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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

- I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
AL33] Metodp§ Instrumentals Em Nota/CorA]cel_to E Presencial | Semestral
Analise De Alimentos Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Proporcionar ao aluno conhecimentos sobre métodos instrumentais aplicados a analise de
composigao de alimentos.

Ementa

Cromatografia. Potenciometria. Espectrofotometria.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteado
Introducao aos métodos
cromatogréficos: planar e colunas;
1 Cromatografia Classificacao e mecanismos;

caracteristicas especificas de cada
método; aplicagdo pratica.

Introducdo aos métodos
potenciométricos; Classificacdo e
2 Potenciometria mecanismos; caracteristicas

especificas de cada método;
aplicacdo pratica.




Ordem Ementa Conteudo

Introducao aos métodos
espectrofotométricos; Conceitos
fisicos e fisico-quimicos
3 Espectrofotometria. pertinentes; Teoria de Lambert
Beer; Equipamentos e
mecanismos; Equacdo da reta e
curvas de calibracao.

Bibliografia Basica

HOLLER, F. James; SKOOG, Douglas A.; CROUCH, Stanley R. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009. vii, 1055 p. ISBN 9788577804603.

COLLINS, Carol H.; BRAGA, Gilberto Leite; BONATO, Pierina Sueli. Introducdo a métodos cromatograficos. 7. ed.
Piracicaba, SP: UNICAMP, 1997. 279 p. (Série Manuais). ISBN 8526801643.

GONCALVES, Maria de Lurdes Sadler Simdes. Métodos instrumentais para analise de solugbes: analise quantitativa.
Coimbra: Fundagado Calouste Gulbenkian, 1983. 789 p

MAIER, Hans Gerhard,. Métodos modernos de analisis de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1978-1982 3 t. ISBN
8420003956 (v.2)

Bibliografia Complementar

CIENFUEGOS, Freddy; VAITSMAN, Delmo. Analise instrumental. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia, 2000. 606 p. ISBN
8571930422.

EWING, Galen Wood. Métodos instrumentais de analise quimica. S3o Paulo, SP: Edgard Blicher, 1972. 2v ISBN
9788521201267 (v. 1).

VINADE, Maria Elisabeth do Canto; VINADE, Elsa Regina do Canto. Métodos espectroscopicos de analise quantitativa.
Santa Maria: UFSM, 2005.

MCNAIR, H. M; BONELLI, E. J. Basic gas chromatography. Walnut Creek: Varian Aerograph, 1969. 306p.

STOCK, R.(Reinhard); RICE, C. B. F. (Cedric Bertram Fitzsimmons). Chromatographic methods. 3. ed. London:
Chapman and Hall: Science Paperbacks, c1974. 383p.

ADAD, Jesus Miguel Tajra. Controle quimico de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1982. 204 p.

EWING, G.W. Métodos instrumentais de analise quimica. vol. 2 Sdo Paulo Edgard Blucher 2002.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|SC|pI|na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina

Nota/Conceito E

a . Presencial |Semestral
Frequéncia

AL33M Microbiologia Em Alimentos

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

- Conhecer e aplicar as normas oficiais relativas a analise microbioldgica de alimentos.

- Conhecer e realizar técnicas de coleta e preparo de amostras bem como contagem e
identificacdo de microrganismos de importancia em alimentos relacionados com a legislagdo
em vigor.

- Interpretar os resultados obtidos nas analises realizadas.

Ementa

Indicadores. Legislagdo e normas oficiais. Amostragem. Analises oficiais de alimentos e agua
industrial e residual. Principios de métodos inovadores de identificagdo microbioldgica. Toxinas
e micotoxinas.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Classe de microrganismos
importantes em alimentos. Teoria
dos obstaculos. Microrganismos
indicadores da qualidade
microbiolégica de agua e
alimentos.

1 Indicadores.




Ordem Ementa Conteudo

Padrao microbioldgico para
alimentos. Legislacdo e as normas
2 Legislacao e normas oficiais. oficiais em vigor para analises

microbioldégicas de  alimentos.
Elaboracdo de laudos de analise.

Plano de amostragem. Técnica de
coleta, transporte e preparo de
amostras de alimentos e agua
destinados a analise microbioldgica

3 Amostragem.

Técnicas basicas de contagem de
microrganismos em placas e pelo
nimero mais provavel. Analises
oficiais de alimentos e 4agua
industrial e residual: contagem
total de microrganismos aerobios
Andlises oficiais de alimentos e &gua |mesdfilos e psicrotréficos em
industrial e residual. placas; contagem de bolores e
leveduras; contagem de coliformes
totais, coliformes termotolerantes
e Escherichia coli; contagem de
Staphylococcus aureus em placas;
método tradicional de analise de

Salmonella.
Principios de metodologias
5 Principios e métodos inovadores de |inovadoras de identificagao
identificagdo microbioldgica . microbiana. Automagao
laboratorial.
Microrganismos potencialmente
produtores de toxinas e
micotoxinas com suas respectivas
6 Toxinas e micotoxinas. substancias toxicas, bem como
patologias produzidas em seres
humanos. Legislacao de
micotoxinas

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
1996. 182 p. ISBN 8573791217.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden; SILVEIRA, Neliane Ferraz de Arruda; TANIWAKI, Marta H.;
SANTOS, Rosana Francisco Siqueira dos; GOMES, Renato A. R. Manual de métodos de analise microbioloégica de
alimentos e agua. 4.ed. Sdo Paulo: Varela, 2010. 624 p. ISBN 9788577590131.

SILVA, N. Manual de métodos e analises microbioldgicas de alimentos. 2.ed.S&o Paulo: Varela, 2001

PELCZAR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Makron,
c1996-1997. 2 v. ISBN 8534601968 (v.1).

Bibliografia Complementar

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden; SILVEIRA, Neliane Ferraz de Arruda. Manual de métodos
de analise microbioldgica de alimentos. S3o Paulo, SP: Varela, 1997. xxiii, 295 p. ISBN 8585519339.

HOFLING, José Francisco; GONCALVES, Reginaldo Bruno. Microscopia de luz em microbiologia: morfologia bacteriana e
fungica. Porto Alegre: Artmed, 2008. 244 p. ISBN 9788536314471.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 5. ed. Sao Paulo, SP: Atheneu, 2008. 760 p. (Biblioteca
biomédica). ISBN 9788573799811.

STROHL, William A.; ROUSE, Harriet; FISHER, Bruce D. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed Editora, 2004. 531
p. (Biblioteca Artmed) ISBN 8536301678




Bibliografia Complementar

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p. ISBN 853630507X.

# Resumo da Alteracgao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 28/10/2016 Coelho 28/10/2016
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana
Campus Campo Mourao

Informacgoes da disciplina

UTlrer

, - . . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
AL33N Analise Sensorial Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Frequéncia
Carga Horaria
AT AP APS ANP APCC Total
4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

AP e AT).
« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em

Objetivo

Compreender as técnicas modernas de andlise sensorial que subsidiem o desenvolvimento de

novos produtos, embalagens e processos e o controle de qualidade de alimentos.

Ementa

Introducdo, historico e aplicagdes da anadlise sensorial;

Anatomia e fisiologia dos 6rgdos dos sentidos e a percepcao sensorial;
Fatores que influenciam no veredito sensorial;

Laboratério de analise sensorial;

Selecao e treinamento de provadores;

Métodos discriminativos;

Métodos afetivos;

Métodos descritivos.

Contetdo Programatico

Ordem Ementa Conteudo




Ordem Ementa Conteudo

- Conceito de analise sensorial -
Conceito de qualidade sensorial -
Introducdo, histérico e aplicagbes da|Evolucdo da anadlise sensorial ao
analise sensorial. longo da histéria - Aplicagdes da
analise sensorial na industria de
alimentos e farmacéutica.

- Anatomia e a fisiologia dos
o6rgaos dos sentidos e a sua
relagdo com a percepgao sensorial:
nariz e o olfato, ouvido e a
audicdo, lingua e o gosto; pele e o
tato, olho e a visdo. - Interacao
sensorial.

Anatomia e fisiologia dos o6rgdos dos
sentidos e a percepgao sensorial.

- Fatores que influenciam no
veredito sensorial: - Fatores de
atitude e erros psicologicos. -
Fatores ambientais e
metodoldgicos

Fatores que influenciam no veredito
sensorial.

- Caracteristicas fisicas adequadas
de um laboratério de analise
sensorial: lay-out, paredes,
revestimentos, iluminagao,
condicdes de temperatura,
umidade e controle de odores. -
Utensilios e materiais utilizados
em analise sensorial

4 Laboratorio de analise sensorial.

- Metodologia para selegao de
provadores: tipos de entrevistas,
testes de reconhecimento de
odores, gostos basicos e testes
discriminativos. - Métodos de
treinamento

5 Selecdo e treinamento de provadores.

- Testes sensoriais discriminativos:
teste triangular, duo-trio,
comparacdo pareada, ordenacdo,
6 Métodos discriminativos. teste de diferenca do controle. -
Métodos de amostragem, aplicagao
e analise estatistica e
interpretacdo dos resultados.

- Testes sensoriais afetivos: teste
de comparacdo pareada, teste de
ordenacao, escala hedonica, escala
7 Métodos afetivos. de atitude. - Métodos de
amostragem, aplicacdo e analise
estatistica e interpretacdo dos
resultados.

- Testes sensoriais descritivos:
perfil de textura, perfil de sabor,
anadlise descritiva quantitativa. -
Métodos de amostragem,
aplicacdo, analise estatistica e
interpretacdo dos resultados.

8 Métodos descritivos.

Bibliografia Basica

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Andlise sensorial de alimentos. 3. ed. rev. e ampl. Curitiba: Champagnat, 2011. 426 p.
(Colegdo Exatas,) ISBN 978-85-7292-244-9.




Bibliografia Basica

SHIROSE, Issao; MORI, Emilia Emico Miya. Estatistica aplicada a analise sensorial. Campinas: ITAL, 1994 v. ISBN
8570290136

ANALISE sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vigosa, MG: UFV, 2010. 308 p. ISBN 9788572693943.

Bibliografia Complementar

MIRANDA, Fernando. Analise sensorial de vinhos. Rio de Janeiro, RJ: Axcel, c2006. 262 p. ISBN 85-7323-257-9.

ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA, M. A. A. P. (Ed.) Avancos em analise sensorial. S&0 Paulo:
Varela, 1999. 286 p.

MORAES, Maria Amélia Chaib de. Métodos para avaliacdo sensorial dos alimentos. 6.ed. Sdo Paulo: UNICAMP-
Universidade Estadual de Campinas, 1988. 93p.

TEIXEIRA, Evanilda; MEINERT, Elza Maria; BARBETTA, Pedro Alberto. Analise sensorial de alimentos. Florianopolis:
UFSC, 1987. 180p. (Didatica)

CHAVES, José Benicio Paes; SPROESSER, Renato Luis. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa: Universidade Federal de Vigosa, 1996. 81 p.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo Coelho 22/09/2016 Coelho 28/10/2016
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18:30



Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

, - . . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
AL33P Microscopia Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Identificar componentes de produtos, permitindo constatar se estes produtos estao
de acordo com as especificidades constantes de seu licenciamento.

Constatar se o produto é puro ou contém alguma matéria estranha.

Identificar se estas misturas sao impurezas acidentais (sujidades) ou de adicao
intencional (fraudes) visando um fim econémico.

Ementa

Microscopia alimentar, técnicas e principios de microscopia. Estruturas
microscopicas; preparo de amostras, métodos diretos de analises, métodos micro-
analiticos de isolamento e detecgcdao de material estranho em alimentos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteldo

Definicdo de microscopia alimentar
Microscopia Optica microscopio
Optico composto e estereoscépio
Microscopia alimentar, técnicas e | Microscopia Optica de luz
principios de microscopia. polarizada Microscopia de
fluorescéncia Microscopia
eletronica de transmissdo e de
varredura




Ordem Ementa Conteudo

Preparo de lédminas temporarias,
permanentes e semi-permanentes
Identificacao de grupos
2 Estruturas microscopicas . histoldgicos vegetais
Caracterizagao de tipos de amido
Caracterizacao de fragmentos de
insetos, roedores e fungos

Identificacao dos principais
3 Preparo de amostras. ,

meétodos de preparo de amostras

Identificacao dos possiveis
4 Métodos diretos de analises. contaminantes diretamente a

amostra, sem tratamentos

Métodos micro-analiticos de
isolamento e deteccao de material
estranho em alimentos
Identificacdo de tipos basicos de
Métodos micro-analiticos de isolamento e | procedimentos para isolamento:
5 deteccdo de material estranho em |sedimentagdo, solugdo-dispersao,
alimentos. filtracdo, flutuacdo em dleo,
armadilha de Wildman Técnicas
especiais: peneiragem com &gua,
contagem de insetos e outras
sujidades

Bibliografia Basica

FLINT, Olga. Microscopia de los alimentos: manual de métodos practicos utilizando la microscopia éptica. Zaragoza:
Acribia, 1996. xiv, 131p. ISBN 8420008168.

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Microscopia em Alimentos: Identificagdo Histoldgica e Material Estranho.
2. ed. Piracicaba, SP: ITAL, 2001. 151 p. ISBN 85-7029-043-8.

BEUX, Marcia Regina. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos histoldgicos vegetais. Sdo Paulo:
Varela, 1997. vii, 79 p. ISBN 85-85519-19-3.

Bibliografia Complementar

RODRIGUES, R. M. M. S. Métodos de analise microscopica de alimentos, vol. 1. 12 ed. Sdo Paulo: Letras e Letras,
1999.

PIQUE, M. P. R. Manual de Histologia Vegetal. 1 ed. fcone Editora, 1997.

OLIVEIRA, F.; AKISUE, G. Fundamentos de Farmacobotanica. 3. ed. Rio de Janeiro: Editora Atheneu, 2008

LEITAO, M. F.F. Microbiologia dos cereais. Campinas: ITAL, 1975.

FONTES, Edimar Aparecida Filomeno; FONTES, Paulo Rogério. Microscopia de alimentos: fundamentos teoricos. Vigosa:
UFV, 2005. 151 p. (Cadernos didaticos) ISBN 8572692010.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos de analise microscépica de alimentos. S3do Paulo: Letras & Letras, 1999. 167 p.
ISBN 8585387890.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 28/10/2016 Coelho 28/10/2016
Tanamati Tanamati




24/01/2019 18:31



Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

- . . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
AL33S Analise De Alimentos Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

5 0 11 0 0 80

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Conhecer e aplicar as técnicas de Controle de Qualidade dos alimentos, referente ao seu valor
nutricional e sua caracterizagcdao quimica, bem como interpretar os resultados analiticos e
enquadra-los de acordo com os padroes exigidos pela Legislagdo Vigente.

Ementa

Amostragem, e preparo de amostras; Principios, métodos e técnicas de analises
bromatoldgicas dos alimentos. Qualidade e legislagdo para alimentos; Atividades em
laboratoério.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Normas gerais para coleta de
amostras em analise de rotina.

1 Amostragem, e preparo de amostras. ~ L
Inspecao basica e preparo das
amostras.
Composicdo centesimal basica dos
produtos alimenticios e seu valor
5 Principios, métodos e técnicas de analises | nutritivo. Glicidios, lipidios,
bromatoldgicas dos alimentos. protidios, fibras, umidade,

minerais e determinagao do valor
calorico total dos alimentos.




Ordem Ementa Conteudo

Composicdo centesimal basica dos
produtos alimenticios e seu valor
Principios, métodos e técnicas de analises | nutritivo. Glicidios, lipidios,
bromatoldgicas dos alimentos. protidios, fibras, umidade,
minerais e determinacao do valor
caldrico total dos alimentos.

Aspectos gerais sobre a Legislagao

4 Qualidade e Legislagao de Alimentos. de Alimentos.

Agua: Analises fisico-quimicas pH,
Dureza total, Alcalinidade, Cloro
residual, Sdélidos totais. Umidade e
Residuos Minerais: Determinagoes
de Umidade e cinzas em diferentes
amostras de alimentos.
Carboidratos: Andlises fisico-
quimicas. Mel: andlises fisico-
quimicas Aclcares redutores e ndo
redutores, umidade, pH, Acidez,
Indice de Formol, Reacdo de Fiehe,
Prova de Lund, Prova de Lugol.
Cereais: analises fisico-quimicas
Umidade, Acidez, Cinzas. Lipidios:
Oleos e gorduras vegetais:
analises fisico-quimicas Indice de
acidez, Indice de ,Iodo, Indice de
Peroéxidos, Indice de
Saponificacdo, Reacdo de Kreis.
Proteinas: Determinar o teor
protéico de diferentes amostras de
alimentos. Leites e derivados:
Analises fisico-quimicas
Densidade, pH, Acidez em Dornic,
Extrato seco total, Teor de
gordura, Glicidios redutores em
lactose. Carnes, Pescados e
derivados: Analises fisico-quimicas
ReacOes de Eber, pH, Prova de
filtragdo, amido, cloretos. Bebidas:
Determinar a acidez de diferentes
amostras de bebidas; Determinar
a graduacdo alcodlica de diferentes
amostras.

5 Atividades em Laboratoério

Bibliografia Basica

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Instituto Maua de Tecnologia, 2004.
X, 184 p.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Varela,
2001. xvi, 143 p. ISBN 8585519126.

ARAUJO, Jdlio M. A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 2. ed. Vicosa: UFV, 2001. 416 p. ISBN 857269044-1.

SILVA, Dirceu Jorge da. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 2.ed. Vigosa: UFV- Universidade Federal
de Vigosa, 1990. 166p.

CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev. Campinas, SP:
UNICAMP, c2003. 207 p. ISBN 85-268-0641-6.

FENNEMA, Owen R. (Dir.). Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. xvi, 1258 p. : ISBN 84-200-0914-8

BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratorio de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995.
129p. ISBN 85-85519-13-4.




Bibliografia Complementar

MORETTO, Eliane; ALVES, Roseane Fett. Processamento e analise de biscoitos. S3o Paulo: Varela, 1999. xiv, 97 p.
ISBN 8585519525.

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2005. 450 p. ISBN 85-7379-280-9.

MORETTO, Eliane et al. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2. ed. ampl. rev. Florianépolis, SC: UFSC, 2008. 237 p.
ISBN 9788532804471.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutrigdo: introdugcdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2002. xii, 278
p. ISBN 8573079916.

PEARSON, D. Técnicas de laboratorio para el andlisis de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1986-1998 331p. ISBN
842000006X.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 1992. 652 p. (Série Enfermagem
Nutricdo).

OTT, Dana B. Manual de laboratorio de ciencia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1992. 221p. ISBN 8420007315
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Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
BB36A Tecnologia De Bebidas Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

O aluno devera ser capaz de compreender aplicagdes praticas relativas aos conceitos
fundamentais dos processos envolvidos na industrializacao de bebidas, enfatizando as
operagoes tecnoldgicas.

Ementa

Tecnologia de beneficiamento da dgua mineral. Tecnologia de cervejas. Tecnologia de vinhos e
licores. Tecnologia de refrigerantes. Processamento do café torrado e soluvel. Processo de
obtencao do cha. Processamento de erva-mate. Tecnologia de bebidas destiladas e
espirituosas: conhaque, vodka, cachaca, uisque. Tecnologia de vinagres.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Histérico. Génese das fontes de
agua mineral. Mercado.
Propriedades fisicas, fisico-
Tecnologia de beneficiamento da &gua |quimicas e quimicas da agua.
mineral. Legislacdao. Concessdo da lavra de
agua mineral. Beneficios.
Qualidade da agua mineral.
Processamento. Embalagens

Histérico. Matérias-primas.
2 Tecnologia de cervejas Microbiologia. Processamento.
Conservagao.




Ordem Ementa Conteudo

Historico. Tipos de vinho.
3 Tecnologia de vinhos e licores. Composicao. Vinificagao.
Alteracdes do vinho.
4 Tecnologia de refrigerantes Historico. Materias-primas.
Processamento.

Matéria-prima. Tipos de café.
5 Processamento do café torrado e sollvel Torrefagdo. Extracdo. Secagem de
café sollvel. Analise sensorial.

6 Processo de obtencdao do cha Historico. Tipos de cha. Processamento.

7 Processamento de erva-mate Historico. Processamento.

Tecnologia de bebidas destiladas e Historico das bebidas destiladas.

. . Cana-de-agucar. Mosto.
8 espirituosas: conhaque, vodka, cachaca, z S
, Fermentagao. Destilagao.
uisque ~ .
Operagdes finais.
9 Tecnologia de vinagres. Historico. Fermentagao.

Processamento. Tipos de vinagre

Bibliografia Basica

GOMES, José Carlos. Legislacao de alimentos e bebidas. Vicosa, MG: UFV, 2007. 635 p. ISBN 9788572693295.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord). Bebidas alcoélicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2010.
xxvii, 461 p. (Bebidas ; v. 1). ISBN 9788521204923.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2010. 385
p. (Bebidas ; 2). ISBN 9788521204930.

Bibliografia Complementar

DINHAM. O essencial em cerveja e destilados. SENAC, Edicao 2006.

AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial - Biotecnologia na Producdao de Alimentos - Vol. 4. Editora: BLUCHER -
2001

JACOBS, M. B. Manufacture and analysis of carbonated beverages. New York: Marcel Dekker, 1980. 354p.

FELLOWS, P. Food processing technology: Principles and practice. Ellis Horwood: London, 1988. 505p

MACNEIL, Karen. A biblia do vinho. 4. ed. ISBN 8500012951
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Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
BG32A Bioquimica Geral Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

2 2 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Conhecer e compreender os diferentes tipos de biomoléculas, o metabolismo e sua
regulagao.

e Identificar a estrutura quimica, as funcoes e as propriedades de aminoacidos,
proteinas, carboidratos, lipideos, acidos nucléicos, coenzimas e vitaminas.

e Explicar o metabolismo de proteinas, carboidratos e lipideos, para desenvolver a
capacidade de interpretar fendmenos biolégicos, estaticos e dinamicos, sob o ponto
de vista mecanistico molecular.

e Identificar os principais eventos metabdlicos ocorridos durante o estado de jejum
e estado alimentado, dando énfase aos aspectos reguladores.

e Identificar e quantificar na pratica substancias importantes na bioquimica celular e
de alimentos.

Ementa

Carboidratos. Acidos nucléicos. Aminoacidos, proteinas e enzimas. Lipideos.
Vitaminas. Metabolismo.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo




Ordem Ementa Conteudo

Estrutura guimica dos
monossacarideos, dissacarideos e .
polissacarideos. Formacdo da
ligacdo hemiacetdlica e ligacOes
glicosidicas. Estrutura e fungdes do
amido, glicogénio, celulose,
pectinas e outros carboidratos de
interesse em alimentos.

1 Carboidratos.

Estrutura quimica e funcbes dos

2 Acidos Nucléicos. = 1"
acidos nucléicos.

Estrutura dos aminoacidos.
Caracteristicas  acido-base  dos
aminoacidos. Formacao das
ligacbes peptidicas. Niveis de
organizagao estrutural das
proteinas. FuncGes das proteinas.
Principais métodos de identificagdo
e quantificacdo das proteinas.
Estrutura das enzimas,
mecanismos de catalise
enzimatica, cinética enzimatica;
Enzimas Michaelianas.

3 Aminoacidos, proteinas e enzimas.

Estrutura quimica, propriedades e
funcdes dos acidos  graxos,
triacilglicerdis, lipideos de
membrana e colesterol.
Propriedades fisicas dos lipideos.
Reacdo de saponificagao.

4 Lipideos.

Estrutura quimica, e fungdes das
5 Vitaminas. principais vitaminas do
metabolismo.

Introdugdo ao metabolismo
reacbes anabdlicas e catabdlicas;
Glicolise e fermentagoes; Ciclo do
acido citrico; Cadeia
transportadora de elétrons e
fosforilagdo oxidativa; Metabolismo
do glicogénio; Metabolismo de
lipideos: mobilizacao dos
triacilglicerdis, oxidacdo dos acidos
graxos e sintese de lipideos;
Metabolismo de aminoacidos:
producdo de uréia e destino dos
esqueletos carbonicos dos
aminoacidos.

6 Metabolismo.

Bibliografia Basica

NELSON, David L.; COX, Michael M.; LEHNINGER, Albert L. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre,
RS: Artmed, 2011. xxx, 1273 p. ISBN 9788536324180.

STRYER, Lubert. Bioquimica. 4. ed. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 1996. xxxi, 1000 p. ISBN 8527703823.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2007.
xii, 386 p. ISBN 9788527712842.

Bibliografia Complementar

BRACHT, Adelar; ISHII-IWAMOTO, Emy Luiza (Org.). Métodos de laboratério em bioquimica. Barueri, SP: Manole,
2003. xv, 439 p ISBN 85-204-1338-2.




Bibliografia Complementar

2006. x, 692 p. ISBN 9788574540894.

MURRAY, Robert K.; GRANNER, Daryl K.; RODWELL, Victor W. Harper: bioquimica ilustrada. 26.ed. Sdo Paulo: Atheneu,

519 p. ISBN 9788536317137.

CHAMPE, Pamela C.; HARVEY, Richard A.; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

MOTTA, Valter T.. Bioquimica. Caxias do Sul: EDUCS, 2005. 332 p. ISBN 85-7061-319-9

NEPOMUCENO, Maria de Fatima. Manual de bioquimica: roteiros de analises bioquimicas qualitativas e quantitativas.
Ribeirdo Preto: Tecmedd, 2004. 152 p. ISBN 8586650412.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
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Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
. ;. . Nota/Conceito E .
BQ34A Bioquimica Aplicada Frequéncia Presencial |Semestral

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

5 0 11 0 0 80

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Conhecer os alimentos sob o ponto de vista bioquimico, dando énfase a sua composicéo,
funcdes, processos metabdlicos e propriedades fisicas e quimicas.

Ementa

Atividade de dgua. Reagdes de interesse em alimentos. Enzimas e processos enzimaticos de
interesse na industria de alimentos. Bioquimica de carnes, leites e vegetais. Toxicologia de
alimentos. Aditivos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo




Ordem

Ementa

Conteudo

- Atividade de agua.

- Apresentar a estrutura quimica
da molécula de agua, seus estados
fisicos e a sua capacidade em
formar pontes de hidrogénio; -
Apresentar os tipos de agua nos
alimentos; - Relacionar a atividade
de &gua com as relacbes de
deterioracdo nos alimentos;
Aplicar os modelos de isotermas de
sorcdo e dessorgdo, e de transigao
de fases; - Apontar a relagao
existente entre atividade de agua,
vida de prateleira, composicdo da
matéria prima, embalagem e
conservacao do produto acabado; -
Aplicar a técnica de determinacgao
da atividade de agua pelo método
gravimétrico.

Reacdes de interesse em alimentos.

- Diferenciar os mecanismos de
ocorréncia das reagoes de
escurecimento ndo enzimatico dos
alimentos: Reacdao de Maillard e
caramelizacdo; - Identificar os
fatores gue interferem na
velocidade e aplicar formas para
realizar o controle das reacoes. -
Relacionar as principais vantagens
e desvantagens das reacodes. -
Apresentar os métodos de controle
das oxidagOes do &acido ascoérbico
guando ndo catalisadas pelas
enzimas. - Diferenciar 0s
mecanismos de ocorréncia das
reagoes de escurecimento
enzimatico dos alimentos: Reagdo
da Polifenol oxidase e oxidagao da
vitamina bem como os fatores que
interferem na velocidade das
reagoes; - Relacionar as principais
vantagens e desvantagens das
reacdes; - Identificar os fatores
que interferem na velocidade e
aplicar formas para realizar o
controle das reacOes. - Apresentar
experimentalmente a agdo da
enzima  polifenol  oxidase; -
Apresentar os métodos de controle
das oxidagdes do acido ascdrbico
quando, catalisadas pelas enzimas.

- Enzimas e processos enzimaticos de

interesse na industria de alimentos;

- Principais enzimas utilizadas na
industria de alimentos: lipases,
proteases e carboidrases. - Modo

de atuacdo das enzimas -
Aplicacbes das enzimas em
alimentos - Obtencdo destas

enzimas.




Ordem Ementa Conteudo

- Identificar 0s principais
componentes quimicos de
alimentos de origem vegetal; -
Identificar os principais aspectos
da fisiologia vegetal; -
Compreender as etapas do ciclo
dos vegetais; - Apontar os tipos de
respiracdo do fruto pds colheita; -
Apresentar 0s reguladores
endoégenos: auxinas, giberelinas,
citocininas, acido abcisico e
etileno; - Transformacoes
bioquimicas apds colheita;
Identificar 0s principais
componentes quimicos do leite; -
Compreender as transformacdes
que ocorrem com as
macromoléculas presentes no leite
(carboidratos, proteinas e lipideos)
e suas implicagdes tecnoldgicas; -
Identificar 0s principais
componentes quimicos da carne; -
Compreender as transformagdes
que ocorrem durante o pds-morte,
e as reacgdes de transformacgdo do
musculo em carne (rigor mortis).

4 - Bioquimica de carnes, leites e vegetais.

- Identificar as principais fontes de
agentes toxicos naturais e outros
contaminantes que promovem
intoxicagdes agudas e cronicas.

5 - Toxicologia de alimentos;

- Relacionar os diferentes tipos de

aditivos alimentares:
conservantes, antioxidantes,
edulcorantes, acidulantes,

aromatizantes e sua aplicagdo na
industria de alimentos; -
6 - Aditivos. Relacionar a fungdo dos aditivos
com seu emprego nos alimentos; -
Demonstrar a importancia e os
requisitos para o emprego de
aditivos; - Apresentar os niveis de
tolerdncia nos diferentes alimentos
vegetais.

Bibliografia Basica

BIOQUIMICA de alimentos: teoria e aplicagBes préticas. Rio de Janeiro, RJ: GEN, 2008. 242 p. ISBN 9788527713849,

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pés-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2. ed. rev. ampl. Lavras: UFLA, 2005. 783 p. ISBN 85-87692-27-5.

FENNEMA, Owen R. (Dir.). Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000. xvi,1258 p. : ISBN 84-200-0914-8

ARAUJO, Julio M. A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 4. ed. atual. e ampl. Vicosa: UFV- Universidade Federal de
Vigosa, 2008. 596 p. ISBN 9788572693516.

Bibliografia Complementar

WONG, D. W. S. Quimica de los alimentos: mecanismos y teoria. Zaragoza: Acribia, 1995.

CHEFTEL, Jean-Claude; CUQ, Jean-Louis; LORIENT, Denis. Proteinas alimentarias: bioquimica, propiedades funcionales,
valor nutricional, modificaciones quimicas. Zaragoza: Acribia, 1989. 346 p. ISBN 8420006491.




Bibliografia Complementar

CHEFTEL, S.A. ; CHEFTEL, H. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza, Espana: Ed.
Acribia, 1988.

MACEDO, Gabriela Alves et al. Bioquimica experimental de alimentos. S&o Paulo, SP: Varela, 2005. 187 p. ISBN 85-
85519-92-4.

BOBBIO, Florinda Orsatti; BOBBIO, Paulo A. Introducdo a quimica de alimentos. 2. ed. S3o Paulo, SP: Varela, 1992.
223p. ISBN 85-85519-02-9.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 2 v. ISBN
8536304367 (v.1).

ROBINSON, David S.. Bioquimica y valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1991 516p. ISBN 8420006998

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Varela,

1992. 151 p.
# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
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Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
BT35A Biotecnologia Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Introduzir aos alunos conhecimentos especificos sobre biotecnologia, suas implicacdes e
aplicagbes na agricultura, inddstria e producdo de alimentos, ndo somente referente as
técnicas utilizadas, mas também quanto aos aspectos éticos, ambientais e de biosseguranca
envolvidos.

Ementa

Histérico da biotecnologia;
Introducdo as técnicas de engenharia genética;
Processos biotecnoldgicos em processamento de alimentos;

Aspectos legais e éticos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteldo

- Apresentagdo do ementario; -
Conceito de biotecnologia e sua
evolucdo historica; - AplicacBes da
biotecnologia;

1 Histdrico da Biotecnologia.




Ordem Ementa Conteudo

- A molécula de DNA e sua dupla
fita; - Processos de transcricao,
traducdo e sintese protéica; -
Clonagem génica, vetores e
estratégias de clonagem; -
Introducdo as técnicas de engenharia | Mecanismos para obtencdo de
genética. fragmentos de DNA e ligacao a
vetores de clonagem, assim como
as técnicas de transformacdo e
transducgdo; - Mecanismos
utilizados no seqgienciamento de
genomas;

- Fermentacdo continua e
descontinua; - Aplicacdo da
biotecnologia na producdo de
alimentos, como bebidas, paes,
derivados lacteos e conservas
vegetais; - Aplicacao da
biotecnologia na producdo de
matérias-primas para a industria
de alimentos como polissacarideos,
enzimas, edulcorantes,
aminoacidos, lipideos, vitaminas,
biomassa bacteriana; -Purificagao
de produtos biotecnoldgicos;

Processos biotecnoldgicos em
processamento de alimentos.

- Riscos bioldgicos provenientes de
organismos geneticamente
modificados (OGM s); - Legislacao
4 Aspectos legais e éticos. brasileira e panorama mundial
sobre a manipulagdo e liberagdo de
OGM s e os riscos bioldgicos
causados por eles.

Bibliografia Basica

BORZANI, Walter et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: E. Bllicher, c2001. 4 v. ISBN 8521202784 (v. 1).

BOREM, Aluizio; SANTOS, Fabricio Rodrigues dos. Entendendo a biotecnologia. Vicosa, MG: Universidade Federal de
Vigosa, 2008. 342 p. ISBN 8560249095.

LEE, Byong H. Fundamentos de biotecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000 xvi, 475p. : ISBN
8420009229

Bibliografia Complementar

BIOTECNOLOGIA e nutrigdo: saiba como o DNA pode enriquecer a qualidade dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2003.
214 p. ISBN 852131244X.

SERAFINI, Luciana Atti; BARROS, Neiva Monteiro de; AZEVEDO, Jodo Lucio de (Org.). Biotecnologia: avangos na
agricultura e na agroindustria. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2002. 433 p. (Colegdo Biotecnologia) ISBN 85-7061-188-9.

LEHNINGER, Albert Lester; NELSON, David L; COX, Michael M. Principios de bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Sarvier,
2006. 1202 p. ISBN 85-7378-166-1.

BOREM, Aluizio. Fluxo génico e transgénicos. 2. ed. Vicosa, MG: UFV, 2007. 199 p. ISBN 9788572692618.

PURIFICACAO de produtos biotecnoldgicos. S&o Paulo: Manole, 2005. 444 p. ISBN 852042032X.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
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Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
CA35A Métodos De_ Conservagao De Nota/CorA]cel_to E Presencial | Semestral
Alimentos Frequéncia
Carga Horaria
AT AP APS ANP APCC Total
2 0 5 0 0 32

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Fornecer ao aluno informacdes que o habilite a compreender os mais variados procedimentos
tecnoldgicos relacionados com a preservacao dos alimentos, e a eficiéncia dos processos
utilizados na conservacao de alimentos como ferramentas na obtengao de produtos
alimenticios diferenciados.

Ementa

Principios tecnoldgicos utilizados na preservacao dos alimentos: branqueamento,
pasteurizagdo, esterilizacdo, refrigeracao, congelamento, secagem, desidratacao, liofilizacao,
irradiacao e adicdo de agentes quimicos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo




Ordem Ementa Conteudo

Branqueamento, pasteurizacdo e
esterilizagao comercial de
alimentos. Conservagao de
alimentos pelo uso do frio:
refrigeracao e congelamento.
Agentes quimicos na conservagao
e melhoramento da qualidade
organoléptica dos alimentos.
Substancias antimicrobianas em
alimentos. Conservagao de
alimentos pelo  controle da
umidade: secagem, concentracao,
desidratagdo, liofilizagdo, salga e
defumacao de alimentos.
Processos combinados. Processos
nao convencionais, irradiacdao de
alimentos e novas tendéncias.
Perdas de  nutrientes e de
qualidade durante os diversos
tipos de processamento e
conservagao. CorrelagOes
relevantes com a saude do
consumidor. Estudo de casos.

Principios tecnoldgicos utilizados pela
industria na preservacgao dos alimentos.

Bibliografia Basica

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos, 2 ed. Brasilia, DF: Embrapa, 2012, 32

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1989. 652 p. ISBN 857379075X.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 2 v. ISBN
8536304367 (v.1).

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 1992. 466 p. ISBN 85-7379-280-9.

BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Maricé Nogueira de; PIERGIOVANNI, Luciano; GIOIELLI, Luiz Anténio; PITOMBO, Ronaldo
Nogueira de Moraes. Fundamentos de tecnologia de alimentos. S3do Paulo: Atheneu, 1998. 317p. (Ciéncia, tecnologia,
engenharia de alimentos e nutrigao ;3) ISBN 8573790482

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagbes. Sao Paulo, SP: Nobel, c2008. 511 p. ISBN 9788521313823.

SOUZA, Therezinha Coelho de. Alimentos: propriedades fisico - quimicas. 2. ed. Rio Janeiro: Cultura Médica, 2002. 240 p.
ISBN 857006277X

Bibliografia Complementar

DANESI, E. D. G.; EGEA, M. B. Desidratacdo de frutas e hortalicas. Editora Universidade Estadual de Maringa, 2012
(Colegdo Fundamentum 83).

CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H.; BESANCON, P. Introducion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1983. v. VI e VL.

JARDIM, P., CALIL D. Uso dos métodos combinados para a producao de alimentos In: Instituto de Tecnologia de
Alimentos Desidratacdo de frutas e hortalicas: manual técnico, Campinas: ITAL, 2002, p. 1-7

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo, SP: Instituto Maua de
Tecnologia, Blucher, c2007. xi, 184 p. ISBN 9788521203667.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Varela,
1992. 151 p.

COULTATE, T. P. Alimentos: quimica de sus componentes. Zaragoza: Acribia, [19...]. 199p. ISBN 8420005827.

VANACLOCHA, Ana Casp. Procesos de conservacion de alimentos. 2.ed. Madrid: Mundi-Prensa, 2003. 494 p.
(Tecnologia de alimentos) ISBN 8489922969
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
CA36A Tecnologia De Cana-De- Nota/Conceito E Presencial |Semestral
Acgucar Frequéencia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

- Transmitir ao aluno conhecimentos sobre a producao de acucares, alcool e derivados.

- Mostrar a importancia da cana-de-aglcar como matéria-prima para a obtengdo de diferentes
produtos.

-Explicar os processos fermentativos, destilatérios e as demais operagdes unitarias envolvidos
no processamento e aproveitamento racional da cana-de-agucar.

-Discorrer sobre as principais etapas de producdo de derivados da cana-de-acglcar desde a
matéria-prima até o produto acabado.

Ementa

- Aspectos gerais sobre a matéria-prima.

- Obtencdo de diferentes produtos derivados de cana-de-agucar. - Aproveitamento de
subprodutos.

Contetdo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

- Cana-de-aglcar como matéria-
prima: do plantio a colheita,
caracterizacdo. Diversificacdo da
1 - Aspectos gerais sobre a matéria-prima. | cana-de-aglicar no novo século.
Tendéncias tecnoldgicas para o
processamento da cana-de-acgucar
e seus derivados.




Ordem

Ementa

Conteudo

- Obtencdao de diferentes
derivados de cana-de-aglcar.

produtos

- Processos e etapas tecnolodgicas
da producdo do agulcar,
classificacdo e  Normatizacao.
Processos utilizados para obtengao
do alcool e produtos derivados.
Inovacoes tecnoldgicas para
obtencao de novos produtos.

Aspectos gerais sobre a matéria-prima.

- Cana-de-aglcar como matéria-
prima: do plantio a colheita,
caracterizagdo. Diversificagdo da
cana-de-aglcar no novo século.
Tendéncias tecnoldgicas para o
processamento da cana-de-agucar
e seus derivados.

- Obtencdo de diferentes
derivados de cana-de-acucar.

produtos

- Processos e etapas tecnoldgicas
da producdo do aglcar,
classificacdo e Normatizagao.
Processos utilizados para obtengao
do alcool e produtos derivados.
Inovacoes tecnoldgicas para
obtengdo de novos produtos.

- Aproveitamento de subprodutos.

- Identificacdo dos varios sub-
produtos da cana-de-acucar.
Processos de obtencgao e
aplicacoes.

Aspectos gerais sobre a matéria-prima.

Cana-de-aclcar como matéria-
prima: do plantio a colheita,
caracterizacao. Diversificacdo da
cana-de-agclcar no novo século.
Tendéncias tecnoldgicas para o
processamento da cana-de-aguUcar
e seus derivados.

Aspectos gerais sobre a matéria-prima.

Cana-de-aclcar como matéria-
prima: do plantio a colheita,
caracterizagdo. Diversificagdo da
cana-de-aglcar no novo século.
Tendéncias tecnoldgicas para o
processamento da cana-de-acguUcar
e seus derivados.

Aspectos gerais sobre a matéria-prima.

Cana-de-aglicar como matéria-
prima: do plantio a colheita,
caracterizagdo. Diversificagdo da
cana-de-aglcar no novo século.
Tendéncias tecnoldgicas para o
processamento da cana-de-acucar
e seus derivados.

Obtencdo de diferentes
derivados de cana-de-aglcar.

produtos

Processos e etapas tecnoldgicas da
producdo do aglcar, classificagdo e
Normatizacao. Processos utilizados
para obtencdo do alcool e produtos
derivados. Inovagoes tecnoldgicas
para obtencdo de novos produtos.

10

Aproveitamento de subprodutos.

varios sub-
cana-de-agucar.
obtencéao e

dos
da
de

Identificacao
produtos
Processos
aplicagoes.




Bibliografia Basica

BARROS, Reynaldo. Energia para um novo mundo. 2. ed. Rio de Janeiro: CREA-RJ], 2007. 157 ISBN 9788588204157.

SHIKIDA, Pery Francisco Assis; RISSARDI JUNIOR, Darcy Jacob (Autor). A agroinduistria canavieira do Parana pés-
desregulamentacgdo. Cascavel: Coluna do Saber, 2007. 81 p. ISBN 9788598475629.

PAYNE, John Howard. Operagdes unitarias na producao de agiicar de cana. 2.ed. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2010. 245 p.
ISBN 9788521306115.

PAYNE, John Howard. Operagdes unitarias na producao de acgucar de cana. S3o Paulo, SP: Sociedade dos Técnicos
Agucareiros e Alcooleiros do Brasil, 1989. 245 p. ISBN 9788521306115.

Bibliografia Complementar

INSTITUTO EUVALDO LODI; SEBRAE. O novo ciclo da cana: estudo sobre a competitividade do sistema
agroindustrial da cana-de-aglicar e prospeccao de novos empreendimentos. Brasilia, DF: Instituto Euvaldo Lodi,
2005, 337 p.

FREIRE, W. J.; CORTEZ, L. A. B. Vinhaga de cana-de-agucar. Guaiba: Agropecuaria, 2000, 203 p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2001, 652 p.

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

Manual Dos Derivados De Cana De Acucar. Instituto Cubano De Pesquisas Dos Derivados De Cana-De-Aclcar La Habana
Icidca, 1999.

Instituto Centro de Ensino Tecnoldgico. Produtor de cana-de-agucar. 2. ed. rev. Fortaleza: D. Rocha, 2004. 64 p
(Cadernos tecnoldgicos) ISBN 85-7529-275-7.

FREIRE, Wesley Jorge; CORTEZ, Luis Augusto Barbosa. Vinhaca de cana-de-agucar. Guaiba: Agropecuaria, 2000. 203 p.
(Engenharia Agricola) ISBN 8585347589.

DELGADO, Afranio A.. Producdo do agicar mascavo, rapadura e melado. Piracicaba: Grafica Editora Alves, 1999. 154
p. ISBN 8590104117

FOUST, Alan S. et al. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 1982. 670 p. ISBN
8521610386.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
CD36A Tecnologla_ De Carnes E Nota/CorA]cel_to E Presencial | Semestral
Derivados Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

5 0 11 0 0 80

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Fornecer ao aluno informacgdes que o habilite a compreender os procedimentos tecnoldgicos
relacionados a obtengao, processamento e industrializacdo de produtos de origem animal.

Ementa

- Estrutura microscopica do tecido muscular.
- Fendbmenos Bioquimicos post-mortem.
- Refrigeracdo e congelamento

- Manejo pré-abate e abate de suinos, bovinos, pescados e aves. Rendimento e corte de
carcagas.

- Qualidade da matéria-prima.

- Ingredientes ndo carneos.

- Industrializagcdo de Embutidos de massas fina e grossa.

- Industrializacdao de produtos cdrneos curados fermentados e nao fermentados.

- Tecnologia e processamento de empanados.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteldo




Ordem

Ementa

Conteudo

Estrutura microscopica do
muscular.

tecido

Ciéncia da carne: estrutura do
musculo e tecidos associados,
Estrutura das fibras musculares.
Tipos de tecidos musculares.
Composicdo quimica da carne:
proteinas, lipidios, carboidratos,
agua, enzimas e minerais. Valor
nutritivo da carne.

Fendmenos Bioquimicos post-mortem.

Metabolismo do musculo:
conversao do musculo em carne,
carne PSE e DFD. Fatores que
alteram a conversdo de musculo
em carne.

Refrigeracdao e congelamento.

Normas de higiene e fatores que
interferem na qualidade, na
seguranca da carne congelada e
refrigerada. Condicao inicial do
produto. Teor de gordura. Tipo de
congelamento. Tamanho dos
cortes.

Manejo pré-abate de suinos,
pescados e aves.

bovinos,

Tecnologia e inspecao do abate
humanitario de bovinos (Ante-
morte e pods-morte). Instalacbes
para abate de animais.
Insensibilizagao e resfriamento das
carcagas; Fluxogramas
operacionais de abate de aves,
suinos e bovinos. Legislagdo
vigente no Brasil. cortes da carne
bovina; importancia do servico de
inspecao; objetivos da inspecao.

Qualidade da matéria-prima.

Manejo ante mortem e qualidade
da carne: contaminagbes por
agentes de ordem fisica, quimica e
de origem biolégica, durante o
abate. Atributos intrinsecos de
qualidade como maciez, sabor,
quantidade de gordura.
Resfriamento da carcaga durante a
obtencdo, processamento,
transporte e  comercializagdo.
Cortes comerciais de carcagas
bovinas e suinas.

Ingredientes ndo carneos.

Ingredientes nao carneos
utilizados no processamento
industrial da carne: enzimas,
antioxidantes, redutores,
emulsificantes e ingredientes
especiais necessarios para
ocorréncia das transformagoes
quimicas e fisicas que ocorrem
com o0s compostos durante a
mistura, cura, fermentacao e
cozimento de derivados carneos.
Envoltdrios naturais e artificiais.




Ordem Ementa Conteudo

Tecnologia de fabricagcdo de
linglica frescal, paio, salame,
apresuntado, hamburguer.
Industrializacdo de embutidos de massas | Elaboracdo de emulsdo carnea:
fina e grossa. fendmenos fisico-quimicos,
ligadores e enchedores. Principais
defeitos em embutidos frescal,
curados crus e cozidos.

Tecnologia de fabricagdo do
charque e da carne de sol.
Industrializacdo de produtos carneos |Processo de conservagao por
curados fermentados e nao fermentados. | defumacdo. Defeitos em produtos
carneos curados - caracteristicas
dos defeitos.

Diferencas das etapas do
processamento de empanados e os
principais sistemas de cobertura
atualmente utilizados.
caracteristicas principais do
processo ( agregacao de valor,
shelf life, aparéncia e sabor).
Escolha e composicao do sistema
de cobertura, funcionalidade,
custo, espessura da cobertura,
sabor, textura, apelo visual e
diferenciacdo entre os produtos
empanados.

Tecnologia e processamento de
empanados.

Bibliografia Basica

SHIMOKOMAKI, Massami et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo, SP: Varela, 2006. 236 p. :
ISBN 8585519940

PRICE, James F.; SCHWEIGERT, Bernard S. (Ed.). Ciencia de la carne y de los productos carnicos. 2. ed. Zaragoza:
Acribia, 1994. x, 581 p. ISBN 8420007595.

PRANDL, Oskar et al. Tecnologia e higiene de la carne. Zaragoza: Acribia, 1994. xxiv, 854p. ISBN 84-200-0765-X.

PARDI, Miguel Cione; SANTOS, Iacir Francisco dos; SOUZA, ElImo Rampini de; PARDI, Henrique Silva. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. Goidnia: UFG, 1993-1996. 2 v. ISBN 85-7274-198-1 (v.1).

TERRA, Nelcindo Nascimento. Apontamentos de tecnologia de carnes. Sdo Leopoldo, RS: Unisinos, 1998. 216 p. ISBN
85-85580-81-X.

PARDI, Miguel Cione. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2. ed. rev. e ampl. Goidnia: UFG, c2006-2007. 2 v. ISBN
85-7274-171-2 (v.1).

TERRA, Nelcindo Nascimento. Defeitos nos produtos carneos: origens e solucdes. Sdo Paulo: Varela, 2004. 88 p. ISBN
85-85519-79-7.

Bibliografia Complementar

RAMOS, Eduardo Mendes. Avaliagdao da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Vigosa, MG: UFV, 2007. 599
p. ISBN 9788572692892.

GIL, J. Infante. Manual de inspecgao sanitaria de carnes. 2. ed. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 2000. 2. v

GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Tecnologia de abate e tipificacdo de carcagas. Vigosa, MG: UFV, 2006. 370 p.
ISBN 8572692169.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre,
RS: Artmed, 2010. 900 p. (Biblioteca Artmed. Nutrigdo e técnologia de alimentos). ISBN 9788536322483.

TERRA, Nelcindo Nascimento; BRUM, Marco A. R. Carne e seus derivados: técnicas de controle de qualidade. Sdo Paulo,
SP: Nobel, 1988. 121 p. ; ISBN 85-213-0556-7

AZEVEDO, Lucio Calefi de et al. Qualidade da carne. Sdo Paulo, SP: Varela, 2006. 240 p. : ISBN 8585519932

SCHIFFNER, Eberhard; OPPEL, Klaus; LORTZING, Dietrich. Elaboracién casera de carne y embutidos. Zaragoza:
Acribia, 1996. x, 291p. : ISBN 84-200-0804-4




Bibliografia Complementar

BELITZ, Hans-Dieter; GROSCH, Werner. Quimica de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1997. 813 p. ISBN
8420008354

CONTRERAS CASTILLO, Carmen J. et al. Higiene e sanitizagdo na indastria de carnes e derivados. S3o Paulo, SP:
Varela, 2003. 181 p. ISBN 8585519657.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
CE31H Comunicagao Linglistica Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

2 0 5 0 0 32

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Oportunizar ao académico condicdes de aprendizagem de adequacao da linguagem nas
diversas situagoes de interacao;

Propiciar o entendimento de que a Lingua Portuguesa é geradora de significacdo e integradora
da organizagao da sociedade;

Estimular o aluno a analisar as diferengas e semelhangas entre a linguagem oral e escrita e
seus cddigos sociais, contextuais e linguisticos;

Levar o estudante a empregar adequadamente principios da norma padrdo na producdo de
textos orais e escritos

Compreender a linguagem como um fendmeno social e particular que integra linguagens
diversas, manifestando-se em situagdes variadas;

Ementa

Nogdes fundamentais da linguagem; concepcgdo de texto; coesdo e coeréncia textual; a
argumentacdo na comunicacdo oral e escrita; resumo; resenha critica; artigo; analise e
interpretacdo textual; técnicas e estratégias de comunicacdo oral formal.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

A linguagem e o desenvolvimento
humano; As diferentes linguagens;
Norma padrao e variantes
linguisticas;

1 Nocoes fundamentais da linguagem.




Ordem Ementa Conteudo

O que é um texto; Geéneros

Concepcao de texto/analise e . -~ . ~
2 ) psao / textuais; Analise e interpretacao de
interpretacao textual. : .
textos diversos;
O papel dos elementos coesivos na
~ . roducao e interpretacao de textos;
3 Coesao e Coeréncia textual . P ¢ N p ¢ !
A coeréncia como elemento de
unidade do texto;
~ . ~ Opiniao e argumento; 0]
A argumentacdao na comunicacao oral e . ~ .
4 desenvolvimento da argumentacao;

escrita. O texto dissertativo/argumentativo;

As diferengas entre resumo e
5 Resumo/Resenha critica/Artigo. resenha critica; Artigo de opinido;
Artigo cientifico;

6 Técnicas e estratégias de comunicagdo | Como falar em publico; Técnicas de
oral formal. comunicacdo em publico;

Bibliografia Basica

BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de comunicagdo escrita. 22. ed. S3o Paulo: Atica, 2006. 102 p. (Principios ; 12) ISBN
9788508102259.

AZEVEDO, Israel Belo de. O prazer da producdo cientifica: descubra como é facil e agradavel elaborar trabalhos
académicos . 12. ed. Sdo Paulo: Hagnos, 2008. 205 p. ISBN 9788588234467.

GARCIA, Othon Moacyr. Comunicacdo em prosa moderna: aprenda a escrever, aprendendo a pensar. 27. ed. Rio de
Janeiro, R): Fundacdo Getulio Vargas, 2010. 548 p. ISBN 9788522508310.

Bibliografia Complementar

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa: planejamento e execugdo de pesquisas,
amostragens e técnicas de pesquisa, elaboragdo, analise e interpretagdo de dados. 7. ed. S&do Paulo, SP: Atlas, 2008. xiii,
277 p. ISBN 9788522451524.

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo (Autor). Para entender o texto: leitura e redagdo. 17. ed. Sdo Paulo, SP:
Atica, 2007. 431 p. ISBN 9788508108664.

ANTUNES, Celso. Manual de técnicas de dinamica de grupo, de sensibilizacdo, de ludopedagogia. 27. ed.
Petropolis, RJ: Vozes, 2012. 190 p. ISBN 9788532603654.

BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed.
Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007. xvi, 158 p. ISBN 978-85-7605-156-5.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 11. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas,
2009. xii, 321 p. ISBN 9788522450220.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
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Minizbério da Educagio
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA W FI-R
Campus Campo Mourdo B, LA

PLANO DE ENSINO

CURSD | Engenharia de Alimeanios

MATRIZ 20

FUMDAMENTAGAD LEGAL

Portaria de Reconhecimento n® 255 de 11/07/2011, publicada no Didrio Oficial da
Unido de 12/07/2011, na Se¢do I, pagina 30.

DISCIPLINAUNIDADE CURRICULAR

| CODIGO | PERIODO || CARGA HORARIA (horas)

Siatemas da Oualidade

Total
CTidA 4 1
i 60

PRE-REQUISITO |- Mio ha

EQUIVALENCIA | - Nio ha

ETIWVOS

aluno deverda compreander o funcicnaments do Controle de Qualidade e do Controle Estatistico de Processos n
nte Industrial bem como entender a estatistica como uma ferramenta na avaliagdo dos processcs produtives
disso, deverd reconhecer a Importdncia do Controle Estatistico de Processos como ferramenta de me

ntinua da Qualidade na Empresa.

MENTA

nighes & objetives, Organizagio do controle de qualidade nas inddstrias de alimentos. Normas @ padries de
dentidade para matérias primas e alimentos processados. Atributos de qualidade, Métodos de medidas da qualldade.
o da gqualidade fotal Garantia & certificagio da qualldade. Plancs de amostragem. Comrecdo entre medidas
jetivas & subjetivas. Andlises de perigos e pontos criticos de controle (APPCC). Controle estatistico da qualidade.

CONTELDO PROGRAMATICO

ITEM EMENTA

CONTEUDO

1 |Endntisticn aplicadas 3o Cortngls de Qualidsds

de oigam do8 ama |indetaminados, dateminados, insburmentais,
meiodologin, pessaasis, grosssirca), concetos de precisdo o exatidio,
moailos satslistcos no Comircie oa Quaideade {meédia, medana, desviol
i, varincial,

2 |[Costrole Estatistios de Qualdads

spabiidate de Processos, Aritulos & vandvais. Ceaficos de Cantrola de
cessos, Avaliacho da Cuslidade por atributos, Avatacao ca Uussdade porl
rigvais

{Planns da emostagem

Inspagio da Guaidade, Caracierzacho do Processs, Aplcacies des Planos,
Amasiragem,

4  [No'matizazio o8 Plangs da Amasiragem

|Plamos mormalizados — Normas NBR

5 |Anslisss oa Pangos a Ponios Crifioos de Processs

implandocds das BPFa. Moningam dia Bgsps, Sesenvokimenic  dos)
EGETAMAR o8 processa, desarminacdo dea POCs. cormacla, ONQaniEacsny
dos dades, desanvolvimanto do mangal &8 HACCF e Sacalizacho. |

REFEREHCIAS

Referencias Basicas:

Falconi, W, TQC Conirole da Qualidade Total (no Estilo Japonés). 7 od., 1988

CHivedre, M. A L Documentacio para sistemas de gestds, Rio de Janeiro, Editora Cualitymark, 80p., 1° ed., 2005
Paladini, E. P., Avaliscio Estratégica da Qualidade. 1° ed., 2002,

Mornettin, L. 5., Estatistica basica: probabilidade. 7 ed. 580 Paulo: Makron, 13985,

Vigira, 5., Estatistica para a Qualidade: como avaliar com precisdo a qualidade em produlos o servigos. 13 ed., 18008,
Manigameary, O C., Intreduglo ao controle ostatistico do qualidade. 4 ed. 2004,

| Montgomary, D C., Estatistica aplicada ¢ probabilidade para en iros. Rio de Janeiro, RJ, § ed., Edilora LTC, 2012
| Refenincias Complementares;

| Lowrenco Filhe, R, de C. B., Controle Estatistico da Qualidade, 1 ed., 1078,

| Freund, J. E., Simon, G. A&, Estatistica aplicada. Bed,, 2000. ,/’

| Bussab. L. 0. Moretlin, P. A Estatistica Basica. 4’ ed., 1987 f




Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

- I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
DI33A Desenho Industrial Nota/CorA]ce{toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Capacitar o aluno e identificar, reproduzir e elaborar desenho técnico (lay-out) para
demonstracoes e planejamento de equipamentos e instalacoes especificas na
industria alimenticia.

Ementa

Conceitos gerais. Métodos de composicao e reproducao de desenhos. Regras basicas para
desenho a mao livre. Instrumentos e normas. Projegdes. Projetos. Lay-out.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

. . Elementos e caracteristicas de
1 Conceitos Gerais.

desenho.
5 Método de composicdo e reproducdo de |Identificacdo e reproducdo de
desenhos. desenhos.
L. s 1 Desenho com técnicas de
3 Regras basicas para desenho a mao livre. : .
proporcionalidade.
Escalas, uso de equipamentos de
4 Instrumentos e normas. "
desenho, normas técnicas.
5 ProjecBes. Identificacao e reproducdao de

elementos em 3D.

6 Projetos. Normas técnicas para projetos.




Ordem Ementa Conteudo

Desenvolvimento de lay-out para

7 Lay-out.
empresas.

Bibliografia Basica

SCHULMANN, Denis. O desenho industrial. Campinas: Papirus, 1994. 124 p. (Oficio de arte e forma) ISBN 85-308-0257-
8

FRENCH, Thomas Ewing. Desenho técnico. 2.ed. Porto Alegre: Globo, 1955. 740 p.

FRENCH, Thomas Ewing; VIERCK, Charles ]J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8. ed. Sdo Paulo, SP: 2005. Editora
Globo S.A., 1093 p. ISBN 8525007331.

Bibliografia Complementar

SILVA, Eurico de Oliveira e; ALBIERO, Evando; SCHMITT, Alexander. Desenho técnico fundamental. S3o Paulo, SP:
EPU, 1977. 123 p. ISBN 8512280107.

MANFE, Giovanni; POZZA, Rino; SCARATO, Giovanni. Desenho técnico mecanico: curso completo para as escolas
técnicas e ciclo basico das faculdades de engenharia. Sdo Paulo, SP: Hemus, [19--]. 3 v. ISBN 85289000-X (v. 1).

HESKETT, John. Desenho industrial. 2. ed. Rio de Janeiro: J. Olympio, 1998. 227 p. ISBN 85-03-00607-3

NEIZEL, Ernst. Desenho técnico para a construcao civil. S3o Paulo, SP: EDUSP, 1974. 2 v.

MONTENEGRO, Gildo A. A invengao do projeto: a criatividade aplicada em desenho industrial, arquitetura, comunicagao
visual. S&do Paulo: E. Bliicher, c1987. 131 p. ISBN 85-212-0007-2.

# Resumo da Alteragao Edicao Data Aprovacao Data
Bibliografia basica, foi
1 | alterada para| lfobertaDe |,q,3,501g| RobertaDe 1,9,3,5018

Souza Leone Souza Leone

complementar
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Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

- I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
DV36A Desenvolvimento De Novos Nota/CorA]cel_to E Presencial | Semestral
Produtos Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

O aluno devera ser capaz de entender as etapas de um projeto para o desenvolvimento de um
novo produto

Ementa

Etapas de desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado. Concepgdo e
conceito de produto. Criacdo e formula do produto, anadlise de localizacdo, selecdo e
quantificacdo de fornecedores, registros nos érgaos competentes. Custo do projeto,
importancia e avaliacdo. Esquema de monitoramento da qualidade. Producdo e langcamento.
Cronograma de desenvolvimento.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Compreender a extensao
mercadoldgica que existe sobre o
conceito e concepgao de um
produto. Desenvolver o conceito
1 Etapas de desenvolvimento do produto. de um produto levando em
consideracao o cliente, o mercado,
os processos de producao e
processos de compra que
interagem com o produto.

Marketing de produtos, pesquisas
2 Estudos e pesquisas de mercado com consumidores, avaliacdo de
resultados de pesquisas.




Ordem Ementa Conteudo

Classificagao dos produtos segundo

3 Concepcao e conceito de produto o Marketing

Formulagdo de produtos, avaliagdo
Criacdo e férmula do produto, analise de |de fornecedores e custos de

4 localizacdo, selecdo e quantificacdo de | matéria-prima. Registro do
fornecedores, registros nos  6rgaos | produto final nos orgaos
competentes. competentes conforme o tipo de

produto.

Consideragdes de custos de
5 Custo do projeto, importancia e avaliagdo | projeto e avaliacdo da viabilidade
de lancamento.

Definicdo dos parémetros de
6 Esquema de monitoramento da qualidade. | qualidade a serem verificados para
um novo produto desenvolvido.

Cronograma de desenvolvimento.
Etapas a serem consideradas

~ durante o] projeto de

7 Producao e lancamento. .
desenvolvimento de um novo
produto. Cronogramas de

planejamento.

Bibliografia Basica

CARVALHO, Marco Aurélio de; DIB, Oksana Alphonse. Aplicacbes e casos de gestdo do desenvolvimento de
produtos. S3o Paulo, SP: Artliber, 2012. 302 p. ISBN 9788588098695.

BAXTER, Mike. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. 3. ed. Sdo Paulo, SP: E. Bliicher, 2011.
342 p. ISBN 9788521206149.

MIGUEL, Paulo Augusto Cauchick. Implementagcao do QFD para o desenvolvimento de novos produtos. S3o Paulo,
SP: Atlas, 2008. x, 166 p. ISBN 9788522449538.

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984 284 p. ISBN 8521301324

FULLER, Gordon W.. New food product development: from concept to marketplace. Boca Raton: CRC, c1994. 275 p.
(CRC series in contemporary food science) ISBN 0-8493-8002-2

ROZENFELD, Henrique et al. Gestdo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia para a melhoria do processo.
Sédo Paulo, SP: Saraiva, 2006. 542 p. ISBN 8502054465.

CHEHEBE, José Ribamar B. Analise do ciclo de vida de produtos: ferramenta gerencial da ISO 14000. Rio de Janeiro,
RJ: Qualitymark, 1998. xiv, 104 p. ISBN 8573031697.

MANZINI, Ezio; VEZZOLI, Carlo. O desenvolvimento de produtos sustentaveis: os requisitos ambientais dos produtos
industriais. 1. ed. Sao Paulo, SP: EDUSP, 2002. 366 p. ISBN 8531407311

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 27/10/2016 Coelho 27/10/2016
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18
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Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
EM35A Embalagens Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Capacitar o aluno para que este saiba selecionar embalagens adequadas aos diversos tipos de
alimentos de acordo com suas necessidades de armazenamento e transporte. Compreender as
diversas interagdes entre alimentos e embalagens e os processos de fabricagdo das mesmas.

Ementa

Importancia da embalagem. Tipos de embalagens. Escolha da embalagem e estabilidade dos
alimentos. Legislacdao de embalagens e rotulagens.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Apresentar o histérico das
embalagens no mundo e no Brasil
demonstrando a necessidade e
importancia das embalagens ao
longo do tempo e nos dias atuais,
bem como sua importancia dentro
1 Importancia da embalagem. da Tecnologia dos Alimentos.
Apresentar a importancia
econbmica das embalagens em
nivel mundial e nacional e os
impactos econdmicos desta para os
diversos setores, principalmente, o
setor alimenticio.




Ordem Ementa Conteudo

Embalagens de papel: producdo,
aplicacao e controle de qualidade.
Tecnologias de acondicionamento.
Embalagens metalicas: producdo,
aplicagao e controle de qualidade.
Tecnologias de acondicionamento.
Embalagens plasticas: produgdo,
aplicagao e controle de qualidade.
Tecnologias de acondicionamento.
2 Tipos de embalagens. Embalagens de vidro: producgao,
aplicagcao e controle de qualidade.
Tecnologias de acondicionamento.
Embalagem e meio ambiente:
reducdo, reutilizagdo, reciclagem.
Tendéncias: novas tecnologias
(embalagens com atmosfera
modificada, embalagens
inteligentes, embalagens ativas,
embalagens biodegradaveis).

Caracteristicas e propriedades
(fisicas, mecéanicas, quimicas e de
barreira) das embalagens de vidro,
papel, metal e plasticas. Interactes
que podem ocorrer entre as
embalagens e os diversos grupos
de alimentos (carneos, lacteos,
farindceos, liquidos, frutas e
Escolha da embalagem e estabilidade dos | vegetais, e outros), antes, durante
alimentos. e apos processamento destes, bem
como durante o transporte e
armazenamento. Inter-relacionar
as caracteristicas e propriedades
das embalagens com as possiveis
interacoes destas com os
alimentos, objetivando a escolha da
embalagem mais adequada para
cada alimento/processamento.

Apresentar  os aspectos da
legislagdo relacionados ao processo
de migragdo de componentes de
4 Legislacao de embalagens. embalagens aos alimentos que
podem acarretar contaminagao do
alimento. Apresentar as legislacoes
vigentes.

Bibliografia Basica

OLIVEIRA, Lea Mariza de. Requisitos de protecdao de produtos em embalagens plasticas rigidas. Campinas: CETEA,
2006. 327 p. ISBN 857029060-8.

MOURAD, Anna Lucia et al. Embalagens de papel, cartdo e papeldao ondulado. Campinas: ITAL, CETEA, 1999. 282 p.
ISBN 8570290217.

SARANTOPOULOS, Claire Isabel G. L.; OLIVEIRA, Lea Mariza de; CANAVESI, Erica. Requisitos de conservacio de
alimentos em embalagens flexiveis. Campinas: CETEA, 2001. vii, 213 p. ISBN 8570290373.

EMBALAGENS para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003. 609 p. (Ciéncia e técnica ; 24) ISBN 9727716393.

Bibliografia Complementar

ALVES, Rosa Maria Vercelino et al. Embalagem para produtos de laticinios. Campinas: ITAL/CETEA, 1994. 85 p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1989. 652 p. ISBN 857379075X.




Bibliografia Complementar

Alimentos enlatados, principios de controle do processo térmico e avaliagdo de fechamento de recipiente, 4.ed
Campinas ITAL/CIAL,1999.

SARANTOPOULOS, Claire Isabel G. L. et al. Embalagens com atmosfera modificada. 2. ed. Campinas: ITAL CETEA,
1998. 114p. ISBN 8570290268.

Instituto de Tecnologia de Alimentos; SARANTOPOULOS, Claire Isabel G. L. et al. Embalagens para produtos carneos.
Campinas: CETEA, ITAL, 1991. 92 p.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 08/09/2016 Coelho 27/10/2016
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18:43
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Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
FQ32A Fisico_Quimica Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Proporcionar aos discentes condicOes para:

- Utilizar as definicGes, conceitos e métodos na obtencdo de solugdes empregadas nas analises
fisico-quimicas de controle de qualidade de alimentos.

- Aplicar as definicGes e conceitos das propriedades coligativas nos processos fisico-quimicos
relacionados a area de alimentos.

- Empregar as definigdes e conceitos da termoquimica nos processos fisico-quimicos
relacionados a area de alimentos.

- Usar as definicBes e conceitos da cinética quimica nos processos fisico-quimicos relacionados
a area de alimentos.

- Utilizar os principios da radioatividade no processo de conservacao de alimentos.

- Reconhecer e aplicar os conceitos basicos da fisico-quimica relevantes no processamento e
conservagao de alimentos.

Ementa

1. Solugdes; Propriedades coligativas; Termoquimica; Cinética quimica e Radioatividade

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo




Ordem Ementa Conteudo

Definicdo e classificacdo das
solucbes. Solubilidade. Aspectos
quantitativos das solucoes.
Unidades de concentracgao.
Diluicdo e mistura de solugbes sem
reagdes quimicas.

1 Solugoes.

Definigdo. Pressdo de vapor. Lei de
Raoult. Diagrama de fases. Efeito
coligativo em solugdes moleculares
e solugdes iOnicas.

2 Propriedades coligativas

Definicdo. Primeira lei da
termodinamica. Entalpia.
Processos endotérmicos e
3 Termoquimica exotérmicos. A lei de Hess. A
entropia e a segunda lei da
termodinamica. Variagdo de
entropia em uma reacdo quimica.

Definicdo. Equacdo de velocidade
da reacao. Fatores que influem na
4 Cinética. velocidade da reagao. Ordem das
reacdes. Teoria das colisdes.
Energia de ativagdo. Catalise.

Definicao e conceitos

5 Radioatividade. funfjam.e.”ta's- Aplicagdo ~ da
radioatividade na conservacao de
alimentos.

Bibliografia Basica

ATKINS, P. W.; PAULA, Julio de. Fisico-quimica. 9. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. 2 v. ISBN 9788521621058 (v.2).

SHRIVER, D. F.; ATKINS, P. W. Quimica inorgdnica. 4. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2008. vi, 847 p. ISBN
9788577801992.

CASTELLAN, Gilbert William. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c1986. xx, 527 p. ISBN
9788521604891.

BALL, David W. Fisico-quimica. S3o Paulo: Cengage Learning, 2005. 2 v. ISBN 9788522104175 (v. 1).

BALL, David W. Fisico-quimica. Sdo Paulo, SP: Pioneira Thomson Learning, 2005-2006. 2 v. ISBN 8522104174 (v. 1).

Bibliografia Complementar

RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. S50 Paulo, SP: Makron, 1994-2008. 2 v. ISBN 8534601925 (v. 1).

RANGEL, Renato Nunes. Praticas de fisico-quimica. 3. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo, SP: Edgard Bliicher, 2006. xvii, 316
p. ISBN 85-212-0364-0.

CHANG, Raymond. Fisico-quimica: para as ciéncias quimicas e bioldgicas. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2010. v. ISBN
9788577260621 (V.1).

ATKINS, P. W.; PAULA, Julio de. Fisico-quimica. 7. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2002. 3 v. ISBN 9788521613817 (v. 1).

ATKINS, P. W. Fisico-quimica - fundamentos. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2003. xi, 476 p. ISBN 8521613830.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; WEAVER, Gabriela C. (Autor). Quimica geral e reacbes quimicas. Sdo Paulo, SP:
Cengage Learning, 2009-2010. 2 v. ISBN 9788522106912 (V.1).

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 22/09/2016 Coelho 27/10/2016
Tanamati Tanamati
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Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
FS31H Fisica Aplicada Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

5 0 11 0 0 80

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Proporcionar conhecimentos em mecanica calorimetria e transferéncia de calor. gases ideais e
reais, mecanica dos fluidos e nogdes de dptica.

Ementa

Mecanica. Calorimetria e transferéncia de calor. Gases ideais e reais. Mecanica dos
fluidos. Nogoes de dptica.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteldo

1 Mecénica dos Fluidos. Hidrostatica. Hidrodinamica.

Calores especificos dos alimentos
Mudancas de estado fisicos
Diagrama de fases. Transmissao

2 Calorimetria. .
de calor nos alimentos e
tubulagdes para seu respectivo
transporte.

- Estudos dos gases Leis da

3 Lei dos gases. A
termodinamica Palestras

4 | Optica. Optica geométrica.

Bibliografia Basica




Bibliografia Basica

SEARS, Francis Weston; ZEMANSKY, Mark Waldo; YOUNG, Hugh D.; FREEDMAN, Roger A. (Autor). Fisica. 12. ed. Sdo
Paulo, SP: Pearson Addison-Wesley, c2008-2009. 4 v. ISBN 9788588639300 (v.1).

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de fisica. 9. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c2012. 4 v.
ISBN 9788521619031 (v.1).

SINGH, R. Paul. Introduccién a la ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1998. xx, 544 p. ISBN 84-200-0841-
9

SISSOM, Leighton E.; PITTS, Donald R. Fenémenos de transporte. Rio de Janeiro: LTC, 2001. 765 p.

Bibliografia Complementar

FOX, Robert W.; MCDONALD, Alan T.; PRITCHARD, Philip J. Introdugcdo a mecanica dos fluidos. 7. ed. Rio de Janeiro,
RJ: LTC, 2010. 710 p. ISBN 9788521617570.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Bibliografia basica alterada

1 |Para compl9mentar e Roberta De 29/03/2018 Roberta De 29/03/2018
complementacao dos | Souza Leone Souza Leone
objetivos.

2 | Correcdo da ementa Roberta De | 5 04/201g| RobertaDe 5 ,04/5018

Souza Leone

Souza Leone

24/01/2019 18
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Informacgoes da disciplina

- . . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
GA34A Gestao Ambiental Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Conceituar gestdo ambiental e desenvolvimento sustentavel.

Identificar os principais eventos historicos da questdao ambiental.

Relacionar agdes antrdpicas impactantes nos ecossistemas terrestres e aquaticos.
Reconhecer as etapas de sistema de gestdo ambiental

Identificar os tipos de tratamento de efluentes da indUstria alimenticia.
Reconhecer a importancia da reciclagem na industria de alimentos.

Identificar as normas ambientais aplicaveis.

Ementa

Aspectos sécio-econdmicos da questdao ambiental.

Meio ambiente e desenvolvimento: novos paradigmas.

Tecnologia e meio ambiente.

Aspectos legais sobre a poluicdo ambiental.

Minimizacdo de residuos e tipos de tratamento na indUstria de alimentos.
Reciclagem.

Normas ambientais ISO 14.000.

Conteudo Programatico




Ordem Ementa Conteudo

. . . . Evolucdo da gestdo ambiental.
Meio ambiente e desenvolvimento: novos :
1 Impactos provocados no meio

paradigmas. ambiente.

, . a ~_ | Economia ambiental e seus
Aspectos socio-econdmicos da questdo

2 ambiental Instrumentos econdmicos.
) Responsabilidade sécio-ambiental.
3 Tecnologia e meio ambiente. Tec_nolo~g|as Limpas:  conceito e
aplicacgodes.
4 Aspectos legais sobre a poluicdo | Politica Nacional do Meio Ambiente
ambiental. - PNMA Licenciamento ambiental.
S , . Sistemas de tratamento de
Minimizacao de residuos e tipos de A
5 e . efluentes. Minimizagao de
tratamento na industria de alimentos . ,
residuos.
6 Reciclagem. Conceitos e Aplicagdo. Os 3 R s

Gerenciamento de residuos.

Normas da série ABNT NBR ISO
14001:2004; 1ISO 14020; 1ISO
14040. Principais etapas do
sistema de gestao ambiental.

7 Normas ambientais Série ISO 14.000.

Bibliografia Basica

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. ISO 14001 sistemas de gestdao ambiental: implantagdo objetiva e econdmica. 3.
ed. rev. e ampl. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2007. 258 p. ISBN 9788522447701.

DONAIRE, Denis. Gestao ambiental na empresa. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 1999. 169 p. ISBN 8522421854,

SPERLING, Marcos von. Introdugdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 2. ed., rev. Belo Horizonte:
UFMG, 1996. 243 p. (Principios do tratamento bioldgico de aguas residuarias ; 1) ISBN 85-7041-114-6.

Bibliografia Complementar

MOREIRA, Maria Suely. Estratégia e implantagdo do sistema de gestao ambiental: modelo ISO 14000. 3. ed. Nova
Lima, MG: INDG-Tecnologia e servigos, 2006. 320 p. ISBN 859825424X.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdao ambiental: instrumentos, esferas de agdo e educagdo ambiental. Sdo Paulo,
SP: Atlas, 2007. xiv, 310 p. ISBN 9788522448135.

DIAS, Reinaldo. Gestao ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006. 196 p. ISBN
852244269X.

BARBIERI, José Carlos. Gestdao ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. atual. e ampl. Sdo
Paulo, SP: Saraiva, 2007. xiv, 382 p. ISBN 9788502059528.

MODELOS e ferramentas de gestdo ambiental: desafios e perspectivas para as organizagées. Sdo Paulo, SP: SENAC, 2006.
396 p. ISBN 8573594977.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

- . . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
GI34A Gerenciamento Industrial Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Proporcionar conhecimentos ao aluno sobre os principios e fatores relacionados a gestdo de
uma organizacao, para que tenha capacidade de integracdo em uma organizacdo formal,
desenvolvendo atividades técnicas e de gestao.

Ementa

Funcdes Administrativas; Planejamento e Controle da Producdo; Logistica; Motivacdo Pessoal e
Lideranca.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteldo

- Administracdo como ciéncia e sua
importancia para as organizacdes
nos dias atuais. Funcdes
administrativas: Planejamento,
Organizagao, Diregao e Controle.
Niveis organizacionais. Habilidades
e Competéncias de um gestor.
Técnicas para captagcdo de
profissionais, analise de curriculo,
processo de entrevista, dinamicas
de grupo, testes praticos, escolha
e contratacao.

1 Fungdes Administrativas




Ordem Ementa Conteudo

- Conceito e ciclo motivacional;
Maslow e a Piramide das
Necessidades; Fatores de
motivacao-higiene de Hezberg;
Skiner e o condicionamento;
McGregor e McLand.

2 Motivacao

- Conceitos de Liderancga;
Autoridade Formal X Lideraga;
3 Lideranga Bases da autoridade e Habilidades
do lider; Estilos de Liderancga;
Lideranga Situacional.

- Conceito e importancia do PCP;
Lay-out de fébrica; Sistemas de
4 Planejamento e Controle da Produgao controle; Just In Time; Kamban;
Lean Manufacturing; Integracao
Vertical e Horizontal.

- O sistema industrial e a rede

5 Loaistica logistica; Subsistemas de
9 transporte; Sistemas de
armazenagens.

Bibliografia Basica

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas. 2. ed. rev. atual. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2004. xxxiv, 529 p. ISBN
8535214488.

ALVARENGA, Antonio Carlos; NOVAES, Antonio G. N. Logistica aplicada: suprimento e distribuigdo fisica. 3. ed. Sao
Paulo, SP: E. Blicher, 2000. 194 p. ISBN 85-212-0268-7.

CHIAVENATO, Idalberto. Administragao: teoria, processo e pratica. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Makron, 2000. xv, 416 p. ISBN
85-346-1078-9.

SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administracao da produgdo. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2002.
747 p. ISBN 8522432503.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Introducao a administragdo. 5. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2000. 546 p.
ISBN 8522421641.

MONTANA, Patrick J.; CHARNOV, Bruce H. Administragao. 2. ed. S3o Paulo: Saraiva, c2003. 525 p. (Essencial) ISBN 85-
02-03786-2.

Bibliografia Complementar

CARAVANTES, Geraldo Ronchetti. Administragao: teorias e processo. Sao Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, 2005. xviii,
572 p. ISBN 978-85-7605-026-1.

CHIAVENATO, Idalberto. Introducdo a teoria geral da administracdo. 7. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro, RJ: Campus,
2004. xxviii, 634 p. ISBN 8535213481.

CHIAVENATO, Idalberto. Recursos humanos: o capital humano das organizagdes. 8. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2004. 515
p. ISBN 9788522438730.

HUNTER, James C. Como se tornar um lider servidor: os principios de lideranca de O monge e o executivo. Rio de
Janeiro: Sextante, 2006. 136 p. ISBN 8575422103.

HUNTER, James C. O monge e o executivo: uma histéria sobre a esséncia da lideranga. Rio de Janeiro: Sextante, 2009.
128 p. (Autoestima) ISBN 9788575424674.

OLIVEIRA NETTO, Alvim Anténio de; TAVARES, Wolmer Ricardo. Introdugdao a engenharia de produgdo. Floriandpolis:
Visual Books, 2006. 164 p. ISBN 85-7502-182-6.

BOWERSOX, Donald J.; CLOSS, David J.; COOPER, M. Bixby. Gestdo logistica de cadeias de suprimentos. Porto
Alegre: Bookman, 2006. 528 p. ISBN 8536306084.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
GT34A Gestao Da Qualidade Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Apresentar conceitos basicos e fundamentais sobre qualidade e gestdo (enfoque sistémico).

Promover a compreensdo e entrelagamento sistémico das partes envolvidas.

Ementa

Conceito de qualidade. Gestdo da Qualidade. Estratégia. Sistemas de Gestdao.

Contetdo Programatico

Ordem Ementa Conteldo

- Histoérico, Evolugdo, Principais

1 Conceito de Qualidade autores da Qualidade.

- Gestdo da Qualidade Total;
2 Gestdo de Qualidade Principios fundamentais da
Qualidade Total.

- Planejamento; Concepgao
3 Estratégia Estratégica; Visao; Mapas
Estratégicos.

- Principais mecanismos para

4 Sistemas de Gestao garantia da qualidade.

Bibliografia Basica




Bibliografia Basica

PALADINI, Edson P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica . 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2004. 339 p. ISBN 85-224-3673-
8.

PALADINI, Edson P. Avaliagao estratégica da qualidade. Sdo Paulo: Atlas, 2002. 246 p. ISBN 85-224-3252-X.

CAMPQS, Vicente Falconi. TQC: controle da qualidade total ( no estilo japonés). 8. ed. Belo Horizonte, MG: EDG, 1999. 224
p. ISBN 8586948144.

MONTGOMERY, Douglas C. Introdugcao ao controle estatistico de qualidade. 4. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2004. xiv,
513 p. ISBN 85-216-1400-4.

Bibliografia Complementar

GESTAO da qualidade: teoria e casos. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier; Campus, 2005. xvii, 355 p. ISBN 8535217525.

FEIGENBAUM, A. V. Controle da qualidade total. S3o Paulo: Makron Books, 1994. 4 v. ISBN 8534601550.

JURAN, J. M.; GRYNA, Frank M. Controle da qualidade. S3o Paulo, SP: Makron, 1991-1993. 9 v. ISBN 0-07-460795-2.

PANDE, Peter S.; NEUMAN, Robert P.; CAVANAGH, Roland R.. Estratégia seis sigma: como a GE, a Motorola e outras
grandes empresas estdo agugando seu desempenho. Rio de Janeiro: Qualitymark, c2001. 442 p. ISBN 8573032839

CERQUEIRA, Jorge Pedreira de. Sistemas de gestdo integrados: ISO 9001, ISO 14001, OHSAS 18001, SA 8000, NBR
16001 : conceitos e aplicagdes. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2006. 499 p. ISBN 85-7303-612-5

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
HI33A Higiene Industrial Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

- Identificar os conceitos basicos de higiene na industria, bem como sua aplicagdo tanto em
estudo de casos como em situacdes cotidianas.

- Reconhecer algumas situacdes especificas de perigo no ambiente de trabalho.

Ementa

Requisitos Higiénicos nas Industrias de Alimentos. Conceitos Basicos de Limpeza e
§anitizag§o Industrial. Procedimentos Gerais de Limpeza e Sanitizacdao. Qualidade de
Agua Utilizada nas Industrias de Alimentos. Agentes Quimicos e Fisicos Empregados
em Limpeza e Sanitizacao. Controle Sanitario. Controle de Infestantes. Residuos
Industriais. Boas Praticas de Manufatura. Legislacdao Pertinente.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteido
Plantas industriais higiénicas
Requisitos Higiénicos nas Industrias de quan,t(_) a e_:scolha _do Iocall;
1 - materia-prima; equipamentos;
Alimentos . :
manipuladores; processo;
transporte; comercializagao
5 Conceitos Basicos de Limpeza e |Importdncia da  higiene na
Sanitizacdo Industrial. industria de alimentos.
Procedimentos Gerais de Limpeza e PrlnC|p.a'|s tEat:EImeptqs (.je I|.mpeza
3 e sanitizagao; principais tipos e

Sanitizacao. acao de detergentes e sanitizacao.




Ordem Ementa Conteudo

Qualidade de Agua Utilizada nas Processo de obtencdo de agua

4 Industrias de Alimentos. pote?vel € |ndus_tr|al; padroes de
potavel e industrial.
Agentes Quimicos e Fisicos Empregados Q“'.m.'COS: . dege_rger'mtes €
5 . o sanitizantes; Fisicos: calor,
em Limpeza e Sanitizagao. o X ~
radiagao e filtragao.
6 Controle Sanitario. Momltqramento; Sujidade:
matérias estranhas.
Principais tipos de infestantes em
7 Controle de Infestantes. Iogals_ d(_e trabal_hos com ahm_entos;
principais medidas preventivas e
corretivas para evitar infestagdes.
8 Residuos Industriais . Geragao, composicdo e destinagao.

Aplicacdo de boas praticas em
9 Boas Praticas de Manufatura. estabelecimentos que produzem e
comercializam alimentos.

Instrumentos legais aplicados na

10 Legislacao Pertinente. ) = 2
legislagao profissional.

Bibliografia Basica

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Sim&es. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade
das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo:
Varela, 2003. 655 p. ISBN 85-85519-57-6.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 1992. 652 p. (Série Enfermagem
Nutrigdo).

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.
475 p. ISBN 85-85519-53-3

Bibliografia Complementar

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagGes. Sao Paulo, SP: Nobel, c2008. 511 p. ISBN 9788521313823.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1996. 182 p. ISBN 8573791217.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de alimentacgao coletiva I. S3o Paulo: Livraria
Varela, 2002. 173 p. ISBN 85-85519-63-0

OPAS/SPV/INPPAZ HACCP: Instrumento essencial para a inocuidade dos alimentos. 2003. 401p

REGO, Josedira Carvalho do; FARO, Zelyta Pinheiro de. Manual de limpeza e desinfecgao para unidades produtoras
de refeigées. Séo Paulo: Varela, 1999. 62 p. ISBN 85-85519-46-0

PELCZAR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Makron,
c1996-1997. 2 v. ISBN 8534601968 (v.1).
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Universidade Tecnoldgica Federal do Parana Cédigoda |
E'r"m Campus Campo Mour3o ‘ Llnlfﬂadel
: Coordenagdo do Curse de Tecnologia em Curricular:
Processamento de Alimentos Vegetals _IN31F
Eu;npﬂzgq Plano de Ensine lHEEhB&D: |I Pag. 1/6
Unidade Informatica
Curricular: |
Curso Superior de Tecnologia em Processamento de Alimentos Vegetais
Médulo:; Maodulo | - Fundamentagao Basica
Periodo: 3°
Carga horéria
Carga horiria da Unidade Curricular prevista no projeto do 45 'horas
Curso
Numero de horas/ aula de 50 minutos equivalente . 58 |H/a

Unidades Curriculares relacionadas

Competéncias gerais pretendidas com a Unidade Curricular

Capacitar o aluno para o uso de Informatica bésica, sistema operacional, conceitos
basicos de Hardware e software.,

Capacitar o aluno para o uso de planilha eletriinica do Excel, enfocando a elaboragio de
planiihas, formulas com relacionamento com outras disciplinas do curso (andlise de
alimentos).

Capacitar o aluno para o uso da intemet, enfocando pesquisa de assuntos relacionados
20 curso de alimentos, correio eletrdnico e sites de busca.

Bases Tecnolégicas

Nogbes de dispositivos e periféricos:
Sistema operacional:

Internet;

Editor de texto:

Planilha eletrénica;

* Banco de dados,

" B & @ =»

Fundamentagio Legal

Portaria de Reconhecimento no. 3.613" de 03 de dezembro de 2004, publicado no Diaro
Oficial da Unido em 04 de dezembro de 2003 na Secao 1, pagina 28.

* Retificada no Didrio Oficial da Unigo em 22 de margo de 2004, na secdo 1, pégina 6.
Processo no. 41/98 — COENS, Aprovado pela resolugdo no. 33/89 do Conselho de
Ensino, de 11/02/1999 & Deliberagio n02/99 do Conselho Diretor, de 19/03/199a,




Univeresidade Tecnolégica Federal do Parana Cédigo da
m Campus Campo Mourio Unidade
|

Coordenacdo do Curso de Tecnologla em Curricular:
Processamento de Alimentos Vegetais IN31F
Valido a partir y Revisdo:
de: 2° sam 2004 Plano de Ensino 0o IIFEIg, 26
IElaborado por Revisado por Aprovado por

Radames J. Halmeman
Narci Nogueira Da Silva

Data agosto | 2004 Data Data
Assinatura: Assinatura: Assinatura:
. Bases
Competéncias Habilidades Tecnolégicas Metodologia
NA TE RD FA
MNoghes de identificar Esquema légico do
dispositivos & | dispositivos e computador.
periféricos. periféricos e suas | Conceitos de o 1,2, @6 [1.2
fungbes basicas. Hardware e Software. B35 A B
Compreender as
unidades de medida.
Sistema « Manipular
operacional arquivos e :
pastas (criar, Utilizar o ambienta

operacional, criar,
exciuir, editar arquivos
& pastas.

excluir, editar
documentos

i ;::niﬁtw Reconhecer tipos de 1.2, 46 N2
& exgoutar | TIUIVOS { axe. E b4 8 W
S cdar | Gomsis o0 o

L * | Litilizar recursos

o Ideniificare |p..iosda rede

utilizar os (compartilhar arquivos

recursos de
e BloNisiiia e Impressoras).

operacional.
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,rm ! Coordenagao do Curso de Tecnologia em Curricular:
' Processameanto de Alimentos Vegetais IN31F

Vélido a partir | Revisgo:
da- 29 sam 2004 | Plano de Ensino o0 | Pag- 36

Redigir e Descrevera
documentos fungao e as
esteticamente vaniagens de
apresantaveis um editor de
ufilizando editor textos.

de textos. = |niciar,
digitar, salvar
e recuperar
textos
digitados.

« [Executar
operagoes
com blocos
(selecionar,
mowver, colar,
coplar,
recortar e
apagar).

= Formatar
caracteres e Digitar, formatar,
paragrafos. salvarirecuperare P

« Configurar a imprirmir. it
pagina de
textos.

= Aplicar
tabulagao de
textos.

* Formatar
tabelas e
colunas.

o Criar
cabecgalho e
rodape.

= Organizar
correspondén
cias n forma
de mala
direta.

= |mprimir
documentos
elaborados.
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" Valida a partir
L de: 2° sem 2004

Plano de Ensino

Cédigo da
Unidade
Curricular;
IN31F

Revisdo: | :
00 | Pag. 4/6

Planilha
eletrdnica

Descrever as
funghes e
vantagens de
uma planilha
aeletrénica.
Conceituar
linhas,
colunas,
células,
anderagos
absolutos &
relativos de
células,
conteudo da
célula textos,
ndmeano,
formula
utilizando de
dados
refirados da
disciplina de
analise de
alimentos
Utilizar
cometameante
operadores e
fungBes,
Introduzir
informaches
de forma
organizada
nas células
da planilha.
Formatar
celulas.
Elaborar
graficos
relativos aos
dados
retirados da
disciplina de
analise de
alimentos.
Imprirmir
planilhas &
araficos.

Executar
aplicativos da
planilha de calculo, |
criar formulas,
estruturar e
formatar tabelas e
baseados nestas
tabelas gerar
graficos com
sentido analitico.

12

<y
&
=
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Unidade
Curricular:
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de: 2° sam 2004
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Revisao:

Pég. 5/6

00

Internet

Conhecer
objetivos &
estruturas gersais
da internel.
Reconhecer &
utilizar os
recursos
oferecidos
Telnst, e-mail,
ftp, wwew,
Realizar
pesquisas com
eficiencia.

Conectar a intemet
via Browser e

ralizar pesquisas &

com eficiéncia .
Passar & recebar a-
mail

5. [1.8.

.6

Banco de
dados

Conceituar a
identificar o que
& dado, tabela,
informagao,
campa,
registro,arguivos
e sisterna
gerenciador de
banco de dados.
Conhecer as
regras para
estruturagao
correta de um
sistema de
banco de dados.
Executar
operacbes
basicas de
manutengao
para um banco
de dados, &
disponibilizar
tabelas,
consultas,
formularios e
relatdrios.

Montar a estrutura
de um banco de
dados &
disponibilizar
consultas,
relatdrios, entrada
de dados, exclusdo
e alteracao.

S =Tk
b D0

Atividades
Bm
laboratéric

Realizar
experimentos e
exercicios para
assimilacao dos
itens anteriores.
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Legenda
NA: numero
de aulas
TE: Técnicas 1. Expositiva-dialogada B. Debate
de Ensino 2. Técnica de laboratorio 8. Estudo de caso
3. Tecnica do Estudo dirigido 10. Seminario
4. Tecnica de Trabalho em 11. Painel integrado
pequenos grupos 12 . Visitas t&cnicas
5. Pesquisa 13. Brainstorming
6. Dramatizagdo 14, Outros
7. Projeto
RD: Recursos 1. Transparéncias 6. Laboratdrio/oficina
Didaticos 2. Slides 7. Impressos{apostila)
3. Videocassete 8. Quadro de giz
4. Computador 9. Outros
5. Mapas/Catalogos
FAFormade | 1. Prova objetiva 5. Palestra
Avaliagdo 2. Prova discursiva 6. Projeto
3. Prova oral 7. Relatorio
4. Prova pratica 8. Seminario
B. Outros
LT: livro texto
Bibliografia Basica (titulos, periddicos, etc.)
Titulo/Periddico | Autor Edigdo | Local | Editora Ano | LT
Informética: Excel 2000- Access | Silva, M, Sio Makron 2001
2000 Power Point 2000 G. Paulo | Books
Microsoft Access 2002 visual Callahan, Séo Makroon | 2003
| basic E. Paulo | Books
U Bibliografia Complementar (titulos, periddicos, eic.) |
Titulo/Periédico Autor | Edigéo Local Editora Ano |
Outros | Apostilas disponiveis na Intemel

Dispositivos e penféricos

Sistemas operacionais

Editor de textos

Planilha de célculos

Banco de dados , internet




Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
LD35A Tecnologla_l De Leites E Nota/CorA]cel_to E Presencial | Semestral
Derivados Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

5 0 11 0 0 80

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Fornecer ao aluno informacdes que o habilite a compreender os mais variados procedimentos
tecnoldgicos na area de laticinios como ferramenta na obtencdo de produtos e aumento da
eficiéncia de processos utilizados na tecnologia de alimentos.

Ementa

Obtencdo higiénica do leite. Fatores que interferem na composicdo do leite.Tipos e
tratamentos do leite.Legislacdo e padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos. Processamento de
queijos. Leites fermentados ebebidos lacteas. Processamento de creme de leite, manteiga.
Tecnologia e processamento de doce de leite.Processamento de leite concentrado e
desidratado.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo




Ordem Ementa Conteudo

- Importéncia do Leite e Produtos
Lacteos. Histérico e anadlise do
mercado atual do leite; -
Introducdo a fisiologia da glandula
mamaria; - Anatomia e morfologia
da glandula mamaria; - Secrecédo
nas células epiteliais da Glandula
mamaria; - Mamogénese; -
Lactogénese; Controle neural da
Lactacdo - sintese, secrecdo e
ejecdo do leite; - Fatores que
interfferem na composicdo e
secrecao do leite: Racga, espécie
animal, alimentagdo, estacdo do
ano, idade, no de lactacao.

Obtengdo higiénica do leite e fatores
queinterferem na composicao do leite.

- Caracterizacdo dos componentes
do leite: lactose, lipideos,proteinas,
sais minerais e agua. Definicdo e
caracterizacdoda composicado; -
Propriedades nutritivas e
tecnolégicas dos componentes
edos derivados do leite; -
Diferencas fisico-quimicas entre
leite de vaca / leite decabra / leite
2 Tipos e tratamentos do leite. de bufala; - Caracterizagdo fisico-
guimica do leite normal,
colostro,retencdo e leite mastitico;
- Pré-tratamentos do leite: pré-
aquecimento ou
terminacao,clarificagao,
padronizacao, homogeneizagdo e
bactofugacdo; - Beneficiamento do
leite fluido: Leite pasteurizado
(HTST) eesterilizado (UT e UHT).

- Leite pasteurizado segundo a
Instrugao Normativa 51:
Definigbes,  caracteristicas  das
propriedades rurais, padroes
fisicos, quimicos, enzimaticos e
microbiolégicos; - Importéncia da
contagem de células somaticas e
da contagem bacteriana total para
qualidade do leite; - Avaliacao
bioquimica e fisico-quimica do
leite. - Avaliacdo das
caracteristicas sensoriais do leite
de consumo; - Importancia dos
microrganismos psicrotroficos para
qualidade do leite; - Principais
fraudes em leite: agua, amido,
acucar, sal, urina,NaHCO3, NaOH,
Formol , H202 . Comparagao com
padrdes estabelecidos pela IN 51.

Legislacdo e padrdes fisico-quimicos e
microbioldgicos.

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
1996. 182 p. ISBN 8573791217.

BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e instalacdes :
produgdo - industrializagdo - analise. 15. ed. Sao Paulo: Nobel, 1984. 320 p. ; ISBN 85-213-0205-3




Bibliografia Basica

BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e instalacGes:
producdo, industrializagdo, analise. 13.ed. rev. atual. Sdo Paulo: Nobel, 1999. 320 p. : ISBN 85-213-0205-3

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Varela,
1992. 151 p.

Bibliografia Complementar

REVISTA do Instituto de Laticinios Candido Tostes. Juiz de Fora, MG: EPAMIG v.BALDE branco. Sdo Paulo, SP: Cooperativa
Central de Laticinios do Estado de Séo Paulo

DENDER, Ariene G. F. Seminario Requeijdo cremoso e outros queijos fundidos: aspectos de qualidade,
processamento, rotulagem, legislagcdo e mercado. Campinas: ITAL, 2000.

BAMFORTH, Charles W. Alimentos, fermentacién y microorganismos. Zaragoza: Editorial Acribia, 2005. xx, 247 p. :
ISBN 9788420010885

SILVA, Paulo Henrique da Fonseca; PEREIRA, Danielle Braga Chelini; OLIVEIRA, Luciana Leal de; COSTA JUNIOR, Luiz
Carlos Gongalves. Fisico-quimica do leite e derivados: métodos analiticos. 2.ed.rev.ampl. Juiz de Fora: EPAMIG, 2001.
234 p. ISBN 9788590186113.

LUQUET, Frangois M. SOCIETE SCIENTIFIQUE D'HYGIENE ALIMENTAIRE. Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra.
Zaragoza: Acribia, 1991-1993. 2 v. ISBN 84-200-0694-7(obra compl

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 08/09/2016 Coelho 27/10/2016
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18:43



Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

- I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
MA31S Calculo Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

5 0 11 0 0 80

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Relacionar o calculo diferencial e integral com as demais areas do conhecimento, utilizando-o
na resolucdo de problemas relativos a drea de Tecnologia de Alimentos.

Ementa

Nocoes de Matrizes. Operacoes com niameros reais. Resolucoes de equagoes.
Fungoes. Limite. Continuidade. Derivada. Diferenciais. Integral e aplicacdes na
tecnologia de alimentos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteldo

Classificar os numeros reais em
subconjuntos (naturais, inteiros,
1 Operagbes com nlmeros reais. racionais e irracionais; Operagoes:
Adicao, subtracdo, multiplicacdo e
divisao.

Classificar equacbes de primeiro
2 Resolucdao de Equacoes. grau e segundo grau; Aplicar
técnicas de resolucdo.

Definir tipos de matrizes;

3 Nogdes de Matrizes. ~ :
Operagcdes com matrizes.




Ordem Ementa Conteudo

Diferenciar os conceitos de fungdes
elementares: linear, quadratica,
definida por partes; Grafico de
4 Funcdes. funcdes; Fungbes modulares e
compostas; Fungbes pares e
impares; Fungbes crescentes e
decrescentes.

Calcular limites laterais; Limites

5 Limite. indeterminados; Limites no
infinito.
6 Continuidade. Reconhecer fungdes continuas.

Interpretar o conceito de derivada;
Definicdo de derivada; Calcular
derivadas pelas regras de
7 Derivada. derivagao; Determinacao  dos
extremos de uma funcgdo;
Problemas envolvendo taxas de
variagao.

8 Diferenciais. Calcular diferenciais;

Construcao do conceito de
9 Integral. integral; Caélculo de integrais
definidas e indefinidas.

Resolucao de exercicios
envolvendo maximos e minimos
relativos de uma fungdo Calculo de
areas e volumes

10 Aplicacdes na tecnologia de alimentos.

Bibliografia Basica

BOLDRINI, José Luiz et al. I'\Igebra linear. 3. ed. ampl. e rev. Sdo Paulo, SP: Harbra, c1986. 411 p. ISBN 8529402022.

LEITHOLD, Louis. O calculo com geometria analitica. 3. ed. S3o Paulo, SP: HARBRA, c1994. 2 v. ISBN
8529400941(v.1).

SWOKOWSKI, Earl Willian. Calculo com geometria analitica. 2. ed. S3o Paulo, SP: Makron, 1994. 2 v. ISBN
8534603081 (v.1).

Bibliografia Complementar

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 4v. ISBN 852160517X (v.1)

ANTON, Howard; RORRES, Chris (Autor). I’\Igebra linear com aplicagdes. 10. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2012. 768
p. ISBN 978-85-407-0169-4.

MORETTIN, Pedro Alberto; HAZZAN, Samuel; BUSSAB, Wilton de Oliveira. Calculo: fungGes de uma e varias variaveis. Sao
Paulo: Saraiva, c2003. 408 p. ISBN 8502041215.

AVILA, Geraldo. Calculo: diferencial e integral . 2. ed. Rio de Janeiro: LTC; Brasilia, DF: Ed. da Univ. de Brasilia, 1978. 3
V.

STEWART, James. Calculo. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning, c2010. 2 v. ISBN 8522106606 (v.1).

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 22/09/2016 Coelho 27/10/2016
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18:26



Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

- . . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
_ Nota/Conceito E .
MA31T Estatistica Frequéncia Presencial |Semestral

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Proporcionar ao aluno a compreensao dos principios basicos da estatistica para que possa
utilizar seus conceitos como ferramenta na solugao de problemas no campo da tecnologia.

Ementa

Estatistica descritiva aplicada. Medidas de posicao e dispersdo. Varidveis aleatorias discretas e
continuas. Distribuicdo de probabilidades. Correlacdo e dispersdo. AplicacGes na area de

alimentos.
Conteudo Programatico
Ordem Ementa Conteudo

Conceitos iniciais. Teoria de
amostragem. Elaboracgao
1 Estatistica descritiva aplicada. questionarios para obtencdo de
dados. Construcdo de tabelas e

graficos.
Medidas de posicdo: Média
aritmética e ponderada. Moda.
. o . x Mediana, quartis e percentis.
2 Medidas de posicdo e dispersao. Medidas de dispersdo: Variancia.
Desvio-padrao. Coeficiente de

variagao.




Ordem Ementa Conteudo

Elementos basicos de
probabilidade. Varidveis aleatorias
discretas e continuas. Esperanca e
variancia.

3 Variaveis aleatdrias discretas e continuas.

Fungoes de probabilidade.
Distribuigbes tedricas discretas:
Binomial e Poisson. Distribuigdo
tedrica continua:Normal.

4 Distribuicdo de probabilidades.

Diagrama de dispersao de dados.
5 Correlagao e dispersao. Coeficiente de correlacdo de
Pearson.

Problemas e pesquisa na area de

6 Aplicacdo na area de alimentos. :
alimentos.

Bibliografia Basica

MONTGOMERY, Douglas C.; RUNGER, George C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros. 5. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2012. xvi, 523 p. ISBN 9788521619024.

MARQUES, J.M.; MARQUES, M. A. M. Estatistica Basica para os Cursos de Engenharia. Curitiba:
Dominio do Saber, 2005.

MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica: probabilidade e inferéncia, volume Unico. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2009. 375 p. ISBN 9788576053705.

Bibliografia Complementar

BUSSAB, Wilton de Oliveira; MORETTIN, Pedro Alberto. Estatistica basica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Atual, 1987. 321 p.
(Métodos quantitativos). ISBN 8570567162.

COSTA NETO, Pedro Luiz de Oliveira. Estatistica. Sdo Paulo, SP: E. Blicher, 2002. 266 p. ISBN 8521203004.

LIPSCHUTZ, Seymour. Probabilidade. 4. ed. rev. Sao Paulo: Makron, 1994. 228 p. ISBN 85-346-0140-2

HINES, William W.. Probabilidade e estatistica na engenharia. 4.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 588 p. ISBN
8521614748

SPIEGEL, Murray R. Estatistica. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Makron, c1994. xv, 643 p. (Colegdo Schaum). ISBN 8534601208.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 03/11/2016 Coelho 03/11/2016
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18:

26



Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
MA32T Estatistica Aplicada Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Proporcionar ao aluno conhecimento de algumas técnicas de estatistica, propiciando a analise
e o tratamento correto dos dados. Propiciar ao aluno a tomada de decisdes sob a luz da
probabilidade de ocorréncia de eventos.

Ementa

Principios basicos da experimentacdo. Delineamentos experimentais. Testes de hipoteses.
Andlise de varidncia. Regressao linear e correlacdo. Aplicacdes na area de alimentos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Origem da experimentacao.
1 Principios basicos da experimentacdo. Termos e conceitos utilizados em
experimentacao.

Planejamento experimental.
Delineamentos experimentais:
Delineamento inteiramente

2 Delineamentos experimentais. casualizado (DIC), delineamento

em blocos casualizados (DBIC),
quadrado latino.




Ordem Ementa Conteudo

Teoria da estimacgao de
parametros. Testes de hipdteses
para: média, diferenca entre duas
3 Testes de hipoteses. meédias, variancia, diferenca entre
duas variancias, teste de Bartlet,
proporgoes, diferenca entre duas
proporgoes.

Analise de variancia de fator Unico,
analise de variancia de fator duplo
sem repeticdo.  Anadlise de

4 Analise de variancia. A
variancia de fator duplo com
repeticdo. Teste de comparagao de
meédias: Scheffé, Tukey, Dunnet
s 5 = Coeficiente de correlagéao de
5 Regressao linear e correlagao. o :
Pearson. Regressao linear simples.
S . . Seminarios de aplicagdo da
6 Aplicagdes na area de alimentos plicag

estatistica na area de alimentos.

Bibliografia Basica

Estatistica Experimental. Vieira, Sonia. Editora Atlas, 22.ed., S&o Paulo, 1999.

MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica: probabilidade e inferéncia, volume Unico. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2009. 375 p. ISBN 9788576053705.

MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica. Sdo Paulo, SP: Makron, c2000. 2 v. ISBN 8534610622 (v.1).

Bibliografia Complementar

COSTA NETO, Pedro Luiz de Oliveira. Estatistica. S3o Paulo, SP: E. Bllicher, 2002. 266 p. ISBN 8521203004.

MONTGOMERY, Douglas C.; RUNGER, George C. Estatistica aplicada e probabilidade para engenheiros. 5. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2012. xvi, 523 p. ISBN 9788521619024.

BARBETTA, Pedro Alberto; BORNIA, Antonio Cezar; REIS, Marcelo Menezes. Estatistica: para cursos de engenharia e
informatica. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 410 p. ISBN 9788522459940.

HINES, William W.. Probabilidade e estatistica na engenharia. 4.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 588 p. ISBN
8521614748

BUSSAB, Wilton de Oliveira; MORETTIN, Pedro Alberto. Estatistica basica. 4. ed. S3o Paulo, SP: Atual, 1987. 321 p.
(Métodos quantitativos). ISBN 8570567162.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
~ Ailey Aparecida Ailey Aparecida
y |Insercao do  plano de Coelho 03/11/2016 Coelho 03/11/2016
ensino. . .
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18:
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
MC32A Metodologia Cientifica Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

2 0 5 0 0 32

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

-Conhecer as técnicas e grupos de pesquisas para o desenvolvimento do projeto e trabalho de
conclusao de curso.

- Conhecer e aplicar processos ldgicos e metodoldgicos na elaboracdo de artigos para
publicacGes e apresentagdes publicas;

- Compreender quais as etapas necessarias para elaborar textos e projetos de pesquisas.

Ementa

A natureza da Ciéncia e da Pesquisa Cientifica. O Paradigma da Ciéncia e da Pesquisa. A
pesquisa e a crise de paradigmas da Ciéncia. A pesquisa experimental e a ndo experimental.
Estudos bibliograficos, exploratério, descritivo e experimental. Métodos usados em pesquisa:
qualitativo e quantitativo. O problema da pesquisa, as hipéteses e variaveis. O projeto e o
relatorio da pesquisa: principais etapas. Elaboracdo do projeto de pesquisa.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Contextualizagao sobre o processo
de pesquisa. Caracterizagao do
conhecimento, procedimentos
técnicos que constituem a
pesquisa cientifica.

A natureza da Ciéncia e da Pesquisa
Cientifica.

O Paradigma da Ciéncia e da Pesquisa. A | Compreensdo dos grupos de
2 pesquisa e a crise de paradigmas da | pesquisas e sua relagdo com os
Ciéncia. paradigmas da ciéncia.




Ordem Ementa Conteudo
. - ~_ | Conhecimento e compreensao da
A pesquisa experimental e a nao . . ~
3 : pesquisa experimental e nao
experimental. :
experimental.
Caracterizagdo e classificagdo dos
4 Estudos bibliograficos, exploratorio, | tipos de pesquisas bibliograficas,
descritivo e experimental. exploratorias, descritivas e
experimental.
Métodos usados em pesquisa: qualitativo Caractenzagac_) € compreensao
5 S sobre pesquisas qualitativas e
e quantitativo. e
quantitativas.
Compreensao e caracterizacao do
6 O problema da pesquisa, as hipdteses e | problema, hipoteses e varidveis
variaveis. aplicados na area de tecnologia de
alimentos.
. - . .| Identificacdo dos elementos e
O projeto e o relatério da pesquisa: :
7 L etapas para desenvolvimento de
principais etapas. - .
projetos de pesquisas.
Compreensao dos procedimentos
8 Elaboracdo do projeto de pesquisa. necessarios para elaborar projetos
de pesquisas.

Bibliografia Basica

MACEDO, Neusa Dias de. Iniciacdo a pesquisa bibliografica: guia do estudante para a fundamentacdo do trabalho de
pesquisa. 2. ed. revista. Sdo Paulo, SP: Loyola, 1995. 69 p. ISBN 85-15-01132-8

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo, SP:
Atlas, 2010. 297 p. ISBN 9788522457588.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica: ciéncia e conhecimento cientifico, métodos
cientificos, teoria, hipdteses e varidveis, metodologia juridica. 5. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2007. 312 p. ISBN
9788522447626.

Bibliografia Complementar

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo Paulo, SP: Cortez, 2007. 304
p. ISBN 9788524913112.

CERVO, Amado Luiz; BERVIAN, Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson
Prentice Hall, 2007. xii, 162 p. ISBN 8576050471.

TRIVINOS, Augusto Nibaldo Silva. Introducdo a pesquisa em ciéncias sociais: a pesquisa qualitativa em educacdo : o
positivismo, a fenomenologia, o marxismo. Sdo Paulo: Atlas, 1987. 175 p. ISBN 85-224-0273-6.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos : contém capitulo sobre normas da ABNT. 6.
ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2011. 180 p. ISBN 9788522444823.

BARROS, Aidil Jesus da Silveira; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Fundamentos de metodologia cientifica: um
guia para a iniciacdo cientifica. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Makron Books, 2000. xvi, 122 p. ISBN 8534612730.

# Resumo da Alteracao Edigcao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 22/09/2016 Coelho 27/10/2016
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18:
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
MG35M Moagem Nota/CorA]cel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Capacitar o discente a interpretar e mensurar variaveis de um sistema de moagem,
identificando inovacgdes tecnoldgicas e suas aplicagdes no aumento da eficiéncia dos processos
de extragao.

Ementa

Equipamentos; Processos operacionais de moagem; Eficiéncia dos processos de extragdo;
Controle de qualidade.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteldo

Equipamentos de transporte;
processo de limpeza; maquinas de
peneiramento (plansichter);
purificadores (sassores); sistemas
de transportes; aspiradores;
moinhos.

1 Equipamentos.

Trigo; milho; mandioca; soja;
2 Processos operacionais de moagem. cana; café; girassol; triticale;
aveia; arroz.

Variadveis de ajustes de extragdo
no banco de cilindros; variaveis de
ajustes de purificacdo nos
plansichter.

3 Eficiéncia dos processos de extracdo.




Ordem Ementa Conteudo

Selecdo da compra dos produtos a
serem moidos; analises fisico-
quimica; analise reoldgica;
4 Controle de qualidade. residuos de pesticidas; analises
sanitarias; analise sensorial;
armazenamento; ensaque dos
produtos finais.

Bibliografia Basica

WEBER, Erico A. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de graos. Canoas, RS: Editora Salles, 2005. 586 p.

FRANCO, Guilherme. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2002. 307 p. ; ISBN
85-7379-134-9

PEARSON, D. Técnicas de laboratorio para el analisis de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1986-1998 331p. ISBN
842000006X.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutrigdo: introdugdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2002. xii, 278
p. ISBN 8573079916.

SOUZA, Therezinha Coelho de. Alimentos: propriedades fisico - quimicas. 2. ed. Rio Janeiro: Cultura Médica, 2002. 240 p.
ISBN 857006277X

Bibliografia Complementar

PEREIRA, PEDRO; FEDNERA(;AO DAS INDUSTRIAS DO ESTADO DO CEARA; CENTRO REGIONAL DE TREINAMENTO EM
MOAGEM E PANIFICACAO. Curso avancado de moleiro: mddulo: tecnologia de moagem. Fortaleza, CE: [s.n.], 1998. 5 v.

HOSENEY, R. Carl. Principles of cereal science and technology. 2.ed. St. Paul: American Association of Cereal
Chemists, 1994. 378 p. ISBN 0-913250-79-1

HOSENEY, R. Carl. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia, 1991. 321 p. ISBN 84-200-
0703-X

HANDBOOK of cereal science and technology. New York: M. Dekker, 2000. 790 p. ISBN 0-8247-8294-1

CALLEJO GONZALEZ, Maria JesUs. Industrias de cereales y derivados. Madrid: AMV Ediciones, 2002. 337 p. (Tecnologia
de alimentos)

SILVA, Djalma Barbosa da; GUERRA, Antonio Fernando; REIN, Thomaz Adolpho; ANJOS, José de Ribamar N. dos; ALVES,
Roberto Teixeira; RODRIGUES, Gustavo Costa; SILVA, Ivone A. Cardoso e; EMBRAPA; CENTRO. Trigo para o
abastecimento familiar: do plantio a mesa. Brasilia: EMBRAPA, 1996. 176p. ISBN 85-85007-89-3.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 27/10/2016 Coelho 28/10/2016
Tanamati Tanamati

24/01/2019 18:43



Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
. . . Nota/Conceito E .
MI32A Microbiologia Frequéncia Presencial |Semestral

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Compreender a importancia da microbiologia na area de tecnologia em alimentos,
compreendendo o estudo da microbiologia como caminho para a identificacdo da qualidade dos
alimentos.

Aplicar técnicas laboratoriais basicas em laboratério de microbiologia de alimentos.

Reconhecer morfologicamente bactérias, fungos, protozoarios e virus, bem como suas
condicdes de crescimento nos alimentos.

Compreender a importancia dos microrganismos como agentes causais de toxinfeccoes
transmitidas por alimentos, bem como de modificacbes provocadas nos alimentos.

Ementa

Introducdo. Compreensdo do contexto geral da microbiologia, seu histérico e classificagdo dos
microrganismos, bem como a importdncia da aplicacdo das normas de laboratoério.

Fundamentos de laboratério. Aplicacdo das técnicas de manuseio do microscépio luminoso e
focalizacao de preparados; identificacdo das técnicas de coloracdo; observacdo da morfologia
dos microrganismos; averiguacao da presenca de microrganismos no ambiente.

Técnicas de assepsia e desinfeccdo por agentes quimicos e fisicos. Padronizagdo dos
procedimentos de rotina para o desenvolvimento de trabalhos de limpeza/esterilizacao de
materiais em laboratério de microbiologia.

Preparo de meios de cultura. Conhecimento das diversas técnicas de preparo de meios de
cultura, diferenciando os tipos de meios de cultura e suas fungoes.

Preparo de amostras e técnicas de semeadura. Aplicacdo das técnicas de preparo de amostras
para analise microbiolégica e reconhecimento das diversas técnicas de semeadura.




Bactérias, fungos, protozoarios e virus de importancia em alimentos. Identificagdo morfoldgica
e estrutural de bactérias, fungos, virus e protozoarios e reconhecimento dos microrganismos
de maior importancia em alimentos.

Fisiologia e metabolismo microbiano. Compreensao da nutricdo, condigdes de cultivo,
influéncia de fatores ambientais sobre os principais microrganismos de importancia em
alimentos. Identificacdo da curva de crescimento microbiano e processos bioquimicos na
producao e utilizacdo de energia.

Fatores fisicos e quimicos que influenciam o crescimento microbiano. Demonstracdo dos
principais fatores fisicos e quimicos que interferem no crescimento microbiano.

Microrganismos contaminantes em alimentos e suas conseqiéncias. Reconhecimento do
conceito de infeccdo e intoxicacao alimentar. Identificacdo dos principais microrganismos
causadores de infeccdo e intoxicacao alimentar.

Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos. Conhecimento dos mecanismos de
patogenicidade dos principais microrganismos de importancia em alimentos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Histéorico da microbiologia e
classificacdo de microrganismos.
Biosseguranga. Normas de
laboratoério.

1 Introducgao.

Instrumentos necessarios para
2 Instrumental basico de microbiologia. realizagao de praticas
microbioldgicas.

Técnicas de manuseio de
microscépio luminoso e focalizacao
de preparados. Identificacdo das
técnicas de coloracdo. Observacao
da morfologia dos microrganismos
3 Fundamentos de laboratério. visualizados. Averiguagao da
presenca de microrganismos no
ambiente e experimento de Price.
Preparacoes microscopicas a
fresco, fixadas simples e coloragao
de Gram.

Procedimentos adequados para
exterminar e/ou reduzir a carga
microbiana dos materiais
utilizados. Métodos de limpeza,
desinfeccao e esterilizagao

Técnicas de assepsia e desinfeccdo por
agentes quimicos e fisicos.

Composicao e funcao de meios de
5 Preparo de meios de cultura. cultura. Técnicas de preparo e
esterilizacdo de meios de cultura.

Preparo de amostras e técnicas de

6 Técnicas de amostragem e semeadura. )
semeadura em meios de cultura.

Morfologia e ultra-estrutura de
Bactérias, fungos, protozoarios e virus de | bactérias, fungos, protozodrios e
importancia em alimentos. virus, bem como sua importancia
em alimentos.

Fisiologia e metabolismo dos
8 Fisiologia e metabolismo microbiano. principais microrganismos de
importancia em alimentos.




Ordem Ementa Conteudo
- . . i Fatores extrinsecos e intrinsecos
Fatores fisicos e quimicos que influenciam T
9 - . - que alteram a multiplicacao
0 crescimento microbiano. : .
microbiana.
Classificagao dos principais
) . ) microrganismos causadores de
Microrganismos contaminantes em |. o . LN .
10 . S infeccdo e intoxicagao alimentar.
alimentos e suas consequiéncias. . ~
Medidas de prevengao de
toxinfecgOes alimentares.
Principais microrganismos
11 Microrganismos patogénicos de | patogénicos em alimentos e
importancia em alimentos. mecanismos de patogenicidade
microbiana.

Bibliografia Basica

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. S3o Paulo: Atheneu,
1996. 182 p. ISBN 8573791217.

OKURA, Moénica H. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto: Tecmedd, 2008. xiv, 201 p. ISBN
9788599276266.

PELCZAR, Michael J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Makron,
€c1996-1997. 2 v. ISBN 8534601968 (v.1).

Bibliografia Complementar

MADIGAN, Michael T. Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. xxxii, 1128 p. ISBN 9788536320939.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2012. xxviii,
934 p. ISBN 9788536326061.

HOFLING, José Francisco; GONGALVES, Reginaldo Bruno. Microscopia de luz em microbiologia: morfologia bacteriana e
fungica. Porto Alegre: Artmed, 2008. 244 p. ISBN 9788536314471.

STROHL, William A.; ROUSE, Harriet; FISHER, Bruce D. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre: Artmed Editora, 2004. 531
p. (Biblioteca Artmed) ISBN 8536301678

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p. ISBN 853630507X.

# Resumo da Alteracgao Edicao Data Aprovacao Data
Ailey Aparecida Ailey Aparecida
1 | De acordo. Coelho 28/10/2016 Coelho 28/10/2016
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|SC|pI|na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina

Nota/Conceito E

a . Presencial |Semestral
Frequéncia

MK34A Marketing E Comercializagao

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

2 0 5 0 0 32

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Proporcionar ao aluno oportunidades que o familiarizem com o0 uso das ferramentas associadas
ao Planejamento Estratégico de Marketing, bem como a importancia deste no desenvolvimento
e estabelecimento de produtos e servigos.

Ementa

Marketing do Século XXI. Planejamento Estratégico Orientado para o Mercado.

Os 4 Ps (Produto, Praga, Pregco, Promogao). Gerenciamento da Marca. Marketing Social e
Verde.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo
- Conceito e Fungbes do
Marketing; Mercado e
Segmentacgao; Cliente;
Necessidades, Desejos e

1 Marketing do Século XXI Demanda; Produto e Valor;
Satisfacao do cliente;
Diferenciacao; Posicionamento;

Troca e Transagdes; Concorrentes;
Publicidade; Estratégia.




Ordem Ementa Conteudo

- Conceito de Planejamento
Estratégico; Definicdo de Missdo e
Planejamento Estratégico Orientado para|Visdo; Analise SWOT; Analise das
0 Mercado cinco Forgcas de Porter; Definicao
de Objetivos, Metas e Estratégias;
Implantacao; Controle e Feedback.

- Composto Mercadolégico:

3 Os 4P Produto; Praga; Prego; Promogdo.

- Importancia e o valor da marca
para a organizacao; Ferramentas
do marketing para o]
gerenciamento da marca; Conceito
e a importdncia das politicas
socioambientais para a
organizagao; Marketing
Socioambiental como vantagem
competitiva para a empresa; Acdes
e programas envolvendo a
responsabilidade socioambiental.

Gerenciamento da Marca, Marketing
Social e Verde

Bibliografia Basica

KOTLER, Philip. Administracao de marketing: analise, planejamento, implementacdo e controle. 10.ed. Sdo Paulo: Atlas,
2000-2002. 764 p. ISBN 85-224-1825-X

LAS CASAS, Alexandre Luzzi. Administracdo de marketing: conceitos, planejamento e aplicagdes a realidade brasileira.
Sdo Paulo: Atlas, 2006. xv, 528 p. ISBN 8522442436.

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Rebougas de. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia e praticas. 26. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2009. 331 p. ISBN 9788522454297.

SANDHUSEN, Richard L. Marketing basico. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2003. 508 p. (Essencial) ISBN 85-02-03771-4.

COBRA, Marcos. Marketing basico: uma abordagem brasileira. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1997. 552 p. ISBN 85-224-1540-4.

BIAGIO, Luiz Arnaldo. Plano de negdcios: estratégia para micro e pequenas empresas. Sao Paulo: Manole, 2005. 365 p.
ISBN 8520416810

NEVES, Marcos Fava (Org.). Marketing e estratégia em agronegécios e alimentos. Sdo Paulo: Atlas, 2003. 365 p.
ISBN 85-224-3651-7.

Bibliografia Complementar

MCCARTHY, E. Jerome; PERREUALT, William D. Marketing essencial: uma abordagem gerencial e global. Sdo Paulo, SP:
Atlas, 1997. 397 p. ISBN 8522415528.

RICHERS, Raimar. Marketing: uma visdo brasileira. Sdo Paulo: Negdcio, c2000. 430 p. ISBN 85-86014-50-8 (72 reimpr

KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Principios de marketing. 7. ed. Rio de Janeiro , RJ: LTC, 1999. xvii, 527 p. ISBN
8521611692.

BERNARDEZ, Gustavo. Marketing para pequenas empresas: dicas para a sobrevivéncia e crescimento do seu negdcio.
Blumenau: Hermann Baumgarten; SEBRAE, 2005. 144 p. ISBN 85-86864-31-5.

FELLIPE JUNIOR, Bernardo de. Marketing para a a pequena empresa: comunicagao e vendas. Caxias do Sul, RS:
Maneco, Brasilia, DF: SEBRAE, 2007. 207 p. ISBN 9788577050529.

ROSENBLOOM, Bert. Canais de marketing: uma visdo gerencial. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2002. 557 p. ISBN 85-224-3083-
7.

ZEMKE, Ron; SCHAAF, Dick. A nova estratégia do marketing: atendimento ao cliente. Sdo Paulo: HARBRA, 1991. 469 p.

# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data

Tanatiana Ailey Aparecida
Ferreira 30/06/2015 Coelho 28/10/2016
Guelbert Tanamati

Atualizagdao de plano de
ensino para aprovacgao.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
MP36A Manejo E PosN-CoIhelta De Nota/CorA]cel_to E Presencial | Semestral
Graos Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Informacao e capacitacdo ao aluno sobre manejo pos-colheita, englobando e
ampliando de um modo geral os conhecimentos que envolvem todo o processo de
Tecnologia Pds-Colheita, estendendo-se ao controle de qualidade de grdaos
armazenados.

Ementa

Metabolismo dos graos no pos-colheita; Classificacao comercial de graos;
Armazenamento e beneficiamento de graos; Controle de pragas e infestacoes;
Controle de qualidade de graos armazenados.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Qualidade dos graos e as perdas
que ocorrem pés colheita;
caracteristicas gerais da respiracao
dos graos; fatores que influenciam
as alteragoes deteriorativas:
umidade, temperatura e oxigénio;
fatores que influenciam as
alteracdes que ocorrem durante o
armazenamento: carboidratos,
proteinas e lipidios.

1 Metabolismo dos graos no pds-colheita.




Ordem Ementa Conteudo

Instrucdao Normativa no 7, de 15
de agosto de 2001, do Ministério
da Agricultura e Abastecimento
2 Classificacdo comercial de graos. (MAA); aptiddo tecnoldgica do
produto; correlacdo do tipo de
grdos com a aparéncia contidos
em determinada amostra.

Armazenamento de graos:
operagdo de armazenagem e
funcdo de armazenagem; perdas
em armazenagem; principio de
armazenagem de graos e cereais;
fatores que afetam a conservacgao
de graos; sistema de
armazenagem; unidades
armazenadoras; planejamento de
unidades armazenadoras; controle
de sistemas de aeracao de grdos
armazenados. Beneficiamento de
graos: caracteristicas fisicas para
separacdo de graos; etapas de
beneficiamento (pré-limpeza,
secagem, limpeza, separagao e
classificacao, tratamento e
embalagem; planejamento de U.
B. G.; controle de qualidade e
classificacdo; qualidade dos
produtos; padronizagao e
classificacdo comercial; maquinas
de beneficiamento e classificacao.

Armazenamento e beneficiamento de
graos.

Insetos; predadores; patogénicos;

4 Controle de pragas e infestagoes. roedores; fungos.

Bibliografia Basica

LORINI, Irineu; MIIKE, Lincoln Hiroshi; SCUSSEL, Vildes Maria. Armazenagem de graos. Campinas: Instituto Bio
Geneziz, 2002. 983 p. ISBN 8589167011

ATHIE, Ivania; PAULA, Dalmo Cesar de. Insetos de grdos armazenados: aspectos bioldgicos e identificacdo. S0 Paulo:
Varela, 2002. 244 p. ISBN 85-7029-053-5.

PUZZI, Domingos. Manual de armazenamento de graos: armazéns e silos. Sdo Paulo, SP: Agronémica Ceres, 1977.
405

Bibliografia Complementar

WEBER, Erico A. Exceléncia em beneficiamento e armazenagem de grdos. Canoas, RS: Editora Salles, 2005. 586 p.

SILVA, Djalma Barbosa da; GUERRA, Antonio Fernando; REIN, Thomaz Adolpho; ANJOS, José de Ribamar N. dos; ALVES,
Roberto Teixeira; RODRIGUES, Gustavo Costa; SILVA, Ivone A. Cardoso e; EMBRAPA; CENTRO. Trigo para o
abastecimento familiar: do plantio a mesa. Brasilia: EMBRAPA, 1996. 176p. ISBN 85-85007-89-3.

HOSENEY, R. Carl. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia, 1991. 321 p. ISBN 84-200-
0703-X

Revista Brasileira de Armazenamento

Revista Engenharia Agricola

LORINI, Irineu. Pragas de graos de cereais armazenados. Passo Fundo: Embrapa Trigo, 1999. 60 p. (Embrapa Trigo
;2Documentos ;)




# Resumo da Alteracao Edicao Data Aprovacao Data
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
NT32A Nutrigdo Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

2 0 5 0 0 32

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Compreender os fundamentos da ciéncia da nutricdo que fornecem subsidios a tecnologia de
alimentos.

Ementa

Anatomia e fisiologia do sistema digestério;

Valor nutritivo dos nutrientes: Macronutrientes e Micronutrientes;
Recomendacgdes e necessidades nutricionais;

Biodisponibilidade de nutrientes;

Alimentos funcionais: Compostos bioativos e seus mecanismos de agao;

Rotulagem nutricional e legislacao.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

- Anatomia e fisiologia do sistema
digestério humano - Processos
quimicos, fisicos e bioldgicos que
envolvem a absorcdo e utilizagdo
de nutrientes.

Anatomia e fisiologia do sistema
digestério.




Ordem Ementa Conteudo

- Estrutura, funcdo, metabolismo e

valor nutritivo dos macronutrientes

L . alimentares carboidratos

Valor nutritivo dos nutrientes: , - ( !

2 . . . proteinas e lipidios) - Estrutura,
Macronutrientes e Micronutrientes. ~ .

funcao e metabolismo dos

micronutrientes alimentares
(vitaminas e minerais).

- Conceituagao de necessidades e
recomendacdes nutricionais -
Recomendagdes e Necessidades
nutricionais nas diferentes etapas
Recomendacgdes e necessidades [da vida (lactancia, infancia,
nutricionais. adolescéncia, vida adulta, velhice,
gestacao e lactagdo) -
Recomendagdes nutricionais
brasileiras e internacionais
existentes.

- Interagbes positivas e negativas
entre nutrientes - Fatores anti-
nutricionais e os estimuladores de
absorcao de nutrientes
naturalmente presentes nos
alimentos.

4 Biodisponibilidade de nutrientes.

- Importédncia dos alimentos
funcionais na saude humana -
Alimentos legalmente
Alimentos funcionais: Compostos | reconhecidos como funcionais;
bioativos e seus mecanismos de acdo. Compostos ativos presentes
nesses alimentos e seus
mecanismos de agdo na saude
humana.

- Programa para calculo de
informacdo nutricional da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) - Apresentar a legislagao
de rotulagem nutricional vigente
no pais

6 Rotulagem nutricional e legislagao.

Bibliografia Basica

KRAUSE, Marie V.; MAHAN, L. Kathleen. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 10.ed. S3o Paulo: Roca, 2002. 1157 p.
ISBN 85-7241-378-2

BIODISPONIBILIDADE de nutrientes. 3.ed.rev.atual e ampl. Barueri, SP: Manole, 2009. 1172 p. ISBN 978-85-204-2828-3.

GIBNEY, Michael J.; MACDONALD, Ian; ROCHE, Helen M. (Ed.). Nutrigdo e metabolismo. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara
Koogan, 2006. xiv, 351 p. ISBN 8527711796.

Bibliografia Complementar

DE ANGELIS, Rebeca Carlota. Fome oculta: bases fisioldgicas para reduzir seus riscos através da alimentagdo saudavel.
Sé&o Paulo: Atheneu, 2000. 236 p. ISBN 85-7379-123-3

PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Nutricao e técnica dietética. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Manole, 2006. 402 p. ISBN 8520425178.

ALIMENTOS funcionales: aspectos bioquimicos y de procesado. Zaragoza: Acribia, 2000 xxi, 457 p. ISBN 8420009172.

ORNELLAS, Lieselette H. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos. 8. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007. 276 p.
ISBN 8574540927.

NOBREGA, Fernando José da. Distrbios da nutricdo: na infincia e na adolescéncia. 2.ed. Rio de Janeiro: Revinter,
2007. 602 p. ISBN 8537200719.




Bibliografia Complementar

ISBN 85-7307-335-7

WILLIAMS, Sue Rodwell. Fundamentos de nutricdo e dietoterapia. 6. ed. Porto Alegre: Artes Médicas, 1997. 664 p.
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Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
OG36A Tecnologia De Ole_os, Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Gorduras E Margarinas Frequéencia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

O aluno devera compreender a tecnologia de extracdo, refino e transformacdo de dleos e
gorduras, se tornado capaz de intervir nos processos: identificando e propondo correcdes para
falhas operacionais, e utilizando as ferramentas incorporadas para o aumento da produtividade
do processo industrial.

Ementa

Propriedades funcionais de lipideos. Extracdo e processamento de déleos e gorduras vegetais.
Processamento de margarinas, cremes vegetais e halvarinas. Aproveitamento de subprodutos.

Contetdo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Matrizes ou fontes de dleos e
gorduras: tipos e caracteristicas;

Propriedades nutricionais e
problemas de salde referentes a
1 Propriedades funcionais de lipideos. lipideos; Definicdo de oOleos e

gorduras; Principais componentes
dos odleos e gorduras e suas
caracteristicas fisico-quimicas;
Rancidez oxidativa.




Ordem Ementa Conteudo
Preparacdo da matriz; Extracao do
~ , o0leo bruto; Refino de Oleos
Extracdao e processamento de Oleos e = .
2 - vegetais; Controle de qualidade no
gorduras vegetais ,
processamento de oleos e
gorduras.
Conceito de hidrogenacdo de
Processamento de margarinas, cremes Sleos; Interesterificacio de oleos e
3 vegetais e halvarinas 9 ! gorduras; Fracionamento de
9 lipideos; producdao de margarinas e
gorduras técnicas.
. Producdao de lecitina, maionese e
4 Aproveitamento de sub-produtos farelog !

Bibliografia Basica

DORSA, Renato. Tecnologia de processamento de dleos e gorduras vegetais e derivados. 3.ed. Piracicaba, SP:
Ideal, 2000. 284 p. ISBN 8590490718.

MORETTO, Eliane; ALVES, Roseane Fett. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos. Sao
Paulo, SP: Varela, 1998. xii, 150 p. ISBN 858551941X.

INTRODUCTION to Fats and Oils Technology. Champaign, Illinois: AOCS Press, 2000. 618 p. ISBN 1-893997-13-8

Bibliografia Complementar

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Aplicacdo de gorduras em chocolates, sorvetes, confeitos e
panificagdao. Campinas: ITAL, 1999. 134 p.

TURATTI, Jane Menegaldo; GOMES, Renato A. R.; ATHIE, Ivania (Autor). Lipideos: aspectos funcionais e novas
tendéncias. Campinas: ITAL, 2002. 69 p. ISBN 8570290527.

LAWSON, Harry. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacion y nutricién. Zaragoza: Acribia, 1999. xi, 333 p. ;
ISBN 84-200-0880-X

O 'BRIEN, Richard D.. Fats and Oils: Formulating and Processing for Applications. New York: Technomic Pub., c1998. 694
p. ISBN 1-56676-363-0

VISENTAINER, Jesui Vergilio; FRANCO, Maria Regina Bueno (Autor). Acidos graxos em éleos e gorduras: identificacio e
quantificacdo. 2. ed. Maringa, PR: EDUEM, 2012. 122 p. ISBN 9788576284055.
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Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
OP34A Operagc_)es Unlt_arlas Na Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Industria De Alimentos Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

O aluno devera ser capaz de compreender os conceitos fundamentais das Operacdes Unitarias
na Industria de Alimentos a partir das principais propriedades fisicas e/ou fisico-quimicas
envolvidas nos principais processos tecnoldgicos da industria de alimentos.

Ementa

Conceitos basicos em operacdes unitarias. Separagdes mecanicas. Operagdes unitarias
envolvendo transferéncia de massa. Operacgées unitarias envolvendo a transferéncia
simultédnea de massa e calor. Operagdes unitarias envolvendo a transferéncia de calor. Balanga
de materiais e energéticos aplicados aos processos industriais.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Introducdo as operagles unitarias;
Classificacdo; Exemplos praticos

1 Conceitos basicos em operacdes unitarias. [da  aplicacdo das operacdes
unitarias na Industria de
Alimentos.

Introducdo, principios fisicos e
2 Separagdes mecanicas. fisico-quimicos envolvidos;
Classificacao e aplicagdes praticas.




Ordem Ementa Conteudo

Introducdo as operagdes de
transferéncia de massa, principios
fisicos e fisico-quimicos
envolvidos; classificagao;
equipamentos mais utilizados;
mecanismos de funcionamento e
aplicacOes praticas.

Operacoes unitarias envolvendo
transferéncia de massa.

Introducdo as operagdes de
transferéncia  calor,  principios
fisicos e fisico-quimicos
envolvidos; classificacdo;
equipamentos mais utilizados;
mecanismos de funcionamento e
aplicagOes praticas.

Operagbes  unitarias envolvendo a
transferéncia de calor.

Introducdo as operagdes de
transferéncia simulténea
massa/calor, principios fisicos e
fisico-quimicos envolvidos;
classificacdo; equipamentos mais
utilizados; mecanismos de
funcionamento e aplicagoes
praticas.

Operagbes  unitarias envolvendo a
5 transferéncia simultdnea de massa e
calor.

Conceitos, aplicacGes e exercicios,
Balanca de materiais e energéticos | envolvendo os principais balangos
aplicados aos processos industriais. de massa e energia na industria de
alimentos.

Bibliografia Basica

BRASIL, Nilo Indio do. Introducdo a engenharia quimica. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Interciéncia, 2013. xx, 427 p. ISBN
9788571933088.

Tecnologia del processado de los alimentos Felows, P Zaragoza Acribia 1998

HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James L. Engenharia quimica: principios e calculos. 7. ed. Rio de Janeiro, R]: LTC,
c2006. xxii, 846 p. + 1 tabela ISBN 85-216-1502-7.

EARLE, R. L.. Ingenieria de los alimentos: las operaciones basicas del procesado de los alimentos. 2. ed. Zaragoza:
Acribia, 1988. 203p.

Introdugdo a la Ingeniaria de los alimentos Shing & Heldman Zaragoza Acribia 1998

Bibliografia Complementar

COULSON, J. M.; COULSON, J. Tecnologia quimica. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 1971-1989. 6 v.

FOUST, Alan S. et al. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 1982. 670 p. ISBN
8521610386.

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagdes unitarias: destilagdo de sistemas binarios, extragdo de
solvente, absorcdo de gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor, secagem, evaporadores, filtragem.
Sédo Paulo, SP: Hemus, c1982. xi, 276 p. ISBN 8528905217.

HIMMELBLAU, David Mautner. Engenharia quimica: principios e calculos. 6. ed. Rio de Janeiro, R]: Prentice-Hall, 1998.
xxiii, 592 p. ISBN 85-7054-075-2.

BEJAN, Adrian. Transferéncia de calor. Sdo Paulo, SP: E. Bllicher, 1996. 540 p. ISBN 8521200269.
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Informacgoes da disciplina

- . . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
PI35A Processos Industriais Nota/CorAlcel_toE Presencial |Semestral
Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

O aluno devera ser capaz de compreender as aplicacbes praticas relativas aos conceitos
fundamentais dos processos envolvidos na industrializacdo de alimentos, enfatizando as
operacgoes tecnoldgicas a partir dos principios fisicos e fisico-quimicos envolvidos.

Ementa

Propriedades liquido e vapor da agua. Conservagdo de massa e energia. Transporte mecanico
de liguidos e sodlidos. Tratamentos térmicos e equipamentos. Psicrometria. Secadores e
pulverizadores.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Propriedades fisicas e fisico-
1 Propriedades liquido e vapor da agua. quimicas dos sistemas
liquido/vapor envolvidos

Balancos de massa e energia
aplicados nas operagdes unitarias

2 Conservagao de massa e energia. . . T
envolvidas na industrializagao de
alimentos.

Conceitos de transportes e
propriedades dos liquidos nos
A P s rocessos de industrializagdo de
3 Transporte mecanico de liquidos e solidos. P S

alimentos. Utilizacdo dos fluidos na
selecdo de equipamentos de
processos industriais de alimentos.




Ordem Ementa Conteudo

Sistemas de aquecimento e

resfriamento de produtos,
propriedades térmicas dos
4 Tratamentos térmicos e equipamentos. alimentos, mecanismos de

aplicacbes da transferéncia de
calor. Equipamentos térmicos e de
refrigeracao.

Propriedades do ar seco e vapor d
agua, propriedades de mistura

5 Psicrometria. A .
ar/vapor e utilizacao de diagramas
psicrométricos.

Processos de secagem e
umidificacao envolvidos nos

6 Secadores e pulverizadores. processos de industrializagdao de

alimentos. Equipamentos de
secagem e pulverizadores.

Bibliografia Basica

BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Maricé Nogueira de; PIERGIOVANNI, Luciano; GIOIELLI, Luiz Anténio; PITOMBO, Ronaldo
Nogueira de Moraes. Fundamentos de tecnologia de alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 1998. 317p. (Ciéncia, tecnologia,
engenharia de alimentos e nutrigdo ;3) ISBN 8573790482

HIMMELBLAU, David Mautner. Engenharia quimica: principios e calculos. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: Prentice-Hall, 1998.
xxiii, 592 p. ISBN 85-7054-075-2.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1989. 652 p. ISBN 857379075X.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006.
602 p. (Biblioteca Artmed. Nutrigdo e tecnologia de alimentos). ISBN 8536306521.

Bibliografia Complementar

SINGH, R. Paul; HELDMAN, Dennis R. Introduction to food engineering. 4th ed. San Diego, CA: Elsevier, 2009. xxii,
840 p. ISBN 9780123709004.

MEIRELES, Maria Angela de Almeida; PEREIRA, Camila Gambini. Fundamentos de engenharia de alimentos. S3o Paulo,
SP: Atheneu, 2013. 815 p

ORDONEZ PEREDA, Juan A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 2 v. ISBN
8536304367 (v.1).

FOUST, Alan S. et al. Principios das operagdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 1982. 670 p. ISBN
8521610386.

RANKEN, M. D. Manual de industrias de los alimentos. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 1993. 672p. ISBN 8420007374
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Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
QA32A Quimica Analitica Nolt:a/CorAmcel_to E Presencial |Semestral
requéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

- Compreender as relagbes entre o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico da quimica.

- Conhecer os limites éticos e morais que podem estar envolvidos no desenvolvimento da
quimica e da tecnologia.

- Reconhecer a importancia da quimica no sistema produtivo, industrial e rural.

- Propor investigacdao de problemas relacionados a quimica, utilizando procedimentos
experimentais.

- Reconhecer os aspectos quimicos relevantes na interacdo individual e coletiva do ser humano
com o ambiente.

- Conhecer e utilizar os conceitos da quimica analitica, nas determinacGes qualitativas e
quantitativas de interesse na  tecnologia em alimentos.

Ementa

- Algarismos significativos;- Equilibrio quimico;- Analise qualitativa;- Analise titrimétrica;-
Eletroguimica; Aplicacdes na area de tecnologia de alimentos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo




Ordem Ementa Conteudo

Utilizar os conceitos de algarismos
significativos para expressar os
resultados ao realizar as operagdes
matematicas. Erros determinados
e indeterminados. Exatidao,
precisao e desvio padrao de
resultados em andlise quimica
quantitativa.

1 Algarismos significativos.

Conceitos de Equilibrio quimico.
Constante de equilibrio.
Deslocamento de equilibrio.
Produto i6nico da agua. Equilibrio
2 Equilibrio quimico. quimico em meio  aquoso.
Equilibrio quimico de indicadores.
Potencial hidrogenibnico e
hidroxilibnico.  Hidrolise  salina.
Solugao tampao.

Classificacao dos métodos
analiticos e de cations e dnions em
grupos. ReacOes de separagao e
identificacdo. Marchas analiticas
sistematicas para separacdo e
identificacdo dos cations e anions.

3 Analise qualitativa.

Conceitos e fundamentos da
analise volumétrica e gravimétrica.
Volumetria de neutralizacao.
Volumetria de precipitacao.
Volumetria de oxi-reducao.
Volumetria de complexacgao.
ReacOes e calculos em analise
volumétrica e gravimétrica.

4 Analise titrimétrica.

Conceitos e fundamentos de
eletroquimica. Forga eletromotriz.
5 Eletroquimica. Potenciais de eletrodo. Pilhas
eletroquimicas e eletrodlise.
Corrosao.

Realizar aulas praticas
relacionando o ementario a area
de tecnologia em alimentos.

AplicacGes na area de tecnologia de
alimentos.

Bibliografia Basica

BACCAN, Nivaldo et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. S3o Paulo, SP: Blucher, 2001. xiv, 308 p.
ISBN 8521202962.

SKOOG, Douglas A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo, SP: Thomson Learning, c2006. xvi, 999 p.
ISBN 8522104360.

VOGEL, Arthur Israel. Quimica analitica qualitativa. Sdo Paulo, SP: Mestre Jou, 1981. 665 p. ISBN 8587068016.

Bibliografia Complementar

HARRIS, Daniel C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. xvii, 898 p. ISBN
9788521620426.

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta (Autor). Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 3. ed.
Porto Alegre, RS: Bookman, 2006. 965 p. ISBN 8536306688.

Revista Quimica Nova na Escola. Disponivel em: http://gnesc.sbqg.org.br/.




Bibliografia Complementar

tabela ISBN 85-87918-42-7.

BROWN, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, c2005. xviii, 972 p. + 1

RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Makron, 1994-2008. 2 v. ISBN 8534601925 (v. 1).

p. ISBN 8521613113.

VOGEL, Arthur Israel; MENDHAM, J. et al. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, c2002. xviii,462
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Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|SC|pI|na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina

Nota/Conceito E

a . Presencial |Semestral
Frequéncia

QM31H Quimica Geral E Inorgénica

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Compreender os conceitos de quimica, como subsidio para as demais disciplinas do curso
relacionadas com a quimica geral.

Especificos

Estudar os aspectos basicos da estrutura do atomo atomica, tabela periddica e propriedades
periddicas e da ligacdo quimica.

Dominar a nomenclatura béasica de acidos, bases, sais e 6xidos.
Entender as reagdes acido-base e calculos de pH.

Realizar balanceamento de reacgbes e calculos estequiométricos.

Ementa

Normas de seguranca em laboratérios. Ligagdes quimicas. Fungdes inorganicas. Reacdes
guimicas e estequiometria.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Medidas de seguranca em
laboratério. Como evitar acidentes.
Periculosidade dos reagentes
quimicos.

1 Normas de seguranca em Laboratério.




Ordem Ementa Conteudo

Estrutura do atomo, as teorias ou
modelos atomicos, orbitais
atébmicos e o Principio de Exclusdo
de Pauli. ConfiguracGes eletrénicas
de atomos e ions. Tabela

periddica: organizagao e
2 Ligacdes auimicas propriedades periddicas. LigacGes
9ag q ' quimicas: ligagdes ibnicas e

covalentes. Eletronegatividade e a
polaridade das ligagdes. Estrutura
molecular e a polaridade de
moléculas. Teoria da ligacdo de
valéncia. As forcas
intermoleculares.

Acidos e bases: os diferentes
conceitos de acidos e bases,
formulas e nomenclatura de acidos
e bases. Ionizacdo de acidos
3 Fungbes inorganicas. polipréticos. A reacao de
neutralizagao: formacdao de sais.
Produto i6nico da agua. Calculos
de pH. Nomenclatura e
classificacdo dos 6xidos.

Conceitos, classificagdes;
4 Reacdes quimicas. Balanceamento principais tipos de
reacoes.

Mol, massa molar, determinacao
da formula minima ou empirica, e
formula molecular. Calculos
5 Estequiometria. estequiométricos envolvendo
relagdes em mol, massa e volume,
reagente limitante e rendimento
de reacao.

Bibliografia Basica

ATKINS, P. W.; JONES, Loretta (Autor). Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente. 3. ed.
Porto Alegre, RS: Bookman, 2006. 965 p. ISBN 8536306688.

LEE, J.D. (John David). Quimica inorganica nao tdo concisa. S3o Paulo, SP: Blucher, 1999. xiii, 527 p. ISBN
8521201761.

BROWN, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, c2005. xviii, 972 p. + 1
tabela ISBN 85-87918-42-7.

Bibliografia Complementar

Revista Quimica Nova na Escola. Disponivel em: http://qnesc.sbqg.org.br/.

KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul; WEAVER, Gabriela C. (Autor). Quimica geral e reacdes quimicas. S3o Paulo, SP:
Cengage Learning, 2009-2010. 2 v. ISBN 9788522106912 (V.1).

RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Makron, 1994-2008. 2 v. ISBN 8534601925 (v. 1).

LENZI, Ervim; FAVERO, Luzia Otilia Bortotti; LUCHESE, Eduardo Bernardi. Introdugao a quimica da agua: ciéncia, vida e
sobrevivénvia. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2009. 604 p. ISBN 9788521616795.

MAIA, Daltamir Justino; BIANCHI, José Carlos de A. Quimica geral: fundamentos. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall,
2007. x, 436 p. ISBN 9788576050513.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
;o A Nota/Conceito E .
QM31] Quimica Organica I Frequéncia Presencial |Semestral

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Proporcionar ao aluno conhecimentos basicos de Quimica Organica, através dos estudos das
estruturas moleculares, grupos funcionais e propriedades fisicas, fornecendo subsidios
necessarios para o estudo de assuntos mais especificos e aplicados em outras disciplinas.
Classificar os compostos organicos segundo as funcbes organicas. Aplicar regras de
nomenclatura. Justificar propriedades fisicas e quimicas de compostos organicos encontrados
em alimentos a luz da estrutura molecular.

Ementa

Diferenciacdo de cadeias carbonicas; Identificacdo das fungbes organicas e suas
nomenclaturas; Propriedades fisicas dos compostos organicos; Isomeria geométrica e dptica
de compostos organicos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

-Representacgao de férmulas
moleculares; - Diferenciacdo e
classificacdo de cadeias carblnicas
acilicas, ciclicas e mistas.

1 Diferenciacdo de cadeias carbénicas.




Ordem Ementa Conteudo

- Identificacdo e nomenclatura das
principais funcdes organicas:
alcanos, alcenos, alcinos,
cicloalcanos, hidrocarbonetos
aromaticos, haletos de alquila,
haletos de arila, alcoodis, fendis,
endis, éteres, aldeidos, cetonas,
ésteres, amidas, acidos
carboxilicos, lactonas, lactanas,
nitrocompostos, nitrilas, isonitrilas,
aminas, sais de amonio
quaternario, compostos
hetrociclicos.

Identificagdo das funcBes organicas e
suas nomenclaturas.

- Interagdes intermoleculares
(Ligagao hidrogénio, dipolo
permanente-dipolo  permanente,
dipolo instantéaneo-dipolo-
induzido). -Propriedades fisicas
(ponto de fusdo, ponto de
ebulicdo, densidade e solubilidade)
e sua relagdo com a estrutura dos
compostos organicos.

Propriedades fisicas dos compostos
organicos.

-Conformacao de compostos
orgéanicos; -Isomeria geométrica; -
Identificagdo e nomenclatura de
isbmeros geomeétricos; -Isomeria
optica; -Identificacdo e
nomenclatura de isémeros 6pticos;
-Propriedades fisicas, quimicas e
biolégicas de isébmeros oépticos; -
Resolucao de racematos.

Isomeria geométrica e Optica de
compostos organicos.

Bibliografia Basica

MORRISON, Robert Thornton; BOYD, Robert Neilson,. Quimica organica. 15. ed. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian,
2009. xv, 1510 p. ISBN 978972310531.

MCMURRY, John. Quimica organica: combo. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning, 2012. 2 v. em 1 ISBN 9788522110155(v.
1).

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B.; JOHNSON, Robert G. Quimica organica: guia de estudo e manual de
solugdes para acompanhar. 10. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. 2 v. ISBN 9788521616924 (v.1).

Bibliografia Complementar

VOLLHARDT, K. Peter C.; SCHORE, Neil Eric. Quimica organica: estrutura e fungdo. 4. ed. Porto Alegre, RS: Bookman,
2004. xii, 1112 p. ISBN 8536304138.

BRUICE, Paula Yurkanis. Quimica organica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall, c2006. 2 v. ISBN 8576050048
(v.1).

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976. 961 p. ISBN 85-216-1094-7.

FONSECA, Martha Reis Marques da. Completamente quimica: quimica geral. Sdo Paulo: FTD, 2001. 624 p. (Colegdo
completamente quimica, ciéncias, tecnologia e sociedade) ISBN 85-322-4593-5.

BARBOSA, L.C.A., Quimica Organica: uma introdugdo para as ciéncias agrarias e bioldgicas. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2004
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
QO32A Quimica Organica Ii NoIt:a/CorAmcel_to E Presencial |Semestral
requéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

O aluno devera ser capaz de entender e analisar os principais mecanismos de reacoes
organicas relacionadas com a Tecnologia de Alimentos. Além disso, ao final da disciplina o
aluno devera entender as modificagdes que ocorrem nos alimentos durante seu
processamento/armazenagem decorrentes de reagdes organicas desejadas ou indesejadas.

Ementa

Propriedades Quimicas dos Compostos Organicos. Reacdes Organicas. Compostos Organicos
Sintéticos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Eletronegatividade, compostos
Propriedades Quimicas dos Compostos | nucledfilos, compostos eletrofilos,
Organicos. radicais livres. Conceito  de
mecanismo de reacdo.

Reagdes radicalares, adicao
eletrofilica, adicdo nucleofilica,
2 Reagbes Organicas. substituicdo eletrofilica,
substituicdo nucleofilica, reacbes
de eliminagdo.

3 Compostos Sintéticos. Biodiesel.




Bibliografia Basica

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B.; JOHNSON, Robert G. Quimica organica: guia de estudo e manual de
solugbes para acompanhar. 10. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2012. 2 v. ISBN 9788521616924 (v.1).

MCMURRY, John. Quimica organica: combo. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning, 2012. 2 v. em 1 ISBN 9788522110155(v.
1).

MORRISON, Robert Thornton; BOYD, Robert Neilson,. Quimica organica. 15. ed. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian,
2009. xv, 1510 p. ISBN 978972310531.

Bibliografia Complementar

ALLINGER, Norman L. et al. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976. 961 p. ISBN 85-216-1094-7.

RUSSELL, John Blair. Quimica geral. 2. ed. S50 Paulo, SP: Makron, 1994-2008. 2 v. ISBN 8534601925 (v. 1).

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. S3do Paulo, SP: Varela,
1992. 151 p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo Paulo, SP: Instituto Maua de
Tecnologia, Blucher, c2007. xi, 184 p. ISBN 9788521203667.

VOLLHARDT, K. Peter C.; SCHORE, Neil Eric. Quimica organica: estrutura e fungdo. 4. ed. Porto Alegre, RS: Bookman,
2004. xii, 1112 p. ISBN 8536304138.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR

Campus Campo Mourao —

Informacgoes da disciplina

L, . . . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
SA34A Controle_ E Seguranca Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Alimentar Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

3 0 7 0 0 48

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

O aluno devera ser capaz de compreender os conceitos de higiene e microbiologia
para entender a prever as suas aplicacdoes no controle e seguranca de alimentos, e
contextualiza-los a area de tecnologia em alimento.

Ementa

Conceitos gerais sobre segurancga alimentar. Controle de doencas veiculadas por
alimentos. Estudo de casos. Evolugao do sistema de analise de perigos e pontos
criticos de controle ( APPCC). Etapas para implantacao do sistema APPCC.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

Definir e conceituar o que ¢&
seguranca alimentar. Qualidade
sanitaria dos alimentos.
Estratégias efetivas em seguranca
alimentar. Ferramentas para a
garantia da seguranga alimentar
dos alimentos.

Conceitos gerais sobre seguranca
alimentar




Ordem Ementa Conteudo

O que sao doencas alimentares.
Infeccdes alimentares.
Intoxicacbes alimentares. Agentes
Controle de doencas veiculadas por |bioldgicos. Agentes ndo bioldgicos.
alimentos Higienizacao de alimentos (higiene
de equipamentos, espaco fisico,
pessoal, de matérias-primas,
embalgens,etc)

O HACCP e a Industria Alimentar.
3 Estudo de casos Exemplos praticos do sistema
APPCC.

A origem do sistema APPCC.
Histéria, justificativa e importancia
do sistema APPCC. As Primeiras
Aplicacdbes do HACCP O Primeiro
Modelo de HACCP Introducdo e
classificacao dos perigos:
bioldgicos, quimicos e fisicos.

Evolugao do sistema de analise de perigos
e pontos criticos de controle (APPCC).

Conhecer e se familiarizar com as
etapas anteriores a implantacdo do
sistema. Conhecer e se familiarizar
com sistema APPCC do Codex
Alimentarius: os 7 principios e
diretrizes para aplicagdo do
sistema APPCC. Orientagbes para a
Aplicagdo do Sistema HACCP
Recomendacgdes para a
Implantacdo e Manutengdo do
Sistema HACCP.

Etapas para implantagdo do sistema
APPCC

Bibliografia Basica

VALLE, Denise Pontes; MARQUES, Vanilza Silva. Biosseguranca em unidade de alimentacao e nutrigdo. Sdo Paulo:
Atheneu, 2006. 76 p. ISBN 85-7379-846-7

RASZL, Simone Moraes et al. HACCP analise de perigos e pontos criticos de controle: instrumento essencial para a
inocuidade de alimentos. [s.l.]: OPAS/OMS, 2003. 401 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade
das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 2. ed. rev. ampl. Sdo Paulo:
Varela, 2003. 655 p. ISBN 85-85519-57-6.

Bibliografia Complementar

CEZARI, DONIZETE L.; NASCIMENTO, ELIEL R. DO; SOCIEDADE BRASILEIRA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.
Manual de analise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC. 2.ed. Sdo Paulo: PROFIQUA, SBCTA, 1995. 28 p.

NASCIMENTO, Edson Ferreira do; MOLICA, Eliane Maria; MORAES, Julio Sérgio de. Hortalicas minimamente
processadas: mercado e produgdo. Brasilia: EMATER/PR, 2000. 54 p.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni (Coord.). Tecnologia de bebidas: matéria prima, processamento, BPF/APPCC,
legislagdo e mercado. Sao Paulo, SP: E. Bllicher, 2005. xiv, 550 p. ISBN 8521203624.

GIORDANO, José Carlos; GALHARDI, Mario Gilberto. Analise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC.
Campinas: SBCTA, 2004. 92 p. (Manuais Técnicos SBCTA) ISBN 8589983021

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. APPCC na qualidade e seguranca microbiolégica de alimentos: andlises de perigos e
pontos criticos de controle para garantir a qualidade e a seguranca microbioldgica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997
xiv, 377p. ISBN 85-85519-31-2.
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
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Informacgoes da disciplina

, - I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular .
disciplina
TA36A Tecn_ologla De Am'dO E Nota/CorA]cel_to E Presencial |Semestral
Derivados E Farinhas Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Geral

Proporcionar ao aluno os conhecimentos da organizagdo do amido e métodos de modificacdo;
da estrutura do trigo e processo de obtencdo da farinha de trigo; como também entender os
processos de fabricagdo de pdes, biscoitos e massas alimenticias, e da aplicagdo do processo
de extrusdo para obtengdo farindceos pré-gelatinizados.

Especificos
Conhecer os componentes macromoleculares e a morfologia dos graos de amidos.

Relacionar a relagdo amilose/amilopectina com algumas caracteristicas tecnoldgicas
(retrogradacgao, formagao de filme) dos amidos.

Conhecer os processos de obtencdao de amido de milho e mandioca.
Dominar os principios basicos da modificacdo quimica e fisica de amidos.
Saber aplicar amidos em sistemas alimenticios.

Entender o conceito de qualidade da farinha de trigo de acordo com o tipo de produto a ser
obtido.

Saber interpretar as anadlises instrumentais de farinhas de trigo.
Conhecer as etapas dos métodos de massa direta e esponja de panificagdo.
Conhecer os métodos de processamento de biscoitos e massas alimenticias.

Saber a funcionabilidade dos ingredientes nos processos de panificagdo e fabricagdo de
biscoitos.

Valorizar o aproveitamento dos farelos de cereais e mandioca.




Conhecer os principios e as aplicagdes do processo de extrusao.

Ementa

Propriedades funcionais. Fontes e métodos de obtencdo. ModificacGes e aplicacdes industriais.
Tecnologia da produgdo de amidos e féculas Aproveitamento de subprodutos. Processamento
industrial de pdes, biscoitos e massas. Utilizacao de farinhas mistas. Processos de panificagdo
e fabricacdo de bolachas, massas, cereais matinais e petiscos.

Conteudo Programatico

Conteldo

Composicao e estrutura dos
amidos. 0 fendmeno da
gelatinizacado e  retrogadacgao.
Curvas viscoamilograficas. Amido
resistente. Efeito de ingredientes
nas caracteristicas das pastas de
amido.

Principais fontes de amidos.
Processo de extragcdao dos amidos
de mandioca e milho.

Enzimas amilases na hidrdlise de
amidos. Métodos de obtencdo,
propriedades e usos de amidos
quimicamente modificados com
agentes estabilizantes,
intercruzantes, oxidantes e
hidrofébicos. O polvilho azedo:
obtencdo, propriedades e usos em
alimentos.

Aproveitamento do bagaco de
mandioca.

Trigo: moagem e avaliagdo da
qualidade da farinha por métodos
fisico quimicos e instrumentais.
Processos de panificagdo: massa

direta e de esponja.
Processamento de biscoitos:
ingredientes, processo e
equipamentos. Massas

alimenticias: tipo de farinha,
processamento e avaliagdo da
qualidade.

Ordem Ementa
1 Propriedades funcionais de amidos.
2 Fontes e métodos de obtencéo.
3 ModificacOes e aplicagdes industriais.
4 Aproveitamento de subprodutos .
5 Processamento industrial de paes,
biscoitos e massas.
6 Cereais matinais e petiscos.

O processo de extrusdo: tipos de
extrusores, elementos dos
extrusores, mudancas no amido e
aplicacdo na obtencdo de cereais
matinais e petiscos.

Bibliografia Basica

HOSENEY, R. Carl. Principios de ciencia y tecnologia de los cereales. Zaragoza: Acribia, 1991. 321 p. ISBN 84-200-

0703-X

CALLEJO GONZALEZ, Maria Jesus. Industrias de cereales y derivados. Madrid: AMV Ediciones, 2002. 337 p. (Tecnologia

de alimentos)




Bibliografia Basica

QUAGLIA, Giovanni. Ciencia y tecnologia de la panificacién. Zaragoza: Acribia, 1991. 485p. ISBN 84-200-0718-8

CEREDA, Marney Pascoli. Agricultura: Tuberosas amilaceas latino americanas. Sdo Paulo: Fundagdo Cargill, 2002. 540 p.
: (Culturas de tuberosas amilaceas latinoamericanas ;2)

Bibliografia Complementar

MORETTO, Eliane; ALVES, Roseane Fett. Processamento e analise de biscoitos. S3o Paulo: Varela, 1999. xiv, 97 p.
ISBN 8585519525.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2006.
602 p. (Biblioteca Artmed. Nutrigdo e tecnologia de alimentos). ISBN 8536306521.

HANDBOOK of cereal science and technology. New York: M. Dekker, 2000. 790 p. ISBN 0-8247-8294-1

PROCESSAMENTO e utilizacdo da mandioca. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2005. 547 p. ISBN 8573833106.

TEDRUS, Guilherme de Almeida Souza; ORMENESE, Rita de Cassia S. C. Condigoes adequadas para a producao de
paes, massas e biscoitos. Campinas: ITAL, 1996. 1. v. (paginagdo irregular)
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Ministério da Educacao
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana l l I rFR
Campus Campo Mourao : IR

Informacgoes da disciplina

P I . Modalidade
Codigo D|5C|p||na_|/Un|dade Modo de Avaliagao da Oferta
Ofertado Curricular I
disciplina
TF35A Tecnologia D_e Frutas E Nota/CorA]cel_to E Presencial | Semestral
Hortalicas Frequéncia

Carga Horaria

AT AP APS ANP APCC Total

4 0 9 0 0 64

AT: Atividades Tedricas (aulas semanais).

AP: Atividades Praticas (aulas semanais).

ANP: Atividades ndo presenciais (horas no periodo).

APS: Atividades Praticas Supervisionadas (aulas no periodo).

APCC: Atividades Praticas como Componente Curricular (aulas no periodo, esta carga horaria esta incluida em
AP e AT).

« Total: carga horaria total da disciplina em horas.

Objetivo

Capacitar o aluno a identificar medidas com objetivo de conservar derivados de frutas e
hortalicas, bem como cuidar desde a obtencdo da matéria-prima até o produto final.

Ementa

Recepcao da matéria-prima, limpeza e selecdo. Processamento. Controle de Qualidade.
Produtos Industrializados. Embalagens utilizadas. Aproveitamento de Residuos. Equipamentos,
especificagdes. Fluxograma. Calculos de Rendimentos e custos industriais. Fabricacao de
sucos.

Conteudo Programatico

Ordem Ementa Conteudo

- Identificar os cuidados na
obtencdao e armazenamento da
matéria-prima vegetal,
Planejamento da producgdo agricola
e cuidados durante a colheita e
pos-colheita. - Identificar as
etapas de preparo da matéria-
prima vegetal (descascamento,
branqueamento e cortes).

Diretrizes gerais para obtengao e
conservacgao de frutas e hortaligas.

- Conhecer a preparagdao de
> Produtos vegetais minimamente | produtos pré-prontos bem como as
processados. tecnologias utilizadas nos
processos.




Ordem Ementa Conteudo

- Identificar o0s processos de
conservacao de frutas e hortalicas
pelo frio (refrigeracao e
congelamento); - Identificar os
processos de conservagao de
frutas e hortalicas pelo calor
(Tindalizagdo, pasteurizacdo e
Principios de conservagdo de frutas e |esterilizacdo); - Identificar os
hortaligas. processos de conservagao de
frutas e hortalicas pela redugdao da
atividade de agua (concentracdo,
liofilizagdo e desidratagao) -
Identificar  os processos de
conservagao de frutas e hortaligas
por outros métodos(radiacao, altas
pressodes e outros).

- Conhecer as tecnologias de
4 Aproveitamento de subprodutos. reaproveitamento de subprodutos
oriundos de frutas e hortaligas.

Bibliografia Basica

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Desidratacdo de frutas e hortalicas: manual técnico. Campinas: ITAL,
2002.

NASCIMENTO, Edson Ferreira do; MOLICA, Eliane Maria; MORAES, Julio Sérgio de. Hortalicas minimamente
processadas: mercado e produgdo. Brasilia: EMATER/PR, 2000. 54 p.

TOCCHINI, Rogério Perujo; NISIDA, Alba Lucia Andrade Coelho; MARTIN, Zeno José de. Industrializacdo de polpas,
sucos e néctares de frutas: manual. Campinas, SP: ITAL, 1995. 85 p.

LOVATEL, Jaime Luiz; COSTANZI, Arno Roberto; CAPELLI, Ricardo. Processamento de frutas e hortalicas. Caxias do
Sul, RS: EDUCS, 2004. 189 p. ISBN 8570612826.
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