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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
APRESENTACAO

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

A aplicacdo de novas tecnologias no processo alimenticio é indispensavel as
indastrias que almejam o aumento de sua produtividade, a melhoria de qualidade, a
reducdo do tempo de lancamento de novos produtos e, consequentemente, a melhoria
da sua competitividade.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem como foco disciplinas
técnicas relativas aos processos de industrializacd&o dos produtos de origem
animal e vegetal. Também apresenta disciplinas de abrangéncia gerencial e humana,
direcionadas ao desenvolvimento de tais capacidades, resultando em competéncias
badsicas demandadas pelo mercado. Visa formar o profissional especializado que é
responsavel por todo o processo de transformacdo de alimentos e bebidas. Com
formacdo baseada, fundamentalmente, na atuacdo pratica garante a habilitacéao
segura ao profissional para o 1ingresso imediato no mercado de trabalho. O
tecnbélogo em Alimentos é um profissional que ird planejar servicos, implementar
atividades, administrar, gerenciar recursos, promover mudancas tecnoldégicas e
aprimorar condicdes de seguranca, qualidade, saltde e meio ambiente.

O curso tem duracdo de 03 anos, desde que o estidgio e o trabalho de final
de curso sejam realizados concomitantemente com as disciplinas, e é desenvolvido,
desde o seu inicio, em atividades tedricas e préaticas.

No ultimo semestre letivo, o estudante deverd desenvolver um trabalho de
final de curso, denominado de Trabalho de conclusdo, que envolverd o conhecimento
adquirido ao longo do Curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos serd organizado atendendo a Lei
de Diretrizes e Base da Educacdo Nacional - Lei n° 9.394/96, o Decreto 5.154, o
Parecer CNE/CES n° 436/01, Parecer CNE/CP n° 29/02 e as Diretrizes Curriculares
Nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de
tecnologia, Resolucdo CNE/CP n°® 3 de 18/12/2002.

De acordo com o Programa de Apoio aos Planos de Reestruturacdo e Expanséo
das Universidades Federais - REUNI, instituido pelo Decreto n°® 6.096, de 24 de
abril de 2007, uma das ag¢des que consubstanciam o Plano Nacional de Educacdo -
PNE, que tem como meta o atendimento a pelo menos 30% de jovens da faixa etéaria
de 18 a 24 anos até o final desta década, a implantacdo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos da Universidade Federal de Santa Maria insere-se neste
programa estabelecido pelo Ministério da Educagdo que prevé a expansdo e
ampliacdo da oferta em cursos superiores em instituicdes publicas.

O Curso a ser ofertado deveréd, estrategicamente, buscar o equilibrio e a
organizacédo curricular interdisciplinar das &reas do saber no sentido de promover
a educacdo integral e se constituir num pbdlo de referéncia académica comprometida
com o avanco do conhecimento, do desenvolvimento social e com a solucdo de
problemas nacionais.

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

A humanidade é caracterizada no aprender e no expressar os aprendizados
adquiridos para a sociedade, sem contudo, seguir modelos e férmulas rigidas.
Neste sentido, a educacdo faz parte da construgdo e do cerne da vida para o
crescimento de um grupo socialmente construido a partir de crencgas e ideias.

A Universidade Federal de Santa Maria situa-se na Regido Central do estado
do Rio Grande do Sul que abrange uma area de 32.457,00 Km? e é composto por 34
municipios: Santa Maria, Agudo, Cacequi, Cachoeira do Sul, Capdo do Cipd,
Dilermando de Aguiar, Dona Francisca, Faxinal do Soturno, Formigueiro, Jari,
Mata, ©Nova Esperanca do Sul, ©Nova Palma, Quevedos, Santiago, S&do Jodo do
Polésine, Sdo Martinho da Serra, Silveira Martins, Tupanciretd, Unistalda, Vila
Nova do Sul, Itaara, Ivoréa, Jaguari, Julio de Castilhos, Novo Cabrais, Paraiso do
Sul, Pinhal Grande, Restinga Seca, S&o Francisco de Assis, Sdo Pedro do Sul, Séo
Sepé, Sdo Vicente do Sul e Toropi. A populacdo total do territdério é de 652.725
habitantes, dos quais 119.811 vivem na &rea rural, o que corresponde a 18,36% do
total. Possui 31.965 agricultores familiares, 1.250 familias assentadas e 10
comunidades quilombolas. Seu IDH médio é 0,81. E considerada uma cidade média e
de grande influéncia na regido central do estado. E a 5% cidade mais populosa do
Rio Grande do Sul e, isoladamente, a maior de sua regido, com 268.969 habitantes
(IBGE, 2009), sendo seu PIB per capita de R$12.200,16.

Santa Maria ¢ considerada cidade universitdria em funcdo da Universidade
Federal de Santa Maria (UFSM), a qual vem qualificando pessoas para a regido sul
e para o Brasil h& mais de 50 anos, sendo reconhecida nacionalmente. Hoje, a UFSM
possui 18.122 estudantes matriculados nos cursos de graduacdo e 2.536 em cursos
de Pbés-graduacéo.

Importante parcela dos académicos provém da regido centro do estado do Rio
Grande do Sul, com destaque para populacdo com ascendéncia europeia que, em
virtude da colonizagdo, formaram pequenos nucleos que posteriormente originaram
grande parte dos atuais municipios dessa regido.

Ainda no aspecto funcional da cidade, aparece em segundo lugar o setor
primadrio (agropecudrio) e em terceiro lugar, o setor secundario, que no geral séo
indastrias de pequeno e médio porte, voltadas principalmente para o
beneficiamento de produtos agricolas, porém, carente de mdo de obra qualificada
para atuacdo efetiva, 1isto é, com trabalho objetivando a racionalizacdo do uso
das matérias-primas, que permite uma maior diversificacdo da producdo, com melhor
aproveitamento das matérias-primas e seus co-produtos. Neste contexto, a criacéo
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem como foco habilitar e qualificar
profissionais para atuarem desde a elaboracdo de projetos industriais,
selecionando matérias-primas e processos tecnoldédgicos adequados, transporte e
comercializacdo dos produtos visando o incremento da renda dos produtores de
forma sustentidvel e ao mesmo tempo disponibilizando produtos alimenticios
diversificados com qualidade e seguranca tanto para os consumidores quanto para
outras cidades da regido e pais. Outrossim, ainda vem suprir a demanda de um
espago anteriormente contemplado pelos Farmacéuticos com habilitacdo em
Tecnologia de Alimentos qualificados pelo curso de Farmacia. A proposta da UFSM é
de um curso com formacdo abrangente fundamentada na demanda para a qualificacéo
profissional, nas caracteristicas socioecondémicas e no perfil agroindustrial da
Regido Central e do Estado do Rio Grande do Sul, uma vez gque no estado existem
somente trés cursos disponiveis, porém com habilitacdes especificas, como por
exemplo, em laticinios. Diante dessas deficiéncias quanto a formacdo de um
profissional nesta area em menor espaco de tempo, o tecndlogo em alimentos poderéd
contribuir para agregar valor ao produto e desenvolver a regido.




O Tecnbélogo em Alimentos tem como campo profissional de atuagdo as
indtstrias que operam com processamento de alimentos, qualidade e conservacédo de
matérias-primas agroalimentares, producdo de ingredientes alimenticios, empresas
de producdo e comercializacdo de equipamentos agroindustriais, instituicdes
governamentals e ndo-governamentais de ensino, pesquisa e extensdo em ciéncia e
tecnologia de alimentos.

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

O desafio que se apresenta o ensino de tecnologia em alimentos no Brasil é
um cendrio mundial que demanda uso intensivo da ciéncia e tecnologia e exige
profissionais altamente qualificados, preparados para enfrentar o mercado de
trabalho altamente competitivo. Tal desafio, a nivel institucional, passa pela
reformulacdo de conceitos que vém sendo aplicados durante anos e que muitos
julgam ainda hoje eficientes. O prdéprio conceito de qualificacédo profissional vem
se alterando, com a presenca cada vez maior de componentes associadas as
capacidades de coordenar informag¢des, interagir com pessoas, interpretar de
maneira dindmica a realidade. O tecndélogo deve ser capaz de propor solucdes que
sejam ndo apenas tecnicamente corretas, deve ter a ambicdo de considerar os
problemas em sua totalidade, em sua insercdo numa cadeia de causas e efeitos de
miltiplas dimensdes. Nao se adequar a esse cendrio procurando formar
profissionais com tal perfil significa atraso no processo de desenvolvimento.

Com base nestes aspectos e cientes da responsabilidade cada vez maior a que
se propdem os Cursos de Graduacdo, se faz necessdrio a criacdo de um curso dque
acompanhe as tendéncias do mundo moderno, buscando a exceléncia no que se
acredita ser um processo de formacdo profissional adequado em toda a plenitude
buscada.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UFSM ird& procurar, através
de discussodes sistematicas, responder aos diversos questionamentos dos
académicos, do setor produtivo e da sociedade, buscando a condugcdo do Curso com
estrutura mais flexivel, permitindo que o futuro profissional tenha opg¢des de
dreas de conhecimento e atuacgdo, base filosdéfica com enfoque em competéncias,
énfase na interdisciplinaridade, preocupacdo com a valorizagdo do ser humano,
integracdo social e politica, possibilidade de articulacdo direta com a pds-
graduacdo e forte vinculacdo entre teoria e préatica.

A matriz curricular do curso poderd ser entendida como um conjunto de
experiéncias de aprendizado que o estudante incorporard durante o processo
participativo de desenvolvimento de um programa de estudos coerentemente
integrado, propondo-se, desta forma, que o Curriculo supere as atividades
convencionais priorizando, inclusive a reducdo da carga horadria em sala de aula,
considerando-se de fundamental importédncia a oportunizacdo do “tempo livre”,
permitindo ao estudante pensar e a implementagcdo de atividades extra-classe,
indispensaveis a formacdo desejada. Entender o significado de tais atividades e
disponibiliza-las aos discentes, mais do que simplesmente ministrar aulas, também
faz parte do novo conceito de professor/educador. Trata-se do conceito de
processo participativo, no qual o aprendizado sé serd consolidado se o estudante
desempenhar um papel ativo de construir o seu préprio conhecimento e experiéncia,
com orientacdo e participacdo do professor.
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1960 OBJETIVOS

A regido Central do Estado, na qual se insere a UFSM, conta com inUmeras
agroindtstrias, razdo pela qual nestes UGltimos anos a Universidade ¢é
sensibilizada por esta demanda, momento em que o DTCA vislumbrou a oportunidade
de oferecer o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, visando formar
profissionais adequados a esta 4&rea do conhecimento, como forma de contribuir
para o desenvolvimento deste complexo industrial.

O Curso sera estruturado e moldado para formar um Tecndélogo em Alimentos
com caracteristicas especificas, além da necessaria e sbélida formacdo béasica em
alimentos. Este diferencial serd dado pela forte insercdo regional entre a
Universidade e as empresas, em primeiro lugar, pela proximidade desta com as
indastrias do setor e, em segundo lugar, pela peculiaridade do Campus (CCR) com
suas parcerias consolidadas com as pequenas, médias e grandes industrias
alimenticias. No momento de se pensar o perfil deste tecndélogo, delineia-se um
profissional onde s&do contemplados os aspectos humanisticos voltados ao espirito
empreendedor como forma de alavancar novas possibilidades de ascensdo social para
a Regido Central, Estado e Pais.

Formar um tecndélogo com estas caracteristicas exige constante reflexdo, néo
somente do Colegiado do Curso, mas também do Departamento, da Universidade e,
consequentemente, um trabalho igualmente reflexivo com os académicos e corpo
docente proveniente de todas as areas do saber académico.

A competéncia e a ética sdo principios norteadores da missdo da UFSM,
aliados a busca continua da valorizacdo e solidariedade humana e o respeito a
natureza, permeada entre seus cursos, abrangendo igualmente as diretrizes e
estratégias da implantacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos,
delineadas no perfil do académico a ser formado. O Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos vird perpetuar a tradicdo do DTCA na area tecnoldgica de alimentos,
exercendo um perfeito elo de comunicacdo e acgdo com outros cursos. Esta insercéo
ndo serd apenas pela ligacgdo departamental, mas pelo desenvolvimento de programas
e consecucdo de projetos de pesquisa em conjunto.

O uso efetivo da infraestrutura j& existente por varios cursos e programas
torna a UFSM competente, maximizando, desta forma, o aproveitamento dos
investimentos no que tange a recursos materiais e humanos, no atendimento das
demandas regionais, com vistas a promover a melhoria da qualidade de vida de seu
povo.

OBJETIVOS GERAIS

Executar uma politica académica globalizada que possibilite na pratica
pedagdgica, a interagdo entre ensino pesquisa e extensdo, habilitando o estudante
a aplicar estes conhecimentos por meio de uma visdo atualizada da dinémica
cientifica e tecnoldégica da sociedade moderna; e

Possibilitar ao estudante uma formacdo que valorize a postura ética e
socialmente comprometida na realizacdo de tarefas e na solucdo de problemas, a
partir de uma visdo ampla e interdisciplinar, para que possam atender as
expectativas e necessidades sociais, politicas e econdmicas da atual conjuntura
rumo a uma sociedade mais justa democréatica e moderna.




OBJETIVOS ESPECIFICOS

Formar profissionais, tecnbélogos em alimentos, aptos para a insercdo em
setores profissionais que participem do desenvolvimento da sociedade brasileira e
de sua educacdo continuada;

Preparar o graduando com competéncia ética para ao exercicio profissional a
para o auto-aprimoramento;

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

Estimular a criacdo cultural e o desenvolvimento do espirito cientifico e
do pensamento reflexivo;

Incentivar o trabalho de pesquisa e investigacdo cientifica, wvisando o
desenvolvimento da ciéncia e da tecnologia e da criacédo e difusdo da cultura, e,
desse modo, desenvolver o entendimento do homem com o meio em que vive;

Promover a divulgacdo de conhecimentos técnicos cientificos e culturais que
constituem patriménio da humanidade e comunicar o saber através do ensino, de
publicag¢des ou de outras formas de comunicacéo;

Formar cidaddos capazes de pensar claramente, de analisar os problemas de
fazer opcdes e de decidir, de agir eticamente e de assumir suas
responsabilidades;

Propiciar a integracdo dos conhecimentos que vdo sendo adquiridos numa
estrutura intelectual sistematizadora do conhecimento de cada geracgdo, suscitando
a vontade de aperfeicoamento permanente, tanto profissional quanto cultural;

Estimular o conhecimento dos problemas do mundo presente, em particular os
nacionais e regionais, prestar servigos especializados a comunidade e
estabelecer, com esta, uma relacdo de reciprocidade;

Preparar o estudante para atuar profissionalmente em organizacdes, com
espirito empreendedor;

Promover a extensdo aberta & participacdo da populacdo, visando a difuséo
das conquistas e beneficios resultantes da pesquisa cientifica e tecnoldégica e da
criacdo cultural geradas na instituicéo.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PERFIL DESEJADO DO FORMANDO

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da Universidade Federal de
Santa Maria (UFSM), propde-se a dar aos seus egressos condigdes de adquirir um
perfil profissiogrdfico que compreenda uma sélida formagcdo em ciéncias bésicas,
sociais, ambientais e especificas da tecnologia de alimentos, inserindo-o no
mundo produtivo com capacidade de absorver, desenvolver e adaptar-se rapidamente
as novas tecnologias, para atender a demanda social por essas transformacdes e
saberes, de agir de forma critica e criativa na identificacdo e resolucdo de
problemas nos seus aspectos politicos, econbmicos, sociais, ambientais e
culturais, com visdo ética e humanistica em prol de uma sociedade mais justa.

O Tecndlogo de Alimentos, oriundo do Curso Superior de Tecnologia de
Alimentos, é o profissional com competéncias e habilidades para planejar,
implementar, administrar, gerenciar, promover e aprimorar com técnica e
tecnologia a 4area de alimentos, assumindo acdo empreendedora em pesquisa e

inovacdo, com consciéncia de seu papel social.

O perfil do Tecnbélogo de Alimentos serd adgquirido com o exercicio e
desenvolvimento das seguintes competéncias:

1. Supervisédo, orientacdo e controle na selecdo de matéria-prima;

2. Supervisdo e acompanhamento de todas as fases de industrializacdo seja
em laboratdério de controle de qualidade ou na prépria linha de processamento;

3. Realizacdo do controle da qualidade fisico-quimica, microbioldgica,
microscépica e sensorial das matérias-primas e produtos acabados;

4. Acompanhamento e supervisdo referentes ao controle e higienizagdo dos
equipamentos industriais;

5. Coordenacdo do armazenamento de matéria-prima e de produtos acabados;

6. Aplicacdo dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos
inerentes a moderna tecnologia de alimentos;

7. Aplicagdo da legislacdo reguladora (vigente) das atividades e dos
produtos;

8. Organizacdo e direcdo do departamento de controle de qualidade;

9. Acompanhamento dos projetos de produgdo e comercializagdo dos produtos
alimenticios;

10. Pesquisar e desenvolver novos produtos e processos na area especifica;

11. Proceder ao planejamento e a racionalizacdo das operacdes industriais
com a maximizacdo do rendimento e da qualidade;

12. Identificar problemas e causas e descrevé-los claramente;

13. Tomar decisdes e formular recomendacdes para o desdobramento
satisfatério de todas as atividades.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
AREAS DE ATUACAO

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos poderéa:

- Atuar em organizacdes publicas, privadas ou do terceiro setor, em
especial na area de Ciéncia e Tecnologia;

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

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

- Empreender seu préprio negdcio em Ciéncia e Tecnologia.

Estabelecido o perfil do egresso e do docente, define-se continuamente o
perfil de seu ingressante e de seus graduandos, num acompanhamento constante
desde a sua entrada até sua saida. Esse perfil é proéprio, podendo diversificar de
turma para turma, de série para série, numa dinédmica prépria do ser humano e suas
individualidades. Da interacdo escola-estudante-comunidade, é que se alteram as
relacdes das pessoas nela envolvida.

Por outro lado, tem real importédncia a adequacdo do perfil do egresso ao
mercado. E uma questdo de interesse dos estudantes e para a sociedade como um
todo, pois somente o profissional adequado, completo e efetivo serd capaz de
contribuir de forma integral para sua comunidade.

Competéncias

O egresso do curso deve apresentar as seguintes competéncias:

Demonstrar forte base de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos;

- Desenvolver pesquisa cientifica e tecnoldgica;

Trabalhar de forma interdisciplinar;

- Adotar uma postura autdnoma condizente com a ética profissional e a
responsabilidade social.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PAPEL DOS DOCENTES

PAPEL DOS DOCENTES, DISCENTES E TECNICOS ADMINISTRATIVOS

A UFSM tem como missdo “promover ensino, pesquisa e extensdo, formando
liderancas capazes de desenvolver a sociedade”, ou seja, de gerar e difundir
conhecimento e n&o apenas reproduzi-1lo, o) que exige capacitacéo e
responsabilidade por parte dos segmentos Docente, Discente e Técnico-
administrativos em colaborar para a manutencdo de uma Universidade publica,
gratuita e de qualidade.

Diante das mudangcas no mundo do trabalho exige-se um profissional mais
polivalente, portanto faz-se necessario oportunizar uma formacdo mais ampla, ou
seja, de cidadania, contemplando os aspectos humanisticos, muito embora boa parte
dos estudantes ainda vem buscar uma formacdo técnica apenas. A Universidade
publica oferece intmeras alternativas de complementacdo curricular que devem ser
aproveitadas exigindo em contrapartida consciéncia das responsabilidades que lhes
cabem ou o cumprimento com os deveres de estudantes, conhecendo o projeto do
Curso e posicionando-se com relacdo a sua participacdo.

Portanto, os estudantes deverdo cumprir com os requisitos fundamentais de
aluno, quais sejam: frequentar as aulas; dedicar-se aos estudos individuais,
participar dos trabalhos de grupo; ser pontual; estabelecer um bom relacionamento
com o0s colegas e professores, bem como zelar pelo patrimdénio publico.

Tradicionalmente pensar-se-ia somente no papel docente e discente para o
desenvolvimento das atividades, mas partilhando de wuma visdo mais global,
entende-se que os técnicos administrativos também tém uma funcdo importante no
processo de formagdo profissional empreendido no Curso. Dail a necessidade de
comprometerem-se com o alcance dos objetivos propostos.

Entende-se necessdria a criacdo de uma cultura de responsabilizacéo
coletiva, assumindo cada segmento o seu papel, pois ndo sendo mais possivel
omitir-se diante da complexa tarefa de formar profissionais cidaddos. Portanto,
os técnico-administrativos devem atender as necessidades do curso, apoiando o
desenvolvimento das atividades didaticas.

Inclusive, foi emitida uma Medida Provisdéria pelo Governo Federal no dia
15/12/2003, que exige incluir o técnico-administrativo nas comissdes de Avaliacdo
do Ensino Superior (além do professores e estudantes), responsabilizando-os
também pela qualidade da formacdo do profissional.

Ainda para o desenvolvimento do Projeto, ¢é importante considerar as
relacdes entre todos os que estdo envolvidos na formacdo universitaria, exigindo
que os Tas também colaborem para assegurar um ambiente onde prevaleca o respeito,
o equilibrio e a colaboracéo.

Como vivemos em uma sociedade em constante transformacéao, todo o
profissional necessita atualizar-se e capacitar-se para a melhoria no desempenho
da sua funcéo, assim, também os servidores técnico-administrativos devem

comprometer-se com a sua formacdo continuada, participando de eventos e cursos
promovidos pela Instituicdo e fora dela, sempre que 1isso for necessario e
possivel.

Sendo a Instituigdo um bem ptblico, hé& a necessidade de que os técnico-
administrativos colaborem para manter em bom estado os materiais, o0s equipamentos
e o espacgo fisico que estdo sob a sua responsabilidade.
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A efetivacdo do Projeto Pedagdbgico exige esforco de todos os envolvidos no
processo, caso contrario sua consolidacdo ficard comprometida.

Neste contexto, o corpo docente deve estar consciente de seu papel,
enquanto sujeito envolvido e responsavel pela efetivacdo do Projeto Pedagdgico, e
assumir comportamentos e atitudes no desempenho de suas fungdes, visando a
atingir os objetivos do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos.

Neste sentido, partindo-se do pressuposto da indissociabilidade entre o
ensino, pesquisa e extensdo, com relacdo ao comportamento e atitudes do corpo
docente, acredita-se na importdncia de promover a:

- 1interacdo com os objetivos da UFSM e do Curso visando efetivagdo do
Projeto Pedagdgico através de ag¢des devidamente articuladas e cooperativas;

- promover um tipo de ensino que permita a producdo do conhecimento e néo
apenas a sua reprodugédo

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

- vivenciar os principios éticos fundamentais do relacionamento humano e da
profisséo.

- compromisso com o social preparar os futuros profissionais para terem uma
visdo do contexto socioecondmico e cultural onde irdo atuar, preparando-se para
agir de forma responsédvel.

- capacitacdo e atualizacdo cientifica e didatico-pedagdgico;

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

- 1insercdo na comunidade cientifica profissional, através da participacéo
em comissdes cientificas, movimentos associativos, grupos de pesquisa, eventos
cientificos e profissionais;

- integracdo com corpo discente através das préaticas pedagdgicas, de
orientac¢des académicas, da iniciagdo cientifica, de estdgios e monitorias;

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

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

- 1insercdo no contexto social através de préaticas extensionistas, acdes
comunitdrias e integracdo com a comunidade e grupos de pesquisa;

- valorizacdo e énfase da dimens&do interdisciplinar e do trabalho
multiprofissional, bem como, da inter-relacdo das disciplinas do curriculo do
curso.

A Universidade, gque forma muitos desses profissionais, tem a importante
funcdo de ©preparéd-los para essas novas exigéncias da sociedade, pois o©s
trabalhadores nela formados geralmente ocupam importantes espacos nessa
sociedade.

Faz-se necessario analisar se a formacdo nela proporcionada atende a tais
demandas, assim como o compromisso docente com essa formacdo.

Entende-se que o0s professores tém um papel fundamental no ensino e
preparacdo desses profissionais, mas que em geral ndo tiveram capacitacdo para
promover tal formacdo, devido a falta de embasamento pedagbdgico e socioldgico,
pois tradicionalmente é requerida somente titulagdo na &rea do conhecimento
especifico de sua atuagdo, o que acarreta problemas que s&do reconhecidos nos
processos de avaliacdo institucional. Para minimizar muito dos problemas hé& a

necessidade de contextualizacdo dos contetdos.

Nos cursos do Centro de Ciéncias Rurais um numero significativo de
estudantes aponta problemas como: a utilizacdo da aula expositiva como a unica
técnica de ensino, a falta de contextualizacdo dos contetdos trabalhados no
Curso, a falta de diversificagcdo na avaliacgdo da aprendizagem, entre outros que
se relacionam com a acdo docente.
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Tais problemas indicam a necessidade da formacdo pedagdgica e aquisicédo de
nocdes de sociologia por parte dos professores, o que poderd auxiliar na
compreensdo e acdo mais qualificada no processo ensino-aprendizagem, na formacdo
académica e profissional.

Para isso, as atividades de sala de aula devem aliar o tripé defendido pelo
Projeto Pedagdgico da Universidade gque defende a indissociabilidade entre a

pesquisa o ensino e a extensdo, facilitando que os estudantes tenham a
oportunidade de participar de atividades que requeiram atitudes mais
protagonistas. Essas atividades de pesquisa e extensdo sdo importantes porque

introduzem os estudantes nas problematicas relacionadas as &areas de conhecimento
do curso, assim como os pdem em contato com a realidade local, regional, nacional
e internacional.

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

Portanto, faz-se necessdrio, por parte dos professores conhecer o projeto e
mais do que isso, participar de sua elaboracédo, tomando decisdes que o envolverdo
diretamente, principalmente no que se refere ao desenvolvimento continuo desse
projeto.

Os discentes, como um dos segmentos de atuacdo junto a Universidade e o
Curso, tém um papel fundamental e estratégico para a decisdo e implementacdo do
Projeto Pedagdgico. Sem a autodeterminacdo, compreensédo e atitudes de disposicéo
para a efetivacdo dos preceitos e mudancas, pautadas no Projeto Pedagbgico por
parte dos estudantes em espac¢os do seu cotidiano, como as aulas, estdgios extra e
curriculares, desenvolvimento de pesquisas e junto aos segmentos da sociedade nos
quais atuam, o Projeto Pedagdgico se estagnard e ndo conseguird sair de suas
entrelinhas, ndo renovando conceitos, atitudes e o curriculo junto ao curso, onde
avaliou-se ter necessidade de mudancas.

Em espagos de debate estudantil, universitdrio e inclusive do proéprio
curso, os discentes n&do tém, geralmente, como pratica, participar destes, se
abstendo e renegando o seu papel de agente transformador social, em tomada de
decisbes pertinentes ao meio onde vive.

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

Para a reflexd@o e motivacdo dos discentes em torno de mudancas e renovacdes
necessarias no projeto de curso, devem ser desenvolvidas e estimuladas atividades
por seus 6rgdos organizativos e representativos (Associacgdes de turma, Diretédrio
Académico e DCE) e pelos oérgdos competentes da Universidade pelo ensino de
graduacdo e pds-graduacdo (Coordenacdo de Curso, Prbé-reitorias e Departamentos),
debates e avaliacbdes periddicas, em torno de suas posturas, responsabilidades e
compromisso no processo de implementacdo do Projeto Pedagdgico e suas inter-
relacgbes com a Universidade.




15

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
ESTRATEGIAS PEDAGOGICAS

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UFSM, na busca de uma
identidade clara, considera estratégias pedagbdgicas que enfatizem a busca e a
construcdo - producdo do conhecimento ao invés da simples transmissdo e aquisicéo
de informag¢des. Neste sentido, o curso, além de metodologias demonstrativas (ex:
aulas expositivas) buscard diversificacdo didatico-pedagdgicas que privilegiem a
pesquisa e a extensdo como instrumentos de aprendizagem, estimulando a atitude
cientifica. Para tanto é necessdrio a insercdo dos estudantes, professores e
técnicos - administrativos em grupos de pesquisa e em projetos de ensino,
pesquisa e extensdo que tragam beneficios para a qualidade e aperfeicoamento do
ensino tecnoldgico para a gestdo universitdria e para a sociedade.

De acordo com o PPP da Instituicdo a “articulacdo do ensino, pesqguisa e
extensdo sdo basicas para a sustentacdo da Universidade. A qualidade do ensino
depende da competéncia em pesquisa. As atividades de extensdo se articulam com as
experiéncias de pesquisa e ensino.” Em consondncia com essa necessidade incluimos
em nosso projeto atividades de pesquisa e extensédo.

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

Esse entendimento sobre o que significa fazer ensino, pesquisa e extenséo
deve ser modificado, devendo-se procurar evitar a dissociagdo nessas atividades,
buscando formas de integré-las.

Para que os estudantes tenham oportunidades de participar dessas atividades
faz-se necessadrio que o Curso promova discussdes sobre o que se entende por
pesquisa e o papel social dessa atividade. Assim como deverdo ser ampliadas as
oportunidades de participacdo em projetos de extensdo dada a importdncia dessas
atividades para a reconfiguracdo dos saberes das areas de conhecimento do curso.

O estabelecimento de parcerias com a comunidade, através de convénios e
intercdmbios institucionais receberd atencdo especial, ndo sbé pelo ensino do
componente pratico do Curso, mas também pela experiéncia de vida em sociedade e
pela interlocucdo entre a Universidade e a Sociedade.

A organizacdo da Grade Curricular a ser vencida semestralmente pelo
estudante reflete harmonia e equilibrio das diferentes disciplinas e atividades
que a compden, considerando a distribuicéo, inter-relacéo (articulacéo)
sequencial e carga horaria. No entanto, a grade curricular é flexivel o que
oportuniza aos estudantes construi-la através de componentes curriculares
optativos que atenda expectativas individuais de estudantes e permita atualizacéo
constante.

O estabelecimento sistemdtico de propostas de atividades complementares de
graduagdo é condicdo para que o estudante aperfeicoe sua formacdo de acordo com
suas convicgdes. Neste sentido o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

estimulard e proporcionard participacdo dos estudantes em: atividades de
iniciacdo cientifica, atividades de extensdo, estdgios, apresentacdo e divulgacédo
(publicacéao) de trabalhos, érgédos colegiados, monitorias, entre outras
atividades.

A énfase a interdisciplinaridade e do trabalho multiprofissional implica na
adocdo de estratégias que levem ao desenvolvimento de trabalho em grupo de
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diferentes &reas do conhecimento que possuam afinidades e interesses comuns, na
busca da melhoria do ensino. Esta interdisciplinaridade, pressupde mudanca de
atitude, ou seja a substituicdo de uma concepcédo global do ser humano, criando
uma integracdo de conhecimento.

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

Neste sentido, serdo criadas oportunidades de atualizacgdo ou aprofundamento
de conhecimento através de agdes como o desenvolvimento de programas que permitam
oferta de cursos extracurriculares, o incentivo de ag¢des interdisciplinares, as
condicdes de acesso as informagdes e o intercdmbio de ideias.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos desencadeard também estratégias
que estimulem a qualificacdo e o aperfeicoamento dos docentes, troca de
experiéncias (didlogo pedagdgico entre docentes) e renovacdo metodoldgica.

As questdes administrativas serdo orientadas para que o aspecto académico
seja sempre o elemento norteador do ensino, da pesquisa e da extensdo. Assim, a
gestdo serd participativa, ressaltando-se o papel do Colegiado do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos na definigcdo de politicas, diretrizes e acgdes. A
avaliacdo entendida como um processo continuo que garante a articulacgdo entre os
contelidos e as praticas pedagdbgicas.

As metodologias e os critérios de avaliagdo institucional permitiréo
diagnosticar se as metas e objetivos do Curso foram alcangadas, servindo de
elemento para compreender e planejar mudancgas.

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

Propostas Regimentais do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Considerando que o regime serd o Sistema Seriado Semestral, com o ingresso
de 50 estudantes semestralmente. O pré-requisito para matricular-se no semestre
subsequente é a aprovacdo das disciplina do semestre anterior. No entanto, se o
estudante reprovar em até duas disciplinas poderd matricular-se nas disciplinas
do semestre seguinte, desde que matricule-se nas disciplinas com reprovacdo dgue
serdo oferecidas no outro turno. No <caso da reprovacdo de mais de duas
disciplinas o estudante n&o terd direito a matricular-se nas disciplinas do
semestre subsequente, sendo obrigado a cursar somente as disciplinas que foi
reprovado.

PARTE FLEXIVEL DO CURRICULO
Disciplinas Complementares De Graduagdo - DCGs

Os académicos deverdo integralizar um minimo de 150 horas em disciplinas
complementares de graduagdo (DCGs).

As DCGs serdo ofertadas a partir do 2° semestre. Para a integralizacéao
curricular o académico serd obrigado a cursar as DCGs propostas.

A oferta serd condicionada a inscricdo de no minimo 15 estudantes.
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Atividades Complementares de Graduagdo - ACGs (210 horas)

As atividades educacionais complementares devem privilegiar a construcdo de
comportamentos sociais e profissionais que os estudantes tradicionais, de sala de
aula ou no laboratdério, nédo tém condig¢des de propiciar.

Nesta perspectiva, devem ser inseridas as atividades de cunho comunitério e
de interesse coletivo. Serdo, também, priorizadas atividade de monitoria
académica e de iniciacdo tecnoldégica que propiciem a participacdo do estudante na
vida da UFSM.

Os académicos deverdo integralizar um minimo de 210 horas em ACGs. A carga
hordria deverd ser cumprida em, pelo menos, 2 atividades diferentes, assim

previstas:

1) Participacdo em eventos

Locais - 15h cada 2 eventos
Estaduais - 15h cada evento
Nacionais - 15h cada evento
Internacionais - 20 horas cada evento
2) Estdgios extracurriculares - 120h

3) BIC/Pesquisa - 45h por semestre
Fipe/UFSM, FAPERGS, Empresas e CNPg.
4) Publicacédo de trabalhos cientificos - 120h

Resumos em congresso

Jornadas locais - 10h

Jornadas Estaduais - 15h

Jornadas Nacionais - 20h

Jornadas Internacionais - 30h

Trabalhos completos em periddicos indexados internacionalmente - 30h
Peridédico de circulacdo local - 15h

Peridédico de circulacdo nacional - 20h

5) Monitoria - 90h

Oficial (bolsa) - 45h/ semestre
Voluntédria - 45h/ semestre.
6) Administracdo - 30h/semestre

Colegiados Superiores — CEPE/ CONSUN
Colegiados de Curso

Colegiados de Departamento

Comissdo Organizadora de Eventos
Comissdo Permanente
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

o CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
CONTEUDOS DAS DIRETRIZES CURRICULARES E DISCIPLINAS DA UFSM

NUCLEO BASICO

cODIGOo NOME DA DISCIPLINA N/E* SEM | TIPO (T-P) CHS
TCA 1014 |Introdugdo a Tecnologia de Alimentos N 1° OBR (3-1) 60
TCA 1015 |guimica de Alimentos I N 1° OBR | (6-0) 90
TCA 1016 | seguranca do Trabalho N 1° OBR | (3-0) | 45
TCA 1017 | Informatica e Desenho Aplicado a Industrias de Alimentos N 1° OBR | (3-0) 45
TCA 1018 | pundamentos da Microbiologia em Alimentos N 1° OBR | (2-1) | 45
MTM 142 |Matematica N 1° OBR | (4-0) | 60
TCA 1019 | Gestao ambiental nas Industrias de Alimentos N 1° OBR (3-0) 45
TCA 1020 | 1ntroducdo a Bioquimica de Alimentos N 2° OBR (4-0) 60
TCA 1021 |Fisico-quimica de Alimentos N 2° OBR | (4-0) 60
TCA 1022 | guimica de Alimentos II N 2° OBR | (2-2) 60
TCA 1023 |Microbiologia de Alimentos N 2° OBR | (3-2) | 75
STC 1047 |Estatistica Basica N 2° OBR | (3-0) | 45
TCA 1024 |Nutricdo e Seguran¢a Alimentar N 2° OBR (3-0) 45
FSC 1073 |Fisica para Tecndlogos em Alimentos N 2° OBR (4-0) 60
TCA 1025 |analise de Alimentos N 3° OBR | (2-3) | 75
TCA 1026 |Bioquimica de Alimentos N 3° OBR | (2-2) | 60
TCA 1027 |Higiene e Legislacdo de Alimentos N 3° OBR | (4-0) 60
TCA 1028 |Microscopia de Alimentos N 3° OBR | (1-2) | 45
TCA 1029 |Biotecnologia de Alimentos N 3° OBR | (2-2) 60
TCA 1030 | gualidade na Industria de Alimentos N 3° OBR | (3-1) 60
TCA 1031 | pundamentos da Administracdo Aplicados a Indastria de Alimentos N 3° OBR (3-0) 45
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NUCLEO BASICO
c6p1Go NOME DA DISCIPLINA N/E* SEM | TIPO (T-P) CHS
TCA 1032 | 1ntroducdo as Operacdes Unitadrias na Industria de Alimentos 4° OBR (2-2) 60
TCA 1033 |sistemas Agroindustriais N 4° OBR | (3-0) 45
TCA 1034 | Tecnologia de Leite e Derivados “A” N 4° OBR | (3-3) 90
TCA 1035 | Tecnologia de Produtos Apicolas N 4° OBR | (1-1) 30
TCA 1036 | Tratamento de Residuos de Indastrias de Alimentos N 4° OBR | (3-1) 60
TCA 1037 | Tecnologia de Carne e Derivados “A” N 4° OBR | (3-3) 90
TCA 1038 | Empreendedorismo na Indastria de Alimentos N 4° OBR | (3-0) | 45
TCA 1039 | Embalagens para alimentos N 5° OBR | (3-1) 60
TCA 1040 | Tecnologia de Bebidas N 5° OBR | (2-2) 60
TCA 1041 | Tecnologia de Frutas e Hortalicas “A” 5° OBR | (3-3) 90
TCA 1042 | Tecnologia de Grdos e Cereais N 5° OBR | (3-2) | 75
TCA 1043 | Tecnologia de Oleos e Gorduras 5° OBR (2-2) 60
TCA 1044 |anglise Sensorial de Alimentos N 5° OBR | (2-1) 45
TCA 1045 |projetos Agroindustriais N 5¢° OBR | (2-0) 30
TCA 1046 |Estagio Supervisionado em Tecnologia de Alimentos N 6° OBR (0-20) | 300
TCA 1047 | Trabalho de Conclusédo N 6° OBR | (0-4) 60
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatérias | 2400
Carga Horaria em Disciplinas Complementares de Graduagdo| 150
Carga Horéaria em Atividades Complementares de Graduagdo| 210
CARGA HORARIA TOTAL |2760
Data:
/ /
Coordenador do Curso

*N= Nova/E= Existente



SEQUENCIA ACONSELHADA

DISCIPLINAS POR SEMESTRE
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cedera/ , UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
¥ b @ng CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
‘ % PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
= CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
& SEQUENCIA ACONSELHADA
1° SEMESTRE
N | Cédigo Nome da Disciplina N/E* | Tipo* (T-P) | CHS
1 |TCA 1014 |Introducdo a Tecnologia de Alimentos N OBR (3-1) 60
2 |TCA 1015 |Quimica de Alimentos I N OBR (6-0) 90
3 |TCA 1016 | Seguranga do Trabalho N OBR (3-0) 45
4 | ea 1017 Informética e Desenho Aplicado a Industrias N OBR (3-0) 45
de Alimentos
5 | TCA 1018 |Fundamentos da Microbiologia em Alimentos N OBR (2-1) 45
6 | MTM 142 |Matemética N OBR (4-0) 60
7 | 7ca 1019 Gestéo ambiental nas Induastrias de N OBR (3-0) 45
Alimentos
Carga Horaria em Disciplinas Complementares de Graduacédo -X- -X-
Carga Horédria em Disciplinas Obrigatérias (24-2) | 390
Valores Totais Computédveis do Semestre |Maximo: Minimo: 390**

*Tipo: OBR e DCG - N/E: N = Nova e E = Existente
**A carga hordria poderd variar em funcdo da oferta de ACGs e DCGs

Data:

Coordenador do Curso
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
SEQUENCIA ACONSELHADA
2° SEMESTRE

N | Cédigo Nome da Disciplina N/E* | TipoX (T-P) | CHS
8 | TCA 1020 | Introducdo a Bioquimica de Alimentos N OBR (4-0) 60
9 | TCA 1021 |Fisico-quimica de Alimentos N OBR (4-0) 60
10| TCA 1022 |Quimica de Alimentos II N OBR (2-2) 60
11 |TCA 1023 |Microbiologia de Alimentos N OBR (3-2) 75
12| STC 1047 |Estatistica Béasica N OBR (3-0) 45
13 |TCA 1024 |Nutrigdo e Seguranca Alimentar N OBR (3-0) 45
14 |FSC 1073 |Fisica para Tecnbdlogos em Alimentos N OBR (4-0) 60
Disciplina Complementar de Graduacdo N DCG (3-0) 45
Carga Hordria em Disciplinas Complementares de Graduacgéo (3-0) 45
Carga Horéaria em Disciplinas Obrigatoérias (23-4) | 405
Valores Totais Computaveis do Semestre |Maximo: Minimo: 405**
*Tipo: OBR e DCG - N/E: N = Nova e E = Existente

**A carga hordria poderd variar em funcdo da oferta de ACGs e DCGs

Data:

Coordenador do Curso
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
SEQUENCIA ACONSELHADA
32 SEMESTRE

N | Cédigo Nome da Disciplina N/E* | Tipo* (T-P) |CHS

15| TCA 1025 |Andlise de Alimentos N OBR (2-3) 75

16| TCA 1026 |Bioquimica de Alimentos N OBR (2-2) 60

17| TCA 1027 |Higiene e Legislacdo de Alimentos N OBR (4-0) 60

18| TCA 1028 |Microscopia de Alimentos N OBR (1-2) 45

19| TCA 1029 |Biotecnologia de Alimentos N OBR (2-2) 60

20| TCA 1030 |Qualidade na Industria de Alimentos N OBR (3-1) 60

51| Tea 1031 Fun@ameptos da Admlnlstragao Aplicados a N OBR (3-0) 45

Indistria de Alimentos

DCG N DCG (3-0) 45

Carga Horédria em Disciplinas Complementares de Graduacéo (3-0) 45

Carga Hordria em Disciplinas Obrigatérias (17-10) | 405

Valores Totais Computéaveis do Semestre |Maximo: Minimo: 450%*
*Tipo: OBR e DCG - N/E: N = Nova e E = Existente

**A carga horédria poderd variar em funcdo da oferta de ACGs e DCGs

Data:

Coordenador do Curso
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42 SEMESTRE

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
SEQUENCIA ACONSELHADA

N | Cédigo Nome da Disciplina N/E* | Tipo* (T-P) |CHS
Introducgdo as Operacgdes Unitarias na B
22 | TCA 1032 Indastria de Alimentos N OBR (2=2) 60
23 | TCA 1033 |Sistemas Agroindustriais N OBR (3-0) 45
24 | TCA 1034 |Tecnologia de Leite e Derivados “A” N OBR (3-3) 90
25| TCA 1035 |Tecnologia de Produtos Apicolas N OBR (1-1) 30
26| TCA 1036 Trgtamento de Residuos de Industrias de N OBR (3-1) 60
Alimentos
27| TCA 1037 |Tecnologia de Carne e Derivados “A” N OBR (3-3) 90
28 | TCA 1038 |Empreendedorismo na Industria de Alimentos N OBR (3-0) 45
DCG N DCG (2-0) 30
Carga Horédria em Disciplinas Complementares de Graduacéo (2-0) 30
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatdrias (18-10) | 420
Valores Totais Computédveis do Semestre |Maximo: Minimo: 450**

*Tipo: OBR e DCG - N/E: N = Nova e E = Existente
**A carga horédria poderd variar em funcdo da oferta de ACGs e DCGs

Data:

Coordenador do Curso
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
SEQUENCIA ACONSELHADA
50 SEMESTRE

N | Cédigo Nome da Disciplina N/E* | Tipo* (T-P) |CHS
29 | TCA 1039 |Embalagens para alimentos N OBR (3-1) 60
30| TCA 1040 |Tecnologia de Bebidas N OBR (2-2) 60
31| TCA 1041 |Tecnologia de Frutas e Hortalicas “A” N OBR (3-3) 90
32| TCA 1042 |Tecnologia de Grdos e Cereais N OBR (3-2) 75
33|TCA 1043 |Tecnologia de Oleos e Gorduras N OBR (2-2) 60
34 | TCA 1044 |Andlise Sensorial de Alimentos N OBR (2-1) 45
35| TCA 1045 |Projetos Agroindustriais N OBR (2-0) 30
DCG N DCG (2-0) 30
Carga Horadria em Disciplinas Complementares de Graduacédo (2-0) 30
Carga Horaria em Disciplinas Obrigatdrias (17-11) | 420
Valores Totais Computdveis do Semestre |Maximo: Minimo: 450**

*Tipo: OBR e DCG - N/E: N = Nova e E = Existente
**A carga horédria poderd variar em funcédo da oferta de ACGs e DCGs

Data:

Coordenador do Curso
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS

PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

SEQUENCIA ACONSELHADA

62 SEMESTRE

N | Cédigo Nome da Disciplina N/E* |Tipo* (T-P) |CHS
36 | TCca 1046 Es?aglo Supervisionado em Tecnologia de N OBR (0-20) 300
Alimentos
37 |TCA 1047 | Trabalho de Concluséo N OBR (0-4) 60
Carga Horédria em Disciplinas Complementares de Graduacgéo -X- -x-
Carga Horédria em Disciplinas Obrigatédrias (0-24) 360
Valores Totais Computédveis do Semestre |Maximo: Minimo: 360**

*Tipo: OBR e DCG - N/E: N= Nova e E= Existente

**A carga horaria poderad variar em funcédo da oferta de ACGs e DCGs

Data:

Coordenador do Curso
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
INTEGRALIZACAO CURRICULAR

DADOS INERENTES A INTEGRALIZAGAO CURRICULAR:

Carga horaria a ser vencida em:

Disciplinas Obrigatdrias .040

Disciplinas Complementares de Graduacédo 150

Estdgio Supervisionado em Tecnologia dos Alimentos 300

Atividades Complementares de Graduacgéo 210

Trabalho de Conclusdo de Curso 60

Carga horaria total minima a ser vencida: .760

PRAZO PARA A INTEGRALIZAGCAO CURRICULAR EM SEMESTRES:

Minimo 6

Médio (estabelecido pela Seqgliéncia Aconselhada do Curso) 9

Maximo (estabelecido pela Seq. Aconselhada + 50%) 9
LIMITES DE CARGA HORARIA REQUERIVEL POR SEMESTRE:

Méximo*

Minimo (C.H.T. dividido pelo prazo méx. de integr. + 345
I:Iél-;EA:;CA)ml;E\ TRANCAMENTOS POSSIVEIS:

Parciais 7

Totais 3

NUMERO DE DISCIPLINAS:

O numero de disciplinas poderéd variar em funcdo da oferta de DCGs.

DADOS NECESSARIOS PARA A ELABORAGCAO DO CATALOGO GERAL:

Legislacdo que regula o(a)

Curriculo do Curso:

Reconhecimento do Curso:

CONSIDERACOES ADICIONAIS SOBRE A INTEGRALIZAGAO CURRICULAR:

*0 maximo de carga horédria requerivel por semestre ndo terda limite fixado

devendo, porém, atender o disposto na Resolucdo n. 14/2000-UFSM.

Data:

Coordenador do Curso




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
CONSIDERACOES RELEVANTES

O Sistema Académico, além daquelas informacgdes constantes neste Projeto
Pedagdgico, seguird as instrugdes do Guia do Estudante, onde serdo encontradas
as 1informacdes gerais e procedimentos para a realizacdo de matriculas;
comentdrios sobre sistema académico; e normativas gerais de matriculas na UFSM.

DAS FORMAS DE INGRESSO:

Os alunos terdo acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
através do Concurso Vestibular; do Programa de Ingresso ao Ensino Superior
(PEIES) e por Processo de Ingresso ou Reingresso. Cabendo ao Colegiado do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos estabelecer as normas para este Ultimo
(ingresso e reingresso).

DO NUMERO DE TURMAS PARA INGRESSO:

O ingresso de 60 alunos, por ano, pelo processo seletivo (Vestibular e
PEIES) serd& distribuidos em duas turmas, sendo 50% dos alunos no primeiro
semestre e 50% no segundo semestre letivo.

DO NUMERO DE VAGAS:

Serdo oferecidas inicialmente 60 vagas; com o estudo do aumento gradativo
de wvagas (até atingir no maximo 100) conforme avaliacdo da implantacdo do
projeto REUNI.

DA TITULACAO:

Na forma da legislacdo em vigor, o académico formado receberd a titulacéao
de “TECNOLOGO EM ALIMENTOS”
A LDB (Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo, Lei 9394/1996), combinada com
o Parecer 436/2001 permite que o egresso do tecndélogo dé prosseguimento aos
seus estudos em outros cursos e programas de educagdo superior, tais como
extensdo, especializacdo, mestrado e doutorado.

28



ELENCO DE DISCIPLINAS

PROGRAMAS E BIBLIOGRAFIAS POR SEMESTRE
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1014 INTRODUGAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (3-1)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer as origens e fundamentos da Tecnologia de Alimentos, bem como a
importdncia do profissional no desenvolvimento de produtos e processos;

Compreender os fundamentos fisicos, quimicos, enzimdticos e microbioldgicos dos
diferentes processamentos a que sdo submetidos os alimentos;

Diferenciar os limites e as potencialidades de cada um dos processos enfocados.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - VISAO GERAL DA PROFISSAO DE TECNOLOGO EM ALIMENTOS

1.1 - Conhecimentos basicos sobre a estrutura e servigcos da UFSM
1.2 - Visdo geral da profissdo, aptiddes, interesses e &rea de atuacéo

UNIDADE 2 - VISAO GERAL DA CADEIA PRODUTIVA DE ALIMENTOS

2.1 — Definicodes
2.2 - Tipos de agroindustrias e cadeia produtiva

UNIDADE 3 - OPERACOES BASICAS DO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS
3.1 - Limpeza, classificacdo, colheita e pré-processamento

UNIDADE 4 - TECNICAS DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS

4.1 - Processamento pelo calor, defumacdo, radiacdo, frio, secagem, fermentacdo,
osmose e aditivos quimicos (conservantes, corantes, antioxidantes, etc)
4.2 - Coadjuvantes utilizados no processamento de alimentos

UNIDADE 5 - ARMAZENAGEM E TRANSPORTE DE MATERIAS-PRIMAS E DE PRODUTOS
INDUSTRIALIZADOS

5.1 - Armazenagem refrigerada
5.2 - Armazenagem temperatura ambiente
5.3 - Armazenagem sob congelamento

UNIDADE 6 - FATORES CONDICIONANTES DA ARMAZENAGEM E DO TRANSPORTE DE ALIMENTOS
6.1 - Fatores intrinsecos

6.2 — Fatores extrinsecos

6.3 - Embalagem




BIBLIOGRAFIA:

31

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia da produgéo
de alimentos, volume 4. Rio de Janeiro: Edgard Blucher. 2001. 544p.

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

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

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Manole. 2006. 632p.

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

RODRIGUES, R.M.S. Métodos de analise microscépica de alimentos, vol. 1. Sé&o
Paulo. Letras e Letras. 1999. 167p.

SILVA, D.J. ; QUEIROZ, A.C. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos.
Vigosa: Ed UFV, 2002. 235p.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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g&?@%@ UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME

(T-P)

TCA 1015 QUIMICA DOS ALIMENTOS I

(6-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer as teorias fundamentais da gquimica geral e analitica.

Compreender e aplicar os principios tedricos do estudo das reagdes
suas aplicacdes em alimentos.

bem como principais grupos funcionais e reacgdes quimicas envolvidas.

orgdnicas e

Relacionar as estruturas orgdnicas com suas propriedades fisicas e quimicas,

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - ATOMOS E ELEMENTOS

1.1 — Numero atdébmico e massa atdmica
1.2 - Isdtopos
1.3 - Mol
1.4 - Tabela periddica
UNIDADE 2 - MOLECULAS, fONS E SEUS COMPOSTOS
2.1 - Férmulas moleculares
2.2 - Compostos idnicos: férmulas, nomes e propriedades
2.3 - Compostos moleculares: fédrmulas, nomes e propriedades

2.4 - Compostos hidratados

UNIDADE 3 - EQUACOES QUIMICAS E ESTEQUIOMETRIA

- Equacdes quimicas

- Balanceamento de equag¢des quimicas
Reagente limitante

- Rendimento

ww ww
W N
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UNIDADE 4 - REACOES EM SOLUCAO AQUOSA

- Solubilidade de compostos

- Reacdes de precipitacéo

- Reacdes de acidos e bases

Reac¢des que formam gases

- Reacgdes de oxirreducéo

- Concentracdo de compostos em solucéo

- pH: escala de concentracdo para acidos e bases

B DD DD
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PROGRAMA: (continuagao)

UNIDADE 5 - CONFIGURACOES ELETRONICAS DOS ATOMOS E PERIODICIDADE QUIMICA

5.1 - Configuracdes eletrdnicas dos atomos
5.2 - Propriedades atdbmicas e tendéncias periddicas
5.3 - Tendéncias peridédicas e propriedades quimicas

UNIDADE 6 - LIGACOES E ESTRUTURA MOLECULAR
.1 - Elétrons de valéncia
- Formacdo de ligac¢des quimicas
- Ligacdes em compostos idénicos
- Ligacdes covalentes e estruturas de Lewis
- Ressondncia
- Excecdes a regra do octeto
- Polaridade molecular

O O O O)Y O O O
~N o U1 W N

UNIDADE 7 — INTERACOES INTERMOLECULARES

7.1 - Estados da matéria e a teoria cinético-molecular
7.2 - Forcas intermoleculares

7.3 - Ligquidos

7.4 - Sb6lidos

UNIDADE 8 — CARBONO E HIDROCARBONETOS
8.1 - Nomenclatura

8.2 — Propriedades

8.3 — Reacdes

UNIDADE 9 - ALCOOIS, ETERES, TIOIS E AMINAS
9.1 - Nomenclatura

9.2 - Propriedades

9.3 - Reacdbes

UNIDADE 10 - GRUPO CARBONILA: ALDEIDOS, CETONAS, ACIDOS E ESTERES, AMIDAS
10.1 - Nomenclatura

10.2 - Propriedades

10.3 - Reacodes

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

KOoTz, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G.C.; Quimica geral e reagdes quimicas
Tradugdo da 6% ed. norte-americana, Ed. Cengage Learning, 2010, vol. 1 e 2.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E.; Quimica a Ciéncia Central, 92 ed.,
Ed. Prentice-Hall, 2005.

ATKINS, P.; JONES, L., Principios de quimica, 3® ed., Porto Alegre, Ed. Bookman,
2006.

RUSSELL, J. B., Quimica geral, 2% ed., Ed. Makron Books, 1994, vol. 1 e 2.

NETZ, P. A.; ORTEGA, G. G.; Fundamentos de Fisico-Quimica - Uma Abordagem
Conceitual para as Ciéncias Farmacéuticas, Porto Alegre, Ed. Artmed, 2002.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A., Introdugdo a Quimica de Alimentos, 3* Ed., Ed.
Varela, 2003.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R.; Quimica de Alimentos de Fennema,
4% Ed., Ed. Artmed, 2010.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G., Quimica de Alimentos, 2°® ed., Ed. Edgard
Blicher, 2007.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO

NOME

(T-P)

TCA 1016

SEGURANCA DO TRABALHO

(3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer a normalizacdo e legislacéo.

Definir acidente de trabalho e doenca do trabalho.

Perceber a natureza dos objetivos e finalidades da seguranga do trabalho;

Aplicar ferramentas estatisticas no estudo da andlise de riscos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

1.1

1.2
1.3
1.4

.1

DD NN
O W N

.1

w w www
oW N

Histdérico
Definicéo
Definicéo
Definicéo

Discusséo
Discusséo
Discusséo
Discusséo
Discusséo

Definicéo
Avaliacéo

UNIDADE 1 - HISTORICO E DEFINICAO DE CONCEITOS

de acidentes e seguranca do trabalho
de acidente de trabalho

de doenca de trabalho

de ambiente de trabalho

UNIDADE 2 - LEGISLACAO DE SEGURANCA

das Normas Regulamentadoras em geral

especifica das Normas
especifica das Normas
especifica das Normas
especifica das Normas

UNIDADE 3 - ANALISE DE RISCO

de risco
de risco

Regulamentadoras
Regulamentadoras
Regulamentadoras
Regulamentadoras

Estatistica aplicada a analise de risco

Definicéo

de mapa de risco

1,

07,
12,
17,

4, 5 e 6

09, 10 e 11
13, 14 e 15
22, 28 e 33

Implementacdo do mapa de risco em uma indGstria de alimentos

UNIDADE 4 - CODIGO DE ETICA
4.1 - Cébdigo de ética e atuacdo do profissional de segurancga do trabalho




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BESUSAN, G.; CARDOSO, A.; SENEN, C.; PALOMI, H. Instituig¢des trabalhistas na
América Latina. Sdo Paulo: Revan. 2007. 428p.

CAMPOS, A. CIPA: Comissdo Interna de Prevengdo de Acidentes: uma nova abordagem.
Sdo Paulo: SENAC. 2004. 323p.

SALIBA, T.M.; PAGANO, S.C.R.S. Legislagdo de seguranca, acidente do trabalho e
saude do trabalhador. 5% ed. Rio de Janeiro: LTC. 2007. 61l4p.

TAVARES, J.C. Nogbes de prevengdo e controle de perdas em seguranga do trabalho.
Sdo Paulo: SENAC. 2004. 143p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

YEE, Z.C. Pericias de engenharia de segurang¢a do trabalho - aspectos processuais
e casos praticos. 2% ed. Sdo Paulo: Jurua. 2008. 206p

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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g&?@%@ UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

INFORMATICA E DESENHO APLICADO A INDUSTRIAS DE
ALIMENTOS

TCA 1017 (3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Utilizar o computador como ferramenta no auxilio para resolucgdes de
problemas cotidianos de ordem pessoal e profissional. Capacitar o educando para
a utilizacdo de softwares especificos para melhorar o seu desempenho dentro de
sua area de atuacdo. Interpretacdo e aplicacédo dos conceitos de Desenho
Técnico. Conhecer material técnico de desenho. Aplicar as normas de desenho
técnico. Executar os principais desenhos técnicos na elaboracdo de pequenos
projetos de pecas, equipamentos e plantas agroindustriais. Empregar softwares
em CAD para elaboracdo de desenhos técnicos.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - REVISAO SOBRE INFORMATICA

.1 - Terminologia

- Revisdo do Sistema Operacional Windows:
- As janelas

- Menus

Navegacao

- Manipulacgdo de arquivos

- Painel de controle

.— Armazenamento

e e e = =
GO W NP
I

WNDNDNDDNDDNDDN

UNIDADE 2 - TECNICAS DE ESTUDO NO PC
2.1 - A Leitura no PC

UNIDADE 3 - PUBLICACAO ESCRITA E DIGITAL DO CONHECIMENTO CIENTIFICO: NORMAS E MEIOS

3.1 - Apresentacdo de Citagdes em Trabalhos Académicos
3.2 - Como Elaborar as Referéncias de um Documento:
3.2.1 - ABNT - Estrutura de Trabalhos Académicos

3.2.2 - MDT (UFSM)

3.2.2.1 - A escrita académica

3.2.2.1.1 - Estrutura do trabalho.

3.2.2.1.2 - Estilo para a Redagdo de Trabalhos Académicos.
3.2.3 - A escrita no computador:

3.2.3.1 - Configuragdo do programa

3.2.3.2 - Configuragdo de pagina

3.2.3.3 - Armazenamento




PROGRAMA: (continuagao)
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Imagens no trabalho académico:
Estética

- Programas

- Obtencéo

- Armazenagem

wwwww
NENENEN
NSNS
[

w N =

Dindmica

- Programas

- Obtencéo

- Armazenagem

DN DN
DO DD

w W w w
DN NN
w N =

UNIDADE 4 - INTERNET
4.1 - O que é

4.2 - Navegadores (browser)

4.2.1 - Internet Explorer

4.2.2 - Google Chrome

4.2.3 - Safari

4.3 - Sitios

4.3.1 - Comercio eletrdnico (e-commerce)
4.3.2 - Institucionais

4.3.3 - Pagina pessoal

4.4 - Busca e Pesquisa Bibliografica.
4.4.1 - Popular

4.4.2 - Académica

UNIDADE 5 - PRINCIPAIS PROGRAMAS DE INTERESSE ACADEMICO (SOFTWARE) .
.1 - Residentes

Windows

- WordPad

- Paint

- Ferramenta de recorte

- Gravador de som

Macintosh

- Writer

S N

o O o1 O O 01 U1 O
N
NI IS
WU

(€]
N
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Pacotes adguiridos

Livres

- Br.Office (texto, apresentacgdo, planilha e banco de dados).
- Skydrive (texto, apresentagdo, planilha e banco de dados).

- Icloud (texto, apresentacgdo, planilha e banco de dados).

- GoogleDrive (texto, apresentacdo, planilha e banco de dados)
- Google Mais...

1 - Académico (busca e pesquisa em rede)
2 - Earth

.3 - Grupos

4 - Picasa (Gerenciador de imagens)

5 - SketchUp (desenvolvimento 3D)

6 - Tradutores

- Gimp (imagem)

- Audacity (som)

- Movie Maker (video)

- Dicionérios (Internet)

oo o1 OO OO OO o1 OO o1 o1 g Ol
WWWwWwWwWwWwwwwwwwwwww
O 0 ~J oy U U1 U1 U1 U1 U1 U s WDN - |

UNIDADE 6 - Informdtica aplicada a indastria de alimentos
6.1 - Pesquisa de tdépicos em grupos
6.2 - Ferramentas existentes na WWW.
6.3 - Andlises de alimentos On Line.




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANTUNES, L.M. A informatica na agropecuaria. S&o Paulo: Agropecuaria. 1996.
175p.

MENEZES, P.B. Matematica discreta para computagdo e informatica, n° 16. Porto
Alegre: Sagra Luzzatto. 2004. 272p.

RIBEIRO, C.P.B.V.; PAPAZOGLOU, R.S. Desenho técnico para engenharias. S&o Paulo:
Jurué, 2008. 198p.

SCHNEIDER, W. Desenho técnico industrial. S&o Paulo: Hemus. 2008. 330p.
VENDITTI, M.V.R. Desenho técnicos sem prancheta com autocad 2008. S&o Paulo:
Visual Books. 2007. 284p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: Informacido e documentacdo:
referéncias—-elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002a.

NBR 10520: Informacdo e documentacdo: citacdes em documentos-—
apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002b.

NBR 14724: Informagdo e documentacdo: trabalhos académicos—apresentacéo.
Rio de

Janeiro, 2002c.

ATKINSON, R. C., SHIFFRIN, R. M. (1968). Human memory: A proposed system and its

control ©processes. In K.W. Spence (Ed.), The psychology of learning and
motivation: Advances in research and theory (pp. 89-195). New York: Academic
Press.

AUZUBEL, D.P, NOVAK, G.D., HANESIAN, H., Psicologia Educacional. Rio de Janeiro:
Interamericana, 1980.

BADDELEY, A. D. (1986). Working memory. Oxford: Clarendon Press.
BADDELEY, A.D. “Working memory: the interface between memory and cognition,” in

Cognitive Neuroscience: A Reader, M. Gazzaniga, Ed., Oxford, UK: Blackwell
Publishers, 2000, pp. 292-304

CLARK, R., & Craig, T. “Research and Theory on multi-media learning effects”, in
Interactive multimedia learning environments: Human factors and technical
considerations on design issues, M. Giardina, Ed., New York: Springer-Verlag,

1992, pp. 19-30.

GIBBS. G., Improving the quality of student learning. 1992. Technical and
Educational Services.

GOMES, Luiz Vidal Negreiros. Criatividade: projeto, desenho, produto. [1. ed.]
Santa Maria, RS: SCHDs, 2002

FREDO, B. Nogdes de geometria e desenho técnico. Sdo Paulo: fcone, 1994. 137p.

JONASSEN, D.H.B., GRABOWSKI. L. Handbook of Individual Differences: Learning and
Instruction, New York: Routledge, 1993.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Metodologia do trabalho cientifico. 5. ed. Sé&o
Paulo: Atlas,2001. (SEGUE)
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MAYER, R.E., & Moreno, R. “A Split-attention Effect in Multimedia Learning:
evidence for dual processing systems in Working Memory,” Journal of Educational
Psychology, vol. 90, no. 2, 1998, pp. 312-320.

MAYER, R.E., & Moreno. R. "“Nine ways to reduce cognitive load in multimedia
learning”, Educational Psychologist, vol. 38, no. 1, 2003, pp. 43-52.

MAYER, R. (2001). Multimedia Learning. New York, NY: Cambridge University.
Press. cap. 4.

NORMAN, D. Things That Make Us Smart, Redwood, CA: Addison Wesley, 1993.

PAIVIO, A. Imagery and verbal processes. New York: Holt, Rinehart, and Winston,
1971.

SOUZA, A.; ROHLEDER, E.; SPECK, H.; SCHEIDT, J. SILVA, J.; PEIXOTO, V. Desenho
técnico mecénico. Santa Catarina: UFSC. 2007. 109p.

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com Geometria Analitica. S&do Paulo: Makron Books, 1991,
v. 1.

SIMS, R. “Interactivity: A Forgotten Art?,” Computers in Human Behavior, wvol.
13, no. 2, 1997, pp. 157-180.

SOCIEDADE DE INFORMACAO NO BRASIL: LIVRO VERDE. Organizado por Tadao Takahashi.
Brasilia. Ministério da Ciéncia e Tecnologia, 2000.

SOSTERIC, M.; HESEMEIER, S. When is a Learning Object not an Object: A first
step towards a theory of learning objects. In: International Review of Research
in Open and Distance Learning, [S.1l:s.n], v.3, n.2, out. 2002. Em:
http://www.irrodl.org/content/v3.2/soc-hes.html. Acesso: dez. 2005

SWELLER, J. “Cognitive Load Theory, learning difficulty, and instructional
design,” Learning and Instruction, vol. 4, 1994, pp. 295-312.

SWELLER, J., (1999). Instructional design in technical areas. Camberwell,
Australia: Australian Council for Educational Research. ISBN 0-86431-312-8.

SWELLER, J., VAN MERRIENBOER, J., PAAS, F. (1998). Cognitive architecture and
instructional design. Educational Psychology Review, 10, 251-296.

TAROUCO, L.M.F., Aplicagdo de teorias cognitivas ao projeto de objetos de
aprendizagem. CINTED, UFRGS. Dezembro de 2006.

VALENTE, J.A. Informatica na educacgdo: instrucionismo x construcionismo. 2000.
Disponivel em: <http://www.divertire.com.br/artigos/valente2.htm>. Acesso: 28
set.2000.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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g&?@%@ UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1018 FUNDAMENTOS DA MICROBIOLOGIA EM ALIMENTOS (2-1)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Reconhecer os principais grupos de microrganismos

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS
1.1 - Histérico.

1.2 - Importancia.

1.3 - Objetivos.

UNIDADE 2 - BACTERIAS IMPORTANTES EM MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
2.1 - Introducéo.
2.2 - Estrutura.
2.3 - Reproducgdo.

NIDADE 3 - FUNGOS IMPORTANTES EM MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
.1 - Introducéao.
— Fungos filamentosos.

1 - Estruturas bésicas de diferenciacédo.
Leveduras
1 - Reproducgédo.

U
3
3
3.
3
3
3
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.2 - Aplicag¢des na induastria de alimentos

UNIDADE 4 - CONTROLE DE MICRORGANISMOS

4.1 - Introducéo.

4.2 - Métodos fisicos de controle de microrganismos.
4.3 - Métodos Quimicos de controle de microrganismos
4.4 - Drogas antimicrobianas

UNIDADE 5 - NUTRIGCAO E CULTIVO DE MICRORGANISMOS

5.1 Requerimento nutricional

5.2 - Meios de cultivo

5.3 - Técnicas de cultivo de microrganismos

5.4 - Métodos quantitativos de andlise de crescimento microbiano
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UNIDADE 6 - FATORES QUE CONTROLAM O DESENVOLVIMENTO MICROBIANO NOS ALIMENTOS
.1 - Fatores intrinsecos:

- Atividade de &gua.

- Acidez (pH).

Potencial oxi-reducéo.

- Constituintes antimicrobianos naturais.
- Interacdes entre microrganismos.
Fatores extrinsecos:

- Temperatura ambiental.

- Umidade relativa do ambiente.

- Composicédo gasosa do ambiente.

- Conceito dos obstédculos de Leinstner.

g w N
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UNIDADE 7 - MICRORGANISMOS CAUSADORES DE TOXI-INFECCOES ALIMENTARES

7.1 - Bactérias patogénicas:
7.1.1 - Gram positivas.
7.1.2 - Gram negativas.

7.3 - Fungos patogénicos.
7.4 - Virus.

UNIDADE 8 — NOCOES BASICAS EM LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
8.1- Cuidados e normas de seguranca

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Segurang¢a Alimentar. Porto Alegre: Artmed. 2002.
424p.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6° ed. Porto Alegre: Artmed. 2005. 712p.
NEDER, N.R. Microbiologia. S&o Paulo: Nobel. 2000. 137p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ICMSF. Microorganismos de 1los alimentos - caracteristicas de los patdgenos
microbianos. Volumen 5. Zaragoza: Acribia. 1998. 620p.

STROHL, W.A.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia Ilustrada. Porto Alegre:
Artmed. 2004. 531p.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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PROGRAMA DE DISCIPLINA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME

(T-P)

MTM 142 MATEMATICA

(4-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

funcdes reais de uma varidvel real, dando énfase as aplicacdes
rurais.

Compreender e aplicar as técnicas do C&lculo Diferencial e Integral para

nas ciéncias

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - FUNCOES

1.1 - Conjunto dos numeros reais
1.2 - Funcgdes de uma variavel real
1.3 - Graficos de funcdes

UNIDADE 2 - LIMITE E CONTINUIDADE

2.1 - Definicgdo e propriedades de limite.
2.2 - Limites envolvendo infinito.

2.3 - Assintotas.

2.4 - Continuidade de funcdes reais.

UNIDADE 3 - DERIVADA

3.1 - Reta tangente.

3.2 - Definicdo da derivada.

3.3 - Propriedades de derivacgéo.

3.4 - Derivada das funcdes elementares.

3.5 - Regra da cadeia.

3.6 - Derivadas de ordem superior.

3.7 - Taxas de variacdo.

3.8 - Diferencial e aplicacgodes.

3.9 - Crescimento e decrescimento de uma funcéo.
3.10 - Concavidade e pontos de inflexdo.

3.11 - Problemas de maximizacdo e minimizacéo.
3.12 - Formas indeterminadas - Regras de L'Hospital.

UNIDADE 4 - INTEGRAL INDEFINIDA
4.1 - Definicdo e propriedades da integral indefinida.
4.2 - Técnicas de integracdo: substituicdo e partes.

(SEGUE)
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UNIDADE 5 - INTEGRAL DEFINIDA

5.1 - Definigdo e propriedades da integral definida.
5.2 - Teorema fundamental do célculo.
5.3 - Célculo de &4reas e de volumes.

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

COURANT, R. Calculo diferencial e integral. Rio de Janeiro:
FERREIRA, R. S. Matematica Aplicada as Ciéncias Agrarias
modelos. Vicosa: UFV, 1999.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. Rio de Janeiro: LTC,

LEITHOLD, L. O CaAlculo com Geometria Analitica. Sdo Paulo:
v. 1.

SWOKOWSKI, E. W. Célculo com Geometria Analitica. S&do Paulo
v. 1.

THOMAS, G. B. CAlculo. Sdo Paulo: Addison Wesley, 2003.

ANTON, H. Calculo: um novo horizonte. S&o Paulo: Bookman, 2000, wv.1.

BOULOS, P. Céalculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Makron Books, 1999, wv.1.

Globo, 1965.

- andlise de dados e

1998, v.1l e 2.

Makron Books, 1994,

MARSDEN, J.; WEINSTEIN, A. Calculus. New York: Springer-Verlag, 1980.

: Makron Books, 1991,

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso

Chefe do Departamento




UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1019 GESTAO AMBIENTAL NAS INDUSTRIAS DE ALIMENTOS (3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Compreender o processo de implementacdo da gestdo ambiental nas industrias.

Compreender o0s principais aspectos que norteiam as relacgcdes humanas com o meio
ambiente.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO A GESTAO AMBIENTAL
1.1 - Histérico.

1.2 - Importancia.

1.3 - Objetivos.

NIDADE 2 - POLUICAO DO AR
.1 - Introducéao.

— Principais poluentes.
- Efeito estufa.

Camada de ozdnio.

— Chuva &cida

U
2
2
2.
2
2
2 - Acbes preventivas
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UNIDADE 3 - POLUICAO DA AGUA

3.1 - Qualidade das &guas subterréneas.
3.2 - Eutrofizacédo de algas
3.2 - Principais fontes de contaminacdo.

UNIDADE 4 — MICROBIOLOGIA AMBIENTAL
4.1 - Microrganismos envolvivos na poluicdo ambiental.
4.2 - Biorremediacdo.

UNIDADE 5 - BIODEGRADACAO DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

5.1 - Introducéo.

5.2 - Principais residuos lignoceluldsicos

5.3 - Principais métodos de biodegradacdo e aproveitamento de residuos.

UNIDADE 6 - Introducdo ao tratamento de efluentes
6.1 - Introducéo.

6.2 - Definicéo.

6.3 - Tecnologia de lodos ativados

6.4 - Etapas do tratamento de efluentes liquido.

UNIDADE 7 - UTILIZACAO DE AGROTOXICOS NOS ALIMENTOS
7.1- Definicéo.

7.2- Principais tipos de agrotédxicos.

7.3- Alimentos mais afetados

7.4- Condigdes toxicoldgicas dos alimentos.
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UNIDADE 8 - ALIMENTOS ORGANICOS

8.1- Histérico.

8.2- Definicdbes.

8.3- Mercado de alimentos orgdnicos no Brasil e no mundo.

UNIDADE 9- APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
9.1 - Subprodutos de origem animal

9.2 - Subprodutos de origem vegetal

UNIDADE 10 — AGRONEGOCIO E MEIO AMBIENTE

10.1 - Introducdo e conceitos do modelo
10.2 - Cadeia produtiva
10.3 - Principais conflitos com o Meio Ambiente

UNIDADE 11- AGRICULTURA FAMILIAR E MEIO AMBIENTE

11.1 - Introducdo e conceitos do modelo
11.2 - Cadeia produtiva
11.3 - Impactos no Meio Ambiente

UNIDADE 12- PRODUCAO DE ENERGIAS ALTERNATIVAS A PARTIR DE RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS
10.1- Introducéo

10.2- Etanol

10.3- Biodiesel

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ALCANTARA,L. Desenvolvimento Sustentavel. Caderno de debates, Colecdo Ideias n° 2,
Brasilia: Secretaria Especial de Editoracdo e Publicacdes do Senado Federal.2000. 33p.

ASSUMPCAO, L.F.J. Sistema de gestdo ambiental - manual pratico para implementacdo
de SGA e certificacdo ISSO 14.001. 2% ed. S&o Paulo: Jurua. 2007. 280p.

DANI, S. U. Ecologia e Organizagdo do Ambiente Antrdépico: novos desafios. Belo
Horizonte: Fundacdo Acangau. 1994. 202p.

FERREIRA, L. C. A Questdo Ambiental: sustentabilidade e politicas publicas no
Brasil. Sdo Paulo: Boitempo Editorial, 1998. 154p.

ISATIA, E. M. B. I. Reflexbes e Praticas para desenvolver Educagdo Ambiental na
Escola. 2° ed. Santa Maria: UNIFRA. 2001. 176p.

ZEPPONE, R. M. Educag¢do Ambiental: teoria e préaticas escolares. 1% ed.
Araraquara: JM Editora. 1999. 154p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
NOAL, F. O.; BARCELOS, V. H. L. Educagdo Ambiental e Cidadania: cenéarios
brasileiros. Santa Cruz do Sul: EDUNISC. 2003. 349p.

VELA, H. Concepc¢bdes e Conceitos sobre Meio ambiente: Um Estudo com os Alunos do
Curso de Agronomia da UFSM. In: Anais da 54°®. Reunido anual da SBPC. Goidania.
2002.

VELA, H. As Associacdes de Produtores Rurails e a Pratica da Educacdo Ambiental:
O Caso de Jari/RS. In: Anais do I Simpésio Brasileiro de Educagdo Ambiental.
Erechim. 2002.

Data: / / Data: / /
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- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME

(T-P)

TCA 1020 INTRODUGAO A BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

(4-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Proporcionar aos alunos conhecimentos para gque possam

desses elementos quimicos.

identificar os
elementos quimicos que sdo encontrados nas células, e como ocorre o metabolismo

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - AMINOACIDOS

.1 - Férmula geral e atividade quimica dos aminoédcidos.

- Caracteristicas e funcdes dos aminoéacidos.

- Classificacdo quanto as propriedades da cadeia lateral (R).
- Propriedades &acido-basicas.

Comportamento em meio aquoso.

- O aminoadcido e o pH do meio.

- Constante de equilibrio de ionizacdo ou dissociacgédo (pK)

- Ponto isoelétrico (pI).

R e e e = N =
wdo U W N
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UNIDADE 2 - PROTEINAS
.1 - Elementos quimicos que compdem as proteinas.

2

2.2 - Func¢des das proteinas.

2.3 - Classificacdo das proteinas.
2.4 - Ligagdo peptidica.

2.5 - Estruturas das proteinas
2.5.1 - Primaria

2.5.2 - Secundéaria

2.5.3 - Terciaria

2.5.4 - Quaternéria

2.6 - Algumas propriedades das proteinas
2.6.1 - Desnaturacao

2.6.2 - Solubilidade em &agua

UNIDADE 3 - ENZIMAS

.1 - Definicédo, nomenclatura e classificacédo.

- Estrutura.

- Coenzima, grupo prostético e cofator.

- Centro ativo e centro alostérico.

Atividade e velocidade.

- Especificidade.

Fatores que afetam a atividade das enzimas.
- Efeitos de solventes polares e apolares

wWwwwwwww
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PROGRAMA: (continuagao)
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- Mecanismo bésico da acdo enzimitica.
- Inibicbes enzimaticas.

3.7.2 - Temperatura.

3.7.3 - pH

3.7.4 - Concentracdo da enzima.

3.7.5 - Concentracdo de substrato e Km
3.8

3.9

UNIDADE 4 - CARBOHIDRATOS

.1 - Conceitos, ocorréncias.

Classificacéo.

- Estrutura ciclica dos monossacarideos.
Ligagdes glicosidicas.

.1 - Dissacaridios.

.2 - Polissacaridios.

NG O O N NN
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UNIDADE 5 - LIPIDIOS

.1 - Conceito.

- Acidos graxos

- Estrutura, classificacédo e propriedades fisicas.
Principais classes de lipidios contendo acidos graxos.
- Glicerol

- Diglicerdis

- Triglicerdis

- Fosfolipidios
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UNIDADE 6 - BIOENERGETICA.

.1 - Conceitos bésicos e visdo geral dos metabolismos.
.2 - Anabolismo e Catabolismo.

.3 - Estruturas quimicas de ATP, ADP e AMP.

.4 - Energia livre.

.5 - ATP como transportador de energia.

o)y O O)Y O)Y O

UNIDADE 7 - METABOLISMO DOS CARBOIDRATOS.
.1 - Metabolismo do glicogénio.

.1 - Glicogenese.

.2 - Glicogendlise.

- Glicdélise aerdbica e anaerdbica.

- Gasto aerdbico da glicose.

.1 - A desidrogenacdo do piruvato.

.3.2 - O ciclo de Krebs.

~N N d S JJ
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UNIDADE 8 - CADEIA TRANSPORTADORA DE ELETRONS E FOSFORILACAO OXIDATIVA.
8.1 - Organizacédo estrutural da cadeia respiratoéria.

8.2 - A cadeia respiratdéria e o transporte de elétrons.

8.3 - O potencial redox e a producdo liquida de ATP.

8.4 - A cadeia respiratédria e sintese de ATP.

UNIDADE 9 - METABOLISMO DOS LIPIDIOS.

9.1 - Lipogénese.

9.1.1 - Introducéo.

9.1.2 - Os glicidios como fonte de gordura.
9.1.3 - Biossintese dos &cidos graxos.

9.1.4 - Suprimento de NADPH para a lipogénese.
9.2 - Beta oxidacdo dos &acidos graxos.

9.2.1 - Rendimento energético da beta oxidacéo.

UNIDADE 10 - METABOLISMO DAS PROTEINAS E DOS AMINOACIDOS.
10.1 - O equilibrio dindmico das proteinas.

10.2 - O pool dos aminoédcidos circulantes.

10.3 - A transaminacéo.

10.4 - Neoglicogenese.

10.4.1 - Desaminacdo oxidativa.

10.4.2 - Destinos dos alfa-cetoacidos

10.4.3 - Relacdo dos corpos cetdnicos com a neoglicogenese.
10.4.4 - Metabolismo da ambénia.




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERG, J. M. TYMOCZKO, J. STRYER, J.L. Bioquimica. 6% edicdo, editora Guanabara
Koogan. 2008. 1154p.

LEHNINGER, A.L. COX, N. YARBOROUGH,K., Principios de Bioquimica. 4% ed. Salvier
(Almed) Blucher. 2006. 1232p

VOET, D.; VOET J. G.; PRATT, C. Fundamentos de bioquimica, a wvida em nivel
molecular. 2% edicgdo, editora Artmed. 2008. 1265p.

RIEGEL, R.E. Bioquimica. Editora Unisinos, 2?2 edicdo, 2001. 514p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
DE MARIA, C.A.B. Bioquimica Basica. Editora Interciéncias. 2008. 214p.

MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica Basica. Editora Guanabara Koogan. 2007,
400p.

ROHM, J.K.K.H. Bioquimica. Textos e Atlas. Editora Artmed, 2005. 478p.
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- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

quimica.

CcODIGO NOME (T-P)
TCA 1021 FISICO0-QUIMICA DE ALIMENTOS I (4-0)
OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:
Ao término da disciplina o aluno deverd ser capaz de:
Compreender e aplicar conceitos estudados em equilibrio 1idénico, cinética

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - ESTADO GASOSO

- Visdo microscépica dos gases: Teoria Cinética
- Equacdo Geral dos Gases

Gases e reagdes quimicas

- Mistura de gases

— Gases reais

L W = S Sy
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UNIDADE 2 - TERMOQUIMICA

2.1 - Entalpia, reacdes endotérmicas e exotérmicas
2.2 - Entropia, energia livre de Gibbs
2.3 — Espontaneidade de reacdes

UNIDADE 3 - PROPRIEDADES DAS SOLUCOES

- Dissolucéo

— Solucgdes saturadas e supersaturadas
Fatores que afetam a solubilidade

- Expressdo da concentracao

— Propriedades coligativas

w wwww
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UNIDADE 4 - SISTEMAS DISPERSOS

- Classificacéo
— Tensdo superficial, molhabilidade
Emulsdes, suspensdes e coldbdides

I Y
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— Fatores que influenciam na estabilidade de sistemas dispersos

(SEGUE)
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PROGRAMA: (continuagao)
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UNIDADE 5 - CINETICA DE REACOES QUIMICAS

5.1 - Definig¢bdes e ordens de reacédo
5.2 - Expressédo da cinética de reacéo
5.3 - Fatores que influenciam na cinética de reacdes

UNIDADE 6 - EQUILIBRIO DE REACOES QUIMICAS

— Conceitos

— Constante de equilibrio

Fatores que influenciam o equilibrio
- Equilibrio Acido-Base

- pH e solugdes tampao

o O O O O
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UNIDADE 7 — ELETROQUIMICA

7.1 - Células eletroquimicas
7.2 — Pilhas e baterias

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Ed. Prentice-Hall, 2005.

2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Varela, 2003.

4% Ed., Ed. Artmed, 2010.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G., Quimica de Alimentos,
Blicher, 2007.

KOTz, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G.C. Quimica geral e reagdes quimicas

Traducdo da 6% ed. norte-americana, Ed. Cengage Learning, 2010, vol. 1 e 2.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E.; Quimica a Ciéncia Central, 92 ed.,

ATKINS, P.; JONES, L., Principios de quimica, 3% ed., Porto Alegre, Ed. Bookman,

RUSSELL, J. B., Quimica geral, 2% ed., Ed. Makron Books, 1994, vol. 1 e 2.

NETZ, P. A.; ORTEGA, G. G.; Fundamentos de Fisico-Quimica - Uma Abordagem

Conceitual para as Ciéncias Farmacéuticas, Porto Alegre, Ed. Artmed, 2002.

BOBBIO, F.0O.; BOBBIO, P.A., Introducdo a Quimica de Alimentos, 3% Ed., Ed.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R.; Quimica de Alimentos de Fennema,

2% ed., Ed. Edgard
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1022 QUIMICA DE ALIMENTOS II (2-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

O programa desta disciplina visa introduzir os fundamentos e aplicacgdes
da quimica de alimentos com o objetivo de possibilitar ao académico conhecer
estruturas, classificacdes, mecanismos de reacgdes dos constituintes dos
alimentos. Identificar as reacgdes gquimicas dos principais grupos funcionais
presentes em matrizes alimenticias e sua aplicag¢do na industria de alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - QUIMICA DOS CARBOIDRATOS

1.1 - Estruturas

1.2 - Classificacéo

1.3 - Propriedades fisico-quimicas

1.4 - Mecanismos de reacdes

1.5 - Aplicac¢des na indGstria de alimentos

UNIDADE 2 - QUIMICA DAS PROTEINAS

2.1 - Estruturas

2.2 - Classificacéo

2.3 - Propriedades fisico-quimicas

2.4 - Mecanismos de reacdes

2.5 - Aplicacdes na industria de alimentos

UNIDADE 3 - QUIMICA DOS PIGMENTOS

3.1 - Estruturas

3.2 - Classificacéo

3.3 - Propriedades fisico-quimicas

3.4 - Mecanismos de reacdbes

3.5 - Aplicacgdes na industria de alimentos

UNIDADE 4 - QUIMICA DOS LIPIDIOS

4.1 - Estruturas

4.2 - Classificacéo

4.3 - Propriedades fisico-quimicas

4.4 - Mecanismos de reacdbes

4.5 - Aplicag¢des na induastria de alimentos




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHEFTEL, J.C.; CuQ, J.L.; LORIENT, D. Proteinas Alimentarias. Zaragoza:
Acribia. 1989.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P.A. Introdugcdo a Quimica de Alimentos. S&o Paulo:
Varela. 1989.

BOBBIO, P A; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. S&do Paulo:
Varela. 1999.

WONG, D.W.S. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia. 1995.
SGARBIERI, V. C. Proteinas em Alimentos Protéicos. Sdo Paulo: Varela. 1996.
LINDEN, G.; LORIENT, D. Bioquimica Agroindustrial. Zaragoza: Acribia. 1996.

BELITZ, H.D.; GORSCH, W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Acribia. 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

PRICE, J.F.; SCHWEIGERT, B. S. Ciencia de la carne y de los Productos Carnicos.
Zaragoza: Acribia. 1994.

ROBINSON, D.S. Bioquimica y Valor Nutritivo de los Alimentos. Zaragoza: Acribia.
1991.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME

(T-P)

TCA 1023 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

(3-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Compreender da estrutura e metabolismo dos microrganismos.

desenvolvimento de microrganismos em alimentos.

Caracterizacdo de virus, Dbactérias, fungos e protozoadrios de
alimentos.

teoria e comporando-os com a bibliografia utilizada.

Elaboracdo de relatdérios, manuseio do material de laboratério,
observacdo, registro, andlise, interpretacdo e sintese.

Compreender dos principais fatores intrinsecos e extrinsecos que interferem no

importancia em

Interpretagcdo dos resultados obtidos em aulas préaticas, relacionando-os a

capacidade de

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - ECOLOGIA MICROBIANA
1.1 - Histoérico.

1.2 - Importancia.

1.3 - Objetivos.

UNIDADE 2 - METABOLISMO ENERGETICO

2.1 - Introducéo.

- Sintese dos constituintes celulares.

- Exoenzimas e sua funcéo.

- Producédo de energia pelos microrganismos.

NN
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UNIDADE 3 - CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS
3.1 - Principais fontes de contaminagcdo dos alimentos.
3.2 - Causas e conseqiiéncias da contaminac¢do dos alimentos.

UNIDADE 4 - DETERIORACAO DOS ALIMENTOS
4.1 - Classificacgdo dos alimentos quanto a sua composicdo.
4.2 - Microrganismos envolvidos na deterioracdo dos alimentos.

(SEGUE)




PROGRAMA: (continuagao)

UNIDADE 5 - CONSERVACAO DOS ALIMENTOS
.1 - Introducéo.

- Principios e aplicacdes da conservacdo dos alimentos.
Métodos de conservacio:

- Assepsia.

- Eliminacdo dos microrganismos

- Condicdes anaerdbicas.

- Emprego de altas temperaturas.
Desidratacéo.

- Concentracao.

- Tindalizacéo.

- Emprego de baixas temperaturas.
- Métodos quimicos.
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UNIDADE 6 - MICRORGANISMOS “STARTERS” NA PRODUCAO DE ALIMENTOS FERMENTADOS
.1 - Introducéo.

- Definicé&o.

- Objetivos do uso de “starters”.

- Tipos de microrganismos utilizados.
Laboratérios de referéncia.

- Funcdes dos “starters”.

- Preparo do “starters”.

- Formas disponiveis de “starters”.

.9 - Critérios na selecdo do “starters’.

.10- Caracteristicas gerais das bactérias léacticas.
.11- Fermentacéo.

.12- Vantagens do uso de “starters”.

O ~J o U W
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UNIDADE 7 - MICRORGANISMOS INDICADORES

7.1- Definicéo.

7.2- Critérios a ser considerados na definicdo de um microrganismo ou grupo de
microrganismos.

7.3- Microrganismos indicadores de estados higiénicos e sanitdrios de alimentos.

7.4- Avaliacédo das condigdes higiénico-sanitaria dos alimentos.

UNIDADE 8 - PADROES MICROBIOLOGICOS

8.1- Histodérico.

8.2- Definicbes.

8.3- Objetivos para fixar padrdes microbioldgicos para alimentos distintos.

UNIDADE 9 - MICRORGANISMOS CAUSADORES DE TOXI-INFECCOES ALIMENTARES

9.1 - Bactérias patogénicas:
9.1.1 - Gram positivas.
9.1.2 - Gram negativas.

9.3 - Fungos patogénicos.
9.4 - Virus.

11.4- Composicdo de um padrdo microbioldégico.
11.5- Critérios utilizados para recomendar os padrdes microbioldégicos dos
alimentos.

UNIDADE 10 - ANALISE MICROBIOLOGICA DOS ALIMENTOS

10.1- Introducdo ao laboratdério de microbiologia dos alimentos.
10.2- Diversidade, distribuicdo e cultivo de microrganismos.
10.3- Contagem de microrganismos aerdbicos em placas: PCA.
10.4- Coloracdo de gram.

10.5- Coliformes totais e fecais.

10.5.1- Escherichia coli - NMP.

10.6- Enumeracdo de bolores e leveduras.

10.7- Isolamento e identificacdo de Staphylococcus aureus.
10.8- Isolamento e identificacdo de Salmonella




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Atheneu. 2006. 196p.

424p.

microbiolégica de alimentos. S&o Paulo: Varela. 1997.

TRABULSI, L.R. Microbiologia. Rio de Janeiro: Atheneu.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Artmed. 2004. 531p.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro:

FORSYTHE, S. Microbiologia da Segurang¢a Alimentar. Porto Alegre: Artmed. 2002.

SIQUEIRA, R.S. Manual de microbiologia de alimentos. S&o Paulo: EMBRAPA, 1995.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de analise

5% ed. 2008. 780p

NEDER, N.R. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Nobel. 2007. 137p.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed. 6% ed. 2005. 712p.

STROHL, W.; ROUSE, H.; FISHER, B.D. Microbiologia Ilustrada. Porto Alegre:
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:
TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS
IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
CcODIGO NOME (T-P)
STC 1047 ESTATISTICA BASICA (3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Dominar as ferramentas da Estatistica no tratamento de dados observados;

Capacidade de extrair conclusdes e resolver exercicios Dbéasicos de célculos
estatisticos;

Capacidade de aplicar os principios de probabilidade e estatistica na solucgéo
de problemas.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - ESTATISTICA DESCRITIVA

- O que é estatistica-?

- Conceitos fundamentais de estatistica.

— Populacgdo e amostra.

Fases do Método Estatistico.

— Dados tabelados, distribuic¢des de frequéncia e histograma.

- Medidas de tendéncia central: Média, Moda, Mediana.

- Medidas de dispersé&o: Desvio-padrdo, Varidncia, Coeficiente de variacéo.
- Medidas de assimetria e curtose.

e e e = =
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UNIDADE 2 - PROBABILIDADE E PRINCIPAIS DISTRIBUICOES DE PROBABILIDADE

— Noc¢bdes basicas de probabilidade.
— Distribuic¢do Binomial.
Distribuicdo Poisson.
Distribuic¢do Normal.

NN NN
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UNIDADE 3 - AMOSTRAGEM

— Introducéo.

- Fases de um processo de amostragem.
Tipos de amostragem.

- Célculo do tamanho da amostra.

w w w w
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UNIDADE 4 — ESTIMACAO DE PARAMETROS

4.1 - Estimacdo pontual e intervalar.
4.2 - Critérios para estimativas.
4.3 - Intervalos de confianca para média e proporgéo.

(SEGUE)
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PROGRAMA: (continuacéo)
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UNIDADE 5 - TESTES DE HIPOTESE
.1 - Conceitos béasicos.
— Erro do Tipo I e Erro do Tipo II.
- Procedimentos unilateral e bilateral.
- Teste para uma média.
- Teste para uma proporg¢dao.
- Teste para duas médias.

(G2 INC NGNGB G I E)]
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UNIDADE 6 - ANALISE DE REGRESSAO E CORRELACAO SIMPLES

.1 - Diagramas de disperséo.

— Correlacgdo linear simples.

- Teste de significéncia para o coeficiente de correlacéo.
— Regressdo linear simples.

- Testes de significéncia para a regressdo.

— Coeficiente de determinacédo.

o)y O)Y O)Y O)Y O)Y O
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UNIDADE 7 - ANALISE DE VARIANCIA
7.1 - An4dlise de Variédncia para um fator (ANOVA).
7.2 - Teste para a Comparacgdo Multipla de Médias

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
ARA, A.B. Introdugdo a estatistica. Rio de Janeiro: Edgard Bliicher. 2001. 162p.

FARIAS, A.A.; CESAR, C.; SOARES, J.F. Introdugdo a estatistica. Rio de Janeiro:
ITC. 2002. 340p.

HINES, W.W.; MONTGOMERY, D.C.; GOLDSMAN, D.M.; BORROR, C.M. Probabilidade e
estatistica na engenharia. Rio de Janeiro: LTC. 2006. 604p.

MOORE, D. Introdugdo a pratica estatistica. Rio de Janeiro: ITC. 2002. 556p.

TRIOLA, M.F. Introducdo a estatistica. Rio de Janeiro: ITC. 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MEYER, P.L. Probabilidade: aplicacdes a estatistica. Rio de Janeiro: ITC. 2000.
426p.

WITTE, R.S.; WITTE, J.S. Estatistica. Rio de Janeiro: ITC. 2005. 506p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:
TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS
IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO NOME (T-P)
TCA 1024 NUTRICﬁO E SEGURANGCA ALIMENTAR (3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Compreender as implicagdes basicas da composicdo dos alimentos na manutencdo da
saude.

Identificar a ciéncia da nutricdo como base do desenvolvimento de uma
sociedade.

Ser capaz de identificar as condig¢des, incluindo praticas de higienizacdo, sob
as quails os microrganismos patogénicos e deterioradores importantes sé&o
comumente inativados, injuriados ou minimizados.

Ser capaz de contribuir para a manutencdo e implantacdo de programas de
qualidade assegurada em alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE I - INTRODUCAO AO ESTUDO DA NUTRICAO
1.1- Importédncia da Alimentacdo Adequada
1.2- Conceitos Bédsicos Relacionados a Ciéncia da Nutricédo

UNIDADE II - CONSTITUINTES DOS ALIMENTOS - IDENTIFICACAO, FONTES, FUNC@ES,
DIGESTAO, ABSORCAO, METABOLISMO, RECOMENDACOES, NUTRICIONAIS.
2.1 —-Carboidratos

2.2 - Lipidios

2.3 - Proteinas

2.4 - Vitaminas

2.5 - Sais Minerais
2.6 - Agua

UNIDADE III - ENERGIA

3.1 - Conceito de Energia

3.2 - Unidade de Energia

3.3 - Fontes de Energia

3.4 - Determinacdo do contetdo energético no alimento
3.5 - Gasto Energético

UNIDADE IV - NUTRICAO E DESENVOLVIMENTO HUMANO

4.1 - Bases da Nutrig¢&do Humana

4.2 - Guias Alimentares

UNIDADE V - SEGURANCA ALIMENTAR

5.1 - Politica Brasileira de Alimentacdo e Nutricédo
5.2 - Seguranca Alimentar e Nutricional no Brasil

5.3 - Praticas de Fabricacéo

5.4 - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FRANCO, G. V. E., Tabela de composigdo quimica dos alimentos. 9% Ed. S&o Paulo,
Atheneu, 1998, 307 p.

GARCIA, M. R. Alimentacion Humana: errores y SUS consecuencias. Madrid: Mundi-
Prensa, 1990.

MAHAN, L.K; ESCOTT-STUMP, S K. Alimentos, Nutrigdo e Dietoterapia. 9° Ed. Sé&o
Paulo: Roca, 1998.

MALUF, R.S. Seguranga Alimentar e Nutricional. Sdo Paulo: Ed. Vozes 2008.

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

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

JUCENE, C. Manual de Segurang¢a alimentar - boas préticas para os servigos de
alimentacdo. S&o Paulo: Varela. 2008. 21l4p.

MALUF, R.S. Seguranga alimentar e nutricional. S&o Paulo: Vozes. 2008. 144p.

SILVA Jr., E.A. Manual de Controle higiénico sanitario em servigos de
alimentagdo. 6% ed. 2007. 624p.

VIEIRA, J.L. Legislagdo Sanitaria Federal Basica. Sdo Paulo: Edipro. 2008. 568p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

GALEZZI, M.A.M. Segurang¢a alimentar e cidadania. S3o Paulo: Mercado das Letras.
1996. 352p.

GERMANO, M.I.S. Treinamento de manipuladores de alimentos- fator de seguranca
alimentar e promocdo da saude. S&o Paulo: Varela. 2002. 186p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

FSC 1073 FISICA PARA TECNOLOGO EM ALIMENTOS (4-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Identificar os campos vetoriais nos fendmenos naturais como nos campos
magnéticos elétricos;

Identificar principios fisicos envolvidos em mégquinas de uso na indistria de
alimentos;

Conhecer e utilizar os diversos equipamentos de medida;

Conhecer os diversos tipos de controladores, suas formas de atuacdo e sua
selecao;

Conhecer os principios da radiocatividade;

Conhecer os principios da dualidade particula-onda.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINACAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - FLUIDOS E TERMODINAMICA.
1.1 - Fluidos

1.1 - Temperatura, calor, e primeira lei da termodinémica
1.2 - A teoria cinética dos gases
1.3 - Entropia e a segunda lei da termodindmica

UNIDADE 2 - FUNDAMENTOS DA ELETRICIDADE.

2.1 - Potencial elétrico

2.2 - Capacitéancia

2.3 - Corrente e resisténcia
2.4 - Circuitos

UNIDADE 3 — FISICA MODERNA.

3.1 - Ondas eletromagnéticas
3.2 - Imagens

3.3 - Interferéncia

3.4 - Difracéo




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

310p.

edicdo. Rio de Janeiro: LTC, 2009. ISBN 978-85-216-1606-1.
e 20.

edicdo. Rio de Janeiro: LTC, 2009. ISBN 978-85-216-1607-8.
e 27.

edicdo. Rio de Janeiro: LTC, 2009. ISBN 978-85-216-1608-5.
e 36.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; KRANE, K.S. Fisica. Vol.2 5% ed. Rio de Janeiro: LTC.

2003. 352p.

HEWITT, P.G. Fisica conceitual. 9?2 ed. Sdo Paulo: Bookman. 2002. 686p.

TIPLER, P.A.; LLEWELLYN, R.A. Fisica Moderna. 32 ed. Rio de Janeiro: LTC. 2001.
534p.

TIPLER, P.A.; MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros - volume 1

mecdnica, oscilag¢des e ondas, termodindmica. Rio de Janeiro: LTC. 2006. 824p.

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

BASSALO, J.M.F. Eletrodinamica quantica. S&o Paulo: Livraria da Fisica. 2006.

MONTEIRO, L.H.A. Sistemas dindmicos. S&o Paulo: Livraria da Fisica. 2006. 626p.
BUTKOV, E. Fisica matemdtica. Rio de Janeiro: LTC. 1988. 725p.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER , J. Fundamentos de Fisica, volume 2, 8a.

Capitulos 14, 18, 19,

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER , J. Fundamentos de Fisica, volume 3, 8a.

Capitulos 24, 25, 26,

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER , J. Fundamentos de Fisica, volume 4, 8a.

Capitulos 33, 34, 35,
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1025 ANALISE DE ALIMENTOS (2-3)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Aprimorar-se dos conhecimentos necessdrios para a realizacdo da andlise de
produtos alimenticios, tendo em vista sua aptid&o ao consumo humano e seu valor
nutricional.

Desenvolver habilidades laboratoriais ©para a realizacdo do controle de
qualidade dos alimentos, principalmente gquanto aos aspectos referentes a sua
industrializacéo.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — INTRODUCAO A ANALISE DE ALIMENTOS.
1.1 - Importancia
1.2 - Objetivos

UNIDADE 2 - AVALIACAO DE METODOS ANALITICOS.
2.1 - Controle de qualidade analitica
2.2 - Seguranca de qualidade analitica

UNIDADE 3 — CONFIABILIDADE DOS RESULTADOS ANALITICOS.

3.1 - Erros analiticos
3.2 - Avaliacdo dos dados experimentais

UNIDADE 4 - AMOSTRAGEM E PREPARO DE AMOSTRAS PARA ANALISE DE ALIMENTOS.

4.1 - Importadncia da etapa de amostragem

4.2 - Procedimento de amostragem

4.3 - Preparo da amostra

UNIDADE 5 - METODOS PARA DETERMINACAO DOS CONSTITUINTES MAJORITARIOS DOS
ALIMENTOS.

5.1 - Determinacdo de umidade

5.2 - Determinacdo de cinzas.

5.3 - Determinacdo de lipideos.

5.4 - Determinacdo do perfil de &cidos graxos.

5.5 - Determinacdo de nitrogénio e contetdo protéico.
5.6 - Determinacdo de carboidratos.

5.7 - Determinacdo de fibra.

UNIDADE 6 — ANALISE PERCENTUAL DE ALIMENTOS.
6.1 - Composigdo centesimal
(SEGUE)




PROGRAMA: (continuagao)

63

UNIDADE 7 - ANALISE DE PARAMETROS DE QUALIDADE EM ALIMENTOS.
7.1 - Paré@metros de qualidade avaliado em alimentos

UNIDADE 8 - INTRODUCAO A ESPECTROSCOPIA
8.1 - Introdugédo e principios a espectroscopia
8.2 - Espectrofotometria no UV-Vis

UNIDADE 9 — INTRODUCAO AOS METODOS CROMATOGRAFICOS
9.1 - Cromatografia em papel

9.2 - Cromatografia em camada delgada

9.3 - Cromatografia liquida cléassica

9.4 - Cromatografia liguida moderna

9.5 - Cromatografia em fase gasosa
BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AQUINO NETO, F. R. DE; NUNES, D. S. S. Cromatografia - principios béasicos e
técnicas afins. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2003.

ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. Editora da Universidade
Federal de Vicosa, 1995.

BELITZ H.D.; GROSH W. Quimica de los Alimentos. Zaragoza, Acribia, 1997.

BOBBRIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo:
Varela. 1999.

BOBBRIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo a Quimica de Alimentos. 2%.ed. Sé&o
Paulo: Varela, 1995.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedéricos e praticos em analise de alimentos. 2%ed.rev.
Campinas, SP: Unicamp, 2003.p.86-95.

COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Introdugdo a métodos cromatograficos.
6. Ed. Campinas: Editora UNICANP, 2006.

HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 6ed., Rio de Janeiro: LTC Editora,
2005.

IAL. Instituto Adolfo Lutz. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 4°2.ed.
Brasilia: Ministério da Satde, 2005.

SRINIVASAN DAMODARAN, KIRK L. PARKIN E OWEN R. FENNEMA Quimica de alimentos de
Fennema. 4% ed. Artimed. 900p. 2010.

SKOOG, D.A.; NIEMAN, T.; HOLLER, F.J. Principios de Analise Instrumental. 5ed.,
Ed. Bookman, 2002.

SKOOG, D.A.; WEST, D.M.; HOLLER, F.J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de Quimica
Analitica. 8% Ed. S&o Paulo: Thomson Learning, p. 1124, 2006.

POMERANZ, Y. AND MELOAN, C.E. Food Analysis. Theory and Practice. Third
Edition. Chapman & Hall. New York, 1994.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
NIELSEN, S.S. Food Analysis, 4° ed. New York: Springer, p. 550. 2010.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1026 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS (2-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Possibilitar aos alunos a constatagdo de que os alimentos de origem vegetal
e animal sdo dindmicos, e que as transformagdes gque ocorrem, devem ser
conhecidas e dirigidas visando & obtengdo de produtos industrializados de
elevada qualidade

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - AGUA.
.1 - Importéncia da &gua.
- Contetdo de &gua em diversos alimentos.
- Classificacdo dos tipos de interacdes da agua nos alimentos.
- Grupos quimicos que estabelecem interacdes com a agua.
- Estruturas dos aminoadcidos na retencdo de &agua.

N = N S
0 W N

UNIDADE 2 - ATIVIDADE DE AGUA.

2.1 - Conceito.2.2 Isoterma de sorcéo.

2.3 - Forma de interacdo da &gua nos alimentos.

2.4 - Histerese.

2.5 - Importancia da isoterma de adsorcgdo.

2.6 - Velocidades relativas das reacdes de alteracgdes em alimentos em relacédo

aos valores de aw

UNIDADE 3 - BIOQUIMICA DA MATURACAO DAS FRUTAS.
.1 - Introducéao.
- Caracteristicas organolépticas.
- Composigédo das frutas.
- Frutas climatéricas e ndo climatéricas.
- Metabolismo e fisiologia das frutas.
- Respiracéo.
- Maturacdo fisioldégica e organoléptica das frutas.

wWwwwwww
~N o U W N

UNIDADE 4 - ENZIMA PECTINESTERASE.

4.1 - Estrutura da pectina.

4.2 - PME.

4.3 - Acdo da PME.

4.4 - Acdo da PMG.

4.5 - Temperaturas de inativagdes em suco de laranja.

4.6 - Atividade e termoestabilidade da enzima PME, em frutas.

(SEGUE)




PROGRAMA: (continuagao)

UNIDADE 5 - ESCURECIMENTO ENZIMATICO.
.1 - Conceito.
- Ocorréncia.
- Substratos fendélicos e pigmentos.
Enzimas e mecanismos das reacbes.
- Func¢des da PPO.
- Prevencdo do escurecimento.
- Avaliacdo do escurecimento em diferentes frutas.
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UNIDADE 6 - VITAMINA C.

6.1 - Fontes.

- Necessidades.

- Fatores que afetam a estabilidade da Vitamina C.
- Rotas de degradacdo da Vitamina C.

- Teor de Vitamina C em frutas.

o O O O
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UNIDADE 7 - ENZIMA PEROXIDASE.

7.1 - Em que alimentos se encontra.

7.2 - Localizacédo.

7.3 - Mecanismo de acédo.

7.4 - Fatores que influenciam em sua acdo.
7.5 - Inativacéo.

UNIDADE 8 — BIOQUIMICA DA CARNE E PIGMENTOS CARNEOS.

.1 - Sistema protéico muscular.

- Fibras musculares.

- Bioquimica da contracdo celular.

- Sistema protéico muscular apds a morte.

Rigidez cadavérica.

- Agdo das enzimas na carne.

- Pigmentos da carne fresca, cozida e curada.

- Alteracdes dos pigmentos cadrneos e suas conseqgiiéncias.
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UNIDADE 9 — OXIDACAO DOS LIPIDIOS.
.1 - Introducéao.
- Mecanismos.
- Produtos de oxidacéo.
- Fatores que influenciam na oxidag¢&o dos lipidios na carne.
- Antioxidantes.

O O W O o
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UNIDADE 10 - ESCURECIMENTO NAO ENZIMATICO.
10.1 - Conceito.

10.2 - Etapas do escurecimento.
10.3 - Mecanismos das reacdes.
10.4 - Fatores que influenciam.
10.5 - Prevencdo do escurecimento.

UNIDADE 11 - ENZIMAS PROTEINASES.
11.1 - Tipos.

11.2 - Mecanismo de acéo.

11.3 - Emprego em alimentos.

11.4 - Agdo da quimiosina e renilase na caseina.
11.5 - Estrutura e coagulacdo da caseina.

11.6 - Efeito da temperatura e pH na acdo da enzima.
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PROGRAMA: (continuagao)

66

UNIDADE 12 - SISTEMA COLOIDAL

12.1 - Gel.

12.1.1 - O que é gel?

12.1.2 - Amido.

12.1.3 - Diferentes gr&dos de amidos.

12.1.4 - Solubilidade.

12.1.5 - Composicgéo.

12.1.6 - Formacdo do gel.

12.1.7 - Retrogradacdo.

12.1.8 - Amidos modificados.

12.2 - Emulséo.

12.2.1 - O que é emulséo?

12.2.2 - Tipos de emulsbes presentes nos alimentos.
12.2.3 - Tensé&o superficial.

12.2.4 - Agente emulsificante.

12.2.5 - Identificacdo de emulsdes em alimentos.
12.2.6 - Estabilidade da emulsé&o.

12.3 - Espuma.

12.3.1 - O que é espuma?

12.3.2 - Tipos de espumas em alimentos.

12.3.3 - Quais as caracteristicas que a pelicula deve ter para formar espuma?
12.3.4 - Quais fatores estabilizam as espumas?
12.3.5 - Quais s&o as fontes estabilizantes?

12.3.6 - De que depende a capacidade das proteinas para formarem espumas.
BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
BOBBIO, P A; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos. S&ao Paulo:
Varela. 2006.

CASTRO, A.G. Quimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa:
Instituto Piaget. 2008. 295p.

FENNEMA, O. Quimica de alimentos de Fennema. 42 ed. Artemed. 2010. 1258p.

KOBLITZ, M. Bioquimica de alimentos, teoria e aplicag¢des praticas. Editora LAB.
2008. 256p.

LEHNINGER, A.L. COX, N. YARBOROUGH, K., Principios de Bioquimica. 4% ed. Salvier
(Almed) Bliicher. 2006. 1232p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Manole. 2006. 632p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1027 HIGIENE E LEGISLAGCAO DE ALIMENTOS (4-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Identificar os principais contaminantes de alimentos e praticas higiénico-
sanitdrias para reduzir sua presencga, bem como estar ciente sobre 6brgédos
regulamentadores e a existéncia das principais regulamentacdes no setor.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - FUNDAMENTOS DA HIGIENE DOS ALIMENTOS

1.1 - Conceitos

1.2 - Finalidade da Higiene Alimentar

1.3 - Controle Higiénico-Sanitdrio dos Alimentos
1.4 - Requisitos Higiénicos na IndGstria Alimentar

UNIDADE 2- CONTAMINACAO DE ALIMENTOS

2.1 - Fontes de Contaminacéo

2.2 — Importdncia dos Manipuladores

2.2 - Praticas Higiénicas para Redugdo de Contaminantes
2.3 - Contaminacdo versus Deterioracdo de Alimentos

UNIDADE 3 - DETERIORACAO DE ALIMENTOS

.1 - Conceitos

- Fatores que Influenciam a Deterioracdo de Alimentos
— Deterioracdo de Frutas e Vegetais

— Deterioracdo de Leite e Derivados

- Deterioracdo de Carnes e Derivados

- Prevencdo e Controle da Deterioracgdo de Alimentos

wWwwwww
o U1 W IN

UNIDADE 4 - PERIGOS EM ALIMENTOS

4.1 - Perigos Fisicos em Alimentos

4.2 - Perigos Bioldgicos (Bactérias, Parasitas e Protozodrios Transmitidos por
Alimentos)

4.3 - Perigos Quimicos (Micotoxinas, Residuos de Pesticidas e Antibidticos em
Alimentos)

UNIDADE 5 - FERRAMENTAS PARA A GARANTIA DA SEGURANCA DE ALIMENTOS
5.1 - Boas Préaticas de Fabricacdo - BPF
5.2 - Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional - PPHO
5.3 - Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC
(SEGUE)
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PROGRAMA: (continuagao)

UNIDADE 6 — PROGRAMA DE HIGIENIZACAO

6.1 - Requisitos da Pré-Lavagem
6.2 - Etapas da Limpeza/Lavagem
6.3 — Enxague

6.4 - Desinfeccdo (Sanitizacdo)

UNIDADE 7 - DETERGENTES

7.1 - Classificacdo dos Detergentes

7.2 - Finalidade de uso dos Detergentes
7.3 - Modo de Aplicacdo dos Detergentes
7.4 - Remocdo dos Detergentes

UNIDADE 8 - SANITIZANTES

8.1 - Classificacdo dos Sanitizantes

8.2 — Finalidade de uso dos Sanitizantes
8.3 - Modo de Aplicacgédo dos Sanitizantes
8.4 - Remocdo dos Sanitizantes

UNIDADE 9 - LEGISLACAO DE ALIMENTOS E ADITIVOS
9.1 - Etica e Legislacdo Profissional

9.2 - Orgdos Regulamentadores de Alimentos e Aditivos

9.3 - Normas para Instalacdes

9.4 - Principais Legislag¢bes Brasileiras para Alimentos e Aditivos
9.5 - Legislacdo sobre Insalubridade Ambiental

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

HAZELWOOD, D.; McLEAN, A. Manual de higiene para manipuladores de alimentos. S&o
Paulo: Varela. 1998. 140p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

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

HAYES, P.R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia. 1993,
369p.

MARQUES; SILVEIRA; CARVALHO. Vigiléncia Sanitaria - Teoria e Pratica. S&o Paulo:
Editora Rima. 2006. 226p.

SITES:

WWW.anvisa.gov.br
www.agricultura.gov.br
www.codexalimentarius.net
www.fao.org

www.who.int
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

TCA 1028 MICROSCOPIA DE ALIMENTOS (1-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer os principios, e aplicar as principais metodologias empregadas
para andlise microscépica de alimentos. Realizar andlise microscdpica de
alimentos, através de microscopia o6ptica. Preparar amostras para os diversos
tipos de microscopia. Conhecer a microestrutura de diversos tecidos vegetais.
Verificar contaminacdo dos alimentos por substéncias estranhas. Isolar e
quantificar sujidades dos alimentos. Compreender as técnicas avangadas de
microscopia (fluorescéncia e eletrdbnica de varredura) descritas na literatura.
Escolher quais os métodos microscdpicos que devem ser aplicados para pesquisa e
controle de qualidade dos alimentos. Interpretar e descrever cientificamente os
resultados

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO

1.1 - Histdéria da microscopia
1.2 - Importéncia do estudo da microscopia de alimentos
1.3 - Principios bésicos da microscopia

UNIDADE 2 - LEGISLACAO
2.1- Regulamento técnico vigente de avaliacdo de matérias macroscédpicas e
microscédpicas prejudiciais a satde humana em alimentos embalados

UNIDADE 3 - PRESENCA DE MATERIAIS ESTRANHOS

.1 - Presenca de insetos

- Pragas dos alimentos armazenados

- Origem das infestagdes por insetos
Tipos de infestacdes

- Morfologia dos insetos

- Identificacdo de fragmentos de insetos
- Principais contaminag¢des em alimentos
— Presenca de pélos

- Presenca de particulas metéalicas
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UNIDADE 4 - HISTOLOGIA E ANATOMIA VEGETAL

4.1 - Reconhecimento de grdos de amido

4.1.1 - Estrutura microscédépica do grdo de amido

4.1.2 - Caracterizacdo do grdo de amido

4.1.3 — Descricgbdes dos amidos mais utilizados na induastria de alimentos
4.2 - Reconhecimento de elementos histoldgicos

UNIDADE 5 - FRAUDES

5.1 - Fraudes por adulteracao

5.2 - Produtos de origem animal

5.3 - Produtos de origem vegetal (SEGUE)
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UNIDADE 6 - APRESENTACAO DOS DIFERENTES TIPOS DE MICROSCOPIO E APLICACOES NA
AREA DE ALIMENTOS

6.1 — Microscopia o6ptica

6.2 — Microscopia eletrdnica de varredura

6.3 — Microscopia de fluorescéncia

UNIDADE 7 - REAGENTES UTILIZADOS NO LABORATORIO DE MICROSCOPIA DE ALIMENTOS
7.1 - Descricgédo dos principais reagentes utilizados nas andlises microscédpicas

UNIDADE 8 - PREPARO DE AMOSTRAS PARA ANALISE MICROSCOPICA
8.1 - Técnicas de preparacdo de amostras e de laminas de diferentes tipos de
alimentos para andlise microscédpica

UNIDADE 9 - PROCEDIMENTOS LABORATORIAIS NA INTERPRETACAO DE RESULTADOS
9.1 - Classificagdo do produto ou lote de acordo ou em desacordo com a
legislacédo vigente.

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARBIERI, M.K. Microscopia de Alimentos: Identificac¢&o histoldgica, isolamento e
deteccédo de material estranho em alimentos. Campinas: ITAL, 1990.

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

FLINT, O. Microscopia de los alimentos - Manual de Métodos Practicos Utilizando
la Microscopia Optica. Zaragoza: Acribia. 1994.

MUNCK, L. Fluorescence Analysis in Foods. London: Longman Scientific and
Technical. 1986.

MUNCK, L.; FEIL.C.; GIBBONS, G.C. Analysis of Botanical Components In Cereals
And Cereal Products - A New Way of Understanding Cereal Processing. In: Cereals
for Food and Beverages. New York: Academic Press. 1980.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FRANCISCO, A. Combined fluorescence and scanning electron microscopy: A
technique for interchangeable examination of one specimen with two microscopes.
In: MUNCK, L. Fluorescence BAnalysis in Foods. London: Longman Scientific and
Techinical. 1986.

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

PUSSAYANAWIN, V.; WETZEL, D.L.; FULCHER, R.G. Fluorescence Detection and
Histochemistry of Polysaccharides. J. Histochemistry and Cytochemistry 31: 823-
826, 1983.

RODRIGUES, R.M.M.S.; ATUI, M.B.; CORREIA, M. Métodos de Andlise Microscoépica de
Alimentos - Isolamento de Elementos Histoldgicos. S&o Paulo: Letras & Letras.
1999. 167p.

PERIODICOS DA AREA DE ALIMENTOS - INTERNET:
www.periodicos.capes.gov.br
www.anvisa.gov.br/alimentos
www.ial.sp.gov.br
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

TCA 1029 BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS (2-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

O programa desta disciplina visa introduzir os fundamentos e aplicac¢des da
biotecnologia aplicadas & industria de alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - MICRORGANISMOS E MEIOS DE CULTURA PARA UTILIZACAO INDUSTRIAL
1.1 - Fontes de microrganismos de interesse
1.2 - Caracteristicas desejaveis de microrganismos e meios de cultura

UNIDADE 2 - ESTERILIZACAO EM BIOPROCESSOS
2.1 - Esterilizacgdo do equipamento, meios e ar

UNIDADE 3 — CINETICA DE PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS
.1 - Par@metros de transformacédo
— Caélculos das velocidades
- Curva de crescimento microbiano
- Classificacdo dos processos
- Influéncia da concentracdo de substrato sobre a velocidade

w w w ww
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UNIDADE 4 - BIORREATORES E PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS
4.1 - Classificacédo dos biorreatores
4.2 - Formas de conduc¢do do processo

UNIDADE 5 — AGITACAO E AERACAO EM BIORREATORES

5.1 - Sistemas para transferéncia de oxigénio

- Concentracdo de oxigénio dissolvido

- Transferéncia de oxigénio e respiracdo microbiana

— Transferéncia de oxigénio em sistemas aerados e agitados

o o1
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UNIDADE 6 - VARIACAO DE ESCALA
6.1 — Critérios de ampliac&o de escala
6.2 - Reducédo de escala

UNIDADE 7 - MODELAGEM MATEMATICA E SIMULACAO DE BIOPROCESSOS

7.1 - Formulacdo de modelos matemadticos

7.2 — Ajuste de parémetros do modelo

7.3 - Avaliacdo do modelo matematico

7.4 - Simulacdo de processos

UNIDADE 8 — TENDENCIAS EM BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

8.1 - Avancgos, perspectivas e fronteiras do conhecimento)
(SEGUE)




BIBLIOGRAFIA:

72

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AIBA, S., HUMPREY, A.E., MILLIS, N.F. Biochemical Engineering. University Tokyo
Press, 1973.

BAILEY, J.E., OLLIS, D.F. Biochemical Engineering Fundamentals, 2°ed. McGraw-
Hill, 1986.

SHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial
Fundamentos. v.l. Edgard Blucher, 2001.

SHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial -
Engenharia Bioguimica. v.2. Edgard Blucher, 2001.

SHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial
Processos fermentativos. v.3. Edgard Blucher, 2001.

SHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial
Biotecnologia na produgdo de alimentos. v.4. Edgard Blucher, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CRUEGER, W., CRUEGER, A. Biotechnology: a textbook of industrial microbiology,
Science Tech. Inc., 1984.

SHULER, M.L., KARGI, F. Bioprocess Engineering: Basic Concepts. Prentice Hall
PTR; 2 Ed., 2001.

FOGLER, H.S. Elementos de engenharia das reagdes quimicas. LTC, Terceira Edigéo,
2002.

LEVENSPIEL, O. Engenharia das reag¢des quimicas. Edgard Blucher, 3° Edic¢&o, 2000.
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- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1030 QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (3-1)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

O programa da disciplina visa introduzir conceitos e tendéncias dos programas
de controle de qualidade em industrias de alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO AO CONTROLE DE QUALIDADE

1.1 - Principios gerais sobre o controle de qualidade
1.2 - Histérico

1.3 - Necessidades Industriais.

1.4 - Exigéncias do mercado

UNIDADE 2 - PROGRAMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE

2.1- Definicdo de qualidade

2.2 - Controle, garantia e certificacdo de qualidade

2.3 - Organizacédo e atribuic¢des do controle de qualidade nas industrias

UNIDADE 3 - PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE
3.1 - Padrdes de qualidade

3.2 - Estabelecimentos de normas e padrdes
3.3 - Atributos de qualidade

3.4 - Metodologias objetivas e subjetivas de medida de qualidade e correlacdes

UNIDADE 4 - CONTROLE ESTATISTICO DE QUALIDADE

4.1 - Introducgdo ao controle estatistico de qualidade
4.2 - Graficos de controle de varidveis: média, desvio padrdo e amplitude
4.3 - Graficos de controle de atributos: fracdo defeituosa, nuUmero de

defeituosos, numero de defeitos por unidade e numero de defeitos
4.4 - Inspegdo por amostragem

4.5 - Planos de amostragem: simples e dupla.

4.6 - Planos de amostragem sequencial e multipla




BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FEIGENBAUM, A. V. Total quality control: engineering and management. McGraw-
Hill, New York, 1986.

CAMPOS, V.F. Controle da Qualidade Total (no estilo japonés). Editora Bloch, Rio
de Janeiro. 1992.

COSTA, A.F.B.; EPPRECHT, E.K.; CARTINETTI, L.C.R. Controle Estatistico de
qualidade, Ed. Atlas, S&o Paulo, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
JURAN, J. M. Quality control handbook. McGraw-Hill Book Company, New York, 1979.

LOURENCO FILHO, R.C.B. Controle estatistico da qualidade. Livros técnicos e
cientificos editora, Rio de Janeiro, 1989.
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DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1031 FUNDAMENTOS DA ADMINISTRAGAO APLICADOS A INDUSTRIA (3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Compreender os conceitos de administracdao e economia, tornando-o
eficientemente capaz de alocar os fatores de produgdo no sentido do crescimento
e desenvolvimento econdmico no setor de alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - FUNDAMENTOS DA ADMINISTRACAO

- Conceitos béasicos

- Habilidades e ambiente do administrador

Bases histdéricas da administracéo

- Evolucédo das teorias administrativas

— Processo administrativo: planejar, organizar, dirigir e controlar

P e
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UNIDADE 2 - INTRODUCAO A ECONOMIA

Nocdes basicas de economia

- Conceitos e objetivos

— Divisdo e classificacéo

- Transformacdes econdmicas nos anos recentes

Os Sistemas econdmicos

- Conceitos e funcodes

- Formacdo de preco

- Estruturas de mercado

Demanda, oferta e equilibrio de mercado

- Conceitos

- Fatores que afetam a demanda e a quantidade demandada
— Fatores que afetam a oferta e a quantidade ofertada
Elasticidade da demanda e da oferta

- Conceitos

— Determinac¢des e magnitude

- Tipos

w N =
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UNIDADE 3 - FUNDAMENTOS DE MARKETING

3.1 - Conceitos bésicos
3.2 - Principios do marketing
3.3 - Aplicacgdes do marketing
(SEGUE)
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UNIDADE 4 - CONTROLE

Conceito

(G2 RGN E)]
S N

DE QUALIDADE TOTAL

4.1 - Definicdo do controle de qualidade
4.2 - Conceito de controle de processo
4.3 - Método de controle de processo

UNIDADE 5 - COOPERATIVISMO

- Andlise dos empreendimentos cooperativistas

— Tendéncias de gestdo e a eficiéncia das cooperativas
- Nova geracdo de empreendimentos cooperativistas

UNIDADE 6 - LEGISLACAO TRABALHISTA

6.1 — Consolidacdo das leis do trabalho (Decreto-lei 5.452/43)

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

Interamericana. 1981.

OCDE. Organizacdo de

CAMPOS, V.F. Control

DEGEN,R.J.; MELLO,

e aplicacdes. Rio de

Sugestdes Literéarias.

CUKIERMAN, Z.S.; CAMPBELL, P. Administragdo de projetos. Rio de Janeiro:

HARDING, H. Administragdo da produgdo. S&do Paulo: Atlas. 1992.

cooperacdo e desenvolvimento econdémico. Manual de analise

de projetos industriais. S3o Paulo: Atlas. 1975.

SINGER, P. Planejamento e projetos. Fortaleza: Fortaleza. 1987.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

e da qualidade total: no estilo Jjaponés. Rio de Janeiro:

Block Editores S.A. 1994.

A.A.A.O. Empreendendor: fundamentos da iniciativa

empresarial. Sdo Paulo: Makron. 1989.

ROBBINS, S.P.; DECENZO, D.A. Fundamentos de administragdo: conceitos essenciais

Janeiro: Grupo Pearson. 2004. 41l6p.

SIMONSEN, M.H.; FLANZER, H. Elaboragdo e andlise de projetos. Sdo Paulo:

1974.
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- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

INTRODUGCAO AS OPERAGCOES UNITARIA NA INDUSTRIA DE

TCA 1032 ALIMENTOS

(2-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Capacitar o aluno a resolver problemas de dimensionamento de equipamentos
na indtstria de alimentos. Possibilitar que o aluno discuta criticamente as
operacdes unitarias estudadas.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUGCAO AOS PROCESSOS INDUSTRIAIS

1.1 - Definic¢des, balancos, sistemas de unidades
1.2 - Principios fundamentais de operacdes unitarias
1.3 - Classificacdo das operacdes unitarias

UNIDADE 2 - EQUACOES DE CONSERVACAO

— Descricdo de escoamentos

— Classificacdo de fluidos

Movimento de fluidos

— Conservacdo da quantidade de movimento: equacdo de Brenoulli
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UNIDADE 3 - CALCULO DA ENERGIA DE ATRITO

— Célculo de atrito em parede

— Conceito de comprimento equivalente e perda de carga localizada.
Tubulacdes, valvulas e acessdrios

- Rugosidade relativa

w w w w
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UNIDADE 4 - TIPOS DE ESCOAMENTO

4.1 - Escoamento laminar
4.2 - Escoamento turbulento
4.3 - Diagrama de Moody

UNIDADE 5 - CONDIGCAO DO CALOR - REGIME PERMANENTE

— Equacdo geral de conducgdo: Lei de Fourier

— Condicédo unidimencional em paredes plana, esfericas e cilindricas
— Condic¢bdes de contorno

— Coeficiente global de transferéncia de calor

[S2BNCINC N,
DSw N

(SEGUE)




PROGRAMA: (continuagao)

78

UNIDADE 6 - CONDUGCAO DE CALOR - REGIME TRANSIENTE

6.1 - Célculos baseados em graficos para condigdes transientes em paredes
planas, esféricas e cilindricas

UNIDADE 7 — TROCADORES DE CALOR

7.1 - Método da média logaritmica da diferenca de temperatura

7.2 - Equacbes empiricas para previsdo do coeficiente de troca térmica
7.3 - Dimensionamento de equipamentos

UNIDADE 8 - REFRIGERACAO

8.1 — Principios de operacéo
8.2 - Sistemas de refrigeracéo

UNIDADE 9 - BALANCO DE MASSA
9.1 - Equacionamento e aplicacdo

UNIDADE 10 - DIMINUICAO DE TAMANHO DE PARTICULA
10.1 - Dimensionamento de equipamentos

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

INCROPERA, F.P.; DEWITT, D.P.; BERGMAN, T.L.; LAVINE, A.S. Fundamentos de
Transferéncia de Calor e de Massa. 62 Ed. Trad. LTC, Rio de Janeiro, 2008.

GOMIDE, REYNALDO. Operagdes unitarias. S&do Paulo, 1993

GEANKOPLIS, C.J “Transport Processes and Unit Operations”, 3rd ed., Prentice-
Hall, 1993.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FOUST, A.S.; CLUMP, C.W.; WENZEL, L.A. Principios das operagdes unitarias. Rio
de Janeiro: LTC. 1982. 684p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1033 SISTEMAS AGROINDUSTRIAIS (3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Apresentar ao estudante como se organizam os sistemas agroindustriais e os
principais agentes envolvidos, bem como a inter-relacgdo entre eles.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO
.1 - Histéria da agricultura
Conceitos gerais, evolucdo e apresentacdo do sistema agroindustrial
- O conceito e a sua evolucgéo
- Diferentes visdes sistémicas dos sistemas agroindustriais
- O sistema agroalimentar
- Os ambientes institucional e organizacional
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UNIDADE 2 - COMERCIALIZACAO AGRIcOLA

.1 - Introdugdo a comercializacdo agricola

- Conceitos basicos para a comercializacdo agricola
- O sistema de comercializacdo agricola

1 - O mercado agropecuario

.2 = 0 canal de comercializagdo agricola

Mercados futuros e de operagdes agropecudrios

DN DNDDNDDN
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UNIDADE 3 - SEGURANCA ALIMENTAR E ABASTECIMENTO
.1 - Seguranca alimentar como eixo estratégico de desenvolvimento
- Contexto internacional da seguranga alimentar
- Consumo, seguran¢a dos alimentos e direitos do consumidor
- Sustentabilidade alimentar
— Biotecnologia e seguranc¢a alimentar

w wwww
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UNIDADE 4 - MARKETING NO AGRIBUSINESS
4.1 - Conceitos

4.2 - Principios

4.3 - Estratégias

UNIDADE 5 - EMBALAGEM
5.1 - Tipos de embalagens
(SEGUE)




PROGRAMA: (continuagao)
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UNIDADE 6 - ETAPAS DE ELABORACAO DE PROJETOS AGROINDUSTRIAIS

6.1 - Andlise de mercado

6.2 - Orcamento

6.3 - Viabilidade técnica e econdmica

6.4 - Registros contadbeis

6.5 - Aspectos legais dos projetos agroindustriais

UNIDADE 7 — LEGISLACAO ESPECIFICA DE PRODUCAO E INDUSTRIALIZACAO DE ALIMENTOS

7.1 - Normas técnicas da coordenadoria de inspecdo industrial e sanitéaria de
produtos de origem animal- CISPOA.
7.2 - Normas técnicas da coordenadoria de inspecdo industrial e sanitéaria de

produtos de origem animal - RIISPOA

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BATALHA, M. O. (Coord.). Gestdo Agroindustrial. v.l. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2001. 690p.
COSTA, N.M.B.; BOREM, A. Biotecnologia e nutrigdo: saiba como o DNA pode

enriquecer a qualidade dos alimentos. S&o Paulo: Nobel, 2003.

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

HARDING, H. Administragdo da produgdo. S&o Paulo: Atlas. 1992.

OCDE. Organizacdo de cooperacdo e desenvolvimento econdémico. Manual de analise
de projetos industriais. S&o Paulo: Atlas. 1975.

SINGER, P. Planejamento e projetos. Fortaleza: Fortaleza. 1987.

ZYLBERSZTAJN, D.; NEVES, M.F. Economia e gestdo dos negdécios agroalimentares:
indtGstria de alimentos, indtstria de insumos, producéo agropecuéaria,
distribuicdo. S&o Paulo: Pioneira, 2000. 428p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAMPOS, V.F. Controle da qualidade total: no estilo japonés. Nova Lima - MG:INDG
Tecnologia e Servicos Ltda, 2004. 256p.

DEGEN,R.J.; MELLO, A.A.A.O. Empreendendor: fundamentos da iniciativa
empresarial. S&o Paulo: Makron. 1989.

ROBBINS, S.P.; DECENZO, D.A. Fundamentos de administracdo: conceitos essenciais
e aplicac¢des. Rio de Janeiro: Grupo Pearson. 2004. 416p.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais -
Produtos de origem animal. v.l. Vigosa: UFV, 2003. 308p.

SILVA, C.A.B.; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais -
Produtos de origem vegetal. v.2. Vicosa: UFV, 2003. 459p.
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DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME

(T-P)

TCA 1034 TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS “A”

(3-3)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

transporte do leite e sua importdncia para a qualidade do produto final.
Reconhecer o conceito de produtos oriundos do leite como queijo,

acucarado, manteiga.

Identificar os principios béasicos da obtencdo higiénica, armazenamento e

iogurte,

bebida lactea, doce de leite, requeijdo, leite em pd, leite concentrado, leite

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUGAO

1.1 - Mercado do leite e derivados lacteos.

1.2 - Principais ragas leiteiras.

1.2.1 - Formacdo do leite.

1.3 - Glédndula maméria.

1.3.1 - Fisiologia da biossintese e secrecdo do leite.

UNIDADE 2 - COMPOSICAO QUTMICA DO LEITE
.1 - Leite normal e leite colostro.
— Composicdo dos diversos tipos de leite.
- Proteinas do leite.
- Composicdo e estrutura das caseinas
Propriedades fisico-quimicas do leite.
- Densidade, viscosidade, crioscopia, indice de refracdo, acidez,
— Fraudes
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UNIDADE 3 - LEGISLACAO

3.1 - Instrucdo Normativa n® 51 (2002), Instrucdo Normativa n°® 62 (2011)
3.2 - Resolucdo n° 10 (2003)

3.3 - Instrucdo Normativa MAPA n° 62 (2003) e 68(20006)

UNIDADE 4 - PRODUCAO DE LEITE

4.1 - Sistemas de producdo. Ordenha manual e ordenha mecdnica
4.2 - Armazenamento e conservagdo do leite cru na propriedade.
4.2.1 - Qualidade microbioldgica

UNIDADE 5 - LEITE: MATERIA-PRIMA

.1 - Transporte, recepcdo na industria

.2 - Controle de qualidade.

.1 - Principais andlises fisico-quimicas e microbioldégicas do leite
Pagamento do leite.

- Sistemas de cotas.
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PROGRAMA: (continuagao)

UNIDADE 6 — PROCESSOS TERMICOS

6.1 - Leite pasteurizado

6.2 — Leite esterilizado

6.3 - Legislacéo.

6.3.1 - Equipamentos e Fluxogramas

UNIDADE 7 — QUEIJO
.1 - Generalidades.
.1 - Legislacéo
- Massa fresca, semi cozida e cozida
Maturacao
- Queijos especiais
— Equipamentos e fluxogramas
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UNIDADE 8 - MANTEIGA

.1 - Generalidades.

.1.1 - Legislacéo

- Creme doce e creme maturado
- Butter oil

- Equipamentos e fluxogramas

o 0O 0 O
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UNIDADE 9 - BEBIDAS FERMENTADAS
.1 - TIogurte.

.1 - Tradicional e Batido.

.2 - Legislacéo

— Bebida lactea

- Equipamentos e fluxogramas
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UNIDADE 10 - DOCE DE LEITE

10.1 - Generalidades.

10.1.1 - Legislacéo

10.2 - Doce de leite pastoso e semi-sdélido
10.3 - Equipamentos e fluxogramas

UNIDADE 11 - LEITE CONCENTRADO
11.1 - Leite evaporado.

11.1.1 - Legislacéo

11.2 - Leite concentrado.

11.2.1 - Legislacéo

11.3 - Leite concentrado acucarado.
11.3.1 - Legislacéo

11.4 - Equipamentos e fluxogramas

UNIDADE 12 - LEITE EM PO

12.1 - Generalidades.

12.1.1 - Legislacéo

12.2 - Instantaneizacédo

12.3- Equipamentos e fluxogramas

UNIDADE 13 - SORVETES
13.1 - Generalidades.

13.1 1 -Legislacéo

13.2 Ingredientes.

13.2 1 - Aeracéo

13.4 - Equipamentos e Fluxogramas




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DILANJAN, S. H. Fundamentos de 1la elaboracién del queso. 2.ed. Zaragoza:
Acribia, 1981. 87p.

EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 2000. 459p

FORSYTHE, S.J. Microbiologia da segurang¢a alimentar. Porto Alegre: Artmed.
2002.424p.

PORTER, J. W. G. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1981. 87p.

ROBINSON, R.K. Microbiologia Lactologica. Vol. I e II. Zaragoza: Acribia, 1987.
230 e 298p.

SALINAS, R.D. Alimentos e Nutrigdo. Porto Alegre: Artmed, 2002. 278p.
SCCOTT, R. Fabricacién de queso. Zaragoza: Acribia, 475p.

SCHMIDT, K. F. Elaboracién artesanal de mantequilla, yogur y queso. Zaragoza:
Acribia, 1990.

SILVA, J.A. Tépicos da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2000. 232p.

SOKOLOW; TEPLY & MEYER. Fabricacién de productos lacteos. Zaragoza: Acribia,
1982. 343p.

TAMINE, A. Y. & ROBINSON, R. K. Yogur, Ciencia y tecnologia. Zaragoza: Acribia,
1992. 450p.

VARNAN, A.H. & SUTHERLAND, J.P. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia,
1995. 476p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
MARRIOTT, N.G. Essentials of food sanitation. London: Chapman & Hall,1997.344p.
MARRIOTT, N.G. Principios de higiene alimentaria. Zaragoza: Acribia, 1999. 416p.

MARTH, E.H. & STEELE, J.L. Applied Dairy Microbiology. New York, USA, Marcel
Dekker, 2001, 744p.

VEISSEYRE, R. Lactologia técnica. 2 ed. Zaragoza: Acribia, 1980. 629p.

PERIODICOS:
Revista Higiene Alimentar. Sdo Paulo. (bimestral)

Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo.
(semestral)

Revista Leite e derivados. Sdo Paulo. (bimestral)

Revista Indistria de Laticinios. S&do Paulo. (bimestral)

Revista do Instituto de Laticinios Cdndido Tostes. (bimestral)
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO

NOME

(T-P)

TCA 1035

TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS

(1-1)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

A disciplina visa fornecer informacdes qualificadas sobre biologia e manejo
de abelhas, os principais produtos obtidos a partir de uma colméia,
nocdes de instalacdes apicolas.

bem como

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINACAO DAS UNIDADES

1.1 - Histérico
1.2 - Importéncia

UNIDADE 2 - ABELHAS

2.2 - Morfologia
2.3 - Biologia
2

3.1

w w w
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UNIDADE 4 - NUTRICAO

4.2 - Flora apicola

5.1 - Povoamento

7.1 - Mel

7.2 - Pbdlen

7.3 — Cera

7.4 Prépolis
7.5 - Apitoxina
7.6 - Outros

UNIDADE 1 - INTRODUGCAO A APICULTURA

2.1 - Principais espécies meliferas

.4 - Diferenciacdo das castas
UNIDADE 3 - EQUIPAMENTOS E INSTALACOES
Tipos de apidrios (Fixos e Migratdrios)
- Materiais e equipamentos de manejo

Equipamentos de protecdo individual
Instalacdes para beneficiamento de produtos

4.1 - Localizacgédo do apiéario
4.3 - Nutricdo artificial
UNIDADE 5 - REPRODUCAO

5.2 - Manejo do apiério

UNIDADE 6 — DOENCAS DAS ABELHAS
6.1 - Doencas das crias

6.2 - Doencas dos adultos

UNIDADE 7 - PRODUTOS APICOLAS

(SEGUE)
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UNIDADE 8 - LEGISLACAO

8.1 - Padrédo de identidade e qualidade de produtos apicolas
8.2 — Especificacdes de instalacdes para locais de processamento
BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CATI. Apicultura. Boletim Técnico. 2009. 122p.

COUTO, R. H. N. & COUTO, L.A. Apicultura: manejo e produtos. 3% ed. Jaboticabal:
FUNEP. 1996. 154p.

JEAN-PROST, P. Apicultura: conocimiento de la abeja & manejo de la colmena. 2°2
ed. Madrid: Mundi-Prensa. 1995. 74lp.

MARTINHO, M. R. A criagdo de abelhas. 2% ed. Sdo Paulo: Globo. 1989. 180p.
WIESE, H. Nova Apicultura. 7% ed. Porto Alegre: Livraria e Editora Agropecuaria
Ltda. 1986. 491p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

Técnicas para boas praticas apicolas / 1* ed. Curitiba: Layer Graf. 2007.
130 p.

LENGLER, S. Apicultura: produtos das abelhas, nutricdo, manejo. 3% ed. Santa
Maria UFSM/ Departamento de Zootecnia/Setor de Apicultura. 2000. 64 p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1036 TRATAMENTO DE RESIDUOS EM INDUSTRIAS DE ALIMENTOS (3-1)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

O programa desta disciplina visa introduzir os fundamentos e aplicac¢des das
tecnologias de tratamento de residuos aplicadas a indGstria de alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUGAO AO CONTROLE DA POLUICAO INDUSTRIAL

1.1 - Ecosfera
1.2 - Ecossistemas
1.3 - Desenvolvimento sustentavel

UNIDADE 2 - CARACTERIZACAO DE RESIDUOS INDUSTRIAIS

2.1 - Material sélido

2.2 - Material orgdnico

2.3 - Nutrientes

2.4 - Poluentes especificos
2.5 - Legislacéo

UNIDADE 3 - LEGISLACAO AMBIENTAL
3.1 - Normas e padrdes internacionais
3.2 - Normas e padrdes nacionails e regionais

UNIDADE 4 - PROJETO E OPERACAO DE ESTACOES DE TRATAMENTO
4.1 - Tratamento fisico-quimico

4.2 - Tratamento bioldbgico

4.3 - Disposigdo final de residuos




BIBLIOGRAFIA:
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BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TCHOBANOGLOUS, G.; BURTON, F.L.; STENSEL, D. Wastewater engineering, treatment
and reuse. 4th edition, McGraw-Hill, 2003.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. Ed. UFMG, 1996.
VON SPERLING, M. Lagoas de estabilizagdo. Ed. UFMG, 1986.
VON SPERLING, M. Lodos ativados. Ed. UFMG, 1997.

VON SPERLING, M. Reatores anaerdbios. Ed. UFMG, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

SHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial -
Engenharia Bioquimica. v.2. Edgard Blucher, 2001.

BAILEY, J.E., OLLIS, D.F. Biochemical Engineering Fundamentals, 2°ed. McGraw-
Hill, 1986.

SHULER, M.L., KARGI, F. Bioprocess Engineering: Basic Concepts. Prentice Hall
PTR; 2 Ed., 2001.

FOGLER, H.S. Elementos de engenharia das reagdes quimicas. LTC, Terceira Edicéo,
2002.

LEVENSPIEL, O. Engenharia das reag¢des quimicas. Edgard Blucher, 3° Edic¢é&do, 2000.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1037 TECNOLOGIA DE CARNE E DERIVADOS “A” (3-3)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer as peculiaridades da transformacdo do musculo em carne. Planejar,
orientar, avaliar e monitorar a obtencdo de derivados carneos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINACAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - COMPOSICAO QUIMICA E VALOR NUTRICIONAL DA CARNE
1.1 - Conceito de carne, carcaca, meia-carcaca e rendimento
1.2 - Composicdo quimica e valor nutricional

UNIDADE 2 - ESTRUTURA DA CARNE

2.1 - Tecido muscular
2.2 — Tecido conjuntivo
2.3 - Tecido adiposo

UNIDADE 3 - CONVERSAO DO MUSCULO EM CARNE

3.1 - Generalidades

3.2 - Fatores pré-abate
3.3 - Abate

3.4 - Fatores pbs-abate
3.5 - Maturacédo da carne

UNIDADE 4 - MICROBIOLOGIA DE CARNES

.1 - Contaminacédo inicial

— Fatores que influnciam no desenvolvimento de microrganismos em carnes
- Deterioracdo aerdbica e anaerdbica em carnes frescas

- Deterioracdo de carnes curadas cruas

Deterioracdo de carnes curadas cozidas

- Deterioracdo de carnes curadas esterilizadas

— Medidas higiénicas no processamento de carnes

— Microrganismos patogénicos em carne e produtos carneos
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UNIDADE 5 - CONSERVACAO DA CARNE POR METODOS CONVENCIONAIS

5.1 - Generalidades
5.2 - Resfriamento
5.3 - Congelamento

UNIDADE 6 - OUTROS METODOS DE CONSERVACAO
6.1 — Radiacodes
6.2 - Antioxidantes
6.3 — Antissépticos e antibidtico
(SEGUE)
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UNIDADE 7 - INDUSTRIALIZACAO DA CARNE
.1 - Parémetros e condic¢des fisicas observaveis pela indistria de carnes
- Ingredientes e suas fung¢des na fabricacdo de produtos carneos
- Fabricac¢des de produtos cérneos embutidos, curados, defumados e escaldados
- Defeitos em produtos carneos
— Desinfecc¢do na industria de carnes
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UNIDADE 8 — SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA DE CARNES
8.1 — Subprodutos comestiveis
8.2 — Subprodutos ndo comestiveis

UNIDADE 9 - CARNE DE AVES
9.1 - Composicgéo

9.2 - Conservacéo

9.3 - Produtos

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CASTILLO, C.J.C. Qualidade da carne. Sdo Paulo, Varela, 2006. 240p.
FREY, W. Fabricacion fiable de embutidos. Zaragoza, Acribia, 1995. 194p.

OCKERMAN, H.M. & HANSEN, C.L. Industrializacion de subproductos de origem
animal. Zaragoza, Acribia, 1994. 387p.

OLIVO, R. O mundo do frango. Criciuma, Ed. do autor, 2006. 680p.

PRANDL, O. e outros. Tecnologia e Higiene de la carne. Zaragoza, Acribia, 1994.
854p.

PRICE, J.F. & SCHWEIGERT, B.S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos.
Zaragoza, Acribia, 1994. 581p.

RAMOS, E.M. & GOMIDE, L.A.M. Avaliagdo da qualidade de carnes; fundamentos e
metodologia. Vigosa, Ed. UFV, 2009. 599p.

RICHARDSON, R.I. & MEAD, G.C. Ciencia de la carne de ave. Zaragoza, Acribia,
1999. 497p.

TERRA, N.N. Apontamentos de tecnologia de carnes. S3do Leopoldo, Ed. UNISINOS,
1998. 216p.

VARNAM, A.H. & SUTHERLAND, J.P. Carne y productos carnicos. Zaragoza, Acribia,
1998. 423p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANDRADE, N.J. & MACEDO, J.A.B. Higienizagdo na industria de alimentos. Sé&o
Paulo, Varela, 1996. 182p.

FEHLHABER, R. & JANESTSCHKE, P. Higiene veterinaria de los alimentos. Zaragoza,
Acribia, 1995. 669p.

JAY, J.M. Microbiologia moderna de los alimentos. Zaragoza, Acribia, 1994. 804p.

LINDEN, G. & LORIENT, D. Bioquimica agroindustrial: revalorizacion de los
produtos agricolas. Zaragoza, Acribia, 1996. 380p.

REICHERT, J.E. Tratamiento térmico de los productos carnicos. Zaragoza, Acribia,
1988. 175p.

Data: / / Data: / /
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- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1038 EMPREENDEDORISMO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS (3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer os conceitos sobre empreendedorismo e o comportamento do empreendedor.

Analisar os fatores de sucesso das empresas jovens.

Conhecer a viabilidade técnica e econdmica de uma empresa Jjovem.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - EMPREENDEDORISMO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
1.1 - Conceitos
1.2 — Desemprego

UNIDADE 2 - EMPREENDEDORISMO E EMPREENDEDOR.
2.1 - Perfil do empreendedor.
2.2 - Habilidade e qualidade do empreendedor.

UNIDADE 3 - CONSTRUCAO DE UM PLANO DE NEGOCIOS.

.1 - Aspectos estratégicos, gerenciais e operacionais.

- Anédlise do mercado regional.

- Escolha de atividades produtivas.

Calendério de operacdes.

- Estrutura, etapas, escala e tamanho 6timo do projeto.

- Decisé&o de investir; orcamento e fontes de investimento.
- Registro e anadlise de resultados.
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BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FILHO, G.F.A. Empreendedorismo criativo: a nova dimensdo da empregabilidade. S&o
Paulo: Ciéncia Moderna. 2007. 584p.

FILHO, G.M.; MACEDO, M.; FIALHO, F.A.P. Empreendedorismo na era do conhecimento.
Sd8o Paulo: Visual Books, 2006. 188p.

HISRICH, R.D.; PETERS, M.P. Empreendedorismo. 5% ed. S&o Paulo: Bookman. 2004.
592p.

KALLIANPUR, A.; MORGAN, H.L.; LODISH, L. Empreendedorismo e marketing. Sé&o
Paulo: Campus. 2002. 312p.

PENG, M.W. Estratégia global. S&o Paulo: Pioneira. 2007. 41lop.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 1989. 692p.
MARTINS, L. Empreendedorismo. S&o Paulo: Digerati. 2007. 128p.

SETEK, P. Empreendedorismo. Sdo Paulo: IBPEX. 2007. 202p.
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PROGRAMA DE DISCIPLINA

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO NOME

(T-P)

TCA 1039 EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

(3-1)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer as definicgdes, propriedades e uso de embalagens em alimentos.

Conhecer as classes de materiais utilizados em embalagens.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO

1.1 - Histdérico e conceito de embalagem

1.2 - Finalidades e caracteristicas das embalagens
1.3 - Principais embalagens para fins alimentares
1.4 - Embalagens como ferramentas de Marketing

1.5 - Mercado e consumo de embalagens

UNIDADE 2 - EMBALAGENS CELULOSICAS

2.1 - Composicdo de embalagens celuldbsicas

2.2 - Processo de fabricacéo

2.3 - Propriedades fisico-quimicas e utilizacédo

UNIDADE 3 - EMBALAGENS DE VIDRO

3.1 - Composigdo do wvidro
3.2 - Processo de fabricagdo e formacdo de recipientes
3.3 - Propriedades fisico-quimicas e utilizacéo

UNIDADE 4 - EMBALAGENS METALICAS

4.1 - Composicdo de embalagens metélicas

4.2 - Processo de fabricacdo e tipos de embalagens metalicas
4.3 - Tipos de revestimentos (internos e externos)

4.4 - Propriedades fisico-quimicas e utilizacédo

UNIDADE 5 - EMBALAGENS PLASTICAS

5.1 - Composicdo e estrutura quimica de polimeros
5.2 - Processo de fabricacéo
5.3 - Propriedades fisico-quimicas e aplicacdes

UNIDADE 6 - EMBALAGENS LAMINADAS

6.1 - Composigdo de embalagens laminadas
6.2 - Processo de fabricacdo e tipos de embalagens
6.3 - Propriedades fisico-quimicas e aplicacdes

UNIDADE 7 - EMBALAGENS BIODEGRADAVEIS, ATIVAS, INTELIGENTES E PRATICAS

7.1 - Composicédo de embalagens biodegradaveis e ativas

7.2 - Processo de fabricacdo e tipos de embalagens biodegradéveis
7.3 - Propriedades fisico-quimicas e aplicacdes

7.4 — Definicdo e aplicacdes de embalagens inteligentes e préaticas

(SEGUE)
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UNIDADE 8 - INTERACAO EMBALAGEM, ALIMENTO E MEIO AMBIENTE
8.1 - Interacgdes com alimentos e vida de prateleira
8.2 - Embalagens x meio ambiente

UNIDADE 9 - ROTULAGEM

9.1 - Normas de rotulagem e especificacdes
9.2 - Cbdigo de barras
9.3 - Rotulagem x corrosdo externa

UNIDADE 10 - CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO EM EMBALAGENS DE ALIMENTOS
10.1 - Anédlises fisicas, quimicas e sensoriais em embalagens de alimentos
10.2 - Legislagédo pertinente

BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para Embalagens - Colecdo Quattor - Vol. 3,
Editora Blucher, 2010. 204 p.

ANYADIKE, N. Embalagens Flexiveis - Colec¢do Quattor - Vol. 1, Editora Blucher,
2010.154 p.

COLES, R.E. Estudo de Embalagens Para o Varejo - Colegdo Quattor - Vol. 4,
Editora Blucher, 2010.146 p.

CASTRO, A.G., POUZADA, S.A. Embalagens para a industria alimentar - Sdo Paulo:
Instituto Piaget, 2003.609p.

BOBBIO, P A; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. S&o Paulo:
Varela. 1999. 144p.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P.A. Introdugdo a quimica de alimentos. S&o Paulo:
Varela. 1989. 238p.

CABRAL, A. C.D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. S&o Paulo: Governo
do Estado, 1984. 338p.

CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H; BESANCON, G. Introduccién a la bioquimica y
tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, v.2, 1989. p. 326-348.

GAVA, A.J. Principios da Tecnologia de Alimentos. Nobel, 2002.

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

SARANTOPOULOS, C.; OLIVEIRA, L.M.; PADULA, M.; COLTRO, L.; ALVES, R.M.V.;
GARCIA, E.E.C. Embalagens plasticas flexiveis. CETEA: ITAL. 2002. 267p.

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

BUREAU, G.; MULTON, J.L. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragoza:
Acribia. 1995. 748p.

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2% Edicdo, Rio de Janeiro: Atheneu.
2001. 652p.

KADOYA, T. Food packaging. Sdo Diego: Academic Press. 1999

MICHAELI, W.; GREIF H.; KAUFMANN, H.; VOSSEBURGER, F.J. Tecnologia dos
plasticos. Sdo Paulo: Blucher, 1995.205p.




BIBLIOGRAFIA: (continuagao)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

RONCARELLI, S.; ELLICOTT, C. Design de Embalagem: 100 Fundamentos de Projeto e
Aplicacgdo. Editora Blucher, 2011. 208p.

MOORE, G. Nanotecnologia em Embalagens - Colecdo Quattor - Vol. 2, Editora
Blucher, 2010. 114 p.

STEWART, B. Estratégias de Design para Embalagens - Colecdo Quattor - Vol. 5,
Editora Blucher, 2010. 210 p.

DANTAS, S. T.; GATTI, J. A. B.; SARON, E. S. Embalagens metdlicas e sua
interagcdo com alimentos e bebidas. Campinas:CETEA/ITAL, 1999. 232p.

JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
Propriedades e requisitos de qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2009. 223p.

OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protegdo de produtos em embalagens rigidas.
Campinas: CETEA/ITAL, 2006. 327p.
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NEGRAO, C. Design de embalagem - Do marketing a producdo. S&o Paulo: Editora:
Novatec, 2008. 336p.
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

cODIGO NOME (T-P)

TCA 1040 TECNOLOGIA DE BEBIDAS (2-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Capacitar o aluno a identificar e processar os principais tipos de bebidas
alcodlicas existentes, levando em consideracdo as principais diferencas entre
elas como matéria-prima, processamento e controle de qualidade.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINACAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO A ENOLOGIA

1.1 - Histérico
1.2 - Matéria-prima para elaboracdo do vinho
1.3 - Colheita, transporte, esmagamento e desengacamento da uva, obtencdo do

mosto, sulfitagem, microbiologia, fermentacdo alcodlica.

UNIDADE 2 - TECNOLOGIA DE VINHOS TINTOS
1.1 - Principais operacdes

1.2 - Fermentacdo maloléatica

1.3 - Variedades de uvas

UNIDADE 3 - TECNOLOGIA DE VINHOS BRANCOS E ROSADOS

1.1 - Principais operagdes
1.2 - Variedades de uvas
1.3 - Técnicas de elaboracdo de vinho rosado

UNIDADE 4 - CONSERVACAO DE VINHOS

1.1 - Trasfega

1.2 - Atesto

1.3 - Clarificacéo
1.4 - Refrigeracéo
1.5 - Envelhecimento

UNIDADE 5 - TECNOLOGIA DO CHAMPANHE
1.1 - Método Champenoise

1.2 - Método Charmat

1.3 - Outros tipos de vinhos espumantes

UNIDADE 6 - TECNOLOGIA DO CONHAQUE
1.1 - Processos de destilacéo
1.2 - Envelhecimento do conhaque

UNIDADE 7 - TECNOLOGIA DA CERVEJA
7.1 - Matérias-Primas

7.2 - Processamento da Cerveja
7.3 - Legislacdo Brasileira

(SEGUE)




PROGRAMA: (continuacao)
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UNIDADE 8 - TECNOLOGIA DA AGUARDENTE-DE-CANA
8.1 - Matéria-prima

- Extracgdo do Caldo

— Preparo do Caldo

- Fermentacao

Processos Fermentativos

— Dornas de fermentacao

— Acidentes de fermentacdo

- Legislacdo Brasileira

0O O O 0O 0O
O Jo U W
|

UNIDADE 9 - TECNOLOGIA DO VINAGRE

9.1 - Matérias-primas

9.2 - Preparo do mosto

9.3 - Biossintese

9.4 - Processos de fabricacéo
9.5 - Tratamentos finais

9.6 - Alteracdes

9.7 - Legislacéo

UNIDADE 10 - OUTROS TIPOS DE BEBIDAS ALCOOLICAS
10.1 - Vinho do Porto

10.2 - Vinhos compostos

10.3 - Whisky

10.4 - Licor

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
AMERINE, M. A, & OUGH, C. S. Table wines, the technology of their production.
University of California Press, 1970.

AQUARONE, E.; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por
fermentagdo - Vol. 5, S&do Paulo, Editora Edgard Bliicher Ltda, 1983.

BOURGEOIS, C. M.; LARPERT, S. P. Microbiologia Alimentaria - Vol. 2, Editora
Acribia, S. A. Zaragoza, 1995.

CATALUNA, E. As uvas e os vinhos. Ed. Globo, 1991.
CAVAZZANI, N. Fabricacién de vinos espumosos. Editorial Acribia, S. A., 1985.
FENNEMA,O .R. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, Zaragoza, Espanha.

FRAZIER,W.C.;WESTHOFF,D.C. Microbilogia de los alimentos. Editorial Acribia S.A.
Zaragoza,Espanha,1993.

GEORGE H. Elaboracién artesanal de licores. Editorial Acribia, S. A., 1986.

JAY,J.M. Microbiologia Moderna de los Alimentos. Editorial Acribia,
S.A,Zaragoza, Espanha, 1994.

LEA, A. G. H.; PIGGOTT, J. R. Fermented Beverage Production. Blackie Academic
Professional, 1995.

LIMA, U. A.; AGUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia: Tecnologia das
fermentagdes - Vol. 1, Editora Edgard Blicher Ltda, S&o Paulo, 1975.

LINDEN,G.;LORIENT,D. Bioquimica Agroindustial. Editorial Acribia S.A
Zaragoza,Espanha,1996.

MADRID, A.; CENZANO, J. M.; CENZANO, A. M. Tecnologia del vino y bebidas
derivadas. AMV Ediciones Mundi Prensa, 1994.

OUGH, C. S. & AMERINE, M. A. Methods for analysis of musts and wines. Jonh Wiley
& Sons, 1988.

PATO, O. O vinho - sua preparacdo e conservacdo. Classica Editora, 1992. (SEGUE)




BIBLIOGRAFIA: (continuagao)
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PELCZA,M.J.Jr.;CHAN,E.C.S.;KRIEG,N.R.. Microbiologia conceitos e aplicagdo. Ed.

Makron books do Brasil,v.2,Sdo Paulo,2? edicéo.

PEPPLES,H.J. Microbial technology. Ed. Robert E. Krieger Publishing, 1977.

PEYNAUD, E. Enologia Practica - Conocimiento y elaboracidén del vino. Ediciones

Mundi-Prensa, 1996.

PRESCOTT,S.C.Microbiologia Industrial. Editora Aguilar ,

Espanha, 1962.

REGULY,J.C. Biotecnologia dos Processos Fermentativos. Ed. Universitaria da

UFPEL,Vol.1l, Pelotas,1996.

ROSA, T. Tecnologia del vino tinto. Ediciones Mundi Prensa, 1988.

ROITMAN, I.; TRAVASSOS, L. R.; AZEVEDO, S. L. Tratado de microbiologia - Vol. 1,

Editora Manole Ltda, S&o Paulo, 1988.

SCRIBAN,R. Biotecnologia - Bioquimica microbiana. Ed. Manole Ltda, Sé&o
Paulo, 1985.
SHREUE,R.N.; BRINK,Jr.; JOSEPH,A. Indastrias de processos quimicos. Editora

Guanabara Dois, 4% edicédo.

SHREVER,R.N.;BRINK,J.A Jr. Industrias de Processos Quimicos. Editora Guanabara

Dois S.A , Rio de Janeiro, 1980.

STANIER, et al. The microbial world. Editora Prentice-Hall. 1986.

STEVENSON, T. Champagne, Sotheby's Publications, 1986.

SUAREZ LEPE, J. A. & INIGO LEAL, B. Microbiologia enologica - fundamentos de

vinificacién. Ediciones Mundi Prensa, 1990.

VARNAM, A. H. & SUTHERLAND, J. P. Bebidas, Tecnologia,
Editorial Acribia, 1994.

vOGT, E.; JAKOB, L.; LEMPERLE, E.; WEISS, E. El1 wvino:
andlisis. Editorial Acribia, S.A. 1984.

Quimica y Microbiologia.

obtencidén, elaboracidén y

ZANCANARO JUNIOR, O.; AQUARONE, E. Influéncia de variaveis na acetificacdo do
vinho de caqui. Arqg. Biol. Technol., v.24, n.3, p. 353-359, 1981.

WARD, O. P. Biotecnologia de la Fermentacion. Editorial Acribia, S.A ,Zaragoza,

Espanha, 1989.

PERIODICOS:

American Journal of Enology and Viticulture
Brazilian Journal of Food Tecnology
Bulletin de 1'0.I.V.

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Food Technology

Journal of Food Science

Journal Agriculture and Food Chemistry

Data: / / Data: / /
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PROGRAMA DE DISCIPLINA

4

1960

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO NOME (T-P)

TCA 1041 TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS “A” (3-3)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer as operagdes unitédrias, ©processos e tecnologias envolvidas no
processamento de frutas e hortalicas.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

N =
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UNIDADE 1: IMPORTANCIA ECONOMICA E SOCIAL NA ECONOMIA BRASILEIRA E INTERNACIONAL
.1

Acucar

Café

Suco de laranja
Fruta

Hortalica

UNIDADE 2: ESTRUTURA DE FRUTAS E HORTALICAS
.1

Definicdo botdnica de Fruta
Definicd&o botédnica de Hortalica

- Célula Vegetal

.1

0

- Organelas da Célula Vegetal
Composigdo Quimica e Valor Nutricional

UNIDADE 3: PRINCIPIOS DE CONSERVACAO DOS ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL
.1

Tratamento Fisico
- Branqueamento
- Atmosfera Modificada e Controlada
- Refrigeracdo e Armazenamento Refrigerado
- Processo Minimo em Fruta/Hortalica
- Congelamento
- Pasteurizacédo
- Esterilizacdo Comercial
- Secagem e Desidratacédo
- Concentracéao
- Irradiacéo
Tratamento Quimico
- Métodos Combinados
- Cera e Pelicula comestivel
- Conservacdo com Acucar
- Fermentacdo com Sal e Tratamento com Acido
- Emprego de Aditivo Quimico suprimindo Atividade Microbiana

UNIDADE 4: PRINCIPAIS OPERACOES UTILIZADAS NA CONSERVACAO DE FRUTAS E HORTALICAS
.1

Producdo da Matéria-Prima

Selecdo de Cultivares

Colheita: Manual e Mecénica

Recepcgédo e Armazenamento da Matéria-Prima

Selecdo e Classificacéo

Selecdo e Classificacéo

Selecdo e Classificacéo (SEGUE)




ROGRAMA: (continuacdo)
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10

.11
.12
.13
.14
.15

Selecdo e Classificacéo

Fruta Estruturada

Limpeza e Lavagem

Aplicacdo de Cera e Pelicula Comestivel
Descascamento e Corte

- Sanitizacédo
- Acondicionamento e Enchimento dos Recipiente
- Formas de Obtencdo da Exaustdo: exaustdo térmica e a vacuo
- Fechamento do Recipiente: recravacéo
- Resfriamento
- Transporte

UNIDADE 5: USO DO FRIO NA TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

[G2INC BNC NG BNG BNC) INC R C INE)]

.1

O 0 J o U W

Definicdes

Pré-Tratamento no Alimento

Fundamento do Processo de Congelamento

Velocidade de Congelamento

Fendmenos envolvidos no Congelamento

Métodos de Congelamento no Controle da Cristalizacéo
Implicacdes Tecnoldgicas na Morfologia do Gelo
Sistemas de Congelamento

Descongelamento

UNIDADE 6: SECAGEM E DESIDRATACAO DE ALIMENTOS
1 - Legislacéo
- Caracteristica Fisica, Quimica e Microbioldégica: contetdo de agua

6.
6.
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alimento e atividade de &gua
Pré-Tratamento para Secagem
Métodos de Aquecimento:Conveccgédo,Conducédo, Irradiacdo e Dielétrico
Velocidade de Secagem
Métodos de Secagem
- Secagem por Ar Quente ou Secagem Adiabatica
- Secador Pneumatico "Flash Dryer"
- Secagem por Microondas
- Secagem em Forno Doméstico
- Secagem por atomizacgdo (Spray Dryer)
- Secagem em Leito Fluidizado e com Centrifugacdo
- Liofilizacdo ou Criodesidratacéo
- Desidratacdo Osmdética

UNIDADE 7: DESIDRATACAO OSMOTICA E ACABAMENTO (CRISTALIZACAO OU GLACEAMENTO)

B N e B S N e Y

=

O 00 0 Jo Ul Wb

Definicéo

Caracteristica do Produto

Operagdes Preliminares de Preservacdo em Salmoura

Coccao da Fruta

Tipos de Acucaramento: Lento, Rapido e a Vacuo

Acabamento, Escoagem e Secagem por Cristalizacdo e Glaceamento
Legislacgéo

Fatores Essenciais da Qualidade de Fruta Acucarada

- Coadjuvantes da Tecnologia de Fabricacéo

Defeitos de Fabricacédo

UNIDADE 8: FERMENTACAO LACTICA E ACIDIFICACAO

QO O 0O O 0O 0O 0O O OO O Co

.1
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Hortalica Acidificada Artificialmente

Hortalica Acidificada por Fermentacédo

Elaboracdo e Alteracdes de Picles em Salga Umida
Elaboracdo e Alteracgdes de Picles em Salga Seca
Picles de Azeitona

- Azeitona Verde Tipo Espanhola

- Azeitona Verde Tipo Siciliana

- Azeitona Madura Tipo Californiana

- Azeitona Verde Madura

- Azeitona Tipo Grega Curada em Azeite

no

- Alteracdo da Azeitona (SEGUE)
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UNIDADE 9: TRATAMENTO TERMICO EM TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS
.1 - Definicodes
- Cinética de Destruicdo Térmica dos Microrganismos e Nutrientes
1 - Valor de D e Z
.2 - Binbmio Temperatura e Tempo: Conceito F e Fo e Margem de Seguranca
- Penetracdo de Calor em Alimentos
.1 - Mecanismo de Aquecimento: Conducdo, Conveccdo e Radiacédo
- Embalagem Esterilizdvel: Pléastica Flexivel e Rigida Termo-processavel,
Vidro, Folha de Flandres e Aluminio

O O W W W WO
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9.5 - Tipos de Autoclave: Convencional, Agitacdo, Hidrostéatica e UHT
9.6 - Exaustédo

9.7 - Recravacéao

9.8 - Resfriamento

9.9 - Operacédo Final (Quarentena)

9.10 - Legislacéao

9.11 - Degradacdo da Cor durante Processamento Térmico

9.12 - Alteracdo da Conserva

UNIDADE 10: TECNOLOGIA DE PRODUCAO DE GELEIAS
10.1 - Definicéo

10.2 - Legislacéao

10.3 - Classificacéo

10.4 - Matérias Primas para Elaboracdo de Geléias
10.5 - Formacdo do Gel na Geléia

10.6 - Métodos de Producgédo de Geléia Integral

10.6.1 - Coccdo a Pressdo Atmosférica e a Vacuo
10.6.2 - Concentracgédo: pressdo atmosférica e vacuo
10.6.3 - Acondicionamento

10.6.4 - Esterilizacdo do Espaco Livre e Resfriamento
10.6.5 - Armazenamento da Geléia

10.7 - Producgédo de Geléia Dietética a Pressdo Atmosférica
10.8 - Falhas no Processamento

UNIDADE 11: TECNOLOGIA DE PRODUCAO DE CAFE E DERIVADOS
11.1 - Definicéo

11.2 - Legislacéo

11.3 - Colheita do Grdo de Café

11.4 - Beneficiamento do Gr&o de Café Verde por Via Seca e Via umida

11.5 - Secagem do Gré&do de Café Verde: Natural e Artificial

11.6 - Operacgdes para Comercializacdo do Grédo de Café Verde: Abrilhantamento,

Classificacgdo, Categorizacdo, Armazenamento e Transporte
11.7 - Torracgdo: Processo e Modificacdes Fisicas e Quimicas
11.8 - Moagem e Acondicionamento do Grdo Torrado
11.9 - Extracdo da Bebida de Café
11.10 - Concentracdo e Desidratacdo da Bebida de Café: Atomizacdo e Liofilizacédo

11.11 - Descafeinizacdo da Bebida de Café
11.12 - Controle de Qualidade do Grdo Verde, Torrado e Bebida
11.13 - Substéncias com Atividade Farmacoldgica

UNIDADE 12: TECNOLOGIA DE PRODUCAO DE CACAU E CHOCOLATE

12.1 - Cacau

12.1.1 - Definicéo

12.1.2 - Legislacéo

12.1.3 - Fermentacdo do Cacau

12.1.4 - Secagem da Fava de Cacau: Natural e Artificial

12.1.5 - Transporte e Armazenamento das Améndoas de Cacau

12.1.6 - Limpeza das Améndoas

12.1.7 - Torracdo das Améndoas

12.1.8 - Trituracdo das Améndoas

12.1.9 - Desodorizacdo e Alcalinizacdo dos NIBS

12.2 - Chocolate

12.2.1 - Moagem da Torta de Cacau com Obtencdo da Manteiga de Cacau
12.2.2 - Conchagem do Chocolate

12.2.2.1 - Propriedades que afetam a Fluidez (SEGUE)
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PROGRAMA: (continuacao)

12.2.3 - Acondicionamento

12.3 - Clonagem e Cacau Orgdnico

12.4 - Controle de Qualidade: Fava, Semente, Torta, PO e Manteiga de Cacau
BLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CRUESS, W. W. Produtos industriais de frutas e hortaligas. Rio de Janeiro: Edgard
Bliicher, 1973.

INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Alguns aspectos tecnolégicos das frutas
tropicais e seus produtos. S&o Paulo: [s.n.], 1980. 296p.

MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J.M. Manual de Indastrias de Alimentos. Sdo Paulo:
Varela. 1996. 599p.

RANKEN, M. D. Manual de industria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 672p.

SOUTHGATE, D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1992. 216p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ABIA/SAO PAULO/ USP. Catdlogo brasileiro das industrias da alimentacdo

ABIMAQ/SINDIMAQ E DNMIAF. Maquinas e equipamentos para indastria alimenticia &
farmacéutica, 2000

ASHURST, P.R. Production and packaging of non-carbonated fruit juices and fruit.
EUA, 2° edicdo, 1994

BALL, G.F.M Bioavailability and analysis of vitamins in foods, 1997. 416 p.
BANLIEU, J. Elaboracion de conservas vegetales (frutas e legumes). 1969. 214 p.
BARTHOLOMAI, A. Fabricas de alimentos: procesos, equipamiento, costos. 1991. 304 p.
BAKER, C.G.J. Industrial Drying of Foods. Blackie Academic & Professional, 1997

BECKETT, S.T. Fabricacién y utilizacién industrial del chocolate. Ed Acribia, S.A,
1994, 450 p.

BOAR, P.W. Control de calidad en la elaboracion de frutas y hortalizas. 1989. 69 p.

BRODY, A. Envasado de alimentos en atmésferas controladas modificadas y a vacio. Ed
Acribia, S.A., 1996, 220 p.

CHERYAN, M. Ultrafiltration & microfiltration handbook. EUA , 1997

DAVID, J.R.D; GRAVES, R.H.; CARLSON, V.R. Aseptic processing and packaging of food:
a food industry perpective. CRC Series in comtemporary food science. CRC PRESS, 1996

DICKINSON, E.; BERGENSTAHL, B. Food colloids protein, lipids and polysacharides.
EUA , 1997.

DICKINSON, E.; RODRIGUEZ-PATINO, J.M. Food emulsions and foams: interfaces
interactions and stability. 1999

FELLOWS, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: principios y praticas. Ed
Acribia, S.A., 1993, 550 p.

FRUTAS: a caminho de um grande mercado. Coordenagdo de economia rural.
Secretaria da agricultura, irrigacdo e reforma agraria. 1996. 158 p.

GOULD, W.A. Unit operations for the food industrie. 1996, EUA

GROSS, J. Pigments in vegetables. chlorophylls and carotenoids. Van Nostrand
Reinhold, 1991

HELDMAN, D.R.; LUND, D.B. Handbook of food engineering. New York: Marcel Dekker,
1992. 756p.

HUI, Y. Food biotechnology. New York: John Wiley & Sons, 1995. 937p. (SEGUE)
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IBARZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G., Operaciones unitarias en la engeniera de alimentos.
1998, EUA

JEREMIAH, L.E. Freezing effects on food quality. ED. MARCEL DEKKER, 1996.

LEWIS, M.J. Propriedades fisicas de los alimentos y de los sistemas de processado.
1993. 512 p.

LINSKENS, H.F.; JACKSON, J.F. Fruit Analysis, 1995

MADHAVI, D.L; DESHPANDE, S.S.; SALUNKHE, D.K. Food antioxidants: tecnological,
toxicological, and health perspectivesed. Marcel Dekker, 1995

MERSMANN, A. Crystallization technology handbook. Marcel Dekker, INC., 1995

MILLER, J.E; DAVID, K; HAYES, D. Basic food and beverage cost control. Jonh Wiley &
Sons, 1993

NAGY, S; CHEN, C.S; SHAW, P.E. Fruit juice processing technology. AGSCIENCE, INC.,
AUBURNDALE, FLORIDA, 1992

PHILLIPS, G.O.; WILLIAMS, P.A.; WEDLOCK, A.J. Gums, stabilisers for the food
industry - 7., 1994

POTTER, N.N.; HOTCHKISS, J.H. Food science. CHAPMAN & HALL, 1995.
RAO, M.A.; RIZVI, S.S.H. Engineering properties of foods. Ed Marcel Dekker, 1985

REES, J.A.G.; BETTISON, J. Procesado térmico y envasado de los alimentos. Ed
Acribia, S.A., 1994. 304 p.

ROLLER, S.; JONES, S.A. Handbook of fat replacers. CRC Press, INC., 1996

SALUNKHE, D.K.; KADAM, S.S. Handbook of fruit science and technology-production,
composition, storage, and processing. ED. Marcel Dekker, 1995

SEYNOUR, G.B; TAYLOR, J.E.; TUCKER, G.A. Biochemistry of fruit ripening. CHAPMAN &
HALL, 1996

SINGH, R.P.; HELDMAN, D.R. Introduccién a 1la ingenieria de 1los alimentos. Ed
Acribia, S.A., 1998

SIKORSKI, Z.E. Chemical & functional properties of food components. EUA e SUICA, 1997
SMITH, D.S. et al. Processing vegetables: science and technology. EUA, 1997

STUDER, A.; DAEPP, H.U. Conservacion casera de frutas y hortaligas. 1996

WALSTRA, P. Physical chemistry of foods. Marcel Dekker, INC., 1999.

WILEY, R. C. Frutas y hortalizas minimamente processadas y refrigeradas. 1997. 365 p.
YADA, R.Y. Protein structure function relationships in food. 1994, EUA

PERIODICOS:

Revista da Sbcta

Coleténea do Instituto de Tecnologia de Alimentos
Boletim Ceppa - Universidade Federal de Curitiba
Food Chemistry

Food Technology

Industrie Alimentari

Journal Agriculture Food Chemistry

Journal Food Science

Data: / / Data: / /
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DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1042 TECNOLOGIA DE GRAOS E CEREAIS (3-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Conhecer os processos de beneficiamento de grdos e cereais

Conhecer as tecnologias de fabricacdo de diferentes produtos a base de cereais

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - GRAOS

1.1 - Secagem e beneficiamento de grdaos
1.1.1 - Secadores

1.1.2 - Armazenagem e unidades armazenadoras

UNIDADE 2 - AMIDO

2.1 - Amido: fontes

— Caracteristicas fisicas e gquimicas
- Modificacgdes quimicas

Aplicacdes industriais

N NN
=W N

UNIDADE 3 - CEREAIS

3.1 - Composic&o quimica dos diferentes cereais (trigo, milho, centeio, arroz,
cevada, aveia, sorgo)

3.2 - Armazenamento

3.3 - Limpeza e selecgdo

UNIDADE 4 - BENEFICIAMENTO DE CEREAIS

4.1 - Processamentos operacionais de moagem e beneficiamento das matérias-primas
4.2 - Tecnologia dos derivados

UNIDADE 5 - INDUSTRIALIZACAO DE DERIVADOS
5.1 Processos industriais de producdo de amido e fécula

UNIDADE 6 - TRIGO
6.1 - Tecnologia do trigo
6.1.1 - Classificacdo do trigo

UNIDADE 7 - FARINHA DE TRIGO

7.1 - Avaliacgdo da qualidade da farinha de trigo
7.2 - Propriedades reoldbgicas da farinha

UNIDADE 8 - PANIFICACAO
8.1 - Tecnologia da panificacgéo
8.2 — Formulacdes, ingredientes e aditivos.

(SEGUE)




PROGRAMA: (continuagao)
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UNIDADE 9 - MASSAS ALIMENTICIAS
9.1 - Tecnologia de massas
9.2 - Formulacgdes, ingredientes e aditivos

UNIDADE 10 - BISCOITOS
10.1 - Tecnologia de biscoitos
10.2 - Formulagdes, ingredientes e aditivos

UNIDADE 11 - LEGISLACAO
12.1 - Controle de qualidade

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:
CAUVAIN, S. P., YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacgéo.
2009.

York. Ed. Marcel Dekker, 2000.

Acribia, 1991.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
ALMEIDA, A. C. A histéria da panificagdo brasileira.

Autor, 20009.

1 ed. S&o Paulo: Ed Lens, 2002.

Varela, 1999.

Ed. Artmed, 2002.

de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

KAREL, K., PONTE, J. G. Handbook of cereal science and technology. 2 ed. New

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

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

AMATO, G. W., CARVALHO. J. L., SILVEIRA, S. Arroz parbolizado: tecnologia limpa.

BELITZ, GROSCH, W. Quimica de los alimentos. 2 ed. Zaragoza: Acribia, 1997.

MORETTO, E., FETT, R. Processamento e analise de biscoito. 1 ed. S&do Paulo:

ROLANDO, D. S. Alimentos e Nutrigdo. Introducdo a bromatologia. Porto Alegre.

OETTERER, M, REGITANO-D’ARCE, M, SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia

2 ed. Sdo Paulo: Manole,

1l ed. S&@o Paulo Ed. Do

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso

Chefe do Departamento
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1043 TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS (2-2)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Apropriar-se de uma fundamentacdo tebrica e prética dos processos
tecnoldgicos envolvidos na fabricagcdo de &6leos e gorduras. Desenvolver-se no
projeto e selegdo dos egquipamentos necessdrios ao processamento de &éleos e
gorduras.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 - INTRODUCAO
.1 - Definig¢des de 6leos e gorduras, introdugdo a terminologia béasica
— Importdncia dos éleos e gorduras na alimentag¢do humana
- Dados de produgédo, consumo e comércio de éleos e gorduras vegetais
- Principais fontes de 6leos e gorduras
- Composicédo, estrutura e propriedades fisico-quimicas de éleos e gorduras

N = Sy S
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UNIDADE 2 - PROCESSOS DE OBTENCAO DE OLEOS E GORDURAS

2.1 - Preparo da matéria prima, recepgdo e estocagem, pré-limpeza
2.2 - Métodos de extracédo

2.2.1 - Prensagem

2.2.2 - Uso de solventes

UNIDADE 3 - PROCESSOS DE REFINACAO

3.1 - Degomagem

3.2 - Neutralizacéo

3.2.1 - Alcalina

3.2.2 - Fisica

3.3 - Clarificacéo

3.4 - Desodorizacéo

3.5 - Embalagem e estocagem

UNIDADE 4 - PROCESSOS DE MODIFICACAO DE OLEOS E GORDURAS

4.1 - Hidrogenacgéo

4.1.1 - Principios, seletividade, procedimentos e efeito na gordura;
4.2. - Interesterificacéo

4.2.1 - Principios, seletividade, procedimentos e efeito na gordura.
4.3 - Fracionamento

4.3.1 - Tipos de processos

4.4 - Aplicacdes em alimentos

UNIDADE 5- PROCESSOS DE OBTENCAO DE PRODUTOS A BASE DE OLEOS E GORDURAS

5.1 - Margarinas e cremes vegetais

5.2 - Maionese

5.3 - Gordura vegetal “Shortening” (SEGUE)
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PROGRAMA: (continuagao)

UNIDADE 6- SUBPRODUTOS DA INDUSTRIA DE OLEOS E GORDURAS

6.1 - Produtos quimicos: lecitina, &cidos graxos, vitaminas, antioxidantes;
6.2 - Farinhas, farelos e proteinas vegetais processadas

6.3 - Sabdes

6.4 - Aplicacgdes industriais

UNIDADE 7 — COMPORTAMENTO DE OLEOS E GORDURAS NA FRITURA
7.1 - Alteracdes hidroliticas

7.2 - Alteracdes oxidativas

7.3 - Alteracdes térmicas

UNIDADE 8 - CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO DE OLEOS E GORDURAS

8.1 - Andlises fisico-quimicas e sensoriais
8.2 - Legislacdo pertinente
BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na indastria de
alimentos. S&o Paulo: Varela. 1998. 150p.

VISENTAINER, J.V.; FRANCO, M.R.B. Acidos graxos em 6leos e gorduras: identificacgéo
e quantificacdo. Sdo Paulo: Varela. 2006. 120p.

MORETTO, E.; ALVES, R.F. Oleos e gorduras vegetais. Floriandpolis: UFSC, 1986. 179p.

OETTER, M.; REGITANO-d’'ARCE, M.A.B. & SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Ed. Manole, 2006. 612p.

RIEDEL, G. Controle Sanitdrio dos Alimentos. Sdo Paulo. Editora Atheneu, 2005
DEKKER, M. Lipid Technologies and applications. New York, 1997.

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo, Nobel, 2008.
DORSA, R. Tecnologia de déleos Vegetais. Campinas, Ideal, 2004, 463 p.

AOCS. Official Methods and Recomended Pratices of the American o0il Chemists
Society. 4ed. Washington, 1989.

BELITZ, H.D. & GROSCH, W. Quimica de los alimentos. 1998.

LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios. Zaragoza: Acribia, 1994. 333p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DAMODARAM, S., PARKIN, K.L., FENNEMA, O.R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4°%
edicdo Editora Artmed 2010.

BRENNAN, J. G. Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Zaragoza:
Acribia, 1984. 540p.

KENT, N. L. Tecnologia de los cereales. 2.ed. Zaragoza: Acribia, 1987. 220p.

EARLE, R. L. Ingenieria de alimentos. 2.ed. Zaragoza: Acribia, 1979. 332p.

SITES:

http://www.oleosegorduras.org.br/pagina.php?menu_id=4
http://www.abiove.com.br/menu br.html
http://www.bisatrading.com/portugues/exportacoes produtos oleos.html
http://www.oliva.org.br/

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:
TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS
IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
CcODIGO NOME (T-P)
TCA 1044 ANALISE SENSORIAL DE ALMENTOS (2-1)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Estabelecer a importancia da analise sensorial como uma ferramenta de qualidade
dentro da industria de alimentos. Reconhecer os fatores que influenciam os
resultados das medidas sensorias.Dimensionar e estabelecer as necessidades para
montagem de um laboratorio de andlise sensorial. Conhecer os métodos de andlise
sensorial aplicados usualmente. Estabelecer o método adequado afim de obter as
informcades sensorias necessarias em relacdo ao desenvolvimento de produtos ou
processo,controle de qualidade e controle de mercado.

PROGRAMA

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1- INTRODUCAO A ANALISE SENSORIAL
.1 - Introducdo e objetivos da andlise sensorial
- Histdérico e desenvolvimento da tecnologia sensorial
- Avaliacdo sensorial e os sentidos humanos
- Tipos de testes sensoriais
- Aplicacdo da andlise sensorial na indastria de alimentos

PR e e
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UNIDADE 2 - FATORES QUE INFLUENCIAM OS RESULTADOS DAS MEDIDAS SENSORIAIS
2.1 - Tipos de erros envolvidos

2.2 - Estratégias de controle de fontes de erro

2.3 - RAmostragem, preparacdo e apresentacdo de amostras

UNIDADE 3 - LABORATORIO DE ANALISE SENSORIAL

3.1 - Localizacgédo e dimensionamento do Laboratdrio
3.2 - Area dos Testes

3.3 - Area de Preparacéo

UNIDADE 4 - JULGADORES
4.1 - Recrutamento, Selecdo e Treinamento de Julgadores

UNIDADE 5 - METODOS CLASSICOS DE AVALIACAO SENSORIAL

5.1 - Testes Afetivos

5.2 - Testes Discriminativos

5.3 - Testes Descritivos

5.4 - Aplicacdo Pratica dos Métodos de Analises Sensorial
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BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AMERINE, M.A.; PANGBORN, R.M.; ROESSLER, E.B. Principles of sensory evaluation
of food. Academic Press, Orlando, Florida. 1965. 602 p.

DUTCOSKY, S.D. Anadlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat. 2007. 230p.

FERREIRA V. L. P. et al. Andlise Sensorial testes discriminativos e Afetivos.
Manual: Série Qualidade. SBCTA, 2000.

MEILGAARD,M.; CIVILLE,G.V. & CARR,B.T. Sensory Evaluation Techniques. 2nd ed.
CRC Press Inc. Boca Raton. 1991. 354p.

MORALES, A.A. La evaluation sensorial de los alimentos. Editorial Acribia, S.A.
Zaragoza. Espanha. 1994. 198 p.

QUEIROZ,M.I.; TREPTOW,R de O. Andlise Sensorial para Avaliagdo da Qualidade dos
Alimentos. Editora da FURG. Rio Grande, RS. 2006. 297p.

SILVA, C.H.O.; MINIM, L.A. Andlise sensorial - estudos com consumidores.
Vigosa:UFV. 2006. 225p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BIRCH, G.G.; BRENNAN, J.G. e PARKER, K.J. Sensory properties of foods. Applied
Science Publishers Ltd, Londres. 1977. 326 p.

STONE, H. e SIDEL, J.L. Sensory Evaluation Practices, Academic Press, Inc., New
York. 1993. 338 p.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:
TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS
IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
CcODIGO NOME (T-P)
TCA 1045 PROJETOS AGROINDUSTRIAIS (3-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

planejamento de uma agroindustria

Planejar uma planta agroindustrial. Desenvolver desde o projeto preliminar
(pré-projeto) até o projeto final detalhado. Elaborar o anteprojeto de uma
indatstria de alimentos. Conhecer elementos tedricos e metodoldgicos

de

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGAO DAS UNIDADES

UNIDADE 1 — INTRODUCAO
1.1 - Definicdes
1.2 - Tipos de projetos

UNIDADE 2 - ANALISE DE MERCADO
2.1 — Definicdo de Mercado Alvo e Segmento de Mercado

UNIDADE 3 — DEFINICAO DO PRODUTO

3.1 - Escolha do produto para desenvolvimento do projeto
3.2 - Escolha de um processo industrial

UNIDADE 4 - ENGENHARIA DO PROJETO

4.1 - Fases e cronograma de desenvolvimento do projeto (etapas)
4.2 - Andlise de localizacéo

4.3 - Selecdo dos materiais e equipamentos para O Processo

4.4 - Estudo do arranjo fisico

UNIDADE 5 - ESTIMATIVA DO INVESTIMENTO

5.1 - Levantamento de necessidade de equipamentos e instalacdes

5.2 - Estimativas de custo: levantamento de custos fixos e varidveis
5.3 - Anadlise econbmica: estudo do pay-back e ponto de equilibrio
5.4 - Sensibilidade e risco: avaliacdo das projecdes futuras

UNIDADE 6 - CONCLUSOES, DECISOES E ELABORACAO DO PROJETO

6.1 — Conclusdes finais do projeto
6.2 - Encerramento do projeto

6.3 — Domumentacdes

6.4 —

Elaboracdo do projeto final incluindo todos os itens que o compdem
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BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

BIBLIOGRAFIA BASICA:

LIMER, C.V. Planejamento, orgamentagdo e controle de projetos e obras. Rio de
Janeiro: LTC. 1997. 240p.

OCDE - Organizagdo de Cooperacdo e Desenvolvimento Econdmico. Manual de analise
de projetos industrais. S&o Paulo: Atlas. 1975.

OLIVEIRA, D.P.R.I. Planejamento estratégico. S&o Paulo: Atlas. 2001.
ZYLBERSZTAUJN, D. Conceitos gerais, evolugdo e apresentagdo do sistema
agroindustrial. In: ZYLBERSZTAJN, D., NEVES, M. (orgs). Economia e gestdo dos
negbcios agroalimentares. Sdo Paulo: Pioneira, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FRANCA, P. Captagdo de recursos para projetos e empreendimentos. S&o Paulo:
SENAC. 2005. 167p.

RABECHINI Jr., R. O gerente de projetos na empresa. 2% ed. S&o Paulo: Atlas.
2007. 214p.

VARGAS, R.V. Gerenciamento de projetos. 62 ed. S&o Paulo: Brasport. 2005. 276p.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CcODIGO NOME (T-P)

DCG DISCIPLINA COMPLEMENTAR DE GRADUAGAO (2-0)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Ampliar a formacdo do académico através de disciplinas complementares

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINAGCAO DAS UNIDADES

PARTE FLEXIVEL DO CURRICULO
Disciplinas Complementares de Graduagdo - DCGs

Os académicos deverdo integralizar um minimo de 150 horas em disciplinas
complementares de graduagdo (DCGs).

As DCGs serdo ofertadas a partir do 2° semestre. Para a integralizacéao
curricular o académico serd obrigado a cursar as DCGs propostas.

A oferta serd condicionada a inscricdo de no minimo 15 estudantes e
disponibilidade do professor.

Procure a secretaria no momento da matricula

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

A bibliografia serd conforme disciplina ofertada.

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
CcODIGO NOME (T-P)

TCA 1047 TRABALHO DE CONCLUSAO (0-4)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Apresentar monografia e defender do tema para obtencdo do titulo de Tecndbdlogo
em Alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINACAO DAS UNIDADES

De acordo com o plano de trabalho previamente estabelecido em conjunto com
o orientador onde o estudante ird desenvolver o trabalho.

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

A Dbibliografia serd& buscada pelo estudante conforme acordado com O
professor orientador e o plano de trabalho estabelecido

Data: / / Data: / /

Coordenador do Curso Chefe do Departamento
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- PROGRAMA DE DISCIPLINA

DEPARTAMENTO:

TECNOLOGIA E CIENCIA DOS ALIMENTOS

IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:
cODIGO

NOME (T-P)

TCA 1046

ESTAGIO SUPERVISIONADO EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (0-20)

OBJETIVOS - ao término da disciplina o aluno devera ser capaz de:

Colocar o estudante em contato com a realidade da industria de alimentos.

PROGRAMA:

TITULO E DISCRIMINACAO DAS UNIDADES

De acordo com o plano de trabalho previamente estabelecido na empresa onde

o estudante iréd estagiar. Apresentacdo de relatdério das atividades desenvolvidas
no prazo estabelecido pela coordenacdo do curso.

BIBLIOGRAFIA:

BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

A bibliografia serd buscada pelo estudante conforme acordado com a empresa
(indastria) e o plano de trabalho estabelecido

Data: / /

Data: / /

Coordenador do Curso

Chefe do Departamento
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
AVALIACAO

A avaliaG8o do rendimento escolar sera efetuada por semestre e por
disciplina, levando em consideragdo o aproveitamento, a assiduidade e o
desempenho do académico.

A freqliéncia serd verificada através do controle didrio, o qual ndo poderd
ser inferior a 75% em cada disciplina. A averiguaGio da aprendizagem do
desempenho académico serd realizada por avaliaGdo progressiva e cumulativa,
mediante exercicios, trabalhos acadfmicos, pesquisas, experimentos, exames e
acompanhamentos do estdgio ao longo do curso.

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

VerificaGdo da Aprendizagem

O processo de avaliaGdo de aprendizagem, guardando Iintima relaGdo com a
natureza da disciplina, € parte integrante do Plano de Ensino, comportando:

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

IT - verificatdo da capacidade de dominio de conjunto de disciplina
ministrada, por meio de exame em final do periodo, cumprindo o respectivo
programa. Quando for o caso.

A avalia¢do do rendimento escolar serd feita por disciplina, levando em
conta o desempenho e a assiduidade.

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

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

- a média semestral da disciplina, por periodo letivo, serd feita por média
aritmética, sendo que para seu cdlculo serdo utilizadas as notas obtidas.

- nlo serd permitido o arredondamento de notas para a obtenGio de média
final.

- para obten¢do da média final deverd ser utiliza a fOrmula:
Média Final é igual a Média Semestral
mais Exame Final dividido por dois

MF = MS + EF
2
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O estudante que ndo prestar Exame Final, por motivos Jjustificados de
doenga, luto ou gala e outros previstos em lei, poderd prestd-lo em nova data,
mediante requerimento & CoordenaGdo do Curso.

O estudante que obtiver na disciplina média igual ou superior a sete
durante o periodo letivo e assiduidade nfo inferior a 75% serd considerado
aprovado e dispensado do exame final da disciplina.

Para fins de avaliaGdo do rendimento escolar e da assiduidade considerar-
se-a:

I - apto a prestar Exame Final o estudante que obtiver fregléncia igual ou
superior a 75% e, concomitantemente, média parcial igual ou superior a 4,0
(quatro) ;

IT - aprovado o estudante que obtiver média final nfo inferior a 5,0
(cinco) e freqiliéncia ndo inferior a 75%;

III - reprovado o estudante que obtiver freqléncia inferior a 75% e/ou
média parcial inferior a 4,0 (quatro)ou média final inferior a 5,0 (cinco).

Para aprovaGdo nas disciplinas de Estdgio Supervisionado e Trabalho de
Conclusdo de Curso, as quais ndo prevem Exame Final, o estudante deverd obter
média igual ou superior a 7,0 (sete).

A atribuiGdo de notas € de responsabilidade do professor da disciplina.

A verificagdo da presenga dos estudantes as atividades escolares ficara a
cargo do professor, mediante registros especificos.

Os estdgios sdo obrigatOrios e executados de acordo com a legislaGio
vigentes e das normas complementares da UFSM.

As atividades de estdgio serfo desenvolvidas em consondncia com o Regulamento
Geral de Estdgios Curriculares da Universidade e de acordo com o Regulamento de
Estdgios de cada curso.

Data: / /

Coordenador do Curso
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UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA
CENTRO DE CIENCIAS RURAIS
PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
RECURSOS HUMANOS E MATERIAIS

Necessidade de Professores:

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem necessidade da contratacédo
de ©professores para ministrar todas as disciplinas constantes na grade
curricular.

No Departamento de Tecnologia e Ciéncias dos Alimentos hé& professores,
como os listados a seguir, porém com suas cargas hordrias estdo preenchidas por
atenderem aos atuais cursos de graduac¢do da Instituigdo (Medicina Veterinéria,
Zootecnia, Agronomia, Quimica Industrial, Enfermagem, Farmécia, Fisioterapia,
Educagéo Fisica, etc.), além do Programa de Pdés-Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos cujo doutorado terd seu inicio em marco de 2009. Na
tabela abaixo pode ser visualizado o nome dos professores e as disciplinas que
0s mesmos Sdo responsaveis.

Portanto, hé& necessidade da contratacéo imediata de 07 professores para
oferta de disciplinas dos dois primeiros semestres e 05 nos trés préximos
semestres para as ofertas subsequentes, portanto para viabilizar o funcionamento
do Curso é necessaria a contratacdo de 12 professores.

Infraestrutura de apoio

Laboratérios de Apoio ao Curso Superior em Tecnologia de Alimentos
Existentes

Laboratério Departamento

Lab. de Tecnologia dos Produtos Departamento de Tecnologia e
de Origem Animal Ciéncia dos Alimentos

Lab. de Anédlise Sensorial de Departamento de Tecnologia e
Alimentos Ciéncia dos Alimentos

Departamento de Tecnologia e
Ciéncia dos Alimentos
Departamento de Tecnologia e
Ciéncia dos Alimentos
Departamento de Tecnologia e
Ciéncia dos Alimentos

Lab. de Anédlises Microbioldgicas

Lab. de Andlises Fisico-quimicas

Lab. de Bromatologia
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LEGISLACAO QUE REGULA O CURRICULO DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos segue as diretrizes
curriculares segundo a RESOLUCAO CNE/CP 3, DE 18 DE DEZEMBRO DE 2002, que trata
das Diretrizes Curriculares Nacionais no Nivel de Tecnoldlogo para a organizacdo
e o funcionamento dos Cursos Superiores de Tecnologia. Essa Resolucdo foi
publicada no Didrio Oficial da Unido de 23 de dezembro de 2002, Segédo 1, p. 162.

O Catédlogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia foi aprovado, sendo
elaborado pela Secretaria de Educacgdo Profissional e Tecnoldgica do Ministério da
Educacdo, conforme disposto no art. 5°, § 3°, VI, do Decreto n°® 5.773, de 9 de
maio de 2006. O Catédlogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia estaré
disponivel no sitio eletrdnico oficial do Ministério da Educacéao.




