D. G. M. LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2004.

SILVA, N. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos. 2. ed. rev.
atual. Sao Paulo: Varela, 2001.

Bioquimica de Alimentos I CREDITOS

Carga Horaria: 80h 04

Objetivos: Compreender e identificar as reac¢des bioquimicas e quimicas que
ocorrem nos alimentos.

Ementa: Agua nos alimentos. Reacdes de interesse em carboidratos, lipidios e
proteinas.

Bibliografia Basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. Editora UFV, 2004.
BELO KOBLITZ, M. G. Bioquimica dos alimentos: teoria e aplicac0es praticas.
Guanabara Koogan, 12 edi¢c&o, 2008.
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CHEFTEL, J.; BESANCON, P.; CHEFTEL, H. Introduccion a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.

COULTATE, T. P. Alimentos a quimica de seus componentes. Editora Artmed,
2004.

LINDEN, G. Y LORIENT, D. Bioquimica Agroindustrial. Editorial Acribia, 1997.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, P. A. BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Varela.
32 Ed. Sao Paulo, 2002

BORZANI, W. Et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. v.2, v.3, v.4. Séo
Paulo: Blucher, 2001.

DORAN, P. M. Principios de ingenieria de los bioprocesos. Zaragoza: Acribia,
1998.

Fundamentos de Nutricdo CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Proporcionar ao aluno a concepc¢do generalizada de alimento e valor
nutritivo, relacionado qualidade de vida e saude com a dieta alimentar.

Ementa: Conceitos basicos de nutricdo. Valor nutricional dos alimentos.
Necessidades e recomendagbes nutricionais. Principais doengas de origem
nutricional no Brasil. Estudo da composicdo nutricional dos principais grupos de
alimentos. Funcdes metabdlicas dos nutrientes mais relevantes em cada grupo de
alimentos. Exigéncias nutricionais em diferentes organismos fisiol6gicos.

Bibliografia Basica

BRANCO DE ANDRADE, E. C. Anélise de Alimentos: uma visdo quimica da
Nutricdo. Sdo Paulo: Varela, 2006.

GONCALVES, F. A. Nutricdo humana. 2.ed. Lisboa: Fundacdo Calouste
Gulbenkian, 1994.

MAHAN, L.K.; ARLIN, M.T. Krause: Alimentos, nutricdo e dietoterapia. Trad. da
102 ed. Americana. Ed. Roca, Séo Paulo, 2002.

PECKENPAUGH, N. J.; POLEMAN, C. M. Nutric&o: esséncia e dietoterapia. 7. ed.
Séo Paulo: Roca, 1997.

TIRAPEGUI, J. Nutricdo: Fundamentos e aspectos atuais. Ed. Atheneu, Sao
Paulo, 2000.

Bibliografia Basica

BOBBIO, PAULO A. & BOBBIO, FLORIDA O. Quimica do Processamento de
Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela 2001.

COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. G. Nutricdo béasica e metabolismo. 1.ed. Vicosa,
MG: UFV, 2008.

SA, N. G. Nutric&o e dietética. 7.ed.rev.atual. Sdo Paulo: Nobel, 1990.

Planejamento Experimental CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Fornecer conhecimento tedrico e pratico da metodologia de
Planejamento Experimental Fatorial e Otimizacdo de Processos, como ferramenta
estatistica para avaliacdo e otimizacdo de parametros de processos, formulacoes,
"design"” de equipamentos, aumento da sensibilidade analitica, etc, tanto em
desenvolvimento de processos como em processos industriais.

Ementa: Introducdo a Estatistica: Erros, Populacbes e Amostras, Distribuicao,
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Covariancia e Correlacdo. Planejamento Experimental: Fatorial com Dois Niveis,
Fatorial com Trés Niveis e Fatorial com Quatro Niveis. Planejamento Fatorial
Fracionario. Modelagem Empirica: Modelo Matematico, Analise de Variancia e
Significancia Estatistica. Otimizacdo Experimental: Método de Superficie de
Resposta, Método Simplex Basico e Método Simplex Modificado. Estudos de Casos.
Apresentacéo de Projetos.

Bibliografia Basica

BRERETON, R.G. Chemometrics: Data Analysis for the Laboratory and
Chemical Plant, John Wiley & Sons, Chichester-UK, 2003.

NETO, B.B.; SCARMINIO, I.S.; BRUNS, R.E. Como Fazer Experimentos—Pesquisa
e Desenvolvimento na Ciéncia e na Industria. 22 ed., Editora da Unicamp,
Campinas (SP), 2003.

MONTGOMERY, D.C. Design and Analysis of Experiments, John Wiley & Sons,
New York, 2001.

SOUZA, A. M. et al. Planejamento de experimentos. Santa Maria: UFSM, CCNE,
Departamento de Estatistica, 2002.

WERKEMA, M. C. C.; AGUIAR, S. Planejamento e analise de experimentos:
como identificar e avaliar as principais variaveis influentes em um processo.
Belo Horizonte: Fundacg&o Christiano Ottoni, 1996.

Bibliografia Complementar

CALADO, V.; MONTGOMERY, D. C. Planejamento de experimentos usando o
Statistica. Rio de Janeiro: E-papers Servigcos Editoriais Ltda., 2003.

MASSART, D.L.; VANDEGINSTE, B.G.M.; BUYDENS, L.M.C.; JONG, S. Handbook
of Chemometrics and Qualimetrics: Part A, Elsevier Science B.V.. Amsterdam,
1997.

VIEIRA, S. Estatistica experimental. 2 ed. S8o Paulo: Atlas, 1999.

Administracdo e Empreendedorismo CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Proporcionar ao académico o0 conhecimento das caracteristicas
empreendedoras, a busca das oportunidades de negdcios e o desenvolvimento do
plano de negécios de empresas de apoio ao desenvolvimento sustentavel.

Ementa: Caracterizacdo das unidades de producdo Agroindustrial; Custos de
producdo (Receita /Despesas); Teoria da producdo; Funcdo Administrativa; Andlise
da rentabilidade econdmica;Comercializacdo, crédito e seguro Industrial;
Contabilidade Industrial; Métodos de planejamento das unidades de producéo;
Projetos de uso de uma empresa dentro de um enfoque sistémico e integrado da
producdo; Conhecimentos de economia para discutir os aspectos; Leis da oferta e da
procura; Elasticidade; Monopodlio e competicio monopolistica; Mercado e
comercializacdo; Precos de produtos agroindustriais; Crédito; Economia rural
brasileira; Empreendedorismo.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Administragdo nos novos tempos. 2. ed. rev. atual. Rio
de Janeiro: Campus, 2010.

HISRICH, R. D.; PETERS, Michael P. Empreendedorismo. 5. ed. Porto Alegre, RS:
Bookman, 2004.

MAXIMIANO, A. C. A. Introduc&o a administracdo: edicdo compacta. Sao Paulo:
Atlas, 2006.

TEIXEIRA, S. M. F. G. et al..Administracdo aplicada as unidades de alimentacao
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javascript:nova_pesquisa(%22Teixeira,%20Suzana%20Maria%20Fereira%20Gomes%22,%2233477%22,700);

e nutricdo. Sao Paulo: Atheneu, 2004.
SILVA, A. T. Administracdo basica. 2.ed.rev.e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

Bibliografia Complementar

CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008.

DORNELAS, José C. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios.
Rio de Janeiro: Campus,2001.

SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracdo da producéo. 2. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2002. 747 p.

Quimica Analitica Quantitativa CREDITOS

Carga Horéria: 80h 03

Objetivos: Capacitar o aluno a usar os conceitos basicos relacionados com a
guimica estrutural, assim como aspectos importantes do comportamento quimico dos
elementos e suas reacoes.

Ementa: Introducdo a quimica analitica. Algumas propriedades das solucbes
aquosas. Métodos de separacdo analitica por via Umida. Operacdes gerais de
analise. Nocdes sobre andlise qualitativa. Introducdo a Anadlise quantitativa.
Gravimetria. Volumetria.

Bibliografia Basica

BACCAN, N. et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3.ed. rev. amp. reestr.
Séo Paulo: E. Blucher, 2008.

LEITE, F. Praticas de Quimica Analitica. S&o Paulo-SP, Editora Atomo, 2006.
MAHAN, B.MYERS, R. Quimica - Um Curso Universitario. 4 ed. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 1995.

SKOOG, Douglas A. et.al. Fundamentos de Quimica Analitica. Porto Alegre RS.
Editora Bookman, 2005.

VOGEL, A. Andlise Quimica Quantitativa. 5 ed. Sdo Paulo: LTC. 1992.

Bibliografia Complementar

BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLIM, J. R.; Quimica — A matéria e suas
transformacgdes, Trad. J. A. Souza, 32 ed., Volume 1 e 2, Editora LTC, 2002

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Rea¢cdes Quimicas. Volume 2. Rio de
Janeiro, Editora LTC, 2002.

MORITA, E. A. Manual de Solucdes, Reagentes e Solventes. Sdo Paulo Ed.
Edgard Bucher 1972.

4° SEMESTRE

Microbiologia Alimentos || CREDITOS

Carga Horaria: 80h 03

Objetivos: Destacar a importancia da microbiologia na solucdo de problemas
originarios da contaminacdo por microrganismos na fase de produgéo,
industrializagéo, distribuicdo e armazenamento dos diversos tipos de alimentos.

Ementa: Fatores que influenciam a atividade microbiana. Deterioracdo e alteracoes
quimicas provocadas por micro-organismos nos alimentos. Conservacdo dos
alimentos. Microrganismos indicadores. Toxinfecgcdes alimentares. Higiene na
obtencéo e preparo de alimentos. Amostra e amostragem. Métodos de enumeracéo
dos principais grupos ou espécies em alimentos. Padrbes microbiolégicos.
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Bibliografia:

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

FRANCO, B.D.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2003.

FRAZIER, W.C.; WESTHOFF, De. C. Microbiologia de los alimentos. 4.ed.
Zaragoza: Acribia, 1993.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.l.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. Rio de Janeiro: Varela, 2003.

JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MASSAGUER, Pilar Rodriguez. Microbiologia dos processos alimentares. S&o
Paulo: Varela, 2005.

Bibliografia Complementar

BORZANI, W. Et al. Biotecnologia industrial: fundamentos. v.2, v.3, v.4. Séo
Paulo: Blucher, 2001.

GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R G. Tecnologia de alimentos: Principios e
Aplicagbes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. Rio de Janeiro: Varela, 2003.

Alimentos Funcionais CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Fornecer ao aluno os fundamentos sobre aproveitamento de alimentos e
as funcionalidades de cada tipo de alimento, nogbes de alimentacdo integral e
reaproveitamento de sobras de processo.

Ementa: O contexto da Alimentacdo. Definicdo e classificacdo de alimentos
funcionais e da sua funcionalidade. Tipos de alimentos e de substancias segundo
suas fun¢des na saude humana. Legislacao brasileira e mundial sobre os alimentos
funcionais. Aproveitamento e reaproveitamento de alimentos e subprodutos e
receitas ja testadas e aprovadas.

Bibliografia Basica

DE ANGELIS, R. C. Importancia de alimentos vegetais na protecdo da saude:
Fisiologia da nutricdo protetora e preventiva das enfermidades degenerativas.
Séo Paulo: Atheneu, 2001.
MAZZA, G. Alimentos funcionales: aspectos bioquimicos y de procesado.
Zaragoza: Acribia, 2000.
SALGADO, J. M. Pharmacia de Alimentos. Sdo Paulo: Madras, 2001.

. Previna doencas: Faca do Alimento o seu Medicamento. 5. ed, Sao
Paulo: Madras, 2001.
SCHMIDL, M.K.; LABUZA, T.P. Essentials of functional foods. Gaithersburg
(USA): Aspen, 2000. 395 p

Bibliografia Complementar

CANDIDO, L.M.; CAMPOS, A. Alimentos funcionais: uma revisao. Revista da
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 29, n. 2, p.
193-203, 1995.

FENEMA, O. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.

GOLDBERG, I. Functional foods: designer foods, pharmafoods, nutraceuticals.
New York: Chapman & Hall, 1994.
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Analise de Alimentos CREDITOS

Carga Horéria: 80h 03

Objetivos: Apropriar-se dos conhecimentos necesséarios para realizacdo da analise
de produtos alimenticios, tendo em vista sua aptiddo ao consumo humano e seu
valor nutricional. Desenvolver habilidades laboratoriais para a realizagdo do controle
de qualidade dos alimentos, principalmente quanto aos aspectos referentes a
matéria-prima e o produto acabado.

Ementa: Amostragem e preparo de amostras para analise de alimentos,
determinacdo centesimal dos nutrientes, métodos fisicos e quimicos aplicados a
analise de alimentos , legislacao.

Bibliografia Basica

AOAC — ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official Methods
of Analysis of AOAC International. 16 ed. 4a revisdo. 1998.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 2. ed. Vigcosa : UFV,
1999. 416p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo
Paulo : Varela, 2003

CECCHI, H.M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Andlise de Alimentos. 2.ed.
revista: Editora Unicamp, 2003.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de alimentos: métodos quimicos e
biologicos. 3. ed Vicosa, MG: , 2002.

Bibliografia Complementar

CARVALHO, H. H.; JONG, E. V. Alimentos — métodos fisicos e quimicos de
andlise. Porto Alegre:UFRGS, 2002.

FENEMMA, O. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas; métodos quimicos e fisicos para
analise de alimentos. 3.ed. Sdo Paulo, 1985.

Operacdes Unitéarias na Industria de Alimentos | CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Propiciar aos alunos a aquisicdo de conceitos e metodologias que
possibilitem o conhecimento de aspectos teoricos e praticos fundamentais para o
entendimento de, operacdo e monitoramento de processos e operacdes unitarias
utilizadas na industria de alimentos.

Ementa: Introducdo as Operac¢Bes Unitarias. Operacdes de transferéncia de
quantidade de movimento. Fluidos Newtonianos e n&o Newtonianos. Fluidos
incompressiveis: medidas de vazao e pressado, escoamento em tubos, Transporte de
fluidos por bombeamento. Agitacdo e Misturas; Sistemas particulados.

Bibliografia Basica

BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operag¢des Unitarias - 1982.
FELOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica.
Artmed, 2006

FOUST, Alan S. et al. Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1982. 670 p.

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos — Principios e Aplicagcfes. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

SINGH, R.P; HELDMEN, D. R. Introduccion a la Ingenieria de los Alimentos.
Academic Press, 1993.
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Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro, Ed. Atheneu, 1998.
GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compaiiia
Editorial Continental, S.A. de C.V. México, D.F., 1998.

SHREVE, R. N.; BRINK JUNIOR, J. A. Industrias de processos quimicos. 4. ed.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1997.

Controle de Qualidade e Higiene de Alimentos CREDITOS

Carga Horaria: 80h 04

Objetivos: Identificar, planejar, orientar, avaliar e monitorar o programa de
higienizacdo e sanitizacdo na industria de alimentos. Conhecer os tipos de
contaminantes, o uso adequado do material de higiene/sanitizacdo e legislacéo
especifica; os riscos de contaminacdo; processo de higienizacdo pessoal, matéria-
prima e equipamentos. Entender os sistemas de controle de qualidade na industria
de alimentos. Ser capaz de contribuir para manutencéo e implantacdo de programas
de qualidade assegurada em alimentos.

Ementa: Programas de Controle de Qualidade. Legislacdo. Aspectos da agua na
agroindustria. Métodos de Higienizacdo. Procedimento de Higienizacdo. Agentes
detergentes e sanitizantes. Acidentes de trabalho. Equipamento de protecéo
individual. Riscos especiais. Inspec¢fes de seguranca.

Bibliografia Basica

ABBIA - Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentacdo. Resolugbes da
Comisséo Nacional de Normas e Padrfes para Alimentos. 1977.

ANDRADE, N.J. Higiene na industria de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2008.
FERREIRA, S.M.R. Controle de qualidade em sistemas de alimentacéo coletiva.
Séo Paulo: Varela, 2002.

GERMANO, P.M.L . ; GERMANO, M. I|. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 2003

YOKOYA, F. Higiene e sanitizacdo na fabrica de alimentos. Sao Paulo: Secretaria
da Industria, Ciéncia e Tecnologia. 1982 (série agroindustrial).

2002.

Bibliografia Complementar

HAZELWOOD, D; MCLEAN, A. Manual de Higiene para Manipuladores de
Alimentos. Séo Paulo, Ed. Varela, 1998.

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

RIEDEL, G. Controle higienico - sanitario dos Alimentos 2. ed. Sdo Paulo. Ed.
Atheneu, 1996.

Métodos de Conservacao de Alimentos CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Compreender os mecanismos dos processos de producéo e conservacao
de alimentos. Conhecer os varios tipos de processamento e conservacao de
alimentos, suas vantagens, desvantagens e caracteristicas técnicas. Compreender e
interpretar os sistemas de armazenamento e transporte dos diversos tipos de
alimentos, industrializados ou néo.

Ementa: Operacdes basicas do processamento de alimentos. Técnicas de
conservacao dos alimentos: por calor, defumacdo, radiacdo, frio, secagem,
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fermentacdo, osmose, pela adicdo de espécies quimicas e novas tecnologias.
Aditivos e coadjuvantes. Armazenagem e transporte de matérias-primas e de
produtos industrializados. Fatores condicionantes da armazenagem e do transporte
de alimentos.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro, Ed. Atheneu, 1998.
GAVA, AJ.; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
Principios e aplicagfes. Nobel: Sdo Paulo, 2008.

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

ORDONEZ, J.A., RODRIGUES, M.I.C.; ALVAREZ, L.F. SANZ, M.L.G;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de
alimentos. Artmed: Porto Alegre, vol.1, 2005, 294p.

Bibliografia Complementar

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos, 32
edicao, editora Varela, S&o Paulo, 2001.

LOPES, C.H.; BORGES, M.T.M.R. Introducdo a Tecnologia Agroindustrial. S&o
Carlos: Edufscar, 2009, 195 p.

MAFART, Pierre. Ingenharia industrial Alimentos, processos fisicos de
conservacao. Zaragoza: Acribia, 1994.

5° SEMESTRE

Operacdes Unitarias na Industria de Alimentos |l CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Ensinar as técnicas de dimensionamento dos principais equipamentos de
tratamento e processamento térmico de alimentos e operacfes de transferéncia de
calor e massa

Ementa: Balango material. Balango de energia. Transferéncia de calor. Geragdo de
vapor e caldeiras. Trocadores de calor. Destilacdo. Extracao liquido-liquido e soélido-
liguido. Secagem. Absorc¢ao.

Bibliografia Basica:

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. Séao
Paulo: Varela, 1992. 151p.

EARLE, R.L. Ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1967. 331p.

FELOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica.
Artmed, 2006.

FOUST, Alan S. et al. Principios das opera¢cdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2008.

GEANKOPLIS, C.J. Transport processes and unit operations. London: Allyn and
Bacon, 1978. 650p.

SINGH, R.P.; HELDMAN, D.R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos.
Missouri: AVI, 1998. 544p.

Bibliografia Complementar:

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J.M. Manual de indastrias dos alimentos.
Séao Paulo: Varela, 1996. 599p.

MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. v.1, Rio de Janeiro: Varela, 1993.
308p.

MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. v.2, Rio de Janeiro: Varela, 1994.
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292p.

SCHWARTZBERG, H.G ; HARTEL, R.W. Physical chemistry of foods. New York:
Marcel Dekker, 1992. 591p.

STUMBO, C.R. Thermobacteriology in food processing. New York: Academic
Press, 1973. 329p.

Ciéncia e Tecnologia de Frutas e Hortalicas CREDITOS

Carga Horaria: 80h 03

Objetivos: Desenvolver, produzir e avaliar produtos derivados de frutas e hortalicas
utilizando adequadamente a legislagdo, os insumos, 0s equipamentos e utensilios
nas diversas etapas do processo produtivo; Efetuar e monitorar processos produtivos
de conservagao em frutas e hortalicas.

Ementa: Importancia dos produtos vegetais. Caracteristicas das matérias primas
para industrializac@o, procedimentos bioquimicos de poés-colheita; procedimentos
preliminares para industrializacéo; fabricacdo de puré e polpa de frutas; doces de
frutas em massa e em pasta; geleias e licores; doces de frutas em calda; conservas
acidificadas e produtos minimamente processados. Controle de qualidade dos
produtos. Aspectos legais pertinentes.

Bibliografia Basica

ARTHEY, D.; DENNIS, C. Procesado de Hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992.
CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortaligas:
fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. ampl. Lavras: UFLA, 2005

GAVA, AJ.; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
Principios e aplicacfes. Nobel: Sdo Paulo, 2008, 511p.

MORETTI, C. L. Manual de processamento minimo de frutas e hortaligcas.
Brasilia: Embrapa Hortalicas, SEBRAE, 2007.

ORDONEZ, J.A., RODRIGUES, M.l.C.; ALVAREZ, L.F.; SANZ, M.L.G;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de
alimentos. Artmed: Porto Alegre, vol.1, 2005, 294p.

Bibliografia Complementar

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
Séo Paulo: Atheneu, v.3, 1994, 625 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sado Paulo: Atheneu, 2001.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. Artmed: Porto Alegre, 2006, 602p.

Planejamento e Controle da Produc¢do na Industria de Alimentos CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Apresentar a teoria basica e métodos classicos de administracdo da
producdo com énfase na atividade de planejamento, programacao e controle (PCP)
de longo e médio prazos para a industria de alimentos. Propiciar o estudo de
situacdes envolvendo problemas tipicos e reais em diferentes segmentos do setor
produtivo de alimentos. Analisar a funcdo estratégica de geréncia logistica nas
industrias de alimentos. Mostrar como a logistica influencia o desempenho
econdmico da organizacdo como um todo e os beneficios de se adotar estratégias
logisticas nas empresas.

Ementa: Caracterizacdo do planejamento e controle da producdo. Planejamento e
analise de processos. Administracdo de materiais. Planejamento e controle da
cadeia de suprimentos. Técnicas de programacdo da producdo. Controle e
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acompanhamento da atividade de producédo. Projeto de um sistema de PCP.
Logistica industrial. Gerenciamento de distribuicdo fisica. Gerenciamento de
materiais. Coordenacdo logistica - componentes do sistema. Transportes,
armazenagem, movimento de materiais. Comunica¢fes. Dimensionamento do
sistema. Administracao do sistema.

Bibliografia Basica

CORREA, G. Planejamento, Programacao e Controle da Producdo. Sdo Paulo:
Atlas, 2001, 1998.

RUSSOMANO, V.H. PCP: Planejamento e Controle da Producédo. Sao Paulo:
Pioneira. 2000

SLACK, N. Administracao da Producao. Sao Paulo: Atlas. 1997

TUBINO, D.F. Manual de Planejamento e Controle da Producao. Sao Paulo:
Atlas.2000

VOLLMANN, T.T.; BRRY, W.L.; WHYBARK, D.C. Manufaturing Planning and
Control Systems. Dow-Jones Irwing, 1988.

Bibliografia Complementar

BROWNW, J.; HARHEN, J.; SHIVNAN. Production Management Systems - A CIM
Perspective. Addison Weslev Publishing Company, 1988.

MOREIRA, D.A. Administracdo da producdo e Operacdes. 2.ed., Cengage
Learnig, 2008. 60 p.

STEWART, R.; DAVID, P. Logistica internacional. 2.ed., Cengage Learnig, 2008.
486 p.

VALENTE, A.M.; PASSAGLIA, E.; NOVAES, A.G. Gerenciamento de Transporte e
Frotas. 2. Ed., Cenage Learnig, 2008. 352 p.

Ciéncia e Tecnologia de Carnes e Derivados CREDITOS

Carga Horaria: 80h 03

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre a tecnologia da
carne, matrizes, higiene e conservacao da carne in natura e seus subprodutos.

Ementa: Fundamentos da Ciéncia da Carne. Composicdo quimica da carne.
Estrutura, composicéo, parametros e propriedades de qualidade da carne fresca.
Estrutura do masculo. Conversdo do masculo em carne. Principios de Conservacao
da carne fresca e subprodutos. Maturacédo e microbiologia da carne. Anomalias da
carne e controle de qualidade. Tecnologia de abate de bovinos/bubalinos, suinos e
aves. Processamento tecnologico de subprodutos e cortes comerciais.
Processamento tecnolégico de subprodutos. Aditivos e conservantes e aspectos de
legislacao.

Bibliografia Basica:

ALENCAR, N. Embutidos e defumados de carne suina. v.1 Belo Horizonte:
Servigo Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR-AR MG), 1997. 128 p.

BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Séao
Paulo: Nobel, 1998.

CANHOS, D.A.L.; DIAS, E.L. Tecnologia de Carne bovina e produtos derivados.
Campinas: Fundacéao Tropical de Pesquisas e Tecnologia, 1983. 440 p.

LAWRIE, R.A. Ciéncia da carne. Sao Paulo: Artmed, 6.ed., 2005, 384 p.

PARDI, M.C.; SANTOS, I|F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e
Tecnologia da carne. v.1, Goiania: EDUFF, 1993. 586 p.

TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologias de carne. Sdo Leopoldo: UNISINOS,
1998.
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VARMAM, A. H. Carne y productos carnicos: tecnologia, quimica vy
microbiologia. Zaragoza: Acribia, 1998.

Bibliografia Complementar:

GAVA, AJ.; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
Principios e aplica¢cdes. Nobel: Sdo Paulo, 2008, 511p.

GERMANO, P.M.L. GERMANO, M.L.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2001. 629 p.

POTTTER, N.N.; HOTCHKISS, L.H. Ciéncias de los alimentos. Zaragoza: Acribia.
1999. 667p.

Embalagem de Alimentos CREDITOS

Carga Horéria: 80h 03

Objetivos: Conhecer as funcgdes e diferentes materiais das embalagens, bem como
tipos e aplicacbes das mesmas na industria de alimentos. Compreender a
necessidade da regulamentacdo (legislacdo) nesta area.

Ementa: Conceito de embalagens; Funcdes das embalagens; Tipos de embalagens
e Legislacéo.

Bibliografia Basica:

BUREAU, G.; MULTON, J.L. Embalaje de los alimentos de gran consumo.
Zaragoza: Acribia, 12 Ed., 1995.

CABRAL, A.C.D.; MADI, L.F.C.; SOLER, R.M.; ORTIZ, S.A. Embalagem de
produtos alimenticios. Fundacdo Tropical de Pesquisas e Tecnologia.
Coordenadoria da Industria e Comeércio da SICCI - Fundacdo de Estudos Agrarios
Luiz de Queiroz, Sao Paulo, 338p. 1983.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&do Paulo: Atheneu, 2001.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
préatica. Artmed: Porto Alegre, 2006, 602p.

GAVA, AJ.; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
Principios e aplicacfes. Nobel: Sdo Paulo, 2008, 511p.

Bibliografia Complementar:

MOURA, R.A. Embalagem, unitizac&o e conteinerizacéo. 2.ed. Sdo Paulo: IMAM,
1997.

ROBERTSON, G.L. Food packaging: Principles and practice. New York: Marcel
Dekker, 1992. 876p.

SOLER, M.P.; BLEINROTH, E.W.; IADEROZA, M. Industrializacdo de frutas.
Campinas: ITAL — Instituto de Tecnologia de Alimentos, 1985. 312 p.

SOLER, R.M. Curso sobre vida-de-prateleira de alimentos enlatados. Campinas:
ITAL- Secdo de embalagem e acondicionamento, 1981, 176 p.

SOLER, R.M.; FARIA, E.V.; ANJOS, V.D.A. Manual de controle de qualidade de
embalagens metalicas para alimentos. Campinas : ITAL — Instituto de Tecnologia
de Alimentos, 1985. 131p.

VAN"DENDER, A.G.F. Armazenamento de géneros e produtos alimenticios. Séo
Paulo: Governo do Estado, 1988. 402p.

Ciéncia e Tecnologia de Oleos e Gorduras

Carga Horaria: 80h

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre os Oleos e
gorduras, seus beneficios e quais as principais matérias-primas para obtencao deste
tipo de composto.
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Ementa: Industria de O6leos e gorduras. Importancia e Definicdo. Composicao
Quimica dos compostos Glicerideos e ndo-glicerideos. Métodos de extracao fisicos e
qguimicos. Refinacdo de Oleos comestiveis. Hidrogenacéo. Tecnologia de derivados
gordurosos. Controle de qualidade.

Bibliografia Basica:

DORSA, R. Tecnologia de processamento de 06leos e gorduras vegetais e
derivados. Westfalia Separator do Brasil Ltda. Mechanical Separation Division,
1988. 290p.

GUNSTONE, F.D. Fatty acid and lipid chemistry. New York: Chapman & Hall and
Blackie Academic & Professional, 1995.

MARANGONI, A.G.; NARINE, S.S. Physical properties of lipids. New York: Marcel
Dekker, 2002.

MORETTO, E. FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.

ROSSEL, J. B. PRITCHARD, J.L.R. Analysis of oil seeds, fat and fat foods.
Missouri: Elsevier-Baking, 1991.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Resolugdes n° 22/77 e 13/78 da comissdo nacional de normas e
padrbes para alimentos. In: Compéndio da legislacdo de alimentos. 3.ed., Séo
Paulo: ABIA, 1989.

ORDONEZ, J.A.;, RODRIGUES, M.l.C.; ALVAREZ, L.F.; SANZ, M.L.G;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de
alimentos: componentes dos alimentos e processos. Artmed: Porto Alegre, vol.1,
2005, 294p.

RIBEIRO, E.P., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 2007.

6° SEMESTRE

Ciéncia e Tecnologia de Pescado e Derivados CREDITOS

Carga Horéria: 80h 03

Objetivos: Reconhecer o0s processos cientificos e tecnolégicos referentes a
manipulagéo, conservagéo, transformagéo e armazenagem, visando o conhecimento
e melhor aproveitamento do pescado.

Ementa: Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura
muscular do pescado. Quimica do pescado. Alteragdes do pescado “pds morten”.
Processos de conservacdo do pescado. Avaliacdo e controle de qualidade do
pescado. Alteragdo da carne de pescado por processamento e estocagem,
refrigeracdo. Principio Fundamentais em Tecnologia do pescado.

Bibliografia Basica:

CONTRERAS-GUZMAN, E.S. Bioquimica de Pescados e Derivados. Jaboticabal:
FUNEP, 1994. 409 p.

OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de Pesca: Ciéncia e Tecnologia do Pescado.
V.1, Sao Paulo: Varela, 1999, 430p.

RUITER, A.; El pescado y los produtos derivados de la pesca: composition,
propriedades nutririvas y estabilidad. Zaragoza: Acribia, 1995, 416p.

BERTULLO, V. Tecnologia de los productos y sub-produtos de pescado,
mariscos y crustaceos. Buenos Aires: Hemisferio Sur, 1975.
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SIKORSKI, Z.E. Tecnologia de los productos del mar: recursos, composicion
nutritiva y conservacion. Zaragoza: Acribia, 1994.

Bibliografia Complementar:

SANTO, R.V.E.; ISAAC, V.J. Peixes e camarfes do litoral bragantino, Para,
Brasil. Belém: MADAM, 2005. 268p.

OETTERER, M. Industrializacdo do pescado cultivado. Guaiba: Agropecuéria,
2002, 200p.

ORDONEZ, J.A., RODRIGUES, M.L.C.; ALVAREZ, L.F; SANZ, M.L.G;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de
alimentos: alimentos de origem animal. Artmed: Porto Alegre, v.2., 2005, 279p.

Ciéncia e Tecnologia de Fermentados e Acidificados CREDITOS

Carga Horaria: 80h 03

Objetivos: Desenvolver os conceitos relativos a bioengenharia e sua utilizacdo na
producdo de alimentos fermentados.

Ementa: Introducdo a tecnologia de fermentacdo e fermentadores. Cinética
enzimatica e de crescimento microbiano. Enzimologia industrial e fermentacdes
industriais. Reatores bioquimicos: continuos, descontinuos e semi-continuos.
Aeracao e agitacdo em fermentadores. Ampliacdo de escala. Esterilizagcdo de meio
de cultura e de ar.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, v.4., 2001.

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial. Sdo Paulo: Edgard Bllcher, v.3., 2001.

FERREIRA, C.L.L.F. Produtos Lacteos Fermentados (Aspectos Bioquimicos e
Tecnoldgicos). Vicosa: UFV, 2001.112p.

KOOLMAN, J.; ROHM, K-H. Bioquimica: texto e atlas. Porto Alegre: Artmed, 2005.
PELCZAR, M.J., CHANG, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e
aplicacoes, v.2., 2.ed. Sado Paulo: Makron Books, 1996.

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

Bibliografia Complementar:

GAVA, AJ.; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicacoes. Nobel: S&o Paulo, 2008, 511p.

ORDONEZ, J.A., RODRIGUES, M.L.C.; ALVAREZ, L.F.; SANZ, M.L.G,;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de
alimentos: alimentos de origem animal. Artmed: Porto Alegre, v.2., 2005, 279p.
ORDONEZ, J.A.; RODRIGUES, M.I.C.; ALVAREZ, L.F. SANZ, M.L.G;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de
alimentos. Artmed: Porto Alegre, vol.1, 2005, 294p.

Ciéncia e Tecnologia de Leite e Derivados CREDITOS

Carga Horaria: 80h 03

Objetivos: Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre os Oleos e
gorduras, seus beneficios e quais as principais matérias-primas para obtencao deste
tipo de composto.

Ementa: Introducdo (Conceitos e Definicbes). Composicdo e valor Nutritivo do leite.
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Obtencao Higiénica do leite. Tratamento do Leite. Microbiologia do leite. Tecnologia
de Obtencédo do leite de Pasteurizado e UHT. Controle de qualidade e legislacéo.
Tecnologia dos Leites Desidratados. Tecnologia de Obtencdo do Creme e da
Manteiga. Tecnologia de Obtencédo dos leites Fermentados. Tecnologia de Obtencéo
de Queijo.

Bibliografia Basica:

ABREU, L.R. Tecnologia de Leite e Derivados. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000.
AMIOT, J. Ciencia y tecnologia de La leche. Zaragoza: Acribia. 1991.
BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos.
Séao Paulo: Atheneu, v.3, 1994, 625 p.

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. Sado Paulo: Nobel, 7.ed.,1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura, pecuaria e abastecimento. Instrucéo
Normativa n° 51, de 19/09/2002. Brasilia: MA/DA/DIPOA/DNT, 2002.

BRASIL. Ministério da Agricultura, pecuaria e abastecimento. Regulamento de
Inspecéo Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasilia —
DF, 1997.

BRASIL. Ministério da Agricultura, pecuaria e abastecimento. Regulamento de
Técnico de Identidade e Qualidade de Leite e Produtos Lacteos. Brasilia:
MA/DA/DIPOA/DNT, 1997.

TRONCO, V.M. Aproveitamento do Leite e elaboracdo de seus derivados na
propriedade rural. Guaiba: Editora Agropecuaria, 1996. 146 p.

Bibliografia Complementar:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
industrial: biotecnologia na producéo de alimentos. v.4. Sdo Paulo: Edgard
Blucher. 2001.

ECK, A. O Queijo. Lisboa: Europa-América, v.1. 1987.

ORDONEZ, J.A., RODRIGUES, M.I.C.; ALVAREZ, L.F.; SANZ, M.L.G;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de
alimentos: alimentos de origem animal. Artmed: Porto Alegre, v.2., 2005, 279p.

Ciéncia e Tecnologia do Processamento de Cereais, Tubérculos, | CREDITOS
Raizes e Derivados. 02

Carga Horéria: 60h

Objetivos: Estudar os diferentes processos de transformacdes dos cereais,
tubérculos, raizes e derivados dentro da industria de alimentos

Ementa: Importadncia dos cereais, raizes e tubérculos. Estrutura, composi¢cao e
influéncia dos processos de transformacdo. Moagem de trigo. Moagem seca do
milho. Beneficiamento de arroz. Fabricacdo de farinhas de raizes e tubérculos.
Fabricacdo de péaes. Fabricacdo de bolos. Fabricacdo de biscoitos. Fabricacdo de
massas alimenticias. Farinhas compostas. Aplicacdo da extrusdo termoplastica no
processamento de farinhas e derivados.

Bibliografia Basica:

CEREDA, M.P. e VILPOUX, O.F. Tecnologia, usos e potencialidades de
tuberosas amilaceas Latino Americanas. Sdo Paulo: Fundacdo Cargill, 2003.
711p. Série Culturas de tuberosas amilaceas latino americanas, v.3.

GAVA, AJ.; DA SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos:
Principios e aplicagfes. Nobel: Sdo Paulo, 2008, 511p.

HOSENEY, R.C. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Acribia:
Zaragoza, 1991. 321p.
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KENT, N.L. Tecnologia de los Cereales. Zaragoza: Acribia, 1971. 267p.
QUAGLIA, G. Cienciay Tecnologia de la Panificacion. Zaragoza: Acribia, 1991.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&do Paulo: Atheneu, 2001.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. Artmed: Porto Alegre, 2006, 602p.

ORDONEZ, J.A., RODRIGUES, M.I.C.; ALVAREZ, L.F. SANZ, M.L.G,;
MINGUILLON, G.D.G.F.; PERALES, L.H.; CORTECERO, M.D.S. Tecnologia de
alimentos: componentes dos alimentos e processos. Artmed: Porto Alegre, vol.1,
2005, 294p.

Desenvolvimento de novos Produtos e Marketing CREDITOS

Carga Horaria: 60h 02

Objetivos: Importancia, definicdo, caracterizacdo de novos produtos. Estudos de
mercado sao de enorme relevancia quando se trata de alimentos.

Ementa: Importancia, Definicdo e Caracterizacdo de Novos Produtos. Interacdo
Consumidor/Novos Produtos. Introducdo ao Mercado e o Caminho do
Desenvolvimento do Novo Produto. Caracterizacdo do Mercado. Condicdes a serem
atendidas pelo Novo Produto. Relagdo Sucesso x Insucesso de um Novo Produto.
Estratégia de Marketing: de Produto, de Preco, logistica e de canal, de Propaganda e
promocdo, de gerenciamento de Vendas, Internacionais, de Supermercado.
Mensuracdo e Previsdo da demanda. Planejamento de Supermercados. Marketing e
Nutricao.

Bibliografia Basica:

Araujo, M.J. Fundamentos de Agronegdécios. Sao Paulo: Atlas, 2.ed., 2005.
BATISTA, B. Comercializagdo Agricola. 2 ed. Belém. 2001.

CHENG, L.C. QFD: Desdobramento da Funcdo Qualidade na Gestdo de
Desenvolvimento de Produto. Sao Paulo: Blucher, 2007.

JURAN, J.M.; GRYNA, F.M. Controle da Qualidade. Sado Paulo - Makron Books,
v.3, 1992.

KOTLER, P. Administracdo de marketing. 12.ed., Sdo Paulo, 2006.

NEVES, L.F.; CASTRO, L.T. Marketing e estratégia em Agronego6cios e
Alimentos. S&o Paulo: Atlas, 2003.

Bibliografia Complementar:

BATALHA, M.O. Gestéo Agroindustrial. v.1, S&o Paulo: Atlas, 3.ed., 2001.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. Artmed: Porto Alegre, 2006, 602p.

RODRIGUEZ; PASTORE. Ciéncias de Alimentos - Avancos e Perspectivas na
Ameérica Latina, 1997.

Controle Estatistico da Qualidade CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Levar o aluno a compreender e aplicar as ferramentas de controle
estatistico da qualidade na industria de alimentos.

Ementa: Conceito de qualidade. Controle estatistico da qualidade em processos.
Graficos de controle. Programa 5S. Ciclo PDCA. Filosofias e técnicas empregadas
em controle da qualidade. Variabilidade do processo (causas comuns e especiais).
Principais ferramentas para o controle da qualidade na industria de alimentos.
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Métodos estatisticos na tomada de decisGes: base para aplicacdo de métodos
estatisticos. Projetos de experimentos. Cartas de controle. Principais cartas de
controle para atributos e variaveis. Capacidade de processo. Confiabilidade

Bibliografia Basica:

CAMPOS, V.F. Gerenciamento da rotina do trabalho dia dia-a-dia. Belo
Horizonte: Fundacéo Christiano Ottoni, UFMG, 1994.

CAMPOS, V.F. TQC: Controle da qualidade total (no estilo japonés). Belo
Horizonte: Fundagéo Christiano Ottoni, UFMG, 1992.

DEMING, W.E. Qualidade: a revolucdo da administracdo. Rio de Janeiro:
MarquesSaraiva, 1990.

FALCONI, V.F. Gerenciamento pelas diretrizes. Belo Horizonte: Editora de
Desenvolvimento Gerencial, 2002.

FEIGENBAUM, A.V. Controle da qualidade total: aplicando conceitos da
gualidade total na empresa. Sao Paulo: Makron e McGraw-Hill, 1991. v.4.

GARVIN, D. Gerenciando a Qualidade. Rio de Janeiro: Qualitymark, 1995.

JURAN, J.M., GRYNA, F.M. Controle da qualidade: handbook. S&do Paulo: Makron
& McGraw-Hill, 1991.

Bibliografia Complementar:

BRASSARD, M. Qualidade: ferramentas para uma melhoria continua. Rio de
Janeiro: Qualitymark, 2000;

GIL, A.L. Auditoria da Qualidade: 1ISO 9000/10000. Sao Paulo: Atlas, 1994.
PALADINI, E.P. Qualidade Total na Pratica: implantacéo e avaliacdo de sistemas
de qualidade total. Sdo Paulo: Atlas, 1994;

SHINGO, S. O Sistema Toyota de Producao — do ponto de vista da engenharia
de producdao. Porto Alegre: Bookman, 1996.

SIQUEIRA, L.G.P. Controle estatistico do processo. Sao Paulo: Pioneira, 1997;
UMEDA, M. As sete chaves para o sucesso do 5S. Belo Horizonte: Fundagéo
Christiano Ottoni, 1997;

VIEIRA, S. Estatistica para a qualidade: como avaliar com precisédo a qualidade
em produtos e servi¢os. Rio de Janeiro: Campus, 1999.

WERKEMA, M.C.C. Ferramentas estatisticas basicas para o gerenciamento de
processos. Belo Horizonte: Fundacéo Christiano Ottoni, v.2, 1995.

Trabalho de Conclusao de Curso | CREDITOS

Carga Horaria: 20h 01

Objetivos: Escolher o tema e elaborar o pré-projeto que desenvolverd como
Trabalho de Conclusdo de Curso, de acordo com as linhas de pesquisa do
Departamento de Tecnologia de Alimentos e as normas da Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas- ABNT e Manual de Trabalho de Concluséo de Curso.

Ementa: Escolha do tema e Orientador. Realizacdo de pesquisa inicial, elaboracao e
defesa de pré-projeto referente ao trabalho de conclusdo de Curso a ser
desenvolvido. Apresentacdo e entrega do pré-projeto.

Bibliografia Basica:

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Técnicas de pesquisas. 7.ed.
Séo Paulo: Atlas, 2008.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacdo Cientifica: a pratica, fichamentos, resumos,
resenhas. 10. ed. S&o Paulo: Atlas, 2008.

SALOMON, D.V. Como fazer monografia. 11 ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2008

Bibliografia Complementar:
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ECO, Humberto. Como se faz uma tese. Sao Paulo:Perspectiva, 2007.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar um projeto de pesquisa. 4 ed. Sao Paulo: Atlas,
2009.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23 ed. S&o Paulo:
Cortez, 2008

7° SEMESTRE

Trabalho de Conclusao de Curso |l CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Desenvolver e finalizar a pesquisa apontada no pré-projeto e defender o
Trabalho de Conclusdo de Curso de acordo com as normas da Associacao Brasileira
de Normas Técnicas-ABNT e Manual de Trabalho de Conclusdo de Curso.

Ementa: Desenvolvimento e elaboracao final de trabalho de conclusdo de curso: o
planejamento, a pesquisa, a metodologia, o desenvolvimento, os resultados e a
conclusdo e defesa do Trabalho de Conclusédo de Curso.

Bibliografia Basica:

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Técnicas de pesquisa. 7. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2008.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacdo cientifica: a pratica, fichamentos, resumos,
resenhas. 10.ed. S&o Paulo: Atlas, 2008.

SALOMON, D.V. Como fazer monografia. 11 ed. S&o Paulo: Martins Fontes, 2008

Bibliografia Complementar:

ECO, Humberto. Como se faz uma tese. Sao Paulo: Perspectiva, 2007.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar um projeto de pesquisa. 4 ed. Sao Paulo: Atlas,
20009.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23 ed. Sdo Paulo:
Cortez, 2008

ESTAGIO SUPERVISIONADO

Estagio Supervisionado CREDITOS

Carga Horéria: 240h 06

Objetivos: Aplicar os conhecimentos desenvolvidos ao longo do Curso para atuar
nas IndUstrias de Alimentos, Laboratérios de Analises e Controle de Qualidade e
Orgaos de Pesquisa em alimentos.

Ementa: Conhecimento “in loco” de processo produtivo nas industrias de alimentos.
Gestado da Producdo e Qualidade nos processos Produtivos. Desenvolvimento de
analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais. Fundamentacdo da Legislacdo
atual em todos os grupos, desde alimentos para fins especiais até suplementos
alimentares. e Conhecimento da operacionalizacdo das técnicas de Higiene e
Sanitizacdo na Industria.

Bibliografia Basica:

ANDRADE & MACEDO. Higienizacdo na Indastria de Alimentos. 1 ed. 1996.
BEUX. Atlas de Microscopia Alimentar (Vegetais). 1 ed. 1997.
BOBBIO. Introducdo a Quimica de Alimentos. 2 ed. 1995.
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BOBBIO. Manual de Laboratoério para Quimica de Alimentos. 1 ed. 1980.

BOBBIO. Quimica do Processamento de Alimentos. 2 ed. 2001. CANDIDO &
CAMPOS. Alimentos para fins especiais: dietéticos. 1 ed. 1996.

CENZANO. Manual de Industria dos Alimentos. 1 ed. 1996

Bibliografia Complementar:

ICMSF / APPCC. Na qualidade e Seguranca Microbioldgica de Alimentos. 1 ed.
1997.

MORETTO. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais na Industria de Alimentos. 1
ed. 1997.

R.ILLS.P.O.A. Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal

DISCIPLINAS ELETIVAS

Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Apresentar técnicas e processos de tratamentos de efluentes e
gerenciamento ambiental para industria de alimentos.

Ementa: Nocdes de qualidade da &gua. Caracterizacdo fisica e quimica dos
efluentes industriais. Normas gerais de amostragem e coleta de amostras.
Tratamento primario, secundario e terciario.

Bibliografia Basica:

BRAILE, P.; CAVALCANTE, J. Manual de Tratamento de Aguas Residuérias e
Industriais. Sao Paulo: CETESB. 1979

KARL, I.; KLAUS, R.l. Manual de Tratamento de Aguas Residuéarias. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 1986.

RICHTER, C.A, AZEVEDO NETTO, J.M. Tratamento de Agua: Tecnologia
Atualizada. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1991.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento biolégico de aguas
residuéarias: Principios basicos do tratamento de esgotos. Belo Horizonte:
DESA/UFMG v.2.,1996.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento biol6égico de &guas
residudrias: lagoas de estabilizacdo. Belo Horizonte: DESA/UFMG, v.3., 1996.

Bibliografia Complementar:

CHERNICHARO, C.A.L. Principios basicos do tratamento biolégico de aguas
residuérias: lodos Ativados. Belo Horizonte: DESA/UFMG, v.5., 1997.

METCALFY; EDDY. Wastewater engineering: treatment and reuse. Nova lorque:
McGraw-Hill, 4.ed., 2003.

ROMERO, M.A.; BRUNA, G.C.; PHILIPP JR., A. Curso de gestdo ambiental.
Barueri: Manole, 2004.

Tecnologia de Produtos Apicolas CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Possibilitar o estudo dos produtos das abelhas (mel, polen, propolis,
geléia real, cera e apitoxina) visando fornecer ao Tecndlogo de alimentos pré-
requisitos para a responsabilidade técnicas de casas de mel.
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Ementa: Histérico da apicultura; Materiais, equipamentos e instalacdes; Produtos
das abelhas; Boas préticas apicolas; Controle de qualidade dos produtos da abelha.

Bibliografia Basica:

Almeida, L.B., BERA, A. Manual de controle de qualidade do mel. Sdo Paulo:
APACAME, 2008.

COUTO, L.A. Apicultura: manejo e produtos. 3.ed. Jaboticabal: FUNEP. 2008.
191p.

CRANE, E. O livro do mel. 2.ed. Sao Paulo: Nobel, 1983, 226p.

GIL, J.M.S. Apicultura. Barcelona: Aedos Barcelona, 1980, 418p
NOGUEIRA-NETO, P. Vida e criacdo de abelhas indigenas sem ferrdo — Sé&o
Paulo: Nogueirapis, 1997.

Bibliografia Complementar:

BRASIL, Ministério da Agricultura. Laboratorio Nacional de Referéncia Animal —
LANARA. Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem
animal e seus ingredientes. Diario Oficial. Brasilia, DF. 1981.

RAVAZZI, G. Curso de Apicultura. Barcelona: Editora de Vecchi, 1995

SCHEREN, O.J. Apicultura racional. Sdo Paulo: Nobel. 2001. 112p.

WIESE, H. Nova Apicultura. 6.ed. Porto Alegre: Livraria e Editora Agropecuaria
Ltda, 1985.

Tecnologia de Bebidas CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Obtencao de conhecimentos tedricos e praticos na area de tecnologia de
bebidas alcodlicas e ndo-alcoolicas.

Ementa: Bebidas alcodlicas fermentadas. Bebidas alcodlicas destiladas. Aspectos
tecnologicos sobre outras bebidas alcodlicas. Bebidas né&o-alcodlicas: sucos,
refrigerantes.

Bibliografia Basica:

ARTHEY,D.; ASHURST, P.R. Fruit Processing: Nutrition, Products, and Quality
Management. 2.ed. Maryland: Aspen Publishers Inc, 2001.

ASHURST, P.R. Produccién y envasado de zumos y bebidas de frutas sin gas.
Zaragoza: Acribia, 1999.

BOULTON, R.B., SINGLETON, V.L., BISSON, L.F. KUNKEE, R.E. Teoria y Practica
de la elaboracion del vino. Zaragoza: Acribia, 2002.

BRASIL. Secretaria de Educacdo. Cachaca = Cachaca. Brasilia: Secretaria de
Educacao Profissional e Tecnolégica, 2005.

BRASIL. Secretaria de Educacdo. Café=Coffee. Brasilia: Secretaria de Educacao
Profissional e Tecnoldgica, 2005.

BRASIL. Secretaria de Educagdo. Vinho = Wine. Brasilia: Secretaria de Educacao
Profissional e Tecnoldgica, 2005.

CARDOSO, M.G. Producéo de Aguardente de Cana. 2.ed. Lavras:Editora UFLA,
2006.

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negocio agroindustrial: Polpa e Suco
de Frutas. Embrapa Agroindustria de Alimentos, Servico de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas. Brasilia: EMBRAPA Informacao Tecnologica, 2003.

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negocio
agroindustrial:Processamento de uva — vinho tinto, graspa e vinagre. Embrapa
Agroindustria de Alimentos, Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas.
Brasilia: EMBRAPA Informacéo Tecnologica, 2004.
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FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagcdo e mercado. Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher, 2005.
VARNAM, AH., SUTHERLAND, J.P. Bebidas:Tecnologia, Quimica vy
Microbiologia. Zaragoza: Editorial Acribia S.A., 1997.

Bibliografia Complementar:

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

FRANCO, B.D.G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2006.

MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2005.

MIRANDA, F. Analise Sensorial de vinhos. Engenho Novo: Axcel Books do Brasil
Editora, 2006.

OETTERER, M., REGITNO-D’ARCE, M.A.B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

SILVA, N., JUNQUEIRA, V.C.A., SILVEIRA, N. F.A., TANIWAK, M. H., SANTOS,
R.F.S., GOMES, R.A.R. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de
Alimentos. S&o Paulo: Ed. Varella, 3.ed., 2007.

Gest&o empresarial CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Dominar os fundamentos de gestdo para o desenvolvimento profissional
do tecnoélogo em alimentos.

Ementa: Introducdo a Administracdo. Praticas administrativas aplicadas as
empresas na area de pessoas, financas, vendas, marketing e producédo. Pessoas:
processos de selecdo, contratacdo e treinamento; lideranca, comunicacdo e
motivagao. Finangas: no¢des de micro e macro economia; sistemas financeiros; tipos
de financiamentos e aplicacBes; fluxo de caixa; ponto de equilibrio e controles;
Marketing: Fundamentos de Marketing. Segmentacdo de mercado. Visao geral do
composto de Marketing. Pesquisa de mercado. Marketing para produtos alimenticios.
Vendas: Previsdo de vendas: Conceitos e Técnicas. Producdo: Introducdo a
administracdo da producdo, sistemas de producdo planejamento e controle da
producdo, arranjo fisico, custos industriais. Gestdo de Projetos.

Bibliografia Basica:

SLACK, Nigel;, CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administracdo da
producdo. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002. 747 p.

KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administracdo de marketing. 12. ed. S&o
Paulo: Prentice-Hall, 2006.

CHIAVENATO, Idalberto. Gestdo de pessoas. 2.ed. rev. atual. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2004.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introducéo a administracao: edicdo compacta.
Séo Paulo: Atlas, 2006.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Teoria geral da administracdo: da revolucéo
urbana a revolugédo digital. 6. ed. rev. e atual. Sdo Paulo:

Atlas, 2006

Bibliografia Complementar:
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Tecnologia do Amido CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Conhecer as propriedades fisico-quimicas e funcionais, fontes e métodos
de obtencao de amidos, assim como suas modificacdes e aplicacdes industriais.

Ementa: Definicho de amido e processos de obtencdo. Fontes de amido,
caracteristicas fisicas e quimicas, modificacbes e aplicacbes dos amidos.
Propriedades fisico-quimicas e caracterizacdo tecnologica dos amidos. Producéo e
utilizacdo de amidos modificados. Definicdo de amido e processos de obtencdo de
farinhas. Refino.

Bibliografia Basica:

CEREDA, M.P. (org.). Propriedades gerais de amido. (Série: Culturas de tuberosas
amilaceas latino-americanas, v.1.), S&o Paulo: Fundacéo Cargill, 2001.

CEREDA, M.P.; VILPOUX, O.; DEMIATE, I.M. Amidos modificados. In: CEREDA, M.
P.; VILPOUX, O.F. Tecnologia, usos e potencialidades de tuberosas amilaceas
latino americanas. Sédo Paulo: Fundacao Cargill, 2003, v.3.

CIACCO, C.F.; CRUZ, R. Fabricacdo do amido e sua utilizacdo. S&o Paulo,
Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia do Estado de Séo Paulo,
1982. 152p.

RADLEY, J.A. Starch: production tecnology. London: Applied Science Publishers.
1976.

WHISTLER, R.L.; BEMILLER, J.N. & PASCHALL, E.F. Starch: chemistry and
tecnology. London: Academic Press Inc., 1984.

WHISTLER, R.L.; PACHALL, U.F. Starch: chemistry and tecnology. New York:
Ademic Press, 1967.

WURZBURG, O.B. Converted starches. In: WURZBURG, O.B. Modified starchs:
properties and uses. Boca Raton: CRC Press, 1986. p.17-40.

WURZBURG, O.B.; Modified starches: properties and uses. Boca Raton, Florida,
CRC Press Inc, 2000.

Bibliografia Complementar:

AACC - AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS. Approved methods
of the american association of cereal chemists. 9.ed. St. Paul, v. 1 e 2; 1995.
BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Introducdo a quimica dos alimentos. Campinas:
Fundacao Cargill, 1984, 306 p.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos.
Campinas: Fundacao Cargill, 1984, 232 p.

Projetos de Industrias Alimenticias CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Permitir aos alunos elaborar projetos industriais na area de alimentos.

Ementa: No¢cOes de administracdo financeira, de pessoal, de suprimento; analise de
mercado; definicdo do produto; engenharia do projeto; Estudo do arranjo fisico;
Estimativa do investimento; Estimativas do custo; Analise econdmica. Materiais de
construgdo. Aspectos construtivos. Nog¢des de instalagbes hidraulicas, sanitarias e
elétricas. Nocdes de desenho Industrial. Ergonometria — projeto e producdo na
industria de alimentos.

Bibliografia Basica:

BATALHA, M. O. Gestéao Agroindustrial, 3.ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.
CASAROTTO FILHO, N. Projeto de negocio: estratégias e estudos de
viabilidade. S&o Paulo: Atlas, 2002.
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CHIAVENATO, T. Administracao: teoria, processo e pratica. 3.ed. Sado Paulo: Ed.
DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: Transformando ideias em negocios. 2.ed.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2005.

Makron, 2000.

WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboracéo, analise. 1.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2007.

Bibliografia Complementar:

FALCINI, P. Avaliacdo Econdémica de Empresas: Técnica e Pratica. Sao Paulo:
Atlas, 1995.

MOREIRA, J.C. Marketing Industrial. Sdo Paulo: Atlas, 1989.

WOILER, F.M. Projetos: Planejamento, Elaboracdo e Analise. Sdo Paulo: Atlas,
1996.

Auditoria e Gestdo da Qualidade CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Dominar os fundamentos basicos da gestdo da qualidade de forma a
aplica-los a industria de alimentos, assim como a implementacdo de auditorias
internas e externas e adequacdo as normas de certificacao.

Ementa: Conceitos de qualidade. Histérico. Ferramentas de qualidade. Interpretar
normas de garantia da qualidade. Programas de qualidade: BFP, ACCP, Auditorias
Internas; Certificacdo e avaliacdo de sistemas de qualidade. 1ISO 9000; 14000 e
22000.

Bibliografia Basica:

ABNT: ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Sistemas de gest&o
da qualidade - diretrizes para melhorias de desempenho. Rio de Janeiro: ABNT,
2000. 48 p.

JURAN, J.M.; GRYNA, F.M. Controle da qualidade. S&o Paulo: Makron, 1991-1993,
v.9.

OLIVEIRA, O.J. Gestao da Qualidade: Tépicos Avancados. Sdo Paulo: Pioneira,
2004.

PALADINI, E.P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. 2.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2004.

SLACK, N. Administragao da produc¢éo. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

Bibliografia Complementar:

EQUIPE GRIFO — SERIE QUALIDADE BRASIL. Aplicando 5S na gestdo da
gualidade total. S&o Paulo: Ed. Pioneira, 1998.

GEORGE, M.L. Lean Seis Sigma para Servi¢os. Sdo Paulo: Qualitymark, 2004.
WERKEMA, C. Lean Seis Sigma - Introducdo as ferramentas do Lean
Manufacturing. Sao Paulo: Werkema, 2006.

Extensao Rural CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Propiciar aos alunos conhecimentos béasicos sobre a origem, evolucéo,
pressupostos, desafios e tendéncias da Extensdo Rural no Brasil, tendo em vista
nossa histéria e estrutura agricola e agraria, dando condi¢cdes para que possam
atuar de forma consciente, critica e criativa no desenvolvimento do meio rural e da
sociedade como um todo.

Ementa: Fundamentos da Extensdo Rural; Caracterizacdo de produtores rurais;
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Estrutura agricola do Brasil e do Para; Métodos de aprendizagem e treinamento;
Processos de comunicagédo e difusao de inovacgdes; Planejamento e avaliacdo de
programas de extensdo; Desenvolvimento de comunidades.

Bibliografia Basica:

ALMEIDA, J.A. Pesquisa em Extensao Rural. Brasilia: ABEAS, 1989.

ARCAFAR, Manual das Casas Familiares Rurais. Barracdo - PR, 1995.

BIASI, C.A.F; GARBOSSA NETO; SILVESTRE F.S.; ANZUATEGUI, I. A. Métodos e
meios de comunicacao para a Extensao Rural. Volume | e I, Curitiba, 1979.
BORDENAVE, J. E D. Além dos meios e mensagens: Introducdo a comunicacao
como processo, tecnologia, sistema e ciéncia. Rio de Janeiro: Vozes, 1983. 110p.
BORDENAVE, J.E.D. O que é comunicacao rural. 2 ed. Sdo Paulo: Brasiliense,
1985. 104p.

CAPORAL, F.R.; COSTABEBER, J.A. Agroecologia e Extensdo Rural:
contribuicbes para a promocdo do desenvolvimento rural sustentavel. Brasilia:
MDA/SAF/DATER-IICA, 2004. 166p.

DUARTE, V.P. Construindo a Escola na Rocga. Francisco Beltrdo: Assesooar,
1996. 120 p.

FONSECA, M.T.L. A Extensao Rural no Brasil, um projeto educativo para o
capital. Sdo Paulo: Loyola, 1985. 192p.

FREIRE, P. Extensdo ou Comunicacao? 10. Ed. SP.: Paz e Terra, 1988.
FRIEDERICH, O. A Comunicacdao Rural; proposicdo critica de uma nova
concepcéao. Brasilia, 1978.

FRIEDRICH, O.A. Comunicacéao rural: Proposicéo critica de uma nova concepcao.
2 ed. Brasilia: EMBRATER, 1988. 64p.

FURTADO FILHO, D. Gotas de suor: Uma trajetoria de 40 anos. Florianopolis:
Epagri: 1996 210 p.

KELSEY, L.D.; HEARN C.C. Servico de Extensdo Cooperativa. Rio de Janeiro,

1966. 420 p.

KUNH, T.S. A estrutura das revolucdes cientificas. Sdo Paulo: Perspectiva, 2000.
257p.

MELO, J.M. Comunicacao social: Teoria e pesquisa. 4 ed. Rio de Janeiro: Vozes,
1975. 300 p.

OLINGER, G. Extensao Rural: Verdades e Novidades. Florianopolis: Epagri, 1998.
113 p.

Bibliografia Complementar:

BORDENAVE, J.D. O que é comunicacao Rural? 3. Ed., S.P.: Brasiliense, 1988.
BRUM, A. Modernizagdo da Agricultura. Petropolis: Vozes, 1988.

IIGA/PROCISUR. Transferéncia de Tecnologia Agropecuaria: enfoques hoy y
perspectivas para el futuro. Montevideo: IICA. BID. PROCISUR, 1989.

SACCO dos ANJOS, F. Agricultura familiar, pluriatividade e desenvolvimento
rural no sul do Brasil. Pelotas: EGUFPEL, 2003. 374p.

SILVA, J.G. O que é questdo agraria? 9. Ed. SP.: Brasilense, 1984.

SIMON, A.A . A Extensédo Rural e o novo paradigma. Florianopolis : Epagri, 1996.
26 p.

SIMON, A.A. A Extensao Rural e o Novo Paradigma. Florianopolis: Epagri, 1996
26 p.

STRAHM, R. Subdesenvolvimento: por que somos tdo pobres. Petrépolis, vozes,
1991.

TAGLIARI, P.S. Articulagcdo, pesquisa/Extensdao Rural ana Agricultura.
Florianopolis, 1994.
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THIOLLENT, M. Anotacdes criticas sobre difusdo de tecnologia e ideologia da
modernizacdo. Caderno de difusdo de Tecnologia. Brasilia, EMBRAPA 1(1): p.45-
51, janeiro/abril 1987.

Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) CREDITOS

Carga Horaria: 60h 03

Objetivos: Ensinar os alunos a utilizarem a lingua de sinais e interpretar os gestos e
sinais dos surdos e utilizar a LIBRAS sempre que se fizer necessério, para a
compreensao dos conceitos e conteudos curriculares.

Ementa: Reflexdo sobre o processo de aquisicdo da linguagem da pessoa surda.
Percepcéao visual e auditiva da linguagem oral. Quadro fonético. Lingua Brasileira de
Sinais - (LIBRAS). Bilingliismo. Aspectos linguisticos da lingua de sinais brasileira

Bibliografia Basica:

CAPOVILLA, F.C. Dicionario enciclopédico ilustrado trilingue - Lingua Brasileira
de Sinais. Sao Paulo: Edusp, 2003.

FELIPE, T.A.; MONTEIRO, M. LIBRAS em Contexto: Curso Basico: Livro do
Professor. 4.ed. Rio de Janeiro: LIBRAS, 2005.

FELIPE, T.A. LIBRAS em Contexto. 3.ed., Brasilia: LIBREGRAF, 2004.

QUADROS, R.M. Educacao de surdo: aquisicdo da linguagem. Porto Alegre:
Artes Médicas, 1997

QUADROS, R.M.; KARNOPP, L. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos
Linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

Bibliografia Complementar:

BRASIL, Secretaria de Educacéo Especial. LIBRAS em Contexto. Brasilia: SEESP,
1998

BRASIL, Secretaria de Educacdo Especial. Lingua Brasileira de Sinais. Brasilia:
SEESP, 1997

COUTINHO, D. LIBRAS: lingua brasileira de sinais e lingua portuguesa
(semelhancas e diferencas). 2.ed., Idéia, 1998.

FERNANDES, E. Surdez e Bilingiismo. Porto Alegre: Mediacdo, 2005.

Seguranca do Trabalho na Industria de Alimentos CREDITOS
Carga Horaria: 60h 03
Objetivos:

Ementa: Identificacdo de riscos nos locais de trabalho. Analise dos riscos quimicos.
Caracteristicas de um laboratério seguro. Equipamentos de protecao coletiva (EPC)
e equipamentos de protecdo individual (EPI). Boas praticas no laboratorio.
Armazenamento de produtos quimicos. Ficha de informacdes de seguranca dos
produtos quimicos FISPQs. Programa de prevencdo de riscos ambientais PPA —
Programa de controle médico da salde ocupacional PCMSO — Comissao interna de
prevencdo de acidentes — CIPA. Prevencdo e combate a incéndio. Primeiros
socorros. Praticas pedagdgicas integradas.

Bibliografia Basica:

ATLAS - Manuais de Legislacdo Atlas. Seguranca e medicina do trabalho. 48.ed.
Séo Paulo: Atlas, 2000.

BRASIL - Ministério do trabalho. Normas regulamentadoras da segurancga no
trabalho (NRs).

FILHO, A.N.B. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 2.ed. S&o Paulo: Atlas,
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2008.

FILHO, D.B. Toxicologia humana e geral. 2.ed. Rio de Janeiro: Atheneu,1998.
OLIVEIRA, C.A.D. Procedimentos técnicos em seguranca e saude no trabalho —
Micro, pequenas, médias e grandes empresas. Séo Paulo: LTR, 2002.

SAAD, E.G. Manual de seguranca, higiene e medicina do trabalho rural. Séao
Paulo: Fundacentro, 1978.

Bibliografia Complementar:

DELA COLETA, J.A. Acidentes de trabalho. Sao Paulo: Atlas, 1989.

MACHER, C. Curso de engenharia e seguranca do trabalho. S&o Paulo:
FUNDACENTRO, 1979.

MONTICUCO, D. Medidas de protecao coletiva contra quedas de altura. Séao
Paulo: FUNDACENTRO, 1991.

NORMAS REGULAMENTADORAS. Seguranca e medicina do trabalho. 14.ed.
S&do Paulo: Atlas, 1989.

Etica e Exercicio Profissional CREDITOS

Carga Horéria: 60h 03

Objetivos: Capacitar os estudantes a exercerem a profissdo através do
conhecimento da legislacdo profissional vigente e o cédigo de ética profissional.
Transmitir 0 conhecimento da legislacdo que rege o exercicio profissional, o
funcionamento do sistema CONFEA/ CREA, a fiscalizacdo profissional e legislacées
inerentes ao exercicio da profissao.

Ementa: Introducdo a Etica. Direitos e deveres do profissional na sociedade e no
Ambiente de trabalho, responsabilidades e Etica no exercicio profissional. Normas,
Caodigos, Estatutos, Regimentos e Leis. Etica na producao agropecuaria.

Bibliografia Basica:

ABBAGNANO, N. Dicionério de filosofia. Sao Paulo: M. Fontes, 2003.

AGUIAR, E.B. Etica: instrumento de paz e justica. Jodo Pessoa: Tessitura, 2002.
194p.

BERGER, P.; LUCKMANN, T. A construcdo social da realidade; tratado de
Sociologia do Conhecimento. 6.ed. Petrépolis: Vozes, 1985.

CHALITA, G. Os dez mandamentos da ética. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2003.
NIELSEN NETO, H. Introducé&o a filosofia. 3 ed. Sao Paulo: Atual, 1986. 311p.

Bibliografia Complementar:

BRASIL: Lei n° 5.194 de 24 de dezembro de 1966. (Regulamentacédo do exercicio
das profissdes de Engenheiro, Arquiteto e Engenheiro-Agronomo, e da outras
providéncias). Brasilia, DF: D.O. U. de 27/12/1966.

BRASIL: Resolucdo n° 1.010, de 22 de agosto de 2005. (Regulamentacédo da
atribuicdo de titulos profissionais, atividades, competéncias e caracterizacdo do
ambito de atuacdo dos profissionais inseridos no Sistema Confea/Crea, para efeito
de fiscalizacdo do exercicio profissional).D.O.U de 30/08/2005, Sec¢éo 1, pag. 191 e
192

BRASIL: Resolugdo n° 3, de 18 de dezembro de 2002. Ministério da Educacao.
Brasilia, DF: D.O.U. de 23/12/2002, Secéo |, pag. 162.

BRASIL: Resolucéo n° 313, de 26 de setembro de 1986. (exercicio profissional dos
Tecndlogos das areas submetidas a regulamentacéo e fiscalizacao instituidas pela
Lei n° 5.194, de 24 DEZ 1966, e da outras providéncias). CONFEA/CREA, Brasilia,
DF: D.O.U. de 08/10/1986, Secéo | - Pags. 15.157 a 15.159.
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ANEXOS
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01. RESOLUCAO CNE/CP N° 3, DE 18/12/2002: DIRETRIZES
CURRICULARES NACIONAIS PARA OS CURSOS SUPERIORES
DE TECNOLOGIA.
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02. RESOLUCAO CONFEA N° 313, DE 26/ 09/ 1986: Disp&e sobre
o exercicio profissional dos Tecnologos das areas submetidas a

regulamentacao e fiscalizacao instituidas pela Lei n° 5.194, de 24
DEZ 1966, e da outras providéncias.
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