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PROJETO PEDAGOGICO DE CURSO (PPC)
CURSO DE BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
CAMPUS BELEM/UFRA

PARTE | - APRESENTACAO

A Parte | do PPC de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, contempla a
Apresentacgao (Institucional e do Curso); Histdrico da Ufra; Estratégia Institucional e Contexto

Educacional.

A apresentacdo de descricao de documentos e atos regulatérios no ambito da Ufra, do
Ministério da Educacdo (MEC) e/ou de Conselho de Classe, se houver, seguem no quadro

abaixo:

MARCO REGULATORIO DO CURSO DE GRADUAGAO DE

BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

SITUACAO -
TIPOS DE ATOS
AUTORIZATIVOS

Observagdo/
Descrigao

ATOS AUTORIZATIVOS/DOCUMENTOS -

EXPEDIDOS

Ufra

MEC

Conselhos de

Classe/Outros

Criacdo de Curso
(PDI/Pactuagdo/contexto
socioeconOémico e
educacional) — Consepe/Ufra

Ato do CONSEPE

Resolugdo n?2 215
de 10 de setembro
de 2014

Coordenacdo Pré-Tempore

Coordenacdo Pré-

Portaria n2 314 de

de Curso, NDE, comissoes... Tempore 20 de fevereiro de
2020/PROEN
NDE Portaria n2 193 de
15 de dezembro
de de 2022/PROEN
CTES Portaria n2 192 de

15 de dezembro
de 2022/PROEN

Colegiado do Curso

Portaria n2 154 de
19 de outubro de

2022/PROEN
Aprovagdo PPC/ CONSEPE Resolugdo n2 531,
Autorizagao de Curso — de 27 de
Consepe/Ufra dezembro de
2019/

Resolucdo n°. 541,
de 10 de margo de
2020.

Ato de Autorizagao de
Curso MEC

Aula Inaugural/
Instalacdo do
curso - Calendario

Académico
(ano/semestre):

Marco de 2020-
Semestre 2020.1

Ato de Reconhecimento de
Curso MEC




Ato de Renovacgao de
Reconhecimento de Curso

Aprovac¢do PPC — Consepe /

Atualizacdo de Curso

Obs.: Todos os documentos descritos no quadro sdo anexos desse PPC.




‘ 1.1 APRESENTAGAO INSTITUCIONAL E DO CURSO ‘

A apresentacdo institucional e do curso, de maneira geral, estdo sintetizadas nos
qguadros abaixo com dados gerais da instituicdo com o objetivo de identificar a Ufra e seu
endereco, bem como os dados gerais do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, com o objetivo de identificar suas caracteristicas

[ 1.1.1. DADOS DA INSTITUICAO |

Universidade Federal Rural da Amazoénia —
Proponente
Campus Belém/Instituto ISPA
Endereco Avenida Presidente Tancredo Neves, N2 2501 Bairro:
Terra Firme Cep: 66.077-830 Cidade: Belém-Para-Brasil
Enderego eletronico https://novo.ufra.edu.br/

1.1.2 DADOS GERAIS DO CURSO

Itens Gerais Especificagcdoes do Curso

Perfil de Formag3o Bacharelado/Licenciatura Bacharelado

Denominacio do curso (DcNs/MEC) Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Modalidade de Curso (Presencial/ Presencial com até 10% EaD Presencial
/ EaD)

Grau académico conferido Cientista de Alimentos

3615H

CH Minima DCN/Curso: o Curso ndo
tem DCN

Carga Hordria Total do curso

Quantidade de periodos curriculares 10 semestres

Turno de funcionamento Matutino/Vespertino

Avenida Presidente Tancredo Neves, N9
2501 Bairro: Terra Firme Cep: 66.077-830
Cidade: Belém-Para-Brasil

50

Endereco de funcionamento

Numero de vagas

25 vagas SISU/25 vagas processo seletivo
UFRA — Total: 50 vagas
Anual

Forma de ingresso (processo seletivo discente)

Regime de Oferta de Turma (semestral ou anual)

Regime de matricula (semestral ou anual) Semestral

Tempo Minimo de Integraliza¢30 (prazo minimo/ano) Minimo de 4,5 anos

Tempo Maximo de Integralizagdo (prazo maximo/ano) Méaximo de 7 anos

Tempo Maximo de Integralizagdo — SAEE* (prazo Maximo 11 anos
maximo/ano)
*Servico de Atendimento Educacional Especializado - SAEE




1.2 HISTORICO DA INSTITUICAO

A Universidade Federal Rural da Amazonia (Ufra), como sucessora da Faculdade de Ciéncias
Agrdrias do Pard (FCAP), é a mais antiga Instituicdo de Ensino Superior e de Pesquisa Cientifica e
Tecnoldgica na area de Ciéncias Agrarias da regido e tem como grande preocupac¢ao a preservagao
da Regido Amazonica, assim como sua exploracado racional. A Faculdade de Ciéncias Agrarias do Pard
— FCAP foi criada em 1951 como Escola de Agronomia da Amazdnia (EAA), quando oferecia apenas
o Curso de Graduagdao em Agronomia. A EAA foi criada para funcionar anexa ao Instituto Agronémico
do Norte (IAN), criado em 1939, em cujas instalagdes deveriam coexistir, utilizando equipamentos
e outros meios daquela instituicdo de pesquisa e incluindo as atividades de magistério da escola
recém-criada como nova atribuigao do pessoal técnico do IAN.

O Conselho Federal de Educagdo, mediante Parecer n2802/71 de 09/11/71, aprovou o
funcionamento do Curso de Engenharia Florestal, na Escola de Agronomia da Amazénia, o qual foi
autorizado a funcionar pelo Decreto Presidencial n269.786, de 14/12/71. Em 8 de marco de 1972,
pelo Decreto N2 70.268, passou a denominar-se FACULDADE DE CIENCIAS AGRARIAS DO PARA -
FCAP, Estabelecimento Federal de Ensino Superior, constituindo-se unidade isolada, diretamente
subordinada ao Departamento de Assuntos Universitarios do Ministério da Educagao.
Posteriormente, através do Decreto N2 70.686, de 07/06/72, foi transformada em autarquia de
regime especial, com o mesmo regime juridico das Universidades, e, portanto, com autonomia
didatica, disciplinar, financeira e administrativa. Em 16 de marco de 1973, o Conselho Federal de
Educacdo aprovou parecer ao projeto de criacdo do curso de Medicina Veterinaria na FCAP, o qual
foi autorizado a funcionar através do Decreto N2 72.217 de 11/5/73. No ano de 1999 foi autorizada
a criacdo do curso de Graduacdo em Engenharia de Pesca com 30 vagas anuais, pela portaria MEC
N° 1135 de 20/07/1999 e reconhecido em 2005 pela Portaria N2 3.098/2005 (MEC), de 09/09/2005.
No ano de 2000 foi autorizada a criacdo do curso de Zootecnia com 30 vagas anuais, pela Portaria
N2 854/2000 (MEC), de 21/06/2000, e reconhecido posteriormente pela Portaria n°3.101/2005
(MEC), de 09/09/2005. Estes foram os primeiros 5 cursos de graduacdo da Ufra.

A fase da Pds-Graduacdo iniciou-se, em 1976, quando foi implantado o primeiro curso
regular de Pds-Graduacdo Lato Sensu, tendo formado em 17 cursos de especializacdo em
Heveicultura, um total de 425 especialistas. Em 1984, iniciou-se o Mestrado em Agropecuaria
Tropical e Recursos Hidricos, area de concentracdo em Manejo de Solos Tropicais, recomendado
pela Capes, o qual foi reestruturado em 1994, criando-se o Programa de Pds-graduacdo em
Agronomia com duas areas de concentra¢do — Solos e Nutricdo Mineral de Plantas e Biologia Vegetal
Tropical — e o Programa de Pés-graduacdo em Ciéncias Florestais, com area de concentragdo em
Silvicultura e Manejo Florestal. Em mar¢o de 2001, em uma parceria com a Embrapa Amazonia
Oriental, iniciou o Curso de Doutorado em Ciéncias Agrarias com area de concentracdo em Sistemas
Agroflorestais, recomendado pela CAPES em 2000. Em 2001, a CAPES aprovou a criagdo do curso de
Mestrado em Botanica, em parceria com o Museu Paraense Emilio Goeldi (MPEG), cuja primeira
turma foi selecionada em fevereiro de 2002. Ao longo desse periodo, a FCAP ampliou fortemente
sua interagao com outras instituicdes como o MPEG, a UFPA, o CNPq, a UEPA e o CEFET-PA.

De 1972 até 1997 a FCAP ofereceu 200 vagas nos concursos vestibulares anuais, sendo 100
para o curso de Agronomia, 50 para Engenharia Florestal e 50 para Medicina Veterinaria. O total de
vagas foi ampliado em 50% no vestibular de 1998, seguindo a politica do MEC, que, em 1994, passou
a alocar recursos de custeio e capital (OCC) para as IFES com base no numero de alunos
matriculados, no nimero de professores e desempenho académico.

A missdo de ensino, pesquisa e extensdo, desde 1951, disponibilizados por essa instituicado,
a despeito de ter prestado relevantes servicos a regido amazonica, destacando-se em especial a
formacao de milhares de profissionais de Ciéncias Agrarias, incluindo estrangeiros de mais de 15
paises, precisava crescer para continuar sobrevivendo. A trajetdria do ensino superior em Ciéncias
Agrdrias neste tempo transcorrido estimulou a comunidade universitdria a apresentar a sociedade




uma proposta de transformacdo da FCAP em Ufra (Universidade Federal Rural da Amazonia).

O pedido de transformacao foi sancionado pelo Presidente da Republica através da Lei N2
10.611, de 23 de dezembro de 2002, publicada no Didrio Oficial da Unido em 24/12/2002. Dessa
forma, a UFRA avangou em suas conquistas durante seu processo de transformacao de tal maneira,
gue tem hoje, em cumprimento ao que exige a legislacao, ESTATUTO, REGIMENTO GERAL, PROJETO
PEDAGOGICO INSTITUCIONAL, PROJETO DE DESENVOLVIMENTO INSTITUCIONAL E PLANO
ESTRATEGICO, concebidos a partir de processos democraticos e participativos, registrando na
histdria desta universidade, um modo cidaddo de governar. A Ufra possui conselhos deliberativos
em formato paritdrio de representatividade. Ou seja, todos os membros da comunidade
universitdria (técnicos administrativos, docentes e discentes) possuem voz nos conselhos, por meio
dos seus representantes.

A Ufra é constituida de quatro Institutos Tematicos, que sdo as unidades responsaveis pela
execug¢ao do ensino, da pesquisa e da extensao e tem carater inter, multi e transdisciplinar em areas
do conhecimento. Sdo eles: a) Instituto de Ciéncias Agrarias (ICA); b) Instituto Ciberespacial (ICIBE);
c) Instituto Socioambiental e dos Recursos Hidricos (ISARH) e d) Instituto de Saude e Producdo
Animal (ISPA). Os institutos sdo constituidos por docentes, técnico-administrativos e discentes que
nele exercem suas atividades. Cada um dos institutos citados atua em fungdes relacionadas a seus
campos do saber e compactuam entre si com o objetivo de ensino, pesquisa e extensao.

Desta forma, a UFRA, em seu planejamento de expansdo criou 5 (cinco) unidades fora de
sede, totalizando 6 (seis) campi, com a oferta de 43 (quarenta e trés) cursos de graduacdo
instalados; contemplando a formagao nao apenas de Bacharéis, mas também de Licenciados.

A implementacao dos cursos no processo de expansao demonstra uma evolugao das praticas
educacionais da Ufra, conforme Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), frente as inovacgGes
nas modalidades de ensino, presencial e EaD, e nas areas de Conhecimento como das Ciéncias
Agrarias com os cursos de Agronomia, Medicina Veterinaria, Zootecnia e mais recentemente o curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Engenharias, avancando para demais dreas de conhecimento
inerentes aos Institutos/Campus como nas areas de Ciéncias Sociais Aplicadas; Ciéncia da
Computacdo; Ciéncias Humanas e Educacdo; Linguistica, Letras e Artes; e Ciéncias da Saude.

Os egressos da Universidade Federal Rural da Amazbnia poderdao contribuir
significativamente para a constru¢gao de uma Amazbnia autossustentavel, a qual respeita a
diversidade ambiental, produtiva, energética e, sobretudo, sociocultural, contemplando o
conhecimento em seus aspectos multiculturais, com organizacdo do trabalho pedagdgico que
vislumbra uma estrutura curricular para a formacdo humanistica de bacharéis e licenciados com
reconhecimento tedrico e pratico voltado para as realidades dos sujeito se a melhoria da educacao
superior de acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN), Sistema Nacional de Avaliacdo
da Educacdo Superior (Sinaes) e demais legislacdes vigentes do Ministério da Educacao (MEC).

1.3 ESTRATEGIA INSTITUCIONAL

Todas as ag0es institucionais sdo formuladas para atender o que a comunidade ufraniana
definiu em seu Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) - (2014/2024). Dando assim, base para
definicdo das estratégias que guiardo suas acoes, bem como de cada membro da universidade, para
gue haja convergéncia das metas e o direcionamento mais eficaz da for¢ca de trabalho e dos
investimentos. O PDI foi discutido em diferentes setores da Ufra, e com agentes externos. Foi
submetido ao Conselho Superior, que congrega representatividade de todos os setores da
Universidade como servidores (docentes e técnicos administrativos) e estudantes da instituicdo, na
construcdo de sua identidade organizacional.

A identidade organizacional da Universidade se apresenta por meio da sua missdo, visdo e
valores complementados pelos seus principios institucionais, conforme o PLAIN (2014-2024).




A Missdo Institucional

Formar profissionais qualificados, compartilhar conhecimentos com a sociedade e contribuir
para o desenvolvimento sustentavel da Amazonia.
A Visdo Institucional

Ser referéncia nacional e internacional como universidade de exceléncia na formacdo de
profissionais para atuar na Amazo6nia e no Brasil.
Os Valores Institucionais
a) Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo — assegurar a integracdo sistémica entre as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo como diferencial na formacao dos profissionais, producao
e difusao de conhecimentos;
b) Interdisciplinaridade — exercitar a interdisciplinaridade no ensino, pesquisa e extensdao, como
processo de construcdo e desenvolvimento de novos conceitos, conhecimentos e aprendizados e na
formacao de cidaddos com visdo holistica dos problemas a enfrentar na vida profissional e convivio
social;
c) Transparéncia —tornar transparente as acées da atividade administrativa da instituicdo, mediante
a divulgacao e disponibilizagdao das informagdes a sociedade;
d) Responsabilidade social e ambiental — produzir conhecimento consciente da importancia de
compartilhar os resultados com a sociedade e com a valorizagao dos

| 1.4 CONTEXTO EDUCACIONAL

A criacdo do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na Ufra vem de encontro com um
dos objetivos previstos no PLAIN Institucional, que é a formacdo de recursos humanos qualificados
e geracdo de conhecimentos sobre a competitividade sistémica das cadeias produtivas com
potencial de desenvolvimento na Amazoénia a partir das atividades de ensino, pesquisa e extensdo
gue permitem integrar a UFRA as unidades produtivas.

O Para é o estado que mais se destaca no Pais em cinco cadeias produtivas: mandioca,
dendé, cacau, acai e abacaxi, segundo dados sistematizados pelo Nucleo de Planejamento e
Estatisticas (Nuplan), da Secretaria de Estado de Desenvolvimento Agropecuario e da Pesca (Sedap),
com base na Pesquisa Agricola Municipal (PAM), do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas
(IBGE). O levantamento é relativo ao ano-base de 2021 (AGENCIA PARA, 2023). Assim, a busca por
profissionais qualificados, com conhecimentos humanisticos, sustentdveis, que permitam a
producdo de alimentos com qualidade, é o ponto chave para alcancar esses resultados.

No contexto da consolidacdo de sua trajetéria e com um quadro de professores
extremamente qualificados, o curso tem um potencial para a insercdo dos profissionais qualificados
no mercado, assim como contribuir endogenamente para o desenvolvimento local e sustentavel da
Regiao.

A criagdo do curso de Graduagdao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos visa a formagao de
profissionais para atuar no sistema agroalimentar em toda a sua extensdo, atendendo as
potencialidades das cadeias produtivas dos alimentos da Amazénia. A formagao de profissionais
com carater multidisciplinar, com conhecimentos adquiridos em diferentes areas de conhecimento,
contribui para o aumento da producdo de alimentos, assim como uma visdo pratica para aplicacdao
de tecnologias que atinjam um produto de qualidade e adequado ao consumo.

O curso fundamenta-se nas Ciéncias Agraria, com interfaces nas areas Bioldgicas, Quimica e
Fisica, as quais sdo diretamente interligadas para estudar minuciosamente a natureza e composi¢ao
dos alimentos, as causas da deterioragdo, os principios que regem a tecnologia de producdo e
conservacao, a elaboracdo de novos produtos e a melhoria da qualidade, seja ela nutricional e/ou




higi€nico-sanitaria, que atendem as necessidades do consumidor.

A expansdo da demanda mundial por dgua, alimentos e energia é fendOmeno que ocorre ha
décadas, tendo se intensificado nos ultimos anos, em decorréncia do aumento populacional nos
paises em desenvolvimento, da maior longevidade, da intensa urbanizagdo, do incremento da classe
média, principalmente no Sudeste Asiatico e das mudancgas no comportamento dos consumidores.
Projeta-se, como consequéncia desses fatores, o crescimento da demanda global por energia em
40% e por agua em 50% e a necessidade de expansdo da produgao de alimentos em 35%, até 2030
(EMBRAPA, 2018).

Internacionalmente, muitos esforcos estdo sendo empenhados para estabelecer uma
relacdo mais equilibrada entre populacdo e ambiente e os componentes de producdo de alimentos
e energia. Destacam-se os Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) estabelecidos sob a
coordenacao da Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU), visando garantir, até 2030, um planeta mais
prospero, equitativo e saudavel. Agricultura e alimentacdo estdo no centro dessa agenda mundial,
e o Brasil esta preparado para desempenhar um papel central no alcance das metas estabelecidas
pelos paises membros da ONU (EMBRAPA, 2018; UN, 2023).

O mercado de trabalho é vasto, ja que tanto no Brasil, como no Estado do Para temos varias
industrias alimenticias de grande porte e agroindustrias familiares. A exigéncia cada vez maior do
aumento do consumo, e do consumidor em relacdo a qualidade dos alimentos também contribui
para o crescimento do mercado.

A UFRA consta com uma infraestrutura que permitiu a implementa¢ao do Curso, uma vez
gue ha laboratérios como o Centro de Tecnologia Agropecuaria (CTA), o Laboratério de Nutricdo
Animal (LABNUTAN), Laboratério de Andlises de Produtos de Origem Animal (LAPOA) especificos
para analise e processamento de matérias-primas e alimentos, dentre outros laboratdérios que dao
suporte para varias disciplinas, sejam elas do ciclo basico como profissionalizante. A presenca de
cursos consolidados como Agronomia, Medicina Veterinaria e Zootecnia foram a chave para a
Criacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, uma vez que esse aluno trara todo seu
conhecimento para a melhor manipulacdo, manuseio e aplicacdo de tecnologias nas matérias-
primas, visando a conservagao, aprimoramento, inovagdo e comercializagdo de produtos com
qualidade nutricional, sensorial e microbioldgica. Destaca-se a importancia desse futuro profissional
para o desenvolvimento da regido, assim como a nivel de saude publica, uma vez que o manuseio e
aplicacdo de técnicas adequadas conferem seguranca ao alimento produzido.

Porém, estratégias estdo sendo criadas para a melhoria da infraestrutura do Curso. Um
espaco para a criacdo de um laboratdrio multiprofissional estd sendo acordado com a gestdo
superior para melhorar a qualidade dos profissionais em formacao.

Os docentes atuantes no curso sdo todos Doutores, alguns com pds-doc com capacitagdo
técnica que permite a busca por parcerias entre diferentes InstituicGes e parceiros, sejam eles
regionais e nacionais. Atualmente contamos com projetos aprovados nas diversas areas, aprovadas
por diferentes editais de érgaos de fomento, assim como parcerias nacionais, tais como a
Universidade do Estado do Para (UEPA), Universidade Federal do Para (UFPA), Universidade Federal
de S3do Paulo (UNIFESP), Centro de Valorizacdo de Compostos Bioativos da Amazonia (CVACBA),
Instituto Federal de Brasilia (IFB), Instituto Federal do Maranhdo (IFMA), Instituto Federal do Para
(IFPA), Embrapa Agorindustria de Alimentos (Rio de Janeiro), Universidade Federal Fluminense e
Instituto Butantd (Sdo Paulo-SP), além de parcerias com universidades do exterior como a Sant
Gadge Baba Amravati University India.




PARTE Il - DIMENSOES ESTRUTURAIS DO PPC

A Parte Il do PPC de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, contempla as 3
Dimensdes Estruturais para cursos de graduacdo de acordo com o Sistema Nacional de Avaliacdo
da Educacdo Superior (Sinaes), tendo como base para os seus itens os indicadores do vigente
Instrumento de Avaliacdo, como: 1-Organizacdo Didatico-Pedagdgica; 2-Corpo Docente e
Tutorial; e 3-Infraestrutura.

DIMENSAO 1 — ORGANIZAGAO DIDATICO-PEDAGOGICA

1.1 POLITICAS INSTITUCIONAIS

As politicas de ensino da Ufra primam por impulsionar a produgdo dos saberes e
conhecimentos cientificos com qualidade, relacionados com o contexto Amazdnico e sem perder de
vista a sua funcdo social, com formacao ética e humanizadora.

Privilegiando uma formacao interdisciplinar, para um conhecimento totalizante de mundo,
em um formato generalista, inovador e criativo. Temos enfatizado que o engajamento social deve
ser uma preocupacdo continua, o mercado de trabalho serd a consequéncia de uma boa formacao
recebida. O individuo além de boas técnicas e habilidades apreendidas, sera um ser humano que se
envolve nas questdes problematizantes de nossa sociedade e faz a diferenca em meio a discussdes
e resolucdes de problemas. Preza pela a formagcdo do profissional, incluindo contelddos para
fornecer conhecimento aos discentes sobre a realidade socioeconémica, ambiental, cultural e
politica no ambito regional e nacional, pensamento critico, cidadania ativa, trabalho em equipe,
pensamento soliddrio e justica social. A metodologia de ensino a ser adotada por este projeto
pedagdgico tem como caracteristica principal a aprendizagem centrada na participacao ativa dos
estudantes. Os procedimentos metodoldgicos irdao fornecer um conhecimento sélido aliado a
capacidade de producdo, posicionamento, expressao, resolucao de problemas e senso critico.

A Ufra ainda é considerada uma universidade pequena, porém, estabeleceu uma nova
trajetdria de expansao para contribuir de forma mais efetiva com as diretrizes e metas do Plano
Nacional da Educacdo (PNE), por isso tem cursos em fase de implantagdo. E o Curso de Graduacdo
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta inserido nesse viés de expansao, buscando aprimorar a
gualidade dos cursos ofertados na Instituicdo.

A Pro-Reitoria de Ensino de Graduagao (Proen) da Ufra é a unidade administrativa
responsavel pela formulacdo e implementacao das politicas de ensino de graduacdo na modalidade
presencial e a distancia da Ufra, que tem como missdo formular, implementar e avaliar a politica de
ensino de graduacdo da Ufra visando a formacdo holistica de profissionais de nivel superior nas
diversas areas de conhecimento que compdem o ensino de graduacdo institucional, por meio de
acoes técnicas, pedagogicas, estruturais e normativas para o cumprimento da missdo institucional.

O setor de desenvolvimento pedagoégico da Proen é responsavel pelo acompanhamento da
politica educacional e por sua articulagdo com o ensino de graduagdo, funcionando como apoio
técnico-pedagdgico para as diversas atividades relacionadas ao desenvolvimento e aprimoramento
dos cursos de graduacao.

A politica de ensino de graduacdao da Ufra pauta-se em um conjunto de objetivos que se
dirigem a criacdo de condi¢Oes necessarias para o atendimento das demandas sociais e profissionais
visando o desenvolvimento do Estado do Pard e consequentemente o contributo para
desenvolvimento da Amazonia e do Brasil. Para responder a essa demanda, a politica de ensino de
graduacdo estd pautada em principios para nortear a construcdo dos planos de gestdo da
universidade, nos diversos ambitos de planejamento e gestdo do ensino busca ampliar a interligacdo
entre a triade, ensino-pesquisa-extensao.




A Ufra traz como meta no atual PDI “formar profissionais qualificados, compartilhar
conhecimentos com a sociedade e contribuir para o desenvolvimento sustentavel da Amazonia” e
com um dos seus principios “desenvolver pesquisa, tecnologia e inovacao dentro do propdsito da
sustentabilidade por meio da integracdao dos sistemas econ6micos e ambientais, sob a visdo holistica
das relagdes entre o homem e o meio em que atual.

Destarte, a pesquisa na Ufra vem se consolidando como um dos pilares da triade na qual
suporta a Universidade Federal Rural da Amazonia (Ufra), pautada na busca constante de novos
conhecimentos que servirdo de referéncia para o desenvolvimento local, regional e nacional e seus
impactos globais.

A politica institucional para a pesquisa na Universidade visa, prioritariamente, expandir e
melhorar a qualidade da atividade cientifica, com foco na formacdo de novos pesquisadores,
conscientes, comprometidos, com responsabilidade social, capazes de reconhecer e atender as
demandas do bioma Amazdbnia e suas interacdes com demais biomas brasileiros.

No atendimento dessas demandas pertinentes a pesquisa, a Diretoria de Pesquisa da Pro-
Reitoria de Pesquisa e Desenvolvimento Tecnoldgico (Proped) é responsavel pelo cadastramento
e acompanhamento das pesquisas desenvolvidas pelos docentes, técnicos e discentes de pods-
graduacdo da Ufra, assim como, através do programas institucionais que gerenciam as bolsas para
os discentes de graduacdo e é composto pelo Programa de Iniciacdo Cientifica — Pibic e pelo
Programa de Bolsa de Desenvolvimento Tecnolégico - Proic.

A Pro-Reitoria de Extensdo (Proex) é a responsavel pela formulacdo, implementacdo e
coordenacdo das politicas de Extensao Universitaria na Ufra.

A Missdo da Proex é formular e implementar a politica de extensdao universitaria como
processo educativo, cultural e cientifico, que articula o ensino e a pesquisa de forma indissociavel e
indispensavel na formacdo do estudante, viabilizando relagbes transformadoras entre a
universidade e a sociedade.

E visto os aspectos da indissociabilidade ensino-pesquisa-extensdo, assim como a busca de
competéncias académicas profissionais que envolve além dos conhecimentos acumulados, as
observacdes, atitudes reflexivas e questionadoras que decorrem no processo de interacdo da
universidade com a sociedade, compreende-se que o conhecimento a ser construido é fruto de um
contexto social que vai requerer educadores afeitos a investigacdo e aos questionamentos e capazes
de criar novas praticas pedagdgicas de inser¢do do estudante como um sujeito critico e participativo.

| 1.2 OBJETIVOS DO CURSO

O curso de Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos objetiva formar o profissional
com formacdo humanista, critica e reflexiva, capaz de deter o conhecimento dos alimentos sob
todos os aspectos tecnoldgicos, bioquimicos, toxicoldgicos, higiénico-sanitdrios, nutricionais e
sensoriais, capaz de identificar problemas e formular solu¢des para todos os niveis do sistema
agroalimentar, desde a propriedade rural até a mesa do consumidor, sugerindo a¢des que visem a
melhoria da alimentagdao da populagdo de acordo com principios de sustentabilidade e da ética
profissional.

Objetivos especificos:

e Formar profissionais com sélido embasamento tedrico-pratico para conhecer e identificar as
demandas do produtor e atuar no sistema de verticalizacdo agroalimentar nas etapas
inerentes a selecdo, transformacdo, analise, distribuicdo e consumo das matérias-primas,
insumos e alimentos;

® Proporcionar ao profissional conhecimento técnico-cientifico do processamento de
alimentos de forma a atuar em diferentes setores da industria, tendo preocupag¢ao com o
conhecimento das necessidades regionais e nacionais;

e Fornecer embasamentos de analises quimica, fisico-quimica, bioquimica, toxicoldgica,
microbioldgica, sensorial, padronizacdo e controle de qualidade de matérias primas,
insumos, alimentos, aguas e residuos;




e Capacitar o gerenciamento e responsabilidade técnico-cientifica no ambito ambiental,
visando reduzir os prejuizos ao meio ambiente, tendo a sustentabilidade como forma de
preservacdao ambiental;

e Fornecer noc¢des de empreendedorismo para que o egresso seja capaz de atuar em seu
ambiente de trabalho, considerando o0s aspectos financeiros, administrativos e
organizacionais;

e Desenvolver habilidades em comunicagao e no desenvolvimento de trabalho em equipe;

e Estimular a capacidade critica e criativa na identificacdo e resolucdo de problemas,
considerando seus aspectos cientificos, politicos, econdmicos, sociais, ambientais e
culturais, com visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

1.3 PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

E importante registrar que o Conselho Nacional de Educagdo ao elaborar as Diretrizes
Curriculares Nacionais (DCN) para os cursos, indica e orienta as competéncias e habilidades para
cada um deles. Nesse caso, ainda ndo se encontram disponiveis essas orientacdes para o Curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Trata-se de uma nova profissdo que vem se configurando,
embora os cursos de Food Science sejam tradicionais em outros paises. O curso estd baseado nas
resolucées do Conselho Federal de Quimica e o Processo de Regulamentacdo das Diretrizes
Curriculares cadastrado no MEC sob o nimero 23.000.018.380/2017-91 e o reconhecimento do
profissional Cientista de Alimentos estd em tramitagcdo com o Projeto de Lei n. 3429-2020.

O perfil dos egressos do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta baseada na
formacdo técnico-cientifica capaz de capacitar para o entendimento e o desenvolvimento de
tecnologias, além de atuacdo critica e criativa na identificacdo e resolucdo de problemas,
considerando aspectos politicos, econémicos, sociais, ambientais, étnico-raciais e culturais, com
visdo ética e humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

A formacdo concedida tornard apto para o acompanhamento de processos industriais
alimenticios, com competéncia para promover avancos cientificos e tecnolégicos em dire¢do as
demandas. Terd uma formacao académica baseada em atividades para o controle e qualidade de
alimentos, com formacao critica, responsabilidade e comprometimento com o processamento e
fabricacdo de alimentos e suas matérias primas, tanto no ambito das grandes industrias para o
consumo direto, como na industria de insumos para a fabricacdo, preparo, conservagao ou
embalagem de alimentos.

O profissional egresso devera ter conhecimento e visao da aplicabilidade da legislagao
vigente para a produg¢ao, comercializagdo e consumo de alimentos, fixado em valores éticos e visao
de mercado, no¢bes de publicidade e lancamento de novos produtos. Também deverd ter a
capacidade empreendedora para desenvolver tecnologias de processamento e elaboracdo de
alimentos com insumos regionais, seja em grandes empresas ou aquelas criadas por
empreendedorismo dos préprios profissionais egressos.

O profissional egresso deve apresentar o seguinte conjunto de caracteristicas: formacao
humanista, generalista, com capacidade de trabalhar em equipe e com o publico em geral,
capacidade de usar o conhecimento e as tecnologias mais modernas para propor solugdes vidveis
para os problemas emergentes; ter atitude digna e ética e forte apreco pela qualidade de produtos
e servicos; ser criativo e ter flexibilidade no trato de questdes divergentes; ter espirito critico; ter
humildade cientifica e firmeza de propdsitos, com autonomia e responsabilidade; ter respeito e
apego pela vida e pela natureza; ter habilidade de organizar, comparar e gerar informacdes,
formulando hipéteses e testando novas ideias; ter consciéncia do papel da tecnologia na promocao
do homem e desenvolvimento de uma regido em equilibrio com o meio ambiente; ter disposicao
para formacdo continuada e aprimoramento cientifico e novas tecnologias; ter inteligéncia
emocional e capacidade de comunicacdo escrita e verbal; ter comportamento pré-ativo para
conhecer novas tecnologias e idiomas estrangeiros; ter pragmatismo necessario para converter




pesquisa em novos processos ou produtos alimenticios com viabilidade econémica e controle de
qualidade; ter consciéncia social para pensar a sua profissdo como uma ferramenta para amenizar
as necessidades das popula¢des de baixa renda.

1.4 ESTRUTURA CURRICULAR

Neste toépico serdo apresentados todos os itens que irdo compor o histérico escolar do
discente ao longo da vida académica. Destaca-se que a contrucdo da Estrutura Curricular estd
embasada no Projeto Pedagodgico Institucional da UFRA, alterado conforme a Resolucdes
CONSEPE/UFRA n® 724/2022 e alteragdes na Resolugdo n° 752/2023; Decreto Federal n®
5.626/2005, que regulamenta a Lei n2 10.436/2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais
(Libras), a qual deve ser uma disciplina curricular optativa nos cursos da educac¢do superior; a
Resolucdo CONSEPE/UFRA n2 301/2016 a qual institui a inclusdo das disciplinas Relacdes Etnico-
Raciais e Educacdo em Direitos Humanos, conforme o que determina as Leis: 9.394/1996,
10.639/2003 e 11.645/2008, Resolucdo CNE/CP n2 1/2004, Parecer CNE/CP n? 3/2004, Parecer
CNE/CP n2 08 de 06/03/2012 e Resolucdo CNE/CP n2 01 de 30/05/2012, como componente
curricular eletivo em todos os Cursos de Graduacgdo; e o Decreto n? 4281/2002 que regulamenta a
Lei n29.795/1999, que institui a Politica Nacional de Educa¢do Ambiental, e da outras providéncias;
a Resolugdo n2 790/2023 CONSEPE/UFRA que regulamenta a operacionalizacdo das disciplinas
comuns dos cursos de graduacdo da UFRA.

A organizacdo curricular foi planejada para permitir a aprendizagem a partir dos da
interdisciplinaridade dos conteddos ministrados. Objetivou-se também o estimulo de praticas de
estudos independentes, visando uma progressiva autonomia profissional e intelectual do discente.

O Estagio Académico Supervisionado (ESO) e o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) serdo
atividades curriculares obrigatdrias e serdo desenvolvidos em consondncia com as linhas de
ensino/pesquisa/extensdo definidas pelo curso e pela Ufra.

Os discentes serdo continuamente incentivados a buscarem qualificacdo profissional. Para
isso, as atividades curriculares serdo flexibilizadas e o discente podera enriquecer seu curriculo com
atividades independentes que, aprovadas pelo colegiado competente, serdo integralizadas em seu
histérico escolar.

O curriculo serd desenvolvido em 3 (trés) ciclos de desenvolvimento: Ciclo de Formagao
Geral, Ciclo de Formacgdo Especifica e Ciclo de Formagao Profissional, conforme descritos no
Projeto Pedagdgico Institucional (UFRA, 2022) e demonstrados no Quadro abaixo:




Quadro 01. Ciclos de Formacado da Estrutura Curricular dos Cursos de Graduagao da Ufra.

Ciclos Contetidos Descricao

| | Ciclo de | Humanisticos, (formacdo comum a todos | Atividades que trabalhem a
Formacao os cursos de graduacao); linguagem, criticidade,
Geral Fundamentos dos Cursos para a construgdo | criatividade, habilidades

de uma linguagem comum formativas.

Il | Ciclo de | Basicos (formacdo comum da area do | Atividades de baixa e média
Formacao curso); complexidade explorando
Especifica Intermediarios e avang¢ados (formacdo do | conteudos basicos e

curso, com abrangéncia tedrica e pratica); | avancados do curso
Contato com os problemas reais para

integrar aspectos tedricos e praticos da

atividade profissional.

Il | Ciclo de | Teoria e pratica profissional do curso; ESO | Atividades que completem a
Formacao e TCC. formacao Profissional.
Profissional

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO DE GRADUACAO DE BACHARELADO EM
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Modalidade Presencial

CICLO DE FORMACAO GERAL
12 PERIODO CURRICULAR
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificacao Tipos CH . - Modalidade
Dimensao de Extens3o .
Conhecimento de Ensino do
cC
Ne Disciplina / Letivas ou | TOTAL
Atividades Eletivas / L. fae ial
Acaddmicas £SO, TCC & Teérica | Pratica | DCE ACE Presencial | EaD
Curriculares AC
1 ALGEBRA Letiva 45 40 5 00 00 45 00
LINEAR
2 FiSICA Letiva 60 45 15 00 00 60 00
3 CALCULO Letiva 60 60 00 00 00 60 00
DIFERENCIAL E
INTEGRAL
4 |QUIMICA GERAL| Letiva 60 45 15 00 00 60 00
|
5 QuimMIcA Letiva 60 45 15 00 00 60 00
ORGANICA
6 BIOLOGIA Letiva 45 30 15 15 00 45 00
CELULAR




7 |INTRODUCAOA| Letiva 45 30 15 10 00 45 00
CIENCIAE
TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS
CH TOTAL DO PERIODO| 375

22 PERIODO CURRICULAR

Componente Curricular

Natureza Didatico-Pedagogica

(Distribuicdao de CH por natureza)

Classificacdo Tipos CH . . Modalidade
Dimensao de - .
. Extensao de Ensino do
Conhecimento
CC
N2 Disciplina / Letivas ou | TOTAL
Atividades Eletivas / L, . Lys ial
Académicas £SO, TCC @ Teérica | Pratica | DCE ACE Presencial | EaD
Curriculares AC
8 MATERIAS Letiva 45 30 15 00 00 45 00
PRIMAS
ALIMENTICIAS
9 QUI'MICA GERAL| Letiva 60 45 15 00 00 60 00
]
10 QUiMICA DE Letiva 60 45 15 00 00 45 00
ALIMENTOS
11 [MICROBIOLOGIA| Letiva 60 45 15 05 00 60 00
12 CIENCIA DOS Letiva 30 30 0 00 00 30 00
LIPIDIOS
13 | TECNOLOGIAE Letiva 45 30 15 05 00 45 00
INOVAGAO EM
PROCESSAMENT
O DE OLEOS E
GORDURAS
14 | METODOLOGIA | Letiva 30 30 00 00 00 30 00
CIENTIFICA
CH TOTAL DO PERIODO | 330
CH TOTAL DO CFG | 705h

CICLO DE FORMAGCAO ESPECIFICA

32 PERIODO CURRICULAR

Componente Curricular

Natureza Didatico-Pedagdgica

(Distribuicdo de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH . N Modalidade
Dimensao de - .
] Extensao de Ensino do
Conhecimento
CC
Ne Disciplina / Letivas ou | TOTAL
Atividades Eletivas / Tedrica | Pratica DCE ACE Presencial | EaD
Académicas ESO, TCCe
Curriculares AC
15 |BIOESTATISTICA| Letiva 60 45 15 00 00 45 00
16 | INFORMATICA Letiva 45 30 15 00 00 45 00
17 METODOS Letiva 60 45 15 00 00 45 00
CLASSICOS DE
ANALISE




QUiMICA

18 | PRINCIPIOS DE | Letiva 45 35 10 00 00 45 00
ANALISE
INSTRUMENTAL
DEALIMENTOS

19 |MICROBIOLOGIA| Letiva 60 45 15 15 00 60 0
DE ALIMENTOS

20 |BIOQUIMICA DE| Letiva 60 45 15 00 00 60 0
ALIMENTOS

CH TOTAL DO PERIODO | 330

42 PERIODO CURRICULAR

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificacdo Tipos CH . - Modalidade
Dimensao de Extens3o .
Conhecimento de Ensino do
cC
Ne Disciplina / Letivas ou | TOTAL
Atividades Eletivas / Tedrica | Pratica DCE ACE Presencial | EaD
Académicas ESO, TCCe
Curriculares AC
21 ANALISE DE Letiva 45 30 15 00 00 45 00
ALIMENTOS
22 GENETICA Letiva 45 30 15 00 00 45 00
23 |CONSERVACAO | Letiva 75 60 15 05 00 75 00
DE ALIMENTOS
24 | EMBALAGEME | Letiva 60 45 15 15 00 60 00

ESTABILIDADE
DE ALIMENTOS

25 CIENCIA DO Letiva 30 30 00 00 00 30 00
LEITE

26 [TECNOLOGIA DO| Letiva 30 20 10 00 00 30 00
LEITEE
DERIVADOS

27 | INOVAGAOEM | Letiva 30 15 15 10 00 30 00
PROCESSAMENT
O DE LEITES E
DERIVADOS

28 LEITURA E Letiva 45 30 15 07 00 45 00
PRODUGAO DE
TEXTOS
ACADEMICOS

CH TOTAL DO PERIODO | 360

52 PERIODO CURRICULAR

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Modalidade
Conhecimento Extensdo de Ensino do CC
N2 Disciplina / Letivas ou | TOTAL
Atividades Eletivas / L. P .
Académicas £SO, TCC e Tedrica | Pratica DCE ACE Presencial | EaD
Curriculares AC




29 | ESTATISTICA
EXPERIMENTAL

Letiva 60 45 15 00 00 60 00

30 |[FUNDAMENTOS
DE OPERACOES
UNITARIAS NA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Letiva 75 60 15 15 00 75 00

31 |[FUNDAMENTOS
DE NUTRIGAO E
METABOLISMO

Letiva 60 60 00 00 00 60 00

32 | TOXICOLOGIA
DOS
ALIMENTOS

Letiva 45 35 10 15 00 45 00

33 CIENCIA DE
FRUTAS E
HORTALICAS

Letiva 30 30 00 00 00 30 00

34 | TECNOLOGIA
FRUTAS E
HORTALICAS

Letiva 30 15 15 00 00 30 00

35 |INOVACOES EM
PROCESSAMEN
TO DE
FRUTAS E
HORTALICAS

Letiva 30 15 15 10 00 30 00

CH TOTAL DO PERIODO 330

62 PERIODO CURRICULAR

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica

(Distribuicdo de CH por natureza)

Modalidade

de Ensino do
CcC

Classificacdo Tipos CH

Dimensao de

] Extensao
Conhecimento

Disciplina /
Atividades

Académicas
Curriculares

Letivas ou

Eletivas /

ESO, TCCe
AC

TOTAL

Tedrica | Pratica

DCE

ACE

Presencial

EaD

36

GESTAO,
CONTROLE DE
QUALIDADE E

SEGURANCA
ALIMENTAR

Letiva

60

45 15

15

00

60

00

37

HIGIENE E
SANITIZACAO NA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Letiva

45

30 15

00

00

45

00

38

GERENCIAMENTO
AMBIENTAL NA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

Letiva

45

30 15

00

00

45

00

39

CIENCIA DA
CARNE

Letiva

30

30 00

00

00

00

40

TECNOLOGIA DA
CARNE E
DERIVADOS

Letiva

30

20 10

10

00

00




41

INOVACAO EM

PROCESSAMEN

TO DA CARNE E
DERIVADOS

Letiva

30

15 15

00

00

30 00

42

ANALISE
SENSORIAL DE
ALIMENTOS

Letiva

45

30 15

00

00

45 00

CH TOTAL DO PERIODO

285

72 PERIODO CURRICULAR

Componente Curricular

Natureza Didatico-Pedagdgica

(Distribui¢ao de CH por natureza)

Classificacdo

Tipos

CH

Dimensdo de
Conhecimento

Extensao

Modalidade
de Ensino do CC

Disciplina /
Atividades

Académicas
Curriculares

Letivas ou
Eletivas /

ESO, TCC e
AC

TOTAL

Teodrica | Pratica

DCE

ACE

EaD

Presencial

43

LEGISLAGAO DE
ALIMENTOS

Letiva

30

30 00

00

00

30 00

44

PROPRIEDADE
INTELECTUAL

Letiva

45

45 00

00

00

45 00

45

MERCADO E
COMERCIALIZA
CAO DE
PRODUTOSAGR
OPECUARIOS

Letiva

30

20 10

00

00

30 00

46

ECONOMIA DA
PRODUCAO

Letiva

30

30 00

00

00

30 00

47

ADMINISTRACA
0, ECONOMICO
FINANCEIRA
ECONTABILIDA
DE

Letiva

30

30 00

00

00

30 00

48

ALIMENTOS
FUNCIONAIS

Letiva

45

30 15

15

00

45 00

49

CIENCIA DO
PESCADO

Letiva

30

30 00

00

00

30 00

50

TECNOLOGIA
DO PESCADO E
DERIVADOS

Letiva

30

20 10

10

00

30 00

51

INOVACAO EM

PROCESSAMEN

TO DE PESCADO
E DERIVADOS

Letiva

30

30 15

00

00

CH TOTAL DO PERIODO

300

82 PERIODO CURRICULAR

Componente Curricular

Natureza Didatico-Pedagdgica

(Distribuicdao de CH por natureza)




Classificacao Tipos CH Modalidade

Dimensao de Extensdo .
Conhecimento de Ensino do
CC

Ne Disciplina / Letivas ou | TOTAL
Atividades Eletivas /

Académicas ESO, TCCe
Curriculares AC

Teérica | Pratica | DCE ACE Presencial | EaD

52 |BIOTECNOLOGI| Letiva 60 45 15 00 00 60 00
A
AGROALIMENT
AR

53 | TECNOLOGIA | Letiva 30 20 10 00 00 30 00
DAS
FERMENTAGCOE
S

54 [EMPREENDEDO| Letiva 30 20 10 00 00 30 00
RISMO RURAL

55 |DESENVOLVIME| Letiva 60 30 30 15 00 60 00
NTO DE NOVOS
PRODUTOS E
MARKETING

56 |CONSERVACAO| Letiva 45 30 15 05 00 45 00
DE ALIMENTOS
POR METODOS
NAOCONVENCI
ONAIS

57 |INOVAGCAONO | Letiva 45 15 30 15 00 45 00
DESENVOLVIME
NTO DE
PRODUTOS
REGIONAIS

58 | PROGRAMAS Letiva 75 30 45 75 00 75 00
DE CIDADANIA |

CH TOTAL 345

CH TOTAL DO CFE | 1950h

CICLO DE FORMAGAO PROFISSIONAL

92 PERIODO CURRICULAR

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificacdo Tipos CH . . Modalidade
Dimensao de Extensdo )
Conhecimento de Ensino do
CcC
N2 Disciplina / Letivas ou | TOTAL
222’;;:& ZS E'Seé""?éc é Teérica | Pratica | DCE ACE Presencial | EaD
Curriculares AC
001 ESTAGIO ESO 300 00 300 00 00 300 00
CURRICULAR
SUPERVISIONAD
O -ESO
002 | TRABALHO DE TCC1 30 30 00 00 00 30 00
CONCLUSAO DE
CURSO 1




Académicas
Curriculares

59 |PROGRAMAS DE| Letiva 75 30 45 75 00 75 00
CIDADANIA I
CH TOTAL DO PERIODO | 405
102 PERIODO CURRICULAR
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH . - Modalidade
Dimensao de o .
. Extensao de Ensino do
Conhecimento
CC
Ne Disciplina / Letivas ou | TOTAL
Atividades Eletivas / L. . .
Académicas £SO, TCC Tedrica | Pratica DCE ACE Presencial | EaD
Curriculares AC
003 | TRABALHO DE TCC?2 300 00 300 -- - 300 00
CONCLUSAO DE
CURSO 2
CH TOTAL DO PERIODO | 300
CHTOTALDO CFP | 825
004 Atividades AC 120

——————————————— variavel mme mmen-
*

Enade

Situagdo regular inscrita no Histérico Escolar do discente da Ufra — Enade é
componente curricular obrigatério dos cursos de graduagdo, sendo inscrita no
histérico escolar do estudante somente a sua situagdo regular com relagao a essa
obrigagdo, atestada pela sua efetiva participagdo ou, quando for o caso, dispensa
oficial pelo Ministério da Educacao, na forma estabelecida em regulamento (Art. 5,
§ 52 do SINAES, 2004).

*A extensdo em ACE é descrita como variavel por estabelecer em computo de AC especificidade de extensdo
variavel, sem limite de CH/porcentagem em relacdo aos demais tipos de atividades integrantes de AC. Caso o
PPC estabeleca a CH/porcentagem da extensdo em AC, devera ser descrita em estrutura curricular.




RESUMO DA ESTRUTURA CURRICULAR
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo Total de CH por natureza)
Classificagdo / CH TOTAL Dimensao de " Modalidade
) Extensdo .
Tipos Conhecimento de Ensino do
cc**
Disciplina (Letivas e HORA %
Eletivas)/Atividades AULA Tedrica Pratica DCE ACE Presencial EaD
Académicas
Curriculares (ESO, TCC e AC)
Disciplinas Letivas 2730 75,52 1985 745 362 | - 2730 00
(Obrigatérias)
Disciplinas Eletivas 135 3,73 90 45 variavel 135 00
(optativas) | | (0 1 | 7
ESO 300 830 | - 30 | | 300 00
TCC 330 9,13 30 30 | | 330 00
AC 120 3,32 120 | cooem | e variavel 120 00
CHTOTAL de CURSO 2225 h 1390 h 362 h varidvel 3615 h Oh
(Hora-aula) 3615h |
CH TOTAL de CURSO 61,55% | 38,45% 10,01 - 100% 0%
----- 100% %
(%) 2
100% Minimo 10% 100%

**A referéncia de CH e % da modalidade de ensino dos CCs é descrita em PPl com diferenga de acordo com a
modalidade de curso.

1.5 CONTEUDOS CURRICULARES

O curso de graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, contard com um tempo de
integralizacdo de 5 (cinco) anos, totalizando 3615 (trés mil, seiscentos e quinze) horas, distribuidas
entre disciplinas obrigatdrias, eletivas, ESO, TCC e AGC's.

Todos os discentes serdao matriculados, inicialmente, em todas as atividades académicas
obrigatérias previstas no primeiro semestre do curso. As matriculas subsequentes deverdo ser
renovadas semestralmente pelo estudante, via SIGAA, conforme Calendario Académico.

O primeiro periodo do curso visa promover o nivelamento dos ingressos necessario para o
melhor aproveitamento dos conteudos subsequentes, realizado mediante o oferecimento de
disciplinas tedricas e praticas nas areas de matematica, quimica, fisica e biologia, como as disciplinas
“Biologia Celular”, “Calculo Diferencial e Integral”, “Fisica”, “Quimica Geral I” e “Quimica Organica”.
Além disso, no primeiro periodo é oferecida a disciplina “Introducdo a Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos”, que visa proporcionar ao aluno um primeiro contato com a Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos.

No segundo periodo do curso também serdo oferecidas disciplinas de contelddos basicos
necessarios para o melhor aproveitamento dos conteudos subsequentes.

A partir do terceiro periodo o aluno comeca a adquirir conhecimentos bdsicos relacionados
a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e a cursar matérias de carater profissionalizante e especifico na
area. Cinco tecnologias terdo carater obrigatério (6leos, frutas e hortaligas, leite, carne e pescados),
e permitirdo aos discentes o conhecimento amplo em diferentes areas do setor agroalimentar. A
interligagdo das grandes areas Ciéncia, Tecnologia e Inovagdo vai permitir um maior
aprofundamento do assunto, melhor aprendizagem e interacao dos discentes.




Disciplinas como “Gerenciamento Ambiental na Industria de Alimentos”, “Mercado e
Comercializagdo de Produtos Agropecudrios”, “Economia da Producdo”, “Administracdo
EconO6mico-Financeira e Contabilidade” e “Empreendedorismo Rural” visam essa proposta de
formacgao multidisciplinar do profissional, com visdao ampla e generalista das demandas de produgao
da Regido Amazonica.

As eletivas também sdo pontos fortes no Curso, onde serdo propostas areas como: “Ciéncia
e Tecnologia de Bebidas”, “Ciéncia e Tecnologia de Graos e Cereais”, "Ciéncia e Tecnologia de
Produtos Apicolas", “Biorreatores”, assim como “Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS)”, “ Estudo das
Relacdes Etnico-Raciais na Sociedade Brasileira”, “Educa¢do em Direitos Humanos”, “ Fundamentos
e Praticas da Educacdao Ambiental”, dentre outras.

No oitavo periodo haverd a articulacdo da teoria com a pratica e os discentes serdo
incentivados a superar desafios, como no caso da disciplina “Inova¢cdao no Desenvolvimento de
Produtos Regionais”, “Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing” e “Empreendedorismo
Rural”. Terdo contato com a Disciplina “Programas de Cidadania |”, onde colocardo em pratica as
acoes com a comunidade, através das a¢Oes de extensao.

Os dois ultimos periodos sdo dedicados ao Ciclo de Formacdo Profissional, onde com o
“Estagio Supervisionado” o discente ird aplicar na pratica todos os conhecimentos adquiridos ao
longo do curso, assim como, escolher a area que apresenta maior afinidade, direcionando suas
habilidades praticas para a area em questdo. E, ao final, fechar seu ciclo de atividades com o
“Trabalho de Conclusao de Curso”.

| 1.6 METODOLOGIA

Esse PPC esta baseado nas recomendagdes do Plano de Desenvolvimento Institucional (PPI,
2022) da Ufra, o qual estabelece a nova carga horaria de componentes curriculares, que devem ser
multiplas de 15h. Ou seja, serdo adotados componentes curriculares de 30h, 45h, 60h e 75h,
baseada nas diretrizes do especifico curso, atendendo as praticas pedagdégicas de estimulo a acdo
discente de acordo com a metodologia do curso.

Os Componentes Curriculares como as Atividades Académicas Curriculares constituidas por
Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO), Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e Atividades
Complementares de Graduacdo (ACG’s) fazem parte do calenddrio académico e seus respectivos
dias e periodos letivos; sendo a carga horaria de ESO e ACG ndo superior a 20% da carga horaria
total do curso, conforme Resolucdo n2 02/2007 (CNE/CES).

A hora-aula aplicada no Curso equivalente a hora-reldgio de 60 (sessenta) minutos, estando
alinhada ao coOmputo de carga horaria total dos cursos de graduacdo, conforme a Resolugdo n?
03/2007 (CNE/CES), de 02 de julho de 2007. As horas-aulas em ambos os turnos matutino e
vespertino do Curso sdo de até 5h, iniciando a partir das 7h30min até as 12h30min e das 13h30 as
18h30, respectivamente.

Os componentes curriculares no Curso visam a agregacao dos conteudos, como a
interdisciplinaridade, onde serdo buscadas conexdes entre os conteldos ministrados e, cada
conteido é fruto de uma interconexdo, formando um profissional que vé a relacdo ndo
compartimentalizada dos conteudos e sim uma relagao sistémica entre os mesmos, culminando
todo o trabalho com uma avaliagdo interdisciplinar. Assim, a matriz curricular desse PPC é flexivel e
plural, onde o processo ensino-aprendizagem ¢é centrado fundamentalmente no aluno,
proporcionando uma visdo mais ampla de como conteudos diferentes que podem se complementar
e interagir, proporcionando uma abrangéncia acerca da importancia de cada conteudo na
construcdo do conhecimento e consequente consolidacdo do futuro profissional da area de
alimentos.

A inclusdo de disciplinas como a Metodologia Cientifica nos primeiros semestres do Curso
permitird aos discentes o desenvolvimento do senso critico atividades em grupos e andlise cientifica




dos assuntos relacionados a drea da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Com a disciplina Inovagao
no Desenvolvimento de Produtos Regionais, no 82 semestre, ird desafiar os discentes a planejar uma
tecnologia para o desenvolvimento do agronegdcio regional. Para alcancar esse objetivo, faz-se
necessario a aplicacdo de conhecimentos adquiridos ao longo do curso, assistindo aos assuntos
tedricos das Ciéncias e Tecnologias dos diversos produtos de interesse na Regido (6leos, frutas, leite,
carnes, pescado, bebidas, grdos e cereais, produtos meliponas), assim como “Mercado e
Comercializacdo de Produtos Agropecudrios”, “Economia da Producdo”, “Administracao,
Econdmico-Financeira e Contabilidade” e “Desenvolvimento de Novos Produtos e Marketing”, que
dardo todo o suporte da gestdo empresarial e empreendedorismo, o que permitird o
desenvolvimento de um trabalho com exceléncia, e quem sabe, um projeto apto para ser aplicado
na pratica (o empreendedorismo tdo almejado entre os jovens).

Outra visdo inovadora proposta aqui é a interface das Tecnologias contendo as grandes dreas
de: 1) Ciéncia, Il) Tecnologia e lll) Inovacdo, trés grandes areas que serdo amplamente exploradas
para melhor aproveitamento do conteudo e assim, melhor formacao profissional do discente.

A escolha dos componentes “Programas de Cidadania | e Il” visa o atendimento da Resolucdo
n2 7, de 18 de dezembro de 2018 do Ministério da Educacado que Estabelece as Diretrizes para a
Extensdo na Educacdo Superior Brasileira, o qual prevé que as atividades de extensdo devem
compor, no minimo, 10% (dez por cento) do total da carga horaria curricular do Curso, equivalente
a 361,5 CH no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, assim como a distribuicao de CH de
extensdo ao longo das disciplinas, ambas denominadas Disciplinas Curriculares de Extensdo (DCE’s).

Os professores serdo sempre orientados e estimulados a buscar novas metodologias de
ensino, metodologias ativas que promovam a melhor absor¢ao dos conteddos e
consequentemente, a insercao dos discentes, estimulando-os sempre a buscar mais
conhecimentos. A Ufra, assim como o ISPA, estdo sempre buscando essa capacitacdo para seu corpo
docente. Nos ultimos anos, Cursos de Capacitacdo com diferentes tematicas sao ofertados para que
haja uma atualizacdo e aprimoramento dos docentes.

1.7 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

O Estdgio Supervisionado Obrigatdrio (ESO) em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é um
conteudo curricular obrigatério, institucionalizado na UFRA, sendo um conjunto de atividades de
formacdo programada e diretamente orientados por membros do corpo docente do Curso.

O estagio supervisionado tem como objetivo o contato direto do discente com situacdes,
contextos, instituicdes e empresas alimenticias, permitindo que conhecimentos, habilidades e
atitudes se concretizem em agdes profissionais.

O discente devera cumprir 300 (trezentas horas) em estagio supervisionado, que podera ser
cumprida em apenas uma etapa, de forma continua, no 92 semestre do Curso, ou distribuida em
etapas, a partir do 72 semestre da Matriz Curricular. Para essa flexibilizacdo, serdo divididos em ESO
I, ESO Il e ESO Ill, com carga horaria de 100 (cem) horas em cada componente.

Serd exigido do discente um Plano de Atividades, o qual deverd ser cadastrado na Comissao
de Trabalho de Conclusdo de Curso e Estagio Supervisionado (CTES) com a devida ciéncia do
orientador. O Regulamento para as disposicdes propostas para o ESO em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos constam em anexo (Anexo lll).

Os discentes serao orientados sobre a necessidade de um orientador na UFRA e um
supervisor no local de desenvolvimento do ESO, sobre os convénios, possibilidades e mais
informacdes pertinentes ao caso.




1.8 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO - relagio com a rede de escolas da educagio
basica

N3o Se Aplica

| 1.9 ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO - relagdo teoria e pratica

N3o Se Aplica

| 1.10 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

As atividades complementares de graduacdo (ACG’s) constituirdo no aproveitamento de
estudos e praticas na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e areas afins, realizadas ao longo
dos 10 semestres e podem ser cumpridas como participacdes em eventos técnico-cientificos,
publicacbes de trabalhos em eventos técnico-cientificos, publicacdo de artigos em periddicos
indexados, atividades de ensino, pesquisa, extensdo e administracdo. Estas atividades sdo
planejadas para atender os objetivos de aprimoramento da formacao profissional dos discentes ou
de incremento de interdisciplinaridade na sua preparacdo académica. O Regulamento para as
disposicbes das AC’s do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos podem ser observadas no Anexo
V.

Para a contabilizacdo da carga horaria das atividades complementares de graduacao, o
discente deverd formalizar a solicitacdo na coordenadoria do curso mediante documentos
comprobatdrios das atividades. Os discentes deverdo integralizar um minimo de 120 horas em
atividades complementares de graduacdo. Segue descrito no Quadro abaixo as cargas horarias a
serem contabilizadas nas Atividades Complementares do Curso de Graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos da Ufra.




Atividades

Carga Horaria (CH)

Participagao em eventos técnico-cientificos

Eventos técnico-cientificos regionais 10
Eventos técnico-cientificos nacionais 15
Eventos técnico-cientificos internacionais 20
Publicagdao de trabalhos em eventos técnico-cientificos

Resumos simples em eventos cientificos 10
Resumos expandidos em eventos cientificos 15
Trabalhos completos em eventos cientificos 20
Publicagao de artigos em periodicos indexados

Capitulo de livro 35
Periddicos Nacionais 35
Periddicos Internacionais 50

Ensino

Programa de Educacdo Tutorial (PET)

25 / semestre

Monitoria académica

20 / semestre

Pesquisa

Bolsista Académico (PROAES)

25 / semestre

Bolsista PIBIC

25 / semestre

Bolsista PIVIC

25 / semestre

Participacao em projetos cadastrados na PROPED

20

Estagio Nao Obrigatorio-ENO

25 / semestre

Treinamentos Voluntarios

25 / semestre

Extensao

Bolsista PIBEX

25 / semestre

Acodes Curriculares Integradas (ACI)

05 / evento

Participacao em projetos cadastrados na PROEX

15

Treinamentos Voluntarios

25 / semestre




Administragao

Colegiados Superiores — CONSEPE/CONSUN 15
Colegiado da Coordenadoria do Curso 10
Colegiado de Instituto 10
Comissdo Organizadora de Eventos/Cursos 10
Membro de Empresa Junior 10
Membro do Centro Académico 5
Representante de Turma 3
Disciplina Optativa 25

1.11 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é outro contelddo curricular obrigatodrio,
institucionalizado na UFRA, que consiste em um trabalho final de graduacdo, sob forma de projeto
de pesquisa que aborda temas ligados a area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, ou areas afins,
a ser elaborado e defendido pelo discente sob orientacdo de um docente por ele escolhido, e
aprovado pela CTES.

No 92 semestre, o discente encontrard o TCC 1 (CH 30h), onde devera direcionar suas
afinidades e desenvolver um Plano de Trabalho contendo a descrigdo das atividades dentro de uma
linha de pesquisa, assim como a escolha de um orientador. O TCC sera desenvolvido no 102 periodo,
com total de 300 (trezentas) horas. O discente devera colocar em pratica seu plano de trabalho
proposto no semestre anterior. Assim, devera ter atitude, disposicdo para o trabalho, envolvimento
e responsabilidade com o trabalho escolhido. Ao final do semestre, o discente deverd defender seu
TCC publicamente, sob julgamento de uma banca avaliadora previamente selecionada para tal
finalidade.

O Regulamento, para as disposicées do TCC em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos constam
em anexo (Anexo V).

1.12 APOIO AO DISCENTE

A Ufra dispde de mecanismos de apoio aos discentes, ofertados por meio de algumas de suas
Pro-Reitorias, disponibilizadas em forma de atendimento e programas especificos.

Pré-Reitoria de Assuntos Estudantis (PROAES)

Com a democratizagdao do ensino superior muitos individuos entraram na Universidade,
porém alguns entraves (social, pedagdgico, econdmico, de saude psicolégico, entre outros)
dificultam o processo de formacdo académica. Sendo assim, a PROAES tem como missdao
proporcionar igualdade de oportunidades e oferendo estrutura capaz de subsidiar a formacdo
académica, pessoal, social, afetiva e profissional do discente.

Suas acles estdo pontuadas em planejamento coordenacdo, execucdao e avaliacdo de
programas, projetos e acoes voltados a politica de assuntos estudantis. Tais politicas atendem as
demandas sociais, psicoldgicas, pedagdgicas e de saude, criando alternativas socioeducacionais e
culturais de permanéncia do estudante na Universidade, proporcionando assim a formacdo




profissional e o pleno desenvolvimento da cidadania.

A Divisdo de Apoio a Permanéncia tem como missao garantir condi¢es minimas de acesso,
permanéncia e conclusdo da graduacdo aos alunos através de a¢des de assisténcia estudantil. Esta
missdo esta em consonancia com a Programa Nacional de Assisténcia Estudantil — PNAES, o qual
perpassa por diversas acdes de assisténcia estudantil como: Moradia Estudantil, Alimentacao,
Transporte, Aten¢do a Saude, Cultura, Esporte, Creche; Bolsa Académica e Apoio Pedagdgico. Tais
acOes de assisténcia estudantil consideram a necessidade de viabilizar a igualdade de
oportunidades, contribuir para a melhoria do desempenho académico e agir, preventivamente, nas
situagdes de retengcdo e evasao decorrentes de da insuficiéncia de condi¢des financeiras,
proporcionando, assim, a diplomacao em tempo habil. Assim, varios editais sdo lancados ao longo
dos semestres, visando o atendimento dessas demandas. Os discentes do Curso sdo
constantemente notificados quando da publicagdo desses editais.

O Restaurante Universitario (RU), através do sistema de bandejdes, oferece refeicOes
gratuitas para os estudantes subsidiados pelos editais de fomento, e, para demais estudantes de
graduacdo, ofertam refei¢cdes no valor de RS 2,50.

A PROAES oferece ainda, acompanhamento psicossocial desse aluno, com a disponibilizacdo
de um grupo de apoio Psicoldgico, onde os discentes, a qualquer momento, podem solicitar
atendimento com as profissionais (psicélogas) da Instituicao.

Nucleo ACESSAR

A UFRA conta ainda com o nucleo ACESSAR, que disponibiliza profissionais capacitados
(pedagogos) para acolher e acompanhar os discentes com as mais diversas situacbes, seja um
Transtorno do Espectro Autista (TEA), Transtorno do Déficit de Atencdo e Hiperatividade (TDAH),
Transtorno do Processamento Auditivo Central (TPAC), dentre outras. Assim, o discente quando se
autodeclara (no momento da matricula) ou a qualguer momento que desejar, pode ser direcionado
ao Nucleo para avaliacdo e acompanhamento pedagogico que os ajudardo ao longo do processo de
ensino-aprendizagem.

Pro-Reitoria de Ensino (PROEN)

A Divisdo de Apoio Pedagdgico (DAP) ligada a PROEN é responsavel pelo acompanhamento
da politica educacional e por sua articulagdo com o ensino da graduacdo, funcionando como apoio
técnico-pedagdgico para as diversas atividades relacionadas ao desenvolvimento e aprimoramento
dos cursos de graduagdao. Tem por missdao, "promover, mediar e orientar o desenvolvimento
didatico-pedagdgico dos docentes e discentes da UFRA", por meio de atendimentos especializados,
intervencdao em conflitos em sala de aula envolvendo, docentes e discentes e entre discentes,
esclarecimentos a respeito das Legislacdes Internas, além da integracdo e a construcao de parcerias
com os demais setores da Instituicdo para encaminhamento aos setores especializados,
contribuindo para a formacdo de profissionais éticos e competentes para o exercicio da cidadania.

Programa de Bolsas de Pesquisa e Extensao

Através dos Editais de Pesquisa da PROPED, os discentes sdo incentivados a participarem em
projetos de pesquisa e concorrer a Bolsas remuneradas ou atividades voluntdrias, dentro do
Programa de Iniciacdo Cientifica e Tecnolédgica (PROICT), com bolsas nas modalidades: Programa
Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (PIBIC), Programa Institucional Voluntario de Iniciacdo
Cientifica (PIVIC), Programa Institucional de Bolsas de Iniciagado em Desenvolvimento Tecnolégico e
Inovagao (PIBITI), Programa Institucional Voluntdrio de Iniciagao em Desenvolvimento Tecnolégico
e Inovagao (PIVITI).

Dentro do escopo da PROEX, os editais visam o oferecimento de bolsas remuneradas dentro
do Programa Institucional de Bolsas de Extensdo (PIBEX), que permitem a imersdo dos discentes em
acoes de extensao universitaria.




Programa de Monitoria

Editais de Monitoria gerenciados pelos Institutos/PROEN ofertam vagas de Monitoria a nivel
voluntdrio e remunerado, onde os discentes tem a oportunidade de vivenciar acdes de ensino,
juntamente com seu professor/orientador, com atendimentos em horarios extraclasse dos
estudantes que apresentem dificuldades ou duvidas em relacgdo as disciplinas do curso.

Centro Académico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Destaca-se a possibilidade de participagdo dos discentes no CACTA (Centro Académico do
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos), participacdo em cursos ofertados pelo CACTA e outros
centros académicos da Instituicdo, participacdo em palestras e eventos, participacdo em feiras
vocacionais, onde os discentes sdo envolvidos a participar e informar sobre o curso para populacdes
especificas (diretamente em escolas) ou em pracas publicas.

Intercambios

A possibilidade de intercambios também é outra ferramenta de grande importancia para a
fixacdo dos discentes no Curso, visto que nessa area Agroalimentar muitas oportunidades sdao
ofertadas. Assim, os discentes sdo orientados a buscar a formacdo em linguas estrangeiras para
abracarem as oportunidades. Atualmente temos um programa BRAFAGRI (Brasil-Franca Agricutura)
vigente, ofertando oportunidades de bolsa de intercdambio para alunos da UFRA nas dareas de
Ciéncias Agrondmicas e Agroalimentares em instituicdes francesas. Destaca-se que essa parceria
franco-brasileira data-se desde o ano de 2010 na UFRA.

Participacao de Alunos em Eventos Técnico-Cientificos

Os alunos serdo incentivados a participarem de congressos, encontros técnicos, seminarios,
simpdsios, cursos e atividades de extensdo. Os discentes serdo incentivados também a criar a
Semana de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, onde os alunos além de participarem das atividades
desenvolvidas (palestras, mesa-redonda, minicursos) poderdo trabalhar na organizacdo do evento.
Os académicos serdo incentivados a participar de eventos nacionais como forma de adquirir
experiéncia, novos conhecimentos e manter contatos com professores/pesquisadores para futura
orientacdo em pds-graduacao.

Cursos de Nivelamento

Ao inicio de todo semestre letivo, a Coordenag¢do do Curso busca com os Diretories de outros
Institutos (ICIBE) e (ISARH), cursos de nivelamento, possibilitando a revisdo em varias areas basicas
do conhecimentos, tais como Fisica, Matematica e Quimica, acdes que auxiliardo os ingressantes
nas areas de base e iniciais da Matriz Curricular.

Estagios Extracurriculares

Sao divulgadas oportunidades de estdgios ndo obrigatérios remunerados, seja através de
meios internos como externos (através do CIEE - Centro de Integracdo Empresa-Escola, por
exemplo) onde, através de um professor supervisor, juntamente com a Coordenacgdo do Curso,
oferecem suporte as demandas desse discente.

1.13 GESTAO DO CURSO E OS PROCESSOS DE AVALIACAO INTERNA E EXTERNA

A gestdo do Curso é realizada periodicamente, através de processos de autoavaliacOes
institucionais realizadas pela Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA) da UFRA, onde a cada inicio de
semestre, tanto os discentes fazem uma avaliacdo dos docentes, como os proprios docentes fazem
uma autoavaliacdo. Apds o gerenciamento dos dados, o relatério é enviado para a Coordenacdo que
ird realizar uma analise critica dos dados, considerando todos os itens avaliados, notas obtidas pelos




professores, sempre buscando o gerenciamento e aprimoramento do processo de relacdo docente
versus discente.

| 1.14 ATIVIDADE DE TUTORIA |
Nao se aplica

| 1.15 CONHECIMENTOS, HABILIDADES E ATITUDES NECESSARIAS AS ATIVIDADES DE TUTORIA |
N3o se aplica

1.16 TECNOLOGIAS DE INFORMAGCAO E COMUNICACAO (TIC) NO PROCESSO ENSINO-
APRENDIZAGEM

As tecnologias digitais de informa¢dao e comunicagdo, ou TDIC’s, alteraram a forma como
trabalhamos, nos relacionamos, nos comunicamos e aprendemos nas Ultimas décadas. Com o
objetivo de auxiliar os professores na implementacdo de metodologias ativas de ensino, alinhando
0 processo ensino-aprendizagem com a realidade dos alunos e despertando maior interesse e
engajamento discente no Ensino Superior, as TDICs vém sendo incorporadas as praticas pedagogicas
na area de Educacao.

Na UFRA, as TDIC’s adotadas no processo de ensino aprendizagem permitem a execucdo do
projeto pedagdgico do curso, a partir do momento em que os discentes tém a disposicdo
equipamentos e ferramentas para acesso a internet, acesso a portais de pesquisas, aceso a rede
Repositério Institucional da UFRA, publicacdo e acesso as pesquisas dos TCC’s na Biblioteca Digital
de Trabalhos Académicos, dentre outros. Sdo disponibilizados computadores com acesso a internet
nos Laboratérios de Informatica localizados no pavilhdo de salas de aulas, assim como nos Institutos
e, também, na Biblioteca Central, garantindo a acessibilidade digital e comunicacional.

O uso das TDIC’s também pode ser encontrado no cerne do processo ensino-aprendizagem,
pois é através do SIGAA (Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas) que sdo
desenvolvidas as fases de planejamento, execucdo e avaliagdo dos componentes curriculares, onde
a interacdo do docente e discentes é diaria e recorrente. Através dele, os docentes disponibilizam
materiais de estudos, atividades e/ou provas on line, pesquisas, varias outras acbes que
complementam o processo de ensino-aprendiagem.

As redes sociais hoje sdo de extrema importdncia para a divulgacdo, aquisicio e
compartilhamento de conhecimentos, facilitando a transferéncia e acesso de material
independentemente. Atualmente, dois projetos de extensdo, cadastrados na PROEX, idealizados por
professores do Curso, visam a divulgacdo de saberes sobre a importancia do Curso, assim como
informacdes gerais sobre a area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, permitindo através da
divulgacdo no site do Curso, assim como nas redes sociais (instagram, facebook) de postagens
desenvolvidas pelos discentes.

1.17 AMBIENTE VIRTUAL DE APRENDIZAGEM (AVA)

Nao se aplica.

1.18 MATERIAL DIDATICO
Nao se aplica.

1.19 PROCEDIMENTOS DE ACOMPANHAMENTO E DE AVALIAGAO DOS PROCESSOS DE ENSINO-
APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem é parte integrante do processo ensino-aprendizagem, incidindo
sobre a frequéncia e o desempenho do discente nas atividades desenvolvidas para averiguar a
aprendizagem, bem como a sua evolu¢do no decorrer do processo. Os procedimentos de avaliacao




de aprendizagem discente serdo seguidos conforme estabelecidos no Capitulo VI do atual
Regimento Interno da Ufra (UFRA, 2022), o qual segue:

A avaliagdo da aprendizagem sera feita mediante apreciacdo de provas e/ou tarefas
realizadas no decorrer do periodo letivo, que deverdo estar especificadas no plano de ensino
referido e seu resultado expresso em pontos numa escala numérica de 0 (zero) a 10 (dez).

A avaliacdo da aprendizagem sera continua e cumulativa e consistira de provas escritas e/ou
praticas, trabalhos de campo, leituras programadas, planejamento, execucdo e avaliacdo de
pesquisa, trabalhos orais, estudo de caso, pesquisa bibliografica e outras atividades, desde que
previstas nos planos de ensino previamente disponibilizados aos discentes no SIGAA.

Para efeito de registro e controle da avaliacdo do discente serdo atribuidas por disciplinas,
ao longo do semestre letivo, as seguintes notas: duas (2) Notas de Avaliagcdo Parcial (NAP); e quando
for o caso, uma (1) Nota de Avaliagdo Substitutiva (AS).

As notas de avaliacdo parcial (NAP) serdo compostas pela soma ou média das notas obtidas
nas avaliagOes das atividades curriculares dos componentes curriculares.

O discente tera direito a realizacdo de uma AS, caso nao tenha reprovado por falta e devera
manifestar interesse, comunicando na forma definida pelo docente responsavel, imediatamente
apos a divulgacdo da ultima nota de NAP. A AS serd composta por conteddos ministrados e avaliados
nas NAPs, podendo ser cumulativo ou definido pelo docente e, previamente, informados aos
discentes via SIGAA, com no minimo 7 dias de antecedéncia. Os conteldos ministrados apds as
avalia¢Oes parciais ndo poderdao compor a AS. A avaliagdo substitutiva serd realizada na semana
especifica no horario da aula tedrica, conforme calendario académico.

Para o discente que realiza avaliacdo substitutiva, o rendimento académico obtido substitui
o menor rendimento académico atingido em uma das NAPs, sendo calculado o rendimento
académico final pela média aritmética dos rendimentos académicos obtidos na avaliacdo
substitutiva e a NAP cujo rendimento nao foi substituido. Quando a nota obtida na AS for inferior a
ambas as NAPs, esta ndo sera contabilizada para o calculo da média final.

Dos Critérios de Aprovagao

Sera considerado aprovado no componente curricular disciplina o discente com frequéncia
minima de 75% da carga hordria total da disciplina e que alcangar:

| - Média Final 1 (MF1), obtida pela média aritmética das notas parciais [MF1= (12 NAP + 22
NAP)/2], igual ou superior a seis, ou seja, MF1 > 6,0.

Ao discente que ndo participar de qualquer avaliacdo é atribuida a nota 0 (zero).

O discente que ndo obtiver aprovacdo em um ou mais componentes curriculares da
unidade/periodo curricular estara em regime de dependéncia.

[ 1.20 NUMERO DE VAGAS

Anualmente sdo oferecidas 50 vagas para o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
onde 50% das vagas sdo destinadas ao formato de ingresso SISU e as outras 50% através de Processo
Seletivo proprio da UFRA. Assim, considera-se esse numero adequado para a estrutura atual de sala
de aulas, assim como de condig¢Ges laboratoriais.

| 1.21 INTEGRAGAO COM AS REDES PUBLICAS DE ENSINO

N3o se aplicada

‘ 1.22 INTEGRAGAO DO CURSO COM O SISTEMA LOCAL E REGIONAL DE SAUDE (SUS)

N3o se aplicada




| 1.23 ATIVIDADES PRATICAS DE ENSINO PARA AREAS DA SAUDE

N3o se aplicada

| 1.24 ATIVIDADES PRATICAS DE ENSINO PARA LICENCIATURAS

N3o se aplicada

DIMENSAO 2 — CORPO DOCENTE E TUTORIAL

| 2.1 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE (NDE)

A Resolugdo CONSEPE/UFRA n2 677, de 14 de margo de 2022 institui a regulamentagdo geral
do Nucleo Docente Estruturante (NDE) dos Cursos de Graduacdao da UFRA. O NDE tem funcdo
consultiva e de acompanhamento dos trabalhos de natureza académica, integrando a Estrutura de
Gestdao Académica.

O NDE do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos segue o preconizado na
Regulamentacdo vigente, onde é constituido pelo coordenador do Curso, como seu presidente e,
por no minimo, mais 5 docentes que ministram disciplinas no Curso, todos com titulo de Doutor,
sendo alguns membros pos-doc. Sdo docentes com formacgdo na area do curso e/ou areas afins, com
objetivo de possibilitar a diversidade no acompanhamento do PCC, da concepgao e consolidacdo a
continua atualizacdo.

Sao atribuicdes do NDE, entre outras:

I- Atuar na concepcao, consolidacdo e continua atualizacdo do PPC;

[I- Contribuir para a consolidacdo e analise adequada do perfil profissional do egresso do
curso;

[ll- Zelar pela integragdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo,

V- Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo,
oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as
politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso;

V- Realizar estudos e atualiza¢do periédica voltados ao curso com agenda de trabalho que
incluem pesquisa, produgao de documentos, participagdo de reunides do nucleo e de demais
instancias relacionadas a concepc¢ao consolidacdo e continua atualiza¢do do PPC;

VI- Verificar o impacto do sistema de avaliacdo de aprendizagem na formacao do estudante;

VIl- Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de
Graduacdo e das novas demandas do mundo do trabalho;

VIlI- Planejar procedimentos para permanéncia de parte de seus membros para assegurar a
estratégia de renovacgao parcial dos integrantes de modo a permitir a continuidade no processo de
acompanhamento dos cursos;

IX- Emitir pareceres em assuntos relacionados ao PPC, ensino, pesquisa e extensdo no
ambito do curso, quando solicitado;

X- Zelar pela regularidade e qualidade do ensino ministrado no curso, vinculado aos
parametros de avaliacdo do Sinaes.

O NDE do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem suas discussGes pautadas através
de reunides Ordinarias e Extraordinarias, dentro das demandas do Curso, tendo suas decisGes
devidamente registradas através de atas, com ciéncia e aprovacgao de todos os seus membros, tendo
a publicidade de seus documentos através da publicacdo no site institucional do curso.




| 2.2 EQUIPE MULTIDISCIPLINAR

N3o se aplica.

| 2.3 ATUAGAO DO COORDENADOR

O coordenador do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos atua sempre com zelo para
garantir o bom funcionamento do curso, assim como de todos os envolvidos, seja a parte discente,
docente e gestdo superior. Esta sempre disposto a ouvir as demandas de todos niveis académicos,
buscando sempre o melhor para o curso. Tem a responsabilidade no NDE e Colegiado do Curso,
onde é o responsavel pela gestdo de formacdo desses conselhos, convocacdes, organizacdes das
assinaturas das atas e bom funcionamento desses. Estda sempre atento para garantir a
representatividade do Colegiado do Curso dentre os docentes de vérios Institutos que contribuem
no curso, discentes e técnico-administrativos.

O Coordenador do Curso tem suas atribuicdes baseadas na Resolucao do CONSUN n2 133,
de 02 de outubro de 2015, que traz o Regimento das Coordenadorias de Cursos de Graduag¢do da
UFRA. Assim, sdo atribui¢cdes do Coordenador de Curso:

| — convocar e presidir as reunides do NDE e Colegiado do Curso;

Il — responder, perante o Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdao pela eficiéncia do
planejamento e da coordenacdo das atividades de ensino nos cursos sob a sua responsabilidade;

Il — representar contra medidas ou determina¢des emanadas dos Diretores ou Colegiados
dos Institutos que interfiram com os objetivos ou normas fixadas para o curso;

IV —encaminhar ao Diretor do Instituto e/ou Campi o programa de ensino para cada periodo
letivo, ap6s aprovacdo do colegiado correspondente, solicitando a designacdo de professores para
execucao dos referidos programas;

V — apreciar e julgar solicitacGes de alunos referente a justificativa de faltas;

VI — emitir conteddo dos programas de ensino, comprovantes de matricula e demais
correlatas;

VIl — coordenar e supervisionar as atividades de conclusdo de curso (TCC) necessarias a
formacao profissional dos discentes do curso sob sua coordenacéo;

VIIl — coordenar, orientar e avaliar a execugdo dos curriculos dos respectivos curso propondo
aos orgaos competentes cabiveis para que sejam atingidos os objetivos do curso;

IX — analisar e emitir parecer sobre os processos de validacao, revalidacdo de diplomas e
convalidacdo de estudos;

X — coordenar o programa pedagdgico de orientacdo académica do curso sob sua
coordenacao.

A Coordenacdo do Curso estd sujeita a avaliagbes periddicas por 5 (cinco) instancias
académicas (discentes, docentes, técnicos, diretores e pré-reitores) através de uma pesquisa 3602C
realizada pela Comissdo Prépria de Avaliacao (CPA) da UFRA, onde, a partir de um relatdrio gestor
gerado, busca desenvolver um Plano de A¢do a ser desenvolvido anualmente, buscando indicadores
de desempenho que sao publicos, ou seja, divulgados anualmente nos sites tanto do curso quando
do ISPA. Esse processo busca uma melhoria continua do processo, o qual é bastante dindmico e
avido por melhorias.

2.4 REGIME DE TRABALHO DO COORDENADOR DE CURSO

O regime de trabalho do coordenador é de tempo integral , o qual esta sempre disponivel para
atender a qualquer demanda, seja do corpo discente, docente, técnico-administrativo ou gestdao
superior. Ndo mede esforcos para buscar melhorias para o curso. Tem disponibilidade tanto para
atendimento presencial, via celular ou email.

Tem suas atividades pautadas em relatdrios de avaliagdo, necessitando manter constantes e




atualizados os planos de agao, assim como indicadores de producgao disponiveis para consulta, para
uma melhor eficiéncia no processo de gestao do curso.

2.5 CORPO DOCENTE: TITULAGAO

O corpo docente do Curso é bastante hetorogénio, com professores apresentando sélida
formacao profissional em suas dreas de atuacao, permitindo a construcao de futuros profissionais
com senso critico e aptos ao mercado de trabalho competitivo. Docentes com ampla capacidade
técnica para orientar, supervisionar e oferecer conteidos de pesquisa de exceléncia, relacionando
os objetivos das disciplinas ao perfil do egresso, incentivando a producao através da aquisicdo de
vasto conhecimento cientifico. Varios professores fazem parte de Diretérios de Grupos de
Pesquisas, dentre eles podemos destacar dois grupos certificados pelo CNPQ, como o Grupo de
Analise de Funcionalidades de Alimentos (GRAFA) e o Grupo Ciéncia e Tecnologia dos alimentos.

Sdo docentes ativos na participacao da gestdao do PPC, quanto as ementas propostas e
bibliografias, sempre dispostos a trazerem novas proposicdes que venham a melhorar o ensino-
aprendizagem dos discentes.

No Quadro Resmo abaixo, observa-se as informacgdes relativas ao corpo docente atuante no
Curso de Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

QUADRO 2 - RESUMO DE CORPO DOCENTE DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS
Ne | Docente | Titulagdo Formagdo |Regime de| Componente CH/ Exp. Exp. No Produgao
Trabalho Curricular Periodo Profissional Exercicio cientifica,
curricular | do Docente da cultural,
(anos) Docéncia | artistica ou
Superior tecnoldgica
(anos) (ualtimos 3
anos)
01 André Doutorado | Bacharel em DE Ciéncia do Leite 30h 02 1,5 24 artigos
Sanches de Zootecnia; cientificos
Avila Mestrado e 02 capitulos de
Doutorado em livro
Zootecnia 01 resumo
expandido
02 Antonio | Doutorado | Bacharelado DE Calculo 60h - 22 26 artigos
Thiago em Fisica e Diferencial e cientificos
Madeira Licenciatura Integral 10 capitulos de
Beirao em livro
Matematica; 03 Trabalhos
Mestrado e completo
Doutorado em
Engenharia
Elétrica
03 Carissa Doutorado | Bacharel em DE Microbiologia 60h -- 15 09 artigos
Michelle Engenharia de Microbiologia de 60h cientificos
Goltara Alimentos Alimentos 10 capitulos de
Bichara Mestrado e Tecnologia de 30h livro
Doutorado em Carnes e 03 trabalhos
Ciéncia e Derivados completos
Tecnologia de Gestdo, Controle 60h 04 resumos
Alimentos de Qualidade e expandidos
Seguranga
Alimentar
04 |Dulcideia da| Doutorado | Bacharel em DE Toxicologia dos 45h 38 35 03 artigos
Conceicao Medicina Alimentos cientificos
Palheta Veterinaria; 03 capitulos de
Mestrado em livro
Toxicologia e
Doutorado em
Ciéncias
Bioldgicas
05 | Ednaldo da | Doutorado | Bacharel em DE Genética 60h 20 19 19 artigos




Silva Filho Ciéncias cientificos
Bioldgicas; Estatistica 01 capitulo de
Mestrado em Experimental 60h livro
Genética e
Biologia
Molecular e
Doutorado em
Ciéncia Animal
06 Fagner Doutorado | Bacharel em DE Principios de 45h 02 09 02 artigos
Sousa de Engenharia de Andlise cientificos
Aguiar Alimentos; Instrumental de 02 capitulos de
Mestrado e Alimentos; livro
Doutorado em Embalagens e 60h 02 resumos
Ciéncia e Estabilidade dos expandidos
Tecnologia de Alimentos;
Alimentos Andlise de 45h
Alimentos;
Propriedade 45h
Intelectual;
Biotecnologia 60h
Agroalimentar;
Tecnologia das 30h
FermentacGes;
C&T de Bebidas 45h
07 | Fernando Bacharel em 16 19 05 artigos
Elias Doutorado Medicina DE Ciéncia da Carne 30h cientificos
Rodrigues Veterinaria; 02 capitulos de
da Silva Mestrado e livro
Doutorado em
Medicina
Veterinaria
(Area Hig.
Veter. Proc.
Tecn. Prod.
Orig. Animal)
08 |[Gledson Luiz| Doutorado | Bacharel em DE Bioestatistica 60h - 5,5 08 artigos
Salgado de Engenharia cientificos
Castro Agrondmica; 08 capitulos de
Mestrado e livro
Doutorado em
Agronomia
09 Gustavo Pés- Bacharel em DE Ciéncia dos 30h 03 02 02 artigos
Guadagnucc| Doutorado Nutrig¢do; Lipideos; cientificos
i Fontanari Mestrado e Tecnologia e 05 resumos
Doutorado em Inovagdo em 45h expandidos
Alimentos e Proc. Oleos e
Nutrigdo (Area Gorduras
de Ciéncia e Matérias-primas 45h
Tecnologia de alimenticias;
Alimentos). Ciéncia de frutas 30h
Pés-Doutorado e hortaligas;
Legislagdo de 30h
alimentos;
Fundamentos de 60h
nutrigdo e
metabolismo
10 Hugo Doutorado | Bacharel em DE Informatica 45h 00 01 04 artigos
Leonardo Engenharia da 02 Trabalhos
Melo dos Computagdo; completos
Santos Mestrado e
Doutorado em
Engenharia
Elétrica.
11 Israel Doutorado | Bacharel em DE Ciéncia do 30h 11 24 56 artigos
Hidenburgo Engenharia de Pescado cientificos
Aniceto Pesca; 06 capitulos de




Cintra Mestrado e livros
Doutorado em
Engenharia de
Pesca
12 José Doutorado | Bacharel em DE Biologia Celular 45h 10 4,5 09 artigos
Ledamir Medicina cientificos
Sindeaux Veterinari;
Neto Mestrado em
Aquicultura e
Recursos
Aquadticos
Tropicais e
Doutorado em
Biologia de
Agentes
Infecciosos e
Parasitarios
13 | Josuéda | Doutorado | Bacharel em DE Quimica Geral | 60h -- 07 04 artigos
Silva Buriti Quimica Quimica Geral Il 60h cientificos
Industrial; Métodos
Mestrado em Classicos de 60h
Ciéncia e Andlise Quimica
Tecnologia
Ambiental e
Doutorado em
Ciéncia e
Engenharia de
Materiais
14 Katiane Pés- Licenciatura DE Albera Linear 45h 23 07 25 Artigos
Pereira da | Doutorado | em Ciéncias Fisica 60h cientificos
Silva Naturais - 15 Capitulos de
Fisica (2006); livro
Mestrado em 01 trabalho
Fisica e Completo
Doutorado em
Fisica; Pos-
doutorado.
15 Leandro Bacharel em DE Economia da 30h 01 25 03 Artigos
Frederico Zootecnia, Produgdo cientificos
Ferraz Mestrado em 01 Capitulo de
Meyer Economia livro
Rural e
Doutorado Em
Economia
Aplicada
16 |Luiza Helena Pés- Tecndloga DE Introdugdo a 45 h - 08 32 artigos
daSilva | Doutorado |Agroindustrial Ciéncia e cientificos
Martins énfase em Tecnologia de 23 capitulos de
alimentos; Alimentos livro
Mestrado em Conservagdo de 75h 04 trabalhos
Ciéncia e Alimentos completos
Tecnologia de Fundamentos de 07 resumos
Alimentos; Operagdes 75h expandidos
Doutorado em Unitarias na
Engenharia IndUstria de
Quimica e Pos- Alimentos
doutorado. Conservagdo de 45h
Alimentos por
Métodos Nao
Convencionais
Ciéncia e 45h
Tecnologia de
Produtos
Apicolas
17 Luciana | Doutorado | Bacharel em DE Tecnologia das 30h -- 03 06 artigos
Silva Ribeiro Engenharia de FermentagBes cientificos
Martins Alimentos; Alimentos 45h 01 capitulo de
Mestrado e Funcionais livro
Doutorado em Ciéncia e
Microbiologia Tecnologia de 45h
Agricola Aves e Ovos
Biorreatores 45h
18 Marcos | Doutorado | Engenheiro DE Mercado e 30h 12 21 66 artigos
Antonio Agrénomo; Comercializagdo cientificos
Souza Especialista em) de Produtos 24 capitulo de




Santos Administracdo Agropecuarios livros
Rural; Mestre
em Economia;
Doutor em
Ciéncia Animal
19 Marcos | Doutorado | Bacharel em DE Empreendedoris 30h 03 07 18 artigos
Rodrigues Administragdo; mo Rural cientificos
Mestrado em
Economia;
Doutorado em
Desenvolvime
nto
Sustentdavel do
Trépico Umido
20 | Maria Do Pés- Bacharel em DE Quimica 60h 20 15 05 artigos
Perpétuo | Doutorado Quimica; Organica cientificos
Socorro Mestrado em 01 Livro Publicado
Progene Geoquimica e Quimica 60h 08 resumos
Vilhena Petrologia; Analitica expandido
Doutorado em
Quimica
Analitica. Pds-
Doutorado
21 | Mbnicade | Mestrado | Bacharel em DE Administracdo 30h 13 19 01 Artigos
Nazaré Ciéncias Econdmico- cientificos
Corréa Econdmicas e Financeira e 01 livro publicado
Ferreira Mestrado em Contabilidade
Nascimento Economia
22 Michele Pés- Bacharel em DE Biologia Celular 45h 06 07 09 Artigos
Velasco | Doutorado Medicina cientificos
Oliveira da Veterinari;
Silva Mestrado em
Aquicultura e
Recursos
Aquaticos
Tropicais e
Doutorado em
Biologia de
Agentes
Infecciosos e
Parasitarios
23 Osnan Pés- Tecndlogo DE Desenvolviment 60h 10 08 10 Artigos
Lennon | Doutorado |Agroindustrial o Novos Cientificos
Lameira énfase em Produtos e 04 Capitulos de
Silva Alimentos; Marketing livro
Licenciatura Inovagdo no 45h 02 Trabalhos
em Ciéncias Desenvolviment completos
Bioldgicas; o de Produtos
Mestrado em Regionais
Desenvolvime Ciéncia e
nto Rural e Tecnologia de 45h
gestdo de Produtos
Empreendedi Acucarados
mentos Rotulagem de 30h
Agroalimentar Alimentos
es; Doutorado
em Ciéncia
Animal e P6s-
Doutorado.
24 Rafaela | Doutorado | Bacharel em DE Inovagdo em 30h 03 10 01 Artigos
Cristina Engenharia de Processamento cientificos
Barata Alves Alimentos; de Leites e 04 Capitulos de
Mestrado em Derivados livro
Ciéncia de Higiene e 45h 03 Trabalhos
Alimentos e Sanitizagdo da completos
Doutorado em Industria de
Ciéncia e Alimentos
Tecnologia de Inovagdo em 30h
Alimentos Processamento
de Carne e
Derivados
Tecnologia do 30h
Pescado e
Derivados

Inspegdo




Microbioldgica 60h
do Pescado
25 | Rosa Maria | Doutorado | Bacharel em DE Tecnologia de 30h 01 21 05 Artigos
Souza Santa Quimica Leite e Derivados| cientificos
Rosa Industrial; 01 Capitulo de
Mestrado em livro
Quimica e
Doutorado em
Medicina
Veterinaria
(Area Hig.
Veter. Proc.
Tecn. Prod.
Orig. Animal)
26 Sabrina | Doutorado | Bacharel em DE Andlise 45h -- 04 2 Artigos
Alves da Ciéncia de Sensorial; cientificos
Silva Alimentos; C&T de Grdos e 45h 01 Capitulo de
Mestrado em Cereais; livro
Produgdo Quimica de 60h
Vegetal e Alimentos;
Doutorado em Bioquimica de 60h
Ciéncias dos Alimentos;
Alimentos Tecnologia de 30h
Frutas e
Hortaligas;
Inovagdo no 30h
Processamento
de Frutas e
Hortaligas
27 | Silvana do | Doutorado | Bacharel em DE Gerenciamento 45h 16 12 03 Artigos
Socorro Quimica Ambiental na cientificos
Veloso Industrial; Industria de 02 Capitulos de
Sodré Mestrado em Alimentos livro
Ciéncias 01 trabalho
Ambientais e completo
Doutorado em 01 resumo
Geoquimica expandido
Ambiental
28 Suzana Doutorado | Bacharel em DE Gerenciamento 45h 04 09 10 artigos
Romeiro Engenharia Ambiental na cientificos
Araujo Agondmica; Industria de 03 trabalhos
Metrado e Alimentos completos
Doutorado em 07 resumos
Solos e expandidos
Nutrigdo de
Plantas

2.6 REGIME DE TRABALHO

Conforme demonstrado no Quadro Resumo anterior, o corpo docente do curso consta com 100%
dos professores em regime de Dedicacdo Exclusiva, o que permite a participacdo em tempo integral frente
as demandas existentes, tais como a preparacdo das aulas, atendimento aos discentes, participacées nos
colegiados, acdes em pesquisa e extensdo. Tanto o colegiado quanto o NDE sdao comissdes ativas, com seus
membros docentes sempre presentes nas reuniodes.

Parte dessa dedicacdo pode ser observada na avaliacdo docente, onde a cada término do semestre,
os docentes sdo avaliados pelos discentes através de um questionario contendo 16 questdes, relacionadas a
4 dimensGes pedagdgicas (1 - Planejamento; 2 - Conhecimentos e Habilidades; 3 - Processo Avaliativo e 4 -
Atitude Profissional). As alternativas atendem a escala de variagdo crescente de 1 a 10, conforme percepcao
de desempenho. A partir de consultas publicas de cada Instituto, pode-se observar as notas bastante
satisfatdrias recebidas pelos docentes que ministram aula no Curso.

Quando um docente recebe uma nota insatisfatdria (abaixo de 5 pontos), o mesmo é convidado a
comparecer na DAPE/PROEN, a qual visa mediar e orientar o desenvolvimento didatico-pedagoégico dos
docentes e discentes, e tem como principais objetivos: conhecer o ponto de vista do professor sobre os
fatores que o prejudicaram; assessorar o planejamento, execucdo e avaliacdo da disciplina; oferecer
orientacOes sobre metodologia, didatica, uso de tecnologias educacionais, entre outras questodes.

Com esses resultados, sdo gerados relatérios a cada semestre, os quais apresentam sob uma




perspectiva pedagdgica, os indicadores atualizados do desempenho da docéncia nos cursos de graduacgao,
bem como compreende a identificacdo das demandas de capacitacdo dos professores da UFRA. Esses
relatérios sdo em 3 (trés) vertentes: geral, incluindo todos os Campi da UFRA; Campus Belém e Institutos e o
ultimo um especifico do Curso. Esse Relatdrio é posteriormente avaliado e discutido no NDE.

2.7 EXPERIENCIA PROFISSIONAL DO DOCENTE

O corpo docente envolvido no Curso de Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é bastante
heterogéneo, com expertises em diversas areas do conhecimento, o que permite um amplo repasse de
conhecimentos e visdo estratégica para nossos discentes e, consequentemente, para o futuro profissional
formado pela Instituicdo. O corpo docente apresenta uma média de 7,5 anos de experiéncia profissional (fora
a docéncia), o que permite o repasse de varias exemplos contextualizados, permitindo uma interagdo entre
a teoria e a pratica, fazendo imersao em um universo fora dos muros da Universidade.

Contamos com professor com com mais de 15 anos em experiéncia na parte de inspe¢do de produtos
de origem animal e vigilancia sanitaria de alimentos (servi¢co publico); Professor com 12 anos de experiéncia
como Técnico Cientifico do Banco da Amazo6nia, atuando na area de estudos econdmicos, planejamento e
desenvolvimento regional; Professor com 10 anos de experiéncia na area de Controle de Qualidade
(Frigorifico, Industria de Polpa de frutas) e responsabilidade técnica na producdo de alimentos (Industria de
Polpa de Frutas, Producdo de farofa artesanal, servicos de alimentacdo); Professor com experiéncia de 3 anos
em assisténcia técnica em uma Incubadora Tecnoldgica de Cooperativas Populares e Empreendimentos
Solidarios, desenvolvendo agdes com uma equipe multidisciplinar de acessoria a cooperativas e associagoes
do Baixo Tocantins no Para, assisténcias através de cursos e oficinas sobre controle de qualidade, boas
praticas agricolas, desenvolvimento de material de conscientizacdo das boas praticas para pequenas
industrias e elaboracdo de projetos industrial; Professor com 3 anos de experiéncia em vistorias e
treinamento de boas praticas em unidades de manuseio e producdo de refeicdo coletiva, consultoria
cientifica em empresa Junior, realizando treinamentos, elaborando e executando projetos e analises de
controle de qualidade em empresas produtoras de alimentos, pesquisador do Departamento de Nutri¢ao da
Faculdade de Saude Publica da Universidade de S3ao Paulo, elaborando e executando projetos cientificos na
area de propriedades funcionais de alimentos, e também atuando como membro do Conselho diretor da
Associacdo de Analise Térmica e Calorimetria (ABRATEC); Professor com 3 anos de atividades de Pesquisa,
Desenvolvimento e Inovag¢do sobre fontes antioxidantes vegetais da Amazénia Brasileira para viabilidade
industrial, atuando também nas etapas de produgdo de compostos antioxidantes purificados e clarificado de
acai (processo patenteado), dentre outros.

| 2.8 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA DOCENCIA NA EDUCACAO BASICA

Nao Se Aplica.

| 2.9 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA DOCENCIA SUPERIOR

O Corpo docente do Curso tem experiéncia média de 12 anos no exercicio da docéncia superior, o
que favorece o desenvolvimento de a¢Oes assertivas no processo de aprendizagem discente, assim como a
percepcdo de necessidades especiais de alguns discentes. Destaca-se o papel de alguns setores da
Universidade, tais como o Nucleo Amazonico de Acessibilidade, Inclusdo e Tecnologia (Nucleo Acessar) que,
em conjunto com a Coordenag¢do do Curso, fornecem proposi¢cdes para uma melhor compreensdo com
relacdo a promocdo de atividades especificas para discentes com dificuldades de aprendizagem e/ou
limitacdes, bem como para avaliagdes diagndsticas.

S3do professores com eximia capacidade técnica e com producdo cientifica com alto poder de
impacto, o que permite o compartilhamento de conhecimentos com os discentes e formacado de futuros
profissionais altamente capacitados para o mercado de trabalho. Com a insercao dos discentes em agdes de
ensino, pesquisa e extensao, o corpo docente atinge seu objetivo de transmitir conhecimentos, fornecendo
meios plausiveis para sua consolidacao.

Como citado anteriormente, com os resultados obtidos das avaliagdes docentes semestrais, o corpo
docente consegue ter uma visdo ampla de suas acGes como professor, assim como meios de sempre buscar
melhorias para o ensino-aprendizagem.




| 2.10 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA DOCENCIA NA EDUCAGAO A DISTANCIA

N3o Se Aplica.

| 2.10 EXPERIENCIA NO EXERCICIO DA TUTORIA NA EDUCAGAO A DISTANCIA

Nao Se Aplica.

| 2.12 ATUAGAO DO COLEGIADO DE CURSO OU EQUIVALENTE

O Colegiado das Coordenadorias tem funcdo deliberativa e consultiva em matéria
académica, respeitada a competéncia das unidades superiores, sendo Regulamentado pela
Resolucdo do CONSUN n? 133, de 02 de outubro de 2015, sendo constituido por:

| - Coordenador, que o presidira com voto de qualidade;

I - Quatro representantes docentes, vinculados aos Institutos responsaveis pelo
oferecimento de disciplinas no Curso, com seus respectivos suplentes, eleitos ou indicados pelos
seus pares, para mandato de quatro anos, sendo permitida uma reconducao;

[Il - Quatro representantes discentes, em igual niumero de docentes, eleitos ou indicados
entre os alunos do respectivo Curso, para o mandato de um ano, permitida uma reconducgao;

IV - Quatro representantes dos técnico-administrativos, em atividades no Curso e/ou nos
Institutos responsaveis pelo oferecimento de disciplinas no Curso indicados por seus pares, com
seus respectivos suplentes, para um mandato de quatro anos, permitida uma reconducao.

Compete ao Colegiado do Curso:

| - estudar e sugerir normas, critérios e providéncias ao Conselho de Ensino, Pesquisa e
Extensdo (CONSEPE), sobre matéria de sua competéncia, ouvindo o NDE do curso;

Il - definir o projeto politico-pedagdgico de orientacdo académica do curso sob sua
orientacdo, ouvindo o NDE;

lll - fiscalizar o desempenho de programas de ensino que se incluam na organizacao
curricular do curso coordenado;

IV - julgar pareceres em processos pertinentes as necessidades do curso;

V - avaliar e deliberar sobre recursos contra atos dos docentes, interpostos por alunos,
relacionados com o ensino e trabalhos didaticos;

VI - coordenar o programa de tutoria académica, quando implantado;

VIl - orientar o processo de matricula;

VIII - avaliar a necessidade de abertura de novas turmas, de acordo com as normas préprias
vigentes;

IX - apreciar propostas sobre assuntos de interesse do curso, encaminhadas pelas
coordenadorias, representacdes das categorias ou individualmente;

X - opinar junto ao Institutos quanto a necessidade de contratacdo de professores;

Xl - opinar sobre assuntos referentes ao Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e ao Estagio
Supervisionado Obrigatdrio (ESO) por solicitacdo da Comissado de Trabalho de Conclusao de Curso e
Estagio Supervisionado Obrigatdrio (CTES);

XII — cumprir as determinacdes das unidades superiores no que se refere a sua esfera de
agao.

O Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem suas discussdes pautadas
através de reunibes Ordinarias e Extraordinarias, dentro das demandas do Curso, tendo suas
decisdes devidamente registradas através de atas, com ciéncia e aprovacdo de todos os seus
membros, tendo a publicidade de seus documentos através da publicacdo no site institucional do
curso.




| 2.13 TITULAGAO E FORMAGAO DO CORPO DE TUTORES DO CURSO |
Nao Se Aplica.

| 2.14 EXPERIENCIA DO CORPO DE TUTORES EM EDUCACAO A DISTANCIA ‘
Nao Se Aplica.

2.15 INTERACAO ENTRE TUTORES (PRESENCIAIS-QUANDO FOR O CASO-E A DISTANCIA),
DOCENTES E COORDENADORES DE CURSO A DISTANCIA
Nao Se Aplica.

2.16 PRODUCAO CIENTIFICA, CULTURAL, ARTiSTICA OU TECNOLOGICA

Os docentes sdo incentivados ao desenvolvimento de producdo cientifica e tecnoldgica,
onde a partir da divulgacdo de editais de fomentos, sdo motivados a buscar recursos para
desenvolvimento de atividades que levam a producao cientifica.

A produgao dos docentes do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pode ser visualizada
no Quadro 2.

DIMENSAO 3 - INFRAESTRUTURA

3.1 ESPACO DE TRABALHO PARA DOCENTES EM TEMPO INTEGRAL

Os gabinetes de trabalho para os docentes do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
sdo adequados, viabilizam a¢Ges académicas, como planejamento didatico-pedagogico, atendem as
necessidades pessoais, possuem recursos de tecnologias da informacdo e comunicagao apropriados,
onde cada docente adquiriu seu equipamento notebook da Instituicdo e possuem armarios para
guarda de material e equipamentos pessoais com segurancga, assim como mobilia adequada de
mesas e cadeiras.

3.2 ESPACO DE TRABALHO PARA O COORDENADOR

A Coordenacdo do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos tem um espago que permite
o desenvolvimento do trabalho adequadamente e ag¢des académico-administrativas, possui
equipamentos adequados, atende as necessidades institucionais, permite o atendimento de
individuos ou grupos com privacidade

3.3 SALA COLETIVA DE PROFESSORES

Os docentes dispdem também de um espaco coletivo no prédio do Pavilhdo de sala de aulas,
onde também podem estar acomodados nos intervalos de suas disciplinas, este espaco permite
também que os docentes atendam as demandas dos alunos, caso estes precisem de reunides
individuais.

| 3.4 SALA DE AULAS |

As salas de aula destinadas ao Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos estdao dispostas
no Pavilhdo de Salas de Aulas da UFRA, localizado na entrada da Instituicdo. As salas atendem as
necessidades do curso, apresentando manutencdo periédica, disponibilidade de recursos de
tecnologias da informacdo e comunicacdo adequados as atividades a serem desenvolvidas.




3.5 ACESSO DOS ALUNOS A EQUIPAMENTOS DE INFORMATICA

A UFRA conta com diversos laboratdrios de Informatica para dar suporte aos Cursos de
Graduag¢do no campus Belém.

No pavilhdo de salas de aula, sdo 4 laboratérios de informatica a disposi¢do para as aulas
tedrico/praticas, conforme descrito abaixo:

Laboratério Informatica 1 - sala com 33 PC’s e um Projetor
Laboratério Informatica 2 - sala com 30 PC’s e um Projetor
Laboratério informatica 3 - sala com 35 PC’s e um Projetor
Laboratério informatica 4 - sala com 32 PC’s e um Projetor

No prédio central estdo localizados mais 2 laboratérios:
Laboratério Informatica 11- Sala com 35 PC’s e um Projetor
Laboratério Informatica 13 - Sala com 22 PC’s e um Projetor

Todos esses laboratérios estdo sob gestao do ICIBE e com suporte da STIC (superintendéncia
de Tecnologia da Informacdo e Comunicacdo) que tem como objetivo planejar, organizar,
padronizar, dirigir, controlar e executar todas as atividades relacionadas as a¢des de Tecnologia da
Informagdo e Comunicagdo (TIC) de interesse da UFRA.

Para uso e/ou consultas individuais e/ou em grupos, outros laboratdrios estdo disponiveis
para os discentes do Curso, como no caso de maquinas na Biblioteca, que conta com um Laboratério
de Informatica com disposicdo de 45 computadores para estudo coletivo, treinamentos, oficinas
etc. No Laboratdrio também tem 26 cadeiras e 4 mesas.

No ISPA também ha a disposicdo um laboratério de informatica com 5 computadores, mesas
e cadeiras.

No campus Belém hd uma rede wi-fi para acesso a toda a comunidade académica,
denominada Ufra institucional, que é acessada através do login institucional.

3.6 BIBLIOGRAFIA BASICA POR UNIDADE CURRICULAR (UC)

A biblioteca central da Universidade Federal Rural da Amazénia esta localizada no centro do
campus com facil acesso fisico para os discentes. Possui amplo horario de funcionamento,
acomodagdes e computadores para que os discentes possam realizar consultas, leituras e trabalhos
académicos dentro do espaco fisico.

O acervo bibliografico para os discentes do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é
adequado e esta atualizado em relacdo as unidades curriculares e aos contetddos descritos no PPC.
Aquisi¢cdes de novos acervos fisicos para melhor atender em nimero e em qualidade de ensino estao
programadas, conforme demanda dos docentes e disponibilidade de recursos. O acervo fisico esta
tombado e informatizado, sendo possivel que os discentes realizem “buscas”, solicitem e renovem
empréstimos no sistema do site da biblioteca.

O acesso dos discentes aos equipamentos de informatica também possibilitam a realizacdo
de consultas e leitura de acervos bibliograficos de acesso gratuito, como aqueles disponiveis na base
Educapes e outras bases de dados bibliograficos vinculadas aos periddicos capes, que suplementam
o conteudo ministrado nas unidades curriculares.

3.7 BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR POR UNIDADE CURRICULAR (UC)

A biblioteca central da Universidade Federal Rural da Amazénia dispde de bibliografias
complementares fisicas dos componentes curriculares, as quais sdo tombadas e informatizadas,
e a virtual possui disponibilidade através do SIGAA para consulta, reservas e empréstimos,
através de espaco fisico informatizado para tais fins. Este acervo é adequado, porém necessita
de atualizacdo de algumas obras, o que ja foi solicitado junto a administracao da Ufra.

A demanda por bibliografias € acompanhada através de relatério de acompanhamento




da coordenacdo do curso junto a biblioteca com o aval do NDE, a cada dois anos.

3.8 LABORATORIOS DIDATICOS DE FORMACAO BASICA

Para atender ao Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, laboratérios de outros
Institutos da UFRA oferecem suporte através de laboratérios de formacdo bdsica, como os
laboratérios de Quimica e Bioguimica do Instituto Sécio Ambiental dos Recursos Hidricos (ISARH),
os quais permitem o desenvolvimento de atividades praticas, aprimorando os conhecimentos
adquiridos em sala de aula.

Outro laboratério que dd suporte ao Curso é o de Informdtica do Instituto Ciberespacial
(ICIBE), que consta com diversas maquinas adequadas para o desenvolvimento de atividades
relacionadas a informatica, como as Estatisticas bdsicas e experimentais.

No ISPA encontra-se o Laboratdrio Multidisciplinar, que da suporte com microscopios para
a disciplina de Biologia Celular e Microbiologia.

Ambos sdo laboratérios gerenciados por seus Institutos, com equipamentos condizentes
com os espacos fisicos e nUmero de vagas, havendo, ainda, avaliacdo peridédica quanto as demandas
e necessidades relativas ao desenvolvimento das atividades dos Cursos da UFRA, assim como apoio
técnico para atender as demandas solicitadas.

| 3.9 LABORATORIOS DIDATICOS DE FORMACAO ESPECIFICA

Por se tratar de um curso novo na UFRA, ainda ndo temos laboratérios exclusivos para o
Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Porém, laboratérios do ISPA e ISARH fornecem espacos
fisicos e nimero de vagas adequado para atender as demandas do Curso. S3o espagos que possuem
normas especificas para sua utilizacdo, onde as atividades laboratoriais sdo acompanhadas por
técnicos que auxiliam tanto os professores em aulas praticas quanto os alunos nas andlises
laboratoriais.

- Laboratorio de Andlises de Produtos de Origem Animal (ISPA): consiste de um setor
destinado para a realizacdo de andlises de rotina do leite e o Laboratério de Microbiologia, dando
suporte para as disciplinas de Microbiologia e Microbiologia de Alimentos.

- Centro _de Tecnologia Agropecudria (ISARH): consiste de uma planta piloto de
Processamento de Alimentos, com despolpadeiras, fogdes industriais e geladeiras, que permitem
uma variedade de atividades relacionadas ao processamento de alimentos, assim como um
laboratério de andlises fisico-quimica de alimentos. Da suporte para todas as tecnologias, assim
como as disciplinas de conservacdo de alimentos, dentre outras.

- Laboratdrio de Nutricdo Animal (ISPA): laboratério voltado para a determinacdo da
composicdo centesimal dos alimentos. Abriga as disciplinas de Analise de Alimentos, Principios de
Analise Instrumental de Alimentos, dentre outras.

- Laboratdrio de Toxicologia de Alimentos: laboratério destinado ao estudos de analise
toxicolégica em alimentos, com realizacdo de andlises de metais pesados e andlises histopatoldgicas.

A Coordenacdo do Curso estd trabalhando arduamente para adquirir a reforma de um
espaco ja existente na UFRA para abrigar o LABTEC (Laboratério de Tecnologia de Alimentos),
laboratério esse que dard suporte as atividades a serem desenvolvidas nas areas de produgdo de
alimentos, assim como a analise sensorial dos alimentos a serem desenvolvidos. Equipamentos
como balangas, estufas, incubadoras, geladeiras, fogao industrial, mesas e bancadas em inox serdo
adquiridos.




| 3.10 LABORATORIO DE ENSINO PARA A AREA DE SAUDE |
N3o Se Aplica.

| 3.11 LABORATORIO DE HABILIDADES |
Nao Se Aplica.

\ 3.12 UNIDADES HOSPITALARES E COMPLEXO ASSISTENCIAL CONVENIADOS |
Nao Se Aplica.

| 3.13 BIOTERIOS |
Nao Se Aplica.

3.14 PROCESSOS DE CONTROLE DE PRODUGAO OU DISTRIBUIGAO DE MATERIAL DIDATICO
(LOGISTICA)
Nao Se Aplica.

3.15 NUCLEO DE PRATICAS JURIDICAS: ATIVIDADES BASICAS E ARBITRAGEM, NEGOCIAGCAO,
CONCILIACAO, MEDIAGCAO E ATIVIDADES JURIDICAS REAIS
Nao Se Aplica.

3.16 COMITE DE ETICA EM PESQUISA (CEP)

O Comité de Etica em Pesquisa (CEP), érgdo colegiado interdisciplinar e independente de
"munus publico", foi instituido para proteger os direitos dos participantes da pesquisa a integridade
e dignidade e promover o avanco da pesquisa de acordo com os padrdes éticos (Normas e
Regulamentos Diretrizes para Pesquisas Envolvendo Seres Humanos - Res. CNS 196/96, 11.4). Exige-
se sua existéncia em instituicdes que realizam pesquisas envolvendo seres humanos no Brasil.

O CEP é responsavel por avaliar e supervisionar as consideracdes morais em todas as
pesquisas com seres humanos.

Esse papel esta bem estabelecido nas iniUmeras diretrizes éticas internacionais (Declaracao
de Helsinque, Diretrizes Internacionais para Pesquisa Biomédica Envolvendo Seres Humanos -
CIOMS), bem como nas diretrizes éticas brasileiras (Res. CNS 196/96 e complementares), que
destacam a necessidade de revisao da ética e da pesquisa cientifica envolvendo seres humanos com
o objetivo de proteger a dignidade, os direitos, a seguranca e o bem-estar dos sujeitos.

Isso esta em consondncia com a Resolucdo CNS 196/96, que estabelece que "qualquer
pesquisa envolvendo seres humanos deve ser submetida & aprova¢io de um Comité de Etica em
Pesquisa", cabendo a instituicdo que realiza o estudo a constituicdo do CEP .

A missao do CEP é preservar os direitos e a dignidade dos sujeitos da pesquisa. Além disso,
o CEP contribui para a qualidade da pesquisa e para a discussdo do papel que a pesquisa
desempenha no desenvolvimento institucional e social da comunidade. Contribui ainda mais para a
apreciacdo do pesquisador quando sua proposta é reconhecida como logicamente sélida.

O CEP também auxilia na formacdo dos pesquisadores, da organizacdo e dos proprios
membros do comité ao fornecer um ponto de vista imparcial e consistente.

Por dltimo, mas ndo menos importante, o CEP desempenha uma func¢do consultiva e, em
particular, uma fungdo educativa para garantir a formag¢ao continua dos investigadores da
instituicdo e para fomentar o debate comunitario sobre as questdes éticas que envolvem a
investigagao em seres humanos. Deve, portanto, incentivar atividades como seminarios, palestras,
excursoes, cursos e estudo de protocolo de pesquisa.

Ainstituicdo Universidade Federal Rural da Amazo6nia ainda ndo apresenta o seu CEP, porém,
o comité de ética e pesquisa estd em fase de formacdo, e ainda ndo estda homologado pela CONEP.




[ 3.17 COMITE DE ETICA NA UTILIZAGAO DE ANIMAIS (CEUA) |

Os animais que serdo usados em pesquisas cientificas e atividades educacionais em
detrimento da compreensdo da saude humana e animal devem passar pelo Comité de ética na
utilizacdo de Animais (CEUA), pois, os animais sdo seres sencientes com sensibilidade equivalente
aos seres humanos em termos de dor, memoria, sofrimento e instinto de sobrevivéncia, sendo
assim, os especialistas envolvidos no manejo de animais experimentais devem estar
constantemente conscientes disso.

Os animais como modelos experimentais compartilham as mesmas caracteristicas biolégicas de
outros membros de sua espécie, com a excec¢do de que lhes é negada a liberdade em prol da ciéncia.
Eles devem, portanto, ser transportados, alojados, providos de condi¢Ges ambientais adequadas,
alimentados com alimentacdo adequada e cuidados veterindrios de maneira respeitosa e
apropriada para a espécie.

O monitoramento do uso de modelos animais envolve a adesdo aos padrdes e diretrizes para seu
uso em pesquisas e empreendimentos educacionais.

A Comiss3o de Etica no Uso de Animais, ou érgdo colegiado equiparado, deve analisar os projetos
de pesquisa que incluem modelos animais, a fim de qualifica-los e prevenir o tratamento desumano
ou abusivo nos animais.

REGIMENTO INTERNO DA UFRA EM RELACAO A CEUA
“CAPITULO |
DA ORGANIZACAO GERAL E DOS OBJETIVOS
Art. 12. - A Comiss3do de Etica no Uso de Animais — CEUA — reger-se-a pelo presente Regimento,
atendendo as normas do Estatuto e do Regimento Geral da Universidade Federal Rural da Amazénia
— UFRA, e da legislacdo especifica vigente referente a pesquisa e ao ensino utilizando animais vivos.
Art. 29, — A CEUA da Universidade Federal Rural da Amazénia — UFRA é um érgao especializado e
independente, subordinado a Reitoria da Instituicdo e ao Conselho Nacional de Controle de
Experimentacdo Animal— CONCEA —do Ministério da Ciéncia, Tecnologia Inovacdes e Comunicagdes
- MCTIC.
Art. 32 - A CEUA tem como objetivos pronunciar-se no aspecto cientifico e ético sobre todos os
projetos de pesquisa, ministracdo de aulas praticas e experimentacbes a serem desenvolvidas na e
pela UFRA, visando promover a adequacdo das investigacdes propostas pela Universidade, evitando
maus-tratos e procedimentos traumaticos em aulas ou experimentos envolvendo animais vivos.”
A instituicdo como posto acima, possui seu comité CEUA em vigéncia. O Comité de Etica na Utilizacdo
de Animais (CEUA) esta homologado pela CONEP e pertence a prépria instituicdo.

‘ 3.18 AMBIENTES PROFISSIONAIS VINCULADOS AO CURSO
N3ao se aplica.




PARTE Il - RELATORIO DE ADEQUAGAO DE BIBLIOGRAFIA

| | - ACERVOS BIBLIOGRAFICOS NO AMBITO DA UFRA

| 1.1 POLITICA DE ACESSO AOS ACERVOS BIBLIOGRAFICOS DA UFRA

A Universidade Federal Rural da Amazonia (Ufra) apresenta a politica de acervos fisicos e
digitais, como o de acesso dos usuarios da biblioteca a acervo fisico, banco de dados do Sistema
de Gerenciamento Bibliografico On-line.

O limite de itens emprestados e os prazos de devolugao variam, conforme a categoria do
usudrio e o tipo de material em questdo e normas especificas de cada Campus Ufra.

O acesso pode ser realizado de segunda a sexta-feira, nos horarios de 8h as 21h, o usudrio,
devidamente cadastrado, podera acessar os seguintes servicos: consulta local ao acervo;
pesquisa no catalogo on-line; empréstimo de obras do acervo da biblioteca; renovacao de
empréstimos de obras do acervo da biblioteca; devolu¢do de obras do acervo da biblioteca;
orienta¢do quanto a normalizacdo de trabalhos académicos; elaboracao de fichas catalogréficas;
acesso a rede mundial de computadores através do Centro de Aprendizagem Virtual; acesso ao
portal de Periddicos da Capes; treinamento para a utilizacdo do referido portal; computacao
bibliografica; treinamento de usudrios; reprografia; empréstimo entre instituicdes.

As bibliotecas da Ufra oferecem aos seus usuarios orientacdes quanto a elaboracdo de
trabalhos académicos. O servigo pode ser agendamento pelo e-mail: biblioteca@ufra.edu.br.

Os usuarios ndo cadastrados na biblioteca poderdo consultar e fazer uso do acervo
presencialmente na biblioteca. A partir de qualquer computador com acesso a rede mundial de
computadores é possivel ao usudrio acessar o catdlogo On-line da biblioteca no seguinte
endereco eletronico: http://www.bc.ufra.edu.br/.

A Rede de Bibliotecas da UFRA (Redeteca) dispde de Repositorio Institucional (RIUFRA),
onde esta armazenada a producao cientifica institucional, tais como: artigos cientificos; livros e
capitulos de livros; trabalhos apresentados em eventos (congressos, semindrios, encontros e
outros); arquivos multimidia (softwares e videos); objetos pedagdgicos dos cursos de licenciatura
(materiais que podem ser utilizados para desenvolver ou estimular a aprendizagem) do corpo
técnico, docente e discente da pds-graduacdo da universidade.

A Biblioteca Digital de Trabalhos Académicos (BDTA) da Redeteca abriga os trabalhos de
conclusdo de curso (TCC) produzidos no ambito das atividades de graduacao e especializacdo da
instituicdo. Além do RIUFRA e BDTA, a Redeteca participa da Biblioteca Digital Brasileira de Teses
e DissertacGes (BDTD), da Rede Norte de Repositdrio Institucional (NORTE/RIAA); possui acesso:
a Biblioteca Virtual em Saude (BVS), ao Portal Dominio Publico, a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (Embrapa), ao Livro Aberto e Scientific Electronic Library Online (Scielo). Nos sites
institucionais das bibliotecas sdao disponibilizados e-books de acesso aberto para toda a
comunidade académica.

Destaca-se que a Redeteca é a Unica depositaria da Regido Norte do Brasil das publicacdes
da Organizacao das Nag¢Ges Unidas para a Alimentacgdo e a Agricultura (FAO).

As Bibliotecas da Redeteca/UFRA possuem computadores com acesso a internet e
softwares de acessibilidade integrados (DOSVOX E NVDA) para fins de pesquisa académica.
Atuam em conjunto com o Nucleo de Acessibilidade, Inclusdo e Tecnologia da UFRA
(ACESSAR/UFRA) para verificar a melhor forma de superar e solucionar as barreiras de
acessibilidade.

Os sites das bibliotecas da rede também dispdem de link de acesso ao Mecanismo Online
para Referéncias (MORE) para a elaboracdo instantanea de referéncias bibliogréficas,




documentais e de multimeios e o Mdédulo de Elaboracdo de Ficha Catalografica (FICAT).

O Portal de Peridodicos da CAPES disponibiliza titulos de periddicos de diferentes areas do
conhecimento em texto completo; bases de dados (referéncias, resumos, estatisticos, teses e
dissertacoes, conteldos audiovisuais, de arquivos abertos, de patentes, de normas técnicas);
obras de referéncia (dicionarios especializados, acervos especiais de bibliotecas, compéndios);
bancos de dados e ferramentas de analise; redes de e-prints; além de anais, relatdrios, livros,
anudrios, guias, manuais dentre outros, por meio de equipamentos/dispositivos conectados a
internet pelos IPs da universidade, bem como por acesso remoto, via Comunidade Académica
Federada (CAFe), com login e senha institucionais (SIGAA).

Para garantir o acesso fisico dos acervos virtuais, a Ufra disponibiliza aos seus usudrios e
comunidade externa, instala¢des e recursos tecnoldgicos, que atendem a demanda e a oferta
ininterrupta via internet, bem como ferramentas de acessibilidade e de solu¢des de apoio a
leitura, estudo e aprendizagem, como: O Centro de Aprendizagem Virtual possui 46 (quarenta e
seis) computadores (sendo 6 destes reservados para a acessibilidade) que tem por finalidade o
acesso a rede mundial de computadores para pesquisas académicas e digitacdo de trabalhos
académicos. Oferta também terminais de computador; Sala de estudo dirigido, Acesso a internet;
Orientacdo ao usudrio.

| 1.2 ACERVOS TOMBADOS E INFORMATIZADOS DA UFRA

Sob esse aspecto, o acervo de livros adquiridos por compra, encontra-se devidamente
tombado no Setor de Patrimdnio da instituicdo, informatizado e disponibilizado On-line no
Sistema de Gerenciamento do Acervo - Gnuteca no seguinte endereco eletronico:
http://www.bc.ufra.edu.br/; sistema em processo de transi¢do para o mddulo Biblioteca Sigaa.
Os acervos digitais ndo apresentam contrato de acesso ininterrupto pelos usudrios. No entanto,
os acervos digitais utilizados pela Ufra sdo de acesso livre e ininterrupto.

Os acervos bibliograficos sdo tombados e informatizados em sistema da Ufra, como: os
acervos fisicos, adquiridos por Compra (mediante processo licitatério), Permuta (troca de obras
entre Bibliotecas) e Doagdo (a partir de uma avaliagdo prévia dos materiais a serem doados e
assinatura do Termo de Doacdo a ser preenchido e assinado pela pessoa fisica ou juridica que
deseja doar materiais a esta Biblioteca).

A producdo cientifica da Universidade elaborada por discentes, técnicos administrativos
e docentes sdao entregues na biblioteca em formato PDF (Trabalhos de Conclusdo de Curso de
graduacdo, dissertagdes e teses) em midia eletrénica (CD ou via e- mail: bdta.ufra@gmail.com;
repositorio@ufra.edu.br; riufra@gmail.com) para incorporacdo na Biblioteca Digital de
Trabalhos Académicos (BDTA) e Repositdrio Institucional (RIUFRA), respectivamente. Todo titulo
de livro apresenta exemplar reservado para consulta local.




Il - ACERVOS BIBLIOGRAFICOS NO AMBITO DO CURSO

O acervo da bibliografia basica e complementar do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Ufra estd adequado em relacdo as Unidades Curriculares (UC) e aos conteudos
descritos no Relatério de Adequacdo de Bibliografia como documento integrante do Projeto
Pedagdgico de Curso, necessitando de atualiza¢cdes, considerando a natureza das UC.

O NDE se compromete na busca por compatibilidade de cada bibliografia basica e
complementar da UC quanto ao nimero de vagas autorizadas e a quantidade de exemplares por
titulo (ou assinatura de acesso) disponivel no acervo, para garantir uma bibliografia atualizada com
titulos fisicos e digitais, fundamentais ao curso, buscando sempre obras atualizadas.

Os acervos digitais apresentam acesso virtual, oriundos de: assinaturas de acesso a
plataformas de acervos digitais, repositérios bibliograficos da Ufra, repositdrios bibliograficos de
cursos e entidades de pesquisa, entre outros.

Os acervos bibliograficos basicos e complementares dos cursos de graduagdo podem ser
fisicos e digitais, atualizados sempre que possivel, podendo ocorrer a utilizacdo de obras de anos
anteriores; desde que sejam relevantes, classicas das areas dos cursos e, devidamente, justificados
em Relatdrio de Adequacdo de Bibliografia pelo NDE, conforme Projeto Pedagdgico Institucional
(PPI).

No ambito do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, os acervos da Bibliografia Basica
e Complementar sao:

2.1 ACERVOS DA BIBLIOGRAFIA BASICA

Os acervos podem ser fisicos e digitais, onde os acervos fisicos devem atender, o ideal de
10 exemplares para cada titulo da bibliografia basica.

A Bibliografia Basica, obrigatoriamente, apresenta 3 (trés) titulos em cada componente
curricular, sendo todos do acervo fisico ou, no maximo, 1 (um) digital.

‘ 2.2 ACERVOS DA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Os acervos podem ser fisicos e digitais, onde os acervos fisicos devem atender, o ideal de 10
exemplares para cada titulo da bibliografia complementar.

A Bibliografia Complementar, obrigatoriamente, apresenta 5 (cinco) titulos em cada
componente curricular, sendo todos de acervo fisico, ou no maximo, 2 (dois) digitais.

’ 2.3 QUANTITATIVO DE ACERVOS DA BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR DO CURSO

e Quantidade de Titulos do Acervo da Bibliografia Basica:
v" Os acervos fisicos totalizam: 213 titulos/1.706 exemplares fisicos.

v' Os acervos digitais totalizam: 31 titulos/16 plataformas digitais.

e Quantidade de Titulos do Acervo da Bibliografia Complementar
v" Os acervos fisicos totalizam: 366 titulos/1.959 exemplares.

v’ Os acervos digitais totalizam: 108 titulos/43 plataformas digitais.




e Quantidade de Titulos do Acervo da Bibliografia Basica e Complementar
v Os acervos fisicos totalizam: 440 titulos/3.665 exemplares.

v Os acervos digitais totalizam: 139 titulos/44 plataformas digitais.




Il — MATRIZ CURRICULAR — REPRESENTAGAO GRAFICA DA ESTRUTURA CURRICULAR APRESENTADA NA PARTE II-PPC

MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS - MODALIDADE PRESENCIAL

CICLO DE FORMAGAO GERAL

CICLO DE FORMAGAO ESPECIFICA

CICLO DE FORMAGAO PROFISSIONAL

12 Periodo 22 Periodo 32 Periodo 42 Periodo 52 Periodo 62 Periodo 72 Periodo 82 Periodo 92 Periodo 102 Periodo
Algebra Matérias Bioestatistic Analise de Estatistica Gestdo, Legislacdo de Biotecnologi Estagio Trabalho de
Linear: Primas a: Alimentos: Experimental: Controle de Alimentos: a Curricular Conclusio de Curso
45H Alimenticias: 60H 45H 60H Qualidade e 30H Agroaliment | Supervisionado I1-TCC2:
T: 40H + P: 5H 45H T: 45H + P: 15H T: 30H + P: 15H T: 45H + P: 15H Seguranca T: 30H + P: OH ar: - ESO: 300H
: ACE: OH : : : 60H : T: 45H + P: 15H T: OH + P: 300H ACE: -
Presencial: 45H DCE: OH Presencial: 60H Presencial: 45H Presencial: 60H Presencial: 30H ACE: OH ACE: — DCE: OH
Presencial: 45H T: 4'2';; zi_ll'r’H DCE; OH DCE:.OH Presencial: 300H
DCE: 15H Presencial: 60H Presencial: 300H
Presencial: 60H
Fisica: Quimica Geral | Informatica: Genética: Fundamentos Higiene e Propriedade Tecnologia Trabalho de Atividade
60H Il: 45H 45H de Operagdes | Sanitizagao na Intelectual: das Conclusao de Complementar —
T:45H +P:15H 60H T:30H +P: 15H T:30H +P: 15H Unitarias na Industria de 45H Fermentagoe Curso | — AC:
S(C:E gn T:45H + P: 15H SEE 8: S(C:E gn Inddstria de Alimentos: T: 45H + P: OH s: TCC1: 120H
: ACE: OH : : . . ACE: OH b .
Presencial: 60H DCE: OH Presencial: 45H Presencial: 45h Alimentos: 45H DCE: OH 30H 30H T 12.0H +P
N 75H T: 30H + P: 15H N - T: 20H + P: 10H T:30H + P: OH ACE: variavel
‘ T. 60H + P: 15H ACE: OH ‘ ACE: OH ACE: OH elz: O
ACE: OH DCE: OH DCE: OH DCE: OH Presencial: 120H
DCE: 15H Presencial: 45H Presencial: 30H Presencial: 30H
Presencial: 75H
Calculo Quimica de Métodos Conservagdao | Fundamentos | Gerenciament Mercado e Empreended Programas de
Diferencial e Alimentos: Classicos de | de Alimentos: | de Nutri¢cdo e o Ambiental Comercializaga | orismo Rural: Cidadanial ll:
Integral: 60H Analise 75H Metabolismo: na Industria o de Produtos 30H 75H
60H T: 45H + P: 15H Quimica: T: 60H + P: 15H 60H de Alimentos: Agropecua’rios: T: 20H + P: 10H T:30H + P: 45H
T: 60H + P: OH ACE: OH 60H ACE: OH T: 60H + P: OH 45H 30H ACE: OH ACE: OH
Ace o Pres?e(rii-ia::I’HSOH T:45H +P: 15H Prelzec:éingH oo T: 30H +P: 15H T: 20H +P: 10H Preslz_'ii'ia::l’:OH Prel:s)g:éiZi';SH
DCE0H ‘ ACE: OH ‘ DIGE3(tln ACE: OH ACE: OH ‘ ‘
Presencial: 60H DCE: OH Presencial: 60H DCE: OH DCE: OH
Presencial: 60H Presencial: 60H Presencial: 30H
Quimica Microbiologia Principios Embalagem e Toxicologia Ciéncia da Economia da Desenvolvim
Geral I: : 60H de Analises Estabilidade dos Carne: 30H Produgao: ento de ELETIVA
60H T:45H +P: 15H Instrumenta | de Alimentos: Alimentos: T:30H + P: OH 30H Novos
T: 45H + P: 15H ACE: OH lde 60H 45H ACE: OH T: 30H + P: OH Produtos e
ACE: OH DCE: O5H . DCE: OH ACE: OH .
: . Alimentos: T: 45H + P: 15H T:35H + P: 10H . : Market"]g:
DCE: OH Presencial: 60h . . Presencial: 30H DCE: OH
: 45H ACE: OH ACE: OH : 60H
Presencial: 60H DCE: 15H DCE: 15H Presencial: 30H
T:35H +P: 10H Presencial: 60H Presenéial' 45H T 30H +P: 30H
ACE: OH ‘ : ACE: OH
DCE: OH DCE: 15H

Presencial: 45H

Presencial: 60H




Quimica Ciéncia dos Microbiologi Ciéncia do Ciéncia de Tecnologia da | Administracdo, | Conservagao
Organica: Lipideos: ade Leite: 30H Frutas e Carne e Econémico de Alimentos
60H 30H Alimentos: T:30H + P: OH Hortalicas: Derivados: Financeira e por Métodos
T:45H+P:15H | T:30H +P: OH 60H o 30H 30H Contabilidade: N3o-
gggf g: SEE g: THASH+PISH | o T: 30H + P: OH T: 20H + P: 10H 30H Convencionai
: . ACE: OH ACE: OH ACE: OH T: 30H + P: OH s: 75H
Presencial: 60H Presencial: 30h DCE: 15H DCE: OH DCE: 10H . *
e e o ACE: OH T: 30H + P: 15H
Presencial: 60H Presencial: 30H Presencial: 30H DCE: OH ACE: OH
Presencial: 30H DCE: O5H
Presencial: 45H
Biologia Tecnologia e Bioquimica | Tecnologia do | Tecnologiade | Inova¢do em Alimentos Inovagao no
Celular: Inovagao em de Leite e Frutas e Processament Funcionais: Desenvolvim
45H Processament | Alimentos: Derivados: Hortaligas: o de Carne e 45H ento de
T:30H+P:15H | os de Oleos e 60H 30H 30H Derivados: T:30H +P: 15H Produtos
DA(g:EE':105HH Gorduras: T:45H+P:15H | T:20H +P: 10H T: 15H + P: 15H 30H ISACCEE':IOSHH Regionais:
. 45H ACE: OH ACE: OH ACE: OH T: 15H + P: 15H . 45H
Presencial: 45H DCE: OH DCE: OH DCE: OH ) Presencial: 45H
T: 30H +P: 15H Presencial: 60H Presencial: 30H Presencial: 30H ACE:On T:15H + P: 30H
ACE: OH : : . DCE: OH ACE: OH
DCE: 05H Presencial: 30H DCE: 15H
Presencial: 45h Presencial: 45H
Introdugao Metodologia Inovagdao em Inovagao em Andlise Ciéncia do Programas
aCiénciae Cientifica: Processament | Processament | Sensorial de Pescado: de Cidadania
Tecnologia 30H o de Leite e o de Frutas e Alimentos: 30H I: 75H
de T: 30H + P: OH Derivados: Hortaligas: 45H T: 30H + P: OH T: 30H + P: 45H
45H : T: 15H + P: 15H T: 15H + P: 15H ACE: OH : .
Presencial: 30H DCE: OH Presencial: 30H Presencial: 75H
T: 30H + P: 15H ACE: OH ACE: OH :
ACE: OH DCE: 10H DCE: 10H Presencial: 45H
DCE: 10H Presencial: 30H Presencial: 30H
Presencial: 45H
Leitura e ELETIVA Tecnologia do ELETIVA
Produgao de Pescado e
Textos Derivados:
Académicos: 30H
45H T: 20H + P: 10H
T: 30H + P: 15H AEsl
ACE: OH DCE: 10H
DCE: 07H Presencial: 30H
Presencial: 45H
Inovagao em
Processamento
de Pescado e
Derivados:
30H

T: 15H + P: 15H




ACE: OH
DCE: OH
Presencial: 30H
CHT: 375 H CHT: 330 H CHT: 330 H CHT: 360 H CHT: 330 H CHT: 285 H CHT: 300 CHT: 345 H CHT: 405H CHT: 420H
CHT DO CICLO FG: 705 H CHT DO CICLO FE: 1950 H CHT DO CICLO FP: 825H
CHT DO CURSO: 3615 H
COMPONENTES CURRICULARES CH
DISCIPLINAS LETIVAS (obrigatdrias) 2730 H
ELETIVAS (optativas e obrigatodrias) 135 H
ATIVIDADES ACADEMICAS | ESO 300 H
CURRICULARES TCClell 330H
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 120H
ENADE Art. 5, § 52 do SINAES (Lei n210.861/2004)




IV — PROGRAMA DE COMPONENTES CURRICULARES — IDENTIFICACAO E PRE-REQUISITOS;
CARGA HORARIA/ OBJETIVOS E METODOLOGIA; EMENTA E CONTEUDO PROGRAMATICO E
BIBLIOGRAFIA BASICA E COMPLEMENTAR

QUADRO DE PROGRAMA DE COMPONENTES CURRICULARES

IDENTIFICAGAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELOO1 ALGEBRA LINEAR 10 45h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
1 Disciplina Letiva 45 40 05 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Desenvolver os conceitos fundamentais sobre Geometria Analitica e da Algebra Linear, de
modo a habilitar o estudante para a compreensao e utilizacdo de métodos bdsicos necessarios
a resolucdo de problemas técnicos e interpretacdo de resultados de forma contextualizada.
Objetivos Especificos

- Oferecer ao aluno informacdes necessdrias para desenvolver o calculo de vetores, matrizes,
espacos vetoriais e transformacdes lineares, o cdlculo de autovalores e autovetores de matriz,
aplicando esse conhecimento nos diversos problemas que nos apresentam;

- Reconhecer situagdes problematicas que devem ser tratadas com os recursos fornecidos
pelos conteudos que Ihe foram ministrados;

- Resolver problemas especificos de aplicacdo de Algebra Linear dando aos dados obtidos
interpretagdes adequadas;

METODOLOGIA
A disciplina sera desenvolvida através de aulas tedricas, exposicao de conteldos e resolucao
de exercicios pelo docente e aplicacbes na area do curso.
EMENTA
Vetores no Plano e no Espaco: conceito, operacdes e propriedades; Coordenadas
retangulares; Retas; Circunferéncias; Matrizes e algumas operagdes: adicdo, multiplicacao;
Determinante e inversao; Sistemas de equacdes lineares.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Vetores; Coordenadas retangulares; Retas; Circunferéncias.
Unidade Il




Matrizes e algumas operacdes; Determinante e inversdo; Sistema de equacdes lineares.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. ANTON, Howard; RORRES, Cris. Algebra linear com aplica¢des. Bookman, 2012.
2. LAWSON, T. Algebra linear. Edgard Blucher, S3o Paulo, 1997.
3. LEON, Steven J. Algebra linear com aplicagdes. 8a Edicdo. Rio de Janeiro: LTC,
2013/2017.

Complementar

1. BOLDRINI, J. L. et al. Algebra linear. 3a ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Habra, 1986.

2. KOLMAN, B. et al. Introdugdo a algebra linear com aplicagées. Rio de Janeiro: LTC,
2017.

3. LAY, D. C. Algebra linear e suas aplica¢des. 5a Edic3o. Rio de Janeiro: LTC, c2018.

4. RUIZ, M.LA. Um curso de Aalgebra linear e geometria analitica. Ed. Instituto
Universitario de Tras-os-Montes e Alto Douto: Vila Real. 2v. 1985.

5. SVIERCOSKI, R.F. Matematica Aplicada as Ciéncias Agrarias.
2008/2011/2014. 333p.

Vigosa: UFV,

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL002 FiSICA 1¢ 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Caddigo: Componente Curricular Periodo: CH
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica| DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
2 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer ao aluno conceitos fundamentais de Fisica que o propiciem a entender os fen6menos
dos processos envolvidos na natureza.
Objetivos Especificos

- Fornecer ao aluno, o embasamento tedrico necessario ao acompanhamento satisfatorio de
estudos mais avancados, promovendo o inter-relacionamento e uma integracao vertical com
as demais disciplinas do curso.

METODOLOGIA
A disciplina sera desenvolvida através de aulas tedricas, exposi¢ao de conteldos e resolucao

de exercicios pelo docente e aplicagdes na area do curso.
EMENTA




Sistema Internacional de Unidades e medidas. As Leis de Newton e suas aplica¢cées. Trabalho
e energia (Cinética, potencial e mecanica). Mecanica dos fluidos. Calor, temperatura e as Leis
da Termodindmica e suas aplicacGes. Teoria cinética dos gases. No¢Oes de dptica. Radiacdo
aplicada a alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Unidades e medidas; As Leis de Newton; Trabalho e energia; Mecanica dos fluidos.

Unidade Il

Calor, temperatura e as leis da Termodinamica; Teoria cinética dos gases; No¢des de dptica e
Radiacao.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica, 9a Edicdo. Rio de
Janeiro: LTC, 2012/2013.
2. HALLIDAY, D.; BIASI, R. S.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica: v.1 -
Mecanica; v.2- Gravitacdo, ondas e termodindmica; v.3- Eletromagnetismo; v.4- Optica
e fisica moderna 10a Edicdo. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
3. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica, gravitacao, ondas e
termodinamica. 9a Edicdo. Rio de Janeiro: LTC, 2012/2013.
Complementar
1. COSTANTI, F.J. Introdugao a Fisica Moderna. Rio de Janeiro: Campus, 1981
2. NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica basica: volume 1: mecanica. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2013. 394 p.
3. NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica basica: volume 2: Fluidos, oscilages, ondas e
calor. S3o Paulo: Edgard Blucher, 2013. 314 p.
4. OKUMO, E.; CALDAS, L.; CHOW, C. Fisica para Ciéncias Biologicas e Biomédicas.
Editora Harbra, 1986.
5. OREAR, J. Fundamentos da Fisica. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, LTDA,

1983.
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELOO3 CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 1¢ 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Caddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Equivaléncias:

AGBELO503 CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 29 60h
SIBELOO3 CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 19 60h
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica

(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades  [Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica| DCE ACE | Presencial EaD

Académicas [ESO, TCCe

Curriculares AC




3 Disciplina Letiva 60 60 00 00 00 60 00

OBIJETIVOS

Objetivo Geral

Discutir os aspectos quantitativos e qualitativos das funcGes elementares, derivadas €
integrais de fun¢bes de uma varidvel, assim como aplica-las nas diversas ciéncias e
engenharias.

Objetivos Especificos

- Fornecer ao aluno as nocgdes basicas do Calculo Diferencial, trazendo alguma formalizagdo
dos conceitos, e também apresentando aplicacGes as varias Ciéncias, ressaltando assim o seu
carater interdisciplinar;

- Desenvolver no aluno a capacidade ldgica para resolucdo de problemas, e de tomada de
decisOes;

- Dar condi¢cOes e maturidade necessarias ao aluno para desenvolver-se nas disciplinas
posteriores linguagem matematica;

-Familiarizar o aluno com recursos computacionais basicos aplicados ao ensino de funcdes e
do Calculo Diferencial.

METODOLOGIA
O curso sera apresentado através de exposicdes tedricas enfatizando o maior niumero possivel
de exercicios e aplicagdes, os quais cumprirdo o objetivo da disciplina.
EMENTA
Funcbes Elementares. Limites e continuidade. Derivada. Aplicacbes da derivada. Integral.
Técnicas de integracdo. Aplicacdes da integral.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Func¢des Elementares

Func¢ao Constante; Fun¢ao ldentidade; Fungao Linear; Fun¢ao do 12 grau; Fung¢do do 22 grau;
Fungdo Exponencial; Fungao Logaritmica; Fungdes Trigonométricas.

Limites

NocOes intuitivas sobre Limites; Definicdo de Limite; Unicidade do limite; Propriedades
operatdrias do limite; Limites laterais; Definicdo de continuidade; Indeterminacgdes.

Unidade Il

Derivadas Definicdo de derivada; Interpretacao geométrica; Equacdo da reta tangente; Regras
operacionais da derivacdo; Aplicacdes das derivadas.

Integral

Definida e indefinida; Técnicas de Integracdo (por substituicdo e por partes); Aplicacdo da
Integral definida.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. FLEMMING, D. M. Calculo A. Sdo Paulo, Makron Books, 2006.
2. ANTON, H. Célculo. Porto Alegre: Bookman, 102 ed., 2014. 635 p.
3. LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. S3o Paulo, Makron Books, 1994, v.1.
Complementar
1. GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo. Rio de Janeiro, LTC,52 ed. 2000/2013, v.1.
2. HOFFMANN, Laurence D.; BRADLEY, Gerald L. Calculo: Um curso moderno e suas
Aplicagdes. 112ed., 2005
3. HUGHES-HALLET, D. [et al.] Calculo: a uma e a varias variaveis: volume 1: Rio de
Janeiro. Editora:LTC, 2017




4. HUGHES-HALLET, D. [et al.] Calculo: a uma e a varias variaveis: volume 2: Rio de
Janeiro. Editora:LTC, 2011

5. MAURER, W. A. Calculo Diferencial e Integral, 22 ed. Editora Blucher Ltda, 1968.

6. STEWART, J. Calculo. Volume I. 5a ed., Sao Paulo, Thomson & Learning, 2016.

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL004 QUIMICA GERAL | 12 60 h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica| DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
4 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Utilizar os conceitos basicos da quimica para compreensao da estrutura da matéria.
Objetivos Especificos
- Compreender a importancia do estudo da matéria de modo a despertar motivagdo e
interesse pela Ciéncia Quimica;
- Reconhecer a estrutura do 4tomo e suas interagdes na formacao da matéria;
- Realizar balanceamentos de equacdes quimicas e calculos estequiométricos;
- Identificar e diferenciar os acidos, bases, sais e dxidos e suas aplicacGes;
- Manipular vidrarias, materiais de laboratério e equipamentos.

METODOLOGIA
A disciplina serd ministrada através de aulas expositivas dialogadas utilizando quadro e/ou
recurso multimidia. As aulas experimentais serdo realizadas por meio de praticas em
laboratorio, visando a aprendizagem e familiarizacdo do estudante com as técnicas basicas da
guimica.

EMENTA
Conceitos bdsicos da quimica. Estrutura atOmica. Tabela periddica. Ligagdes quimicas.
Estequiometria. FungBes inorganicas. Aulas praticas: seguranca no laboratério de quimica,
manipulagdo de vidrarias, materiais de laboratério e procedimentos basicos da quimica.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Nogdes preliminares. Conceitos fundamentais da quimica. Classificagdo da matéria.
Propriedades fisicas e quimicas da matéria. Medidas e algarismos significativos.

Estrutura atdmica. Principais caracteristicas do atomo. Modelos atémicos. Estrutura
eletronica dos atomos.




Rela¢cGes de massa. Massa atdbmica. Massa molar e molecular. Composi¢cdo percentual dos
compostos. Reagdes quimicas e equagdes quimicas. Balanceamento de equagdes quimicas.
Estequiometria.

Parte pratica: Normas gerais de seguranca e utilizacdo de laboratérios de quimica;
reconhecimento e manipulacdo de vidrarias e materiais de laboratério; medida de volume e
técnica de pesagem.

Unidade Il

Tabela Periddica. Grupos e periodos. Classificacao e propriedades dos elementos.

Ligagcdes quimicas: i6nica, covalente e metalica. Regra do octeto. Estrutura de Lewis.
Carga formal. Ressonancia. Energia de ligacdo. Geometria e polaridade molecular.
Hibridizacao.

Fungdes inorganicas. Classificacdo. Nomenclatura. ReagGes mais comuns.

Parte pratica: fun¢des inorganicas e separacao de misturas.

BIBLIOGRAFIA

Bdsica
1. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. Quimica A Ciéncia Central, 92 edicdo.
Pearson Prentice Hall, 2005.
2. KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e reagdes quimicas, vol.1,
2.ed. S3o Paulo: Cengage Learning, 2009/2014.
3. RUSSEL, J. B.; BROTTO, M. E. Quimica Geral, vol. 1, 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 1994.

Complementar

1. ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente, 7. ed. Porto Alegre: Bookman, 2018.

2. BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica geral, 2. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1986.

3. LENZI, E.; FAVERO, L. O. B.; TANAKA, A.S.; VIANNA FILHO, E. A.; SILVA, M. B.; GIMENES,
M. J. G. Quimica Geral Experimental, Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2004.

4. MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario, 4. ed. Edgard Blucher,
1995.

5. ROZENBERG, |. M. Quimica geral, S3o Paulo: Edgard Blucher, 2002

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELOO5 QUIMICA ORGANICA 2 60 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular (equivaléncias) Periodo: CH
ZTBEL0O009 QUIMICA ORGANICA 10 60 h
EABELO12 QUIMICA ORGANICA 20 45 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC




Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
5 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Proporcionar ao aluno a aquisicdo dos conhecimentos basicos da quimica orgéanica, através do
estudo das moléculas organicas, da estereoquimica, das reagdes e seus mecanismos.

Objetivos Especificos

- Conhecer os conceitos basicos de Quimica Organica;

Reconhecer e diferenciar os compostos organicos através da identificacdo de seus grupos
funcionais;

- Conhecer as principais regras de nomenclaturas oficiais das substancias quimicas;

- Estudar as propriedades fisicas e quimicas e as relagdes com as estruturas dos compostos
organicos;

- Estabelecer as diferencas entre os diversos tipos de estereoisomeria;

- Compreender as principais reagées quimicas destas fun¢des organicas, demostrando os
mecanismos associados a essas reagoes;

- Realizar experimentos basicos de identificacdo, isolamento e/ou purificagdo de compostos
organicos.

METODOLOGIA

A disciplina sera desenvolvida através de aulas expositivas dialogadas utilizando quadro e/ou
recurso multimidia. As aulas de laboratério serdo realizadas por meio de praticas, visando a
aprendizagem dos contelddos de Quimica Organica.

EMENTA
Introducdo a Quimica Orgéanica. Fung¢des Organicas. Forcas intermoleculares e as propriedades
dos compostos organicos. Estereoquimica. Uma visdo geral das reagbes organicas. Aulas
praticas: seguranca no laboratério de quimica organica, manipulacdo de vidrarias e
experimentos basicos de identificacdo, isolamento e/ou purificacdo de compostos organicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a Quimica Organica. Histdérico da Quimica Organica. Estrutura atémica: nucleo,
orbitais e configuracdo eletronica. Teoria estrutural de Kekulé: regra do octeto. Classificacao|
do carbono. A natureza das ligagGes quimicas: teoria da ligagdo de valéncia e teoria do orbital
molecular. Hibridacdo do carbono, nitrogénio, oxigénio, fésforo e enxofre. Estruturas|
quimicas: cadeias carbonicas. Ligagcdes covalentes polares e apolares: eletronegatividade e
momentos dipolo. Cargas formais. Ressonancia.

Fungdes organicas. Grupos funcionais. Hidrocarbonetos. Haletos organicos. Funcdes
oxigenadas. Fungdes nitrogenadas. Fung¢des sulfuradas. Grupos alquila e arila. Nomenclatura.
Forcas intermoleculares e as propriedades dos compostos organicos. Mudancas de estado de|
moléculas orgéanicas. Propriedades gerais dos compostos organicos. Solubilidade.

Unidade Il

Isomerias e os enantidmeros. Quiralidade. Atividade éptica. Configuracdo absoluta: regras de
sequéncia R-S. Estereoisomeria cis-trans (ou E-Z). Diastereoisémeros. Compostos meso.
Misturas racémicas e a resolucdo de enantibmeros. Estereoquimica em reagdes quimicas.
Uma vis3o geral das rea¢des organicas. Acidos e bases segundo Bronsted-Lowry e a forca acida




e basica. Acidos e bases segundo Lewis. Acidos e bases organicos: eletréfilos e nucledfilos.
Tipos de reagGes organicas e mecanismos. ReacOes radicalares. ReagcOes polares. Reagoes
organicas e energia: equilibrio, velocidades, variacGes de energia, energia de ativacao,
diagrama de energia, estados de transicao, intermediarios.

Parte pratica: seguranca no laboratério de quimica organica, manipulacdo de vidrarias e
experimentos basicos de identificagdo, isolamento e/ou purificagdo de compostos organicos.
BIBLIOGRAFIA

Basica

1. ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P.; JONGH, D. C.; JOHNSON, C. R.; LEBEL, N. A.; STEVENS, C,
L. Quimica organica. 2. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2011.

2. FELTRE, R. Quimica Organica. 4.ed. Sdo Paulo: Moderna, 1988.
3. MCMURRY, J. Quimica Organica: combo. 3.ed. S3o Paulo: Cengage Learning, 2017.

Complementar

1. BARBOSA, L. C. A. Introdugdo a Quimica Organica. 22ed. S3o Paulo: Prentice Hall,
2011.

2. BRUICE, P. Y. Quimica organica. Vol. 1 e 2. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

3. MORRISON, R. T. Quimica Organica. 3.ed. Lisboa — Portugal: Fund. Calouste
Gulbenkian, 1972.

4. RISSATO, S. R. Quimica organica: compreendendo a ciéncia da vida. 2.ed. Campinas:
Atomo, 2009.

5. VOLLHARDT, P. K.; SCHORE, N. E. Quimica Organica — Estrutura e Func¢do. 6. ed. Sdo
Paulo: Bookman, 2013.

IDENTIFICAGCAO

Caddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELOO6 BIOLOGIA CELULAR 1¢ 45 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
6 Disciplina Letiva 45 30 15 15 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Proporcionar ao aluno conhecimento técnico-cientifico dos sistemas e componentes
celulares, individualizados ou constituindo seres mais complexos, desde caracteristicas
basicas moleculares até questdes fisiolégicas, culminando com um evento de extensdo a
comunidade.




Objetivos Especificos
- Entendimento dos dados histdricos de estudo celular e da Teoria Celular;
- Reconhecer a natureza bioquimica das diferentes substancias celulares;
- Entendimento das organelas, estruturas e suas funcdes na célula;
- Entendimento dos tipos de envoltério celular e os diversos transportes celulares;
- Entender os processos de divisdo celular.
METODOLOGIA
A disciplina serd ministrada por meio de aulas aula expositivas-dialogadas com auxilio de
recursos audiovisuais e quadro; serdo aplicadas metodologias ativas como: sala de aula
invertida, estudos de caso, trabalhabilidade e semindrios. O material cientifico sera indexado
de acordo com o topico em questdo e poderdo ser indicados pelo professor e/ou previamente
pesquisados pelos estudantes. Além disso, aulas prdticas serdo agendadas, tratando dos
assuntos abordados na teoria, além de visitas técnicas. Em caso de aulas praticas envolvendo
animais, o projeto de aula sera submetido previamente a apreciacdo da CEUA/Ufra e sua
realizacdo ficara condicionada a aprovacdo desta. Os alunos executardo planejamento e
execugao de evento de extensao com foco na diversidade de organismos celulares e suas
respectivas caracteristicas.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacdo, visando a aplicacdo técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacGes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidad3do do discente.
EMENTA
Serdo propostas atividades tedricas e praticas envolvendo os seguintes temas: Estrutura geral
da célula eucarionte e procarionte; Métodos de estudo em citologia; Trocas entre a célula e
meio extracelular; Armazenamento e transmissdao da informacdo genética; Metabolismo
celular; Estrutura, composi¢cdo quimica e fung¢Bes das organelas celulares; Citoesqueleto e
movimentos celulares; Nucleo interfasico. Divisdo celular. Diferenciagdo celular. Discussdo das|
atividades; Elaboracao de relatério técnico e apresentagdes sobre as atividades desenvolvidas
na disciplina, além de avaliagao discursiva-objetiva.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Apresentacao dos professores e do planejamento da disciplina; Dindmica: juri simulado
procariotos x eucariotos; Introducdo ao estudo da célula; Nog¢des de microscopia (teérico-
pratica);
Unidade Il
Diversidade celular; Membrana celular; Pratica sobre diferencas estruturais das células
procariontes e eucariontes.
Unidade lll
Citosol e citoesqueleto; Sistema de endomembranas; Mitocondrias; Nucleo interfasico, ciclo
celular e meiose; Pratica nucleo celular, ciclo celular e meiose.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. ALBERTS, B. Fundamentos da biologia celular. Porto Alegre: Artmed. 2011.
2. JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Histologia basica: texto e atlas; Rio de Janeiro:




Guanabara Koogan, 2013.
3. MOORE, K. L.; PERSAUD, T. V. N. Embriologia Basica. 5. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2008

Complementar

1. AZEVEDO, C. Biologia celular e molecular. Lisboa. 42ed. Lidel, 2005, 587p.

2. GARTNER, L. P; HIATT, J. L. Atlas colorido de histologia; Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2018.

3. JUNQUEIRA, L. C. Biologia celular e molecular. 92 ed. Rio de Janeiro: Editora
Guanabara Koogan, 2018. 332 p.

4. MADIGAN, M. T.; BENDER, K. S.; BUCKLEY, D. H.; SATTLEY, W. M.; Stahl, D. A. Brock
biology of microorganisms. 152 ed. New York: Pearson, 2018. 1058 p.

5. ROSS, M. H; PAWLINA, W. Histologia: texto e atlas - em correlacdo com Biologia
Celular e Molecular; Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008

IDENTIFICACAO

Caddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELOO7 INTRODUCAO A CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 1¢ 45 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica| DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
7 Disciplina Letiva 45 30 15 10 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer conhecimentos aos alunos sobre a base da Ciéncia e Tecnologia dematérias-primas
vegetais e animais e sobre a atuacao do profissional na Industria dealimentos. Fornecer os
fundamentos da metodologia cientifica, para aquisicdo de ferramentas sobre a pesquisa
cientifica.

Objetivos Especificos

- Introduzir aos alunos a importancia da area de Ciéncia e Tecnologia dos alimentos;

- Mostrar ao aluno o perfil do profissional que atua na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;

- Abordar sobre a importancia da industria de alimentos no contexto Amazonico;

- Abordar sobre conceitos de ética, moral e cidadania;

- Abordar sobre o conselho de ética profissional, e do profissional em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos;

- Introduzir aos alunos conceitos de metodologia cientifica normas académicas e como realizar
pesquisas em plataformas confiaveis.




METODOLOGIA
As aulas serdo ministradas 70% em slides e 30% no quadro, de forma expositiva e didatica.
Serdo resolvidos exercicios em sala e repassadas listas com situagdes referentes a processos|
industriais em alimentos. Sera realizada pelo menos uma visita técnica em uma fabrica de
alimentos de modo que possam ser observados os processos de forma mais consolidada.
Aulas experimentais serdo realizadas utilizando laboratdrio. Algumas aulas podem ser
ministradas em forma de atividade sincrona e assincrona pelo SIGAA. Serdo aplicados alguns
jogos em sala com perguntas utilizando metodologias ativas para facilitar a absor¢ao do
conteldo.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levara em
consideracao a formacgao discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de a¢des tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacao, visando a aplica¢do técnica do conteldo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.

EMENTA

Etica profissional, comportamental e cidadania. Interface entre ciéncia e tecnologiade
alimentos. Matérias-primas alimentares. Historia da industrializagao dealimentos. O Bacharel
em Ciéncia e Tecnologia de alimentos no contexto mundial,nacional e regional. Mercado de
trabalho. Atuacdo do profissional no contextosocioeconémico, tecnolégico e ambiental.
Projeto Pedagodgico do Curso. NogcOesgerais sobre pesquisa cientifica. Estrutura do trabalho
de pesquisa. Normas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Interface entre ciéncia e tecnologia de alimentos; Conceito de Ciéncia e tecnologia de
alimentos; Diferencas entre ciéncia e Tecnologia de alimentos; Histérico da industrializacao
de alimentos.

Unidade Il

Materias primas de origem vegetal - Frutas e Hortaligas. Tubérculo, raizes e tuberosas Graos,
cereais e leguminosas Café, cacau e chd MATERIAS-PRIMAS DE ORIGEM ANIMAL - Leite.
Carnes. Pescado. Ovos. Mel etc. Beneficiamento das materias primas

Unidade lll
Introdugao a metodologia cientifica; Normas académicas de trabalhos académicos.
BIBLIOGRAFIA
Basica
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Livraria Atheneu Editora. 2.ed. Sdo Paulo.
2008.
2. OETTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S. Paulo: Manole,
2006.

3. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos Alimentos e
Processos. Vol. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.
Complementar
1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Artmed, 2006.
2. GAVA, AlJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.
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MARCONI, M.A. Fundamentos de Metodologia cientifica. 82. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
4. MASSAGUER, P.R. Microbiologia de Processos Alimentares. Sdo Paulo, Editora: Varela,

2005. 258p.
5. ROSENTHAL, A. Tecnologia de alimentos e inovagdo: tendéncias e perspectivas. -
Brasilia, DF: Embrapa Informacédo Tecnoldgica, 2008. 193 p.:

https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/88108/1/1220001.pdf

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELOOS8 MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS 2° 45 h
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
08 Disciplina Letiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Abordar sobre as relagGes entre o processo de producdo de matérias-primas agricola e
pecudria e o processo industrial de produgdo de alimentos, evidenciando a interdependéncia
entre estes, quando se objetiva a producdo racional de alimentos de alta qualidade e conhecer
0s principais vegetais e animais utilizados pela indUstria de alimentos, definindo sua forma de
producdo, propriedades qualitativas e quantitativas, que os caracterizam como matéria-
prima.
Objetivos Especificos
- Demonstrar a classificacdo das matérias primas alimenticias;
- Abordar sobre as operagdes unitarias empregadas na matéria prima;
- Apresentar os tipos de industria de alimentos;
- Reconhecer as matérias primas de origem animal;
- Reconhecer as matérias primas de origem vegetal;
- Salientar as principais caracteristicas morfolégicas das matérias primas;
- Discorrer sobre o manuseio adequado da matéria prima.

METODOLOGIA
As aulas serdo ministradas em sala de aula com auxilio de quadro branco e datashow, de forma
expositiva e dialogada, estimulando os alunos pela busca do conhecimento e soluges através
da problematizacao do cotidiano e necessidade de solugdes para o futuro. Os materiais das
aulas serdo previamente disponibilizados (carregamento no SIGAA), para que os alunos
possam ter contato com o assunto antes das aulas. Haverd aulas utilizando metodologias
ativas, tais como sala de aula invertida, aprendizagem por pares, estudo de caso e mapas




conceituais. As aulas por webconferéncia, quando for o caso, ocorrerdo via Google Meet, com
apresentacdo de slides e videos, interacdo por chats e adudio. Atividades serdo realizadas
envolvendo a aplicacdo de formularios (Google Forms), realizacdo de seminarios, tarefas,
enguetes e questiondrios pelo SIGAA. Serdo disponibilizados artigos cientificos que
apresentem correlagdes com os temas que serdo estudados. A parte pratica envolvera
analises de laborario com possibilidade de visitacdo a empresa processadora de alimentos.
EMENTA
Matéria-Prima e Industrias de Alimentos. Matérias-Primas de Origem Vegetal. Nomenclatura.
Fontes de Producgdo. Variedades e Cultivares. Principios de Fisiologia. Pragas e Moléstias dos
Produtos de Origem Vegetal. Transporte e Armazenamento. Materiais Condimentares.
Matérias-Primas de Origem Animal. Obtengdo. Morfologia e Classificagdo Comercial.
Propriedades Fisicas das Matérias Primas.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Propriedades gerais da agroindustria e producdo de alimentos.

Classificacdo da matéria prima.

Operacgdes unitarias utilizadas na matéria prima.

Alimentos de origem animal.

Leite — propriedades gerais, transporte, armazenamento e controle de qualidade.

Carnes — propriedades gerais, tipos, armazenamento, morfologia e composi¢do nutricional.
Pescados, aves e ovos — propriedades gerais, transporte, armazenamento e composi¢ao
nutricional.

Unidade Il

Alimentos de origem vegetal.

Frutas e hortalicas — Principios de fisiologia, propriedades gerais, conservacdo ¢
armazenamento.

Grdos, cereais e leguminosas — principais caracteristicas, composi¢cdo nutricional e

aplicabilidde industrial.
Tubérculos e razizer - principais caracteristicas, composicdo nutricional e aplicabilidde
industrial.
Matérias primas estimulantes — propriedades gerais.
Visitacdo em industria processadora de alimentos.
BIBLIOGRAFIA

Bdsica

1. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de Frutos e Hortaligas: Fisiologia e
Manuseio. ESAL/FAEPE, Lavras, 2005.

2. FREITAS, J.A. Introdugdo a higiene e conserva¢dao das matérias-primas de origem
animal. Editora: Atheneu, Sdo Paulo. 2015 422 p.

3. LOPES, M.A. Brasil em 50 Alimentos: EMBRAPA: Brasilia, DF, 2023. 350p.
https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&id=1153294&biblioteca
=vazio&busca=pescado&qFacets=(pescado)%20%20AND%20((tipo-
material:%22Livros%22))&sort=&paginacao=t&paginaAtual=16

Complementar

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2.ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

2. GERMANO, M.L.S. Treinamento de manipulacao de Alimentos. Higiene Alimentar,
2003. 165 p.

3. MINISTERIO DA SAUDE. Alimentos Regionais Brasileiros. 2° edi¢do, Brasilia, 2015.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentos_regionais_brasileiros_2ed.pd
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4. OETTERER, M.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.
S3o Paulo: Manole, 2006. 612 p.

5. SOUZA, J. M. L. de; MEDEIROS, M. J.; CRUZ, P. A.; REIS, F. S. Tecnologias de
processamento de matérias-primas da Regido Amazonica. In: GONCALVES, R. C,;
OLIVEIRA, L. C. de (Ed.). Embrapa Acre: ciéncia e tecnologia para o desenvolvimento
sustentavel do Sudoeste da Amazobnia. Rio Branco, AC: Embrapa Acre, 2009. cap. 189,
p. 385-402.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/173222/1/22916.pdf

IDENTIFICAGCAO

Caddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO09 QUIMICA GERAL Il P 60 h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:
TABEL004 QUIMICA GERAL I 19 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificacao Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
09 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBJETIVOS
Objetivo Geral

Compreender os conceitos da quimica através da apresentacdo de principios tedricos e
praticos relativos as transformacdes quimicas e fisicas.

Objetivos Especificos

- Preparar e diluir solucGes e estabelecer a relagdo entre os varios tipos de concentragdes;

- Relacionar as formas de energias e as trocas envolvidas nas rea¢ées quimicas e nas mudancas
de estado fisico, interpretar a Lei de Hess e comprrender a dependéncia do calor de reacdao
com a temperatura;

- Entender como a variacdo da concentracdo dos reagentes e dos produtos de uma reagao
causa o deslocamento do equilibrio quimico;

- Determinar a velocidade de uma reacdo quimica e conhecer os fatores que alteram a
velocidade de uma reacgdo;

- Estudar as reacdes que envolvem a transferéncia de elétrons e a interconversdo de energia
guimica em energia elétrica.

METODOLOGIA




A disciplina sera desenvolvida através de aulas expositivas dialogadas utilizando quadro e/ou
recurso multimidia. As aulas de laboratério serdo realizadas por meio de praticas, visando a
aprendizagem e familiarizacdo do aluno com as técnicas da quimica.
EMENTA

Solucbes. Termoquimica. Equilibrio quimico. Equilibrio i6nico. Eletroquimica. Cinética
quimica. Aulas praticas: preparo e diluicdo de solugdes, termoquimica, equilibrio quimico,
cinética quimica e eletroquimica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Dispersoes. Estudo das solucdes. Abordagem molecular do processo de dissolucdo. Unidades
de concentracdo. Preparo e diluicdo de solucdes. Reagdes de neutralizacao e precipitacao.
Termoquimica. Primeira lei da termodinamica. Trabalho e calor. Processos exotérmicos €
endotérmicos. EquacGes termoquimicas. Entalpia padrao de formacdo e de combustdo. Lei de
Hess. Entalpia de ligacao.

Aulas praticas: preparo e diluicdo de solucées e termoquimica.

Unidade Il

Equilibrio quimico. Constante de equilibrio. Tipos de equilibrio. Principio de Le Chalelier.
Equilibrio acido-base. pH. Acidos e bases fortes e fracos. Hidrolise.

Cinética quimica. Velocidade das reagcGes. Mecanismo de reacdo. Reacdo elementar e ndo
elementar. Teoria das colisGes. Fatores que afetam a velocidade da reacao.

Eletroquimica. ReagcGes de oxirreducdo. Células galvanicas. Potenciais padrdo de reducdo.
Eletrélise.

Aulas praticas: equilibrio quimico, cinética quimica e eletroquimica.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente, 7. ed. Porto Alegre: Bookman, 2018.
2. BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. Quimica A Ciéncia Central, 92 edicao.
Pearson Prentice Hall, 2005.
3. RUSSEL, J. B.; BROTTO, M. E. Quimica geral, vol. 1, 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron
Books, 1994.
Complementar
1. BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica geral, 2. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e
Cientificos, 1986.
2. KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e rea¢6es quimicas, vol.1,
2.ed. S3o Paulo: Cengage Learning, 2009/2014.
3. LENZI, E.; FAVERO, L. O. B.; TANAKA, A.S.; VIANNA FILHO, E. A.; SILVA, M. B.; GIMENES,
M. J. G. Quimica Geral Experimental, Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2004.
4. MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso universitario, 4. ed. Edgard Blucher,
1995.
5. ROZENBERG, |. M. Quimica geral, S3o Paulo: Edgard Blucher, 2002

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO10 QUIMICA DE ALIMENTOS 4° 60 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH




Pré-requisitos:

TABELOO4 QUIMICA GERAL | 10 60 h
TABELO09 QUIMICA GERAL Il 29 60 h
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presenciall EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
10 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Identificar estruturas quimicas basicas constituintes dos alimentos bem como suas
caracteristicas fisicas e quimicas e a importancias destes na estabilidade, processamento e
formulacdo de alimentos.

Objetivos Especificos

Discorrer sobre ligagdes quimicas entre moléculas. Classificar e entender a estrutura quimica,
propriedades e reatividade da agua, monossacarideos, acidos graxos, aminodcidos, peptideos
e proteinas. Elucidar a quimica envolvida na reacdo de Maillard bem como seus efeitos
sensoriais. Identificar corantes naturais e artificiais presentes em alimentos, seu processo
produtivo e aplicabilidade.

METODOLOGIA
Aula expositiva e dialogada, buscando a contextualizacdo do tema abordado em aula e
preparando os discentes para a continuidade do conteudo. A aula teédrica sera ministrada com
a utilizacdo do quadro, centa ou giz e projetor multimidia. As aulas praticas serdo ministradas
em laboratério.

EMENTA
Estrutura de moléculas orgénicas, ligacGes inter- e intra-moleculares e seus efeitos nas
propriedades fisicas. Estereoquimica. A 3agua: equilibrio acido e base nos alimentos,
propriedades fisico-quimicas e seus efeitos nos alimentos. Monossacarideos e acidos graxos:
estrutura, propriedades e reatividade. Aminoacidos, peptideos e proteinas. Classificacdo,
estrutura, reatividade, propriedades funcionais e sensoriais. Rea¢ao de Maillard. Pigmentos
naturais e artificiais: classificacdo, estrutura e transformacdes quimicas durante o
processamento e o armazenamento. Producdo de corantes (produzidos por fungos - indigo,
cochinila e vegetais-urucum e genipapo).
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introdugao a quimica de alimentos; propriedades quimicas de moléculas; ligagdes quimicas
entre moléculas; molécula de dgua e suas propriedades; umidade e atividade de agua;
estrutura quimica e nomemclatura de monossacarideos; propriedades fisicas, quimicas e
reacionais de monossacarideos.

Unidade Il

Aminodcidos, peptideos e proteinas; estrutura quimica de proteinas; fatores que influenciam
na estabilidade proteica; propriedade sensoriais e funcionais de proteinas; classificacao,




estrutura e reatividade de 3acidos graxos; reacdo de Maillard; corantes naturais — fontes e
aplicacdo; corantes artificiais — fontes e aplicagdo.
BIBLIOGRAFIA

Basica

1. BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 2.ed.rev.amp. Sdo Paulo:
Varela, 1995.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto
Alegre:Artmed, 2010.

3. NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger: Principios de Bioquimica. 5.ed. Sarvier, 2011

Complementar

1. BELITZ, H. D. Quimica de los alimentos. Zaragoza:Acribia, 1997. 1087p.

2. CAMPBELL, M.K. Bioquimica. 3.ed. Traducdo, Artes Médicas Sul, 2001.

3. DALA-PAULA, B.M. [et al.]. Quimica & Bioquimica de Alimentos. 1° edicdo: Alfenas-
MG: Editora: Universidade Federal de Alfenas, 2021.
https://educapes.capes.gov.br/handle/capes/598853

4. OETTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo:
Manole, 2006

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — componentes dos alimentos e processos.
Vol.1. Porto Alegre Atrmed, 2006.

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO11 MICROBIOLOGIA 2° 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos
TABELOO6 BIOLOGIA CELULAR 19 51h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificacao Tipos CH Dimensado de - Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Teérica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
11 Disciplina Letiva 60 45 15 05 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Reconhecer aspectos da forma, estrutura, reproducdo, fisiologia, metabolismo e identificacdo
dos seres microscépicos, como bactérias, fungos e virus; entender suas relagbes reciprocas e
com outros seres vivos, seus efeitos benéficos e prejudiciais sobre os homens, animais e plantas.




Objetivos Especificos

- Estudo das caracteristicas morfoldgicas, estruturais e metabdlicas de bactérias;

- Estudos dos fungos benéficos e produtores de micotoxinas;

- Estudo dos virus;

- Estudo dos métodos fisicos e quimicos de controle microbiano;

-Estudo das principais relacées microbianas em ambientes como o solo e a agua.
METODOLOGIA

A disciplina sera realizada através de aulas expositivas presenciais, com exemplos praticos, do
dia a dia e dindmicas sobre os assuntos propostos. Conta ainda com aulas praticas sobre a
gualidade microbioldgica dos alimentos, para melhor compreensdo do assunto. Serdo
realizadas avaliagdes continuadas sobre os assuntos abordados.

Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga hordria tedrico-pratica, que levara em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execugdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar
sua formacdo, visando a aplicacdo técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidad3do do discente.

EMENTA

Historico da microbiologia. Bactérias: morfologia, fisiologia, metabolismo e curva de

crescimento. Nog¢des sobre morfologia e metabolismo de fungos e virus. Metabolismo

microbiano. Métodos de controle microbiano. Microbiologia do solo e agua. Laboratério de

microbiologia. Microscépio. Esterilizagdo e desinfec¢do. Técnicas de inoculacdo microbiana.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Histérico da Microbiologia. Caracteristicas morfoldgicas, estruturais, metabdlicas das

bactérias, fungos e virus. Microrganismos de interesse industrial e patogénico. Métodos

fisicos e quimicos de controle microbiano.

Unidade Il

Biosseguranca no laboratdrio de Microbiologia. Métodos de esterilizacdo e desinfeccdo de

materiais. Preparo de meios de cultura. Técnicas de inoculacdo. Coloracdo de Gram.

Unidade lll

Interacdes dos microrganismos com o meio ambiente — microbiologia do Solo e Aguas
BIBLIOGRAFIA

Basica
1. PELCZAR, M.J.; et al. Microbiologia - Conceitos e Aplica¢des. Vol. |, 22ed. S3o Paulo:
Pearson do Brasil, 1997.
2. TRABULSI, L.R. Microbiologia — 52 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
3. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 ed. Porto Alegre: Artmed,
2012.
Complementar
1. LACAZ-RUIZ, R. Manual pratico de Microbiologia Basica. Editora: EDUSP, 2008
2. MADIGAN, M. T.; BENDER, K. S.; BUCKLEY, D. H.; SATTLEY, W. M.; Stahl, D. A. Brock
biology of microorganisms. 152 ed. New York: Pearson, 2018. 1058 p.
3. NOGUEIRA, A.V., SILVA FILHO, A.V. Microbiologia. Floriandpolis: Biologia/EaD/UFSC,
2015. 211 p. https://antigo.uab.ufsc.br/biologia//files/2020/08/Microbiologia.pdf




4. PELCZAR, M.J.; et al. Microbiologia - Conceitos e Aplicagdes. Vol. |, 22ed. S3o Paulo:
Pearson do Brasil, 1997.

5. RENDE, J.C.; OKURA, M.H. Microbiologia - Roteiros de Aulas Praticas, Sdo Paulo:
Tecmed, 2008.

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO12 CIENCIA DOS LIPIDEOS 2° 30 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo de CH por
natureza)
Classificacdo Tipos CH Dimensdo de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
12 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00
OBJETIVOS
Objetivo Geral

Abordar a quimica dos lipideos e a importancia desses constituintes nas diferentes etapas do
processamento dos alimentos. Avaliar as rea¢des quimicas que acometem os constituintes dos
alimentos.

Objetivos Especificos

- Detalhar as func¢Ges dos lipideos.

- Esmiucar as propriedades fisico-quimicas dos lipideos.

- Descrever a classificacdo e estrutura dos Ipideos.

- Esclarecer as rea¢Ges de oxidacdo dos lipideos.

- Abordar os principais antioxidantes para dleos.

- Demonstrar as principais fontes de dleo.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas em sala de aula com auxilio de quadro branco e datashow, de forma
expositiva e dialogada, estimulando os alunos pela busca do conhecimento e solugdes através
da problematizacdo do cotidiano e necessidade de solugdes para o futuro. Os materiais das|
aulas serdo previamente disponibilizados (carregamento no SIGAA), para que os alunos
possam ter contato com o assunto antes das aulas. Havera aulas utilizando metodologias
ativas, tais como sala de aula invertida, aprendizagem por pares, estudo de caso e mapas
conceituais. As aulas por webconferéncia, quando for o caso, ocorrerdo via Google Meet, com
apresentacdo de slides e videos, interacdo por chats e audio. Atividades serdo realizadas
envolvendo a aplicacdo de formularios (Google Forms), realizacdo de seminarios, tarefas,




enguetes e questiondrios pelo SIGAA. Serdo disponibilizados artigos cientificos que
apresentem correlagées com os temas que serdo estudados.
EMENTA

Estruturas e propriedades dos lipideos. Nomenclatura. Modificagdes quimicas, reacdes e
alteracGes de lipideos durante o processamento e estocagem de alimentos e seus efeitos
sobre a cor, textura, sabor e aroma nos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Classificacdo geral. Estrutura; Propriedades fisico-quimicas; Acidos graxos: nomenclatura e
classificacdo.
Unidade Il
Reacdo de hidrogenacdo; Reacdo de esterificacdo; Rancdez hidrolitica, saponificacdo €
neutralizacdo.
Fatores que interferem na oxidacdo de dleos; Antioxidantes em dleos e gorduras; Principais
fontes de dleos vegetais.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. QUIMICA de 6leos vegetais: valorizacdo da biodiversidade amazdnica: quemistry of
vegetable oils valorization of amazonian biodiversity. Brasilia: GTZ, 2009. 83p.

2. JORGE, N. Matérias graxas alimenticias. S3o Paulo: Editora Cultura académica:
Universidade Estadual Paulista, Pré-reitoria de graduagdao, 2010. Disponivel em:
https://www.culturaacademica.com.br/catalogo/materias-graxas-alimenticias/

3. NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger: Principios de Bioquimica. 5.ed. Sarvier, 2011.

Complementar

1. BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. S3o Paulo: Varela, 1995.

2. CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Porto Alegre:Artmed, 2003, 752p.

3. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto
Alegre:Artmed, 2010.

4. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

5. MORAIS, L.R.B.; GUTJAHR, E. Quimica de oleaginosas: valorizacdo da biodiversidade
amazoénica = Chemistry of vegetable oils: valorization of the amazon biodiversity.
Belém, PA. Ed. do Autor, 2012. https://www.institutopiatam.org.br/wp-
content/uploads/2021/03/Livro-Morais-Valorizacao-Biodiversidade-Amazonica-
Versao-Finalll.pdf

IDENTIFICACAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO13 TECNOLOGIA E INOVACAO EM PROCESSAMENTO DE OLEOS E 2° 45 h
GORDURAS
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica

(Distribuicao de CH por
natureza)




Classificacdo Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
13 Disciplina Letiva 45 30 15 05 00 45 00
OBJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer aos discentes o conhecimento das tecnologias e inovagbes utilizadas no
processamento de dleos e gorduras vegetais.
Objetivos Especificos
- Demonstrar o processo de extracdo de extracdo de dleos por prensagem;
- Esmiucar o processo de extracdo de éleo por solvente;
- Apresentar plantas processadoras de 6leo e respectivos equipamentos;
- Detalhar as etapas de refino de éleo;
- Abordar tecnologias com o emprego de lipideos;
- Apresentar a legislagao vigente;
- Determinar indice de peréxido e acidez em éleo;
- Demonstrar alternativas para a reducdo de gorduras trans;
- Abordar sobre a producao de biocombustiveis na Amazoénia.

METODOLOGIA
As aulas serdo ministradas em sala de aula com auxilio de quadro branco e datashow, de forma
expositiva e dialogada, estimulando os alunos pela busca do conhecimento e solugdes através
da problematizacdo do cotidiano e necessidade de solugdes para o futuro. Os materiais das
aulas serdo previamente disponibilizados (carregamento no SIGAA), para que os alunos
possam ter contato com o assunto antes das aulas. Havera aulas utilizando metodologias
ativas, tais como sala de aula invertida, aprendizagem por pares, estudo de caso e mapas
conceituais. As aulas por webconferéncia, quando for o caso, ocorrerdo via Google Meet, com
apresentacdo de slides e videos, interacdo por chats e adudio. Atividades serdo realizadas
envolvendo a aplicacdo de formularios (Google Forms), realizacdo de seminarios, tarefas,
enqguetes e questiondrios pelo SIGAA. Serdo disponibilizados artigos cientificos que
apresentem correlagdes com os temas que serdo estudados. A parte pratica envolvera
analises de laborario com possibilidade de visitacdo a empresa processadora de oleaginosas.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga hordria tedrico-pratica, que levara em
consideracao a formacgao discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdao e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execugao de a¢des tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacao, visando a aplicacdo técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.

EMENTA

Propriedades fisicas dos o6leos, gorduras e acidos graxos. Composicdo e caracteristicas
individuais de 6leo e gordura. Métodos de extracdo de dleo e gorduras: pré-tratamento,
preparacao e extracdo. Refino de dleos e gorduras: métodos de refino e equipamentos
utilizados. Hidrogenacdo: caracteristicas gerais da reacdo. Interesterificacdo. Controle de




gualidade e andlises quimicas especificas. Legislacdo. Analises de controle de qualidade.
Tecnologia de margarinas, maionese e 6leos de Palma. Alternativas para reducdo de gorduras
trans nos Oleos vegetais. Producdo de biocombustiveis na Amazonia. Oficinas de extensdo.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Plantas de processamento de dleos; Extracdo de dleos e equipamentos; Etapas do refino de
6leo; Modificacdo de d6leos e gorduras.

Unidade Il

Tecnologia com emprego de lipideos; Legislacdo para éleos e gorduras; Alternativas para
reducdo de gordura trans; Analises de acidez e indice de perdxido; Oficinas de extensao.
BIBLIOGRAFIA

Basica

1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto
Alegre:Artmed, 2010.

2. QUIMICA de éleos vegetais: valorizagdo da biodiversidade amazonica: quemistry of
vegetable oils valorization of amazonian biodiversity. Brasilia: GTZ, 2009. 83p.

3. JORGE, N. Quimica e tecnologia de oleos vegetais. S3o Paulo: Editora Cultura
académica: Universidade Estadual Paulista, Pro-reitoria de graduacdo, 2009.
https://culturaacademica.com.br/catalogo/quimica-e-tecnologia-de-oleos-vegetais/

Complementar
1. BOBBIO, F. O. Introdugao a quimica de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Varela, 1992.
2. BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.
3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.
4. MORAIS, L.R.B.; GUTJAHR, E. Quimica de oleaginosas: valorizacdao da biodiversidade
amazoénica = Chemistry of vegetable oils : valorization of the amazon biodiversity.
Belém, PA. Ed. do Autor, 2012. https://www.institutopiatam.org.br/wp-
content/uploads/2021/03/Livro-Morais-Valorizacao-Biodiversidade-Amazonica-
Versao-Finalll.pdf
5. ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos - Componentes dos Alimentos e Processos.
Vol.1, Porto Alegre:Artmed, 2005.
IDENTIFICACAO
Caddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO14 METODOLOGIA CIENTIFICA 2° 30h

Relagao entre Componentes Curriculares

Caddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribui¢ao de CH por
natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas / | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académica |ESO, TCCe




Curriculares AC

14 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00

OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Incentivar e orientar os discentes no desenvolvimento e na execuc¢dao de trabalhos
académicos, fundamentos de projeto de pesquisa; abrangendo discussdes sobre paradigmas|
sobre Ciéncia e Conhecimento.
Objetivos Especificos
- Conceituar ciéncia e conhecimento cientifico e descrever suas caracteristicas;
- Compreender as bases da ciéncia moderna e da ciéncia contemporanea;
- Identificar as etapas do método cientifico e caracterizar os passos do processo de pesquisa;
- Compreender adequadamente o problema, as hipdteses e os objetivos de pesquisa;
- Identificar as partes de um projeto de pesquisa;
- Identificar e caracterizar as partes componentes de um relatdrio de pesquisa; e
- Aplicar as normas técnicas da metodologia cientifica em seu estudo.

METODOLOGIA
O Componente Curricular (CC) serd desenvolvido de acordo com a natureza didatico-
pedagdgica: Quanto a dimensdo de conhecimento: tedrico-pratica - que contard com aulas
expositivas e dialogadas, atividades em classe e extraclasse como Estudo Diritido, exercicio de
desenvolvimento de conteldo, individuais e/ou em grupo; seminarios tematicos; tarefas e
problematizacdo de situagOes reais do cotidiano, interacao discente para construcdo conjunta
do conhecimento, dentre outros trabalhos integradores/interdisciplinares e processos
avaliativos. Recursos didaticos como quadro, data show, computador,
powerpoint/canva/outros, livros, textos, internet, videos e demais tecnologias educacionais.
Quanto a dimensdo de modalidade de ensino do CC: presencial — referente a carga horaria
total, de cordo com a modalidade do curso e parametros em Projeto Pedagdgico Institucional
(PPI).

EMENTA
Ciéncia e conhecimento. Evolugdao do conhecimento e do pensamento social. Nascimento da
ciéncia moderna: o método cientifico. Fundamentos epistemoldgicos e operacionais da
pesquisa cientifica. Recursos Técnicos para a metodologia e pesquisa cientifica. Autoria
Cientifica e Plagio no ambito académico. Fontes de pesquisa para acesso a informacao
cientifica e meios de divulgacdo. Orgios responsdveis pela normalizacdo de técnicas para
formatacdo de trabalhos académicos. Nocdes de Normas para elaboracdo e apresentacao de
trabalhos académicos (ABNT). Normalizacdo de trabalhos académicos na Ufra. Fundamentos
dos principais trabalhos académicos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade I: Ciéncia e Conhecimento
A natureza, tipos e niveis de conhecimento; Ciéncia e Conhecimento cientifico; Fundamentos
de Pesquisa Cientifica: caracterizacdo, método cientifico, tipos e técnicas de pesquisa, coleta
de dados e relatérios de pesquisa; Recursos técnicos para pesquisa cientifica: acesso a
informacdo cientifica por meio de bibliotecas, periddicos, plataformas, fontes de pesquisa,
banco de dados, dentre outros; e Autoria Cientifica e como evitar o Plagio (tipos e conceitos).
Unidade 2: Normalizacdo de Trabalhos Académicos
Orgaos responsdveis pela normalizagdo de técnicas para formatacdo de trabalhos académicos;




Noc¢Oes de ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas): NBR 6021 (Publicagcdo Periddica),
NBR 6022 (Artigo Cientifico), NBR 6023 (Referéncias), NBR 6024 (Numeracdo Progressiva),
NBR 6027 (Sumario), NBR 6028 (Resumo), NBR 6029 (Livros e Folhetos), NBR 10520 (Citac¢Ges),
NBR 14724 (Trabalhos académicos), NBR 15287 (Projeto de Pesquisa); 2.3 Normalizacdo de
Trabalhos Académicos na Ufra; e 2.4 Fundamentos de principais trabalhos académicos:
resumo; resenha; artigo; relatdrio; seminario; técnicas de fichamento de leituras; dentre
outros.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. ANDRADE, M.G. Introducao a metodologia do trabalho cientifico: elaboragao de
trabalhos na graduagdo. Sao Paulo: Atlas, 2017.

2. LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos da Metodologia Cientifica. S3o Paulo:
Editora Atlas, 5 ed. 2010.

3. PEREIRA, A.S. Metodologia da pesquisa cientifica. Santa Maria, RS: UFSM, 2018.
Disponivel em:
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/15824/Lic Computacao Metodologi
a-Pesquisa-Cientifica.pdf?sequence=

Complementar

1. GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2019.

2. LOISE, D.M. Aiimportancia da metodologia cientifica na constru¢ao da ciéncia. Revista
Cientifica Multidisciplinar Nucleo do Conhecimento. Ano 5, 6 ed., vol. 6, p. 105-122.
Junho de 2020. ISSN: 2448-0959, Disponivel em:
https://www.nucleodoconhecimento.com.br/educacao/metodologia-cientifica DOI:
10.32749/nucleodoconhecimento.com.br/educacao/metodologia-cientifica

3. RUIZ, J.A. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2017.

4. SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2016.

5. WACHOWICZ, M.; COSTA, J.A.F. Plagio Académico [recurso eletronico]. Curitiba: Gedai
Publicacbes/UFPR, 2016. 224 p. ISBN 978-85-67141-15-2. Disponivel em:
http://www.gedai.com.br/sites/default/files/publicacoes/plagio academico ebook.p

df
IDENTIFICAGAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO15 BIOESTATISTICA 3° 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
TABELOO3 CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL 2 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC




Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
15 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Apresentar os conceitos fundamentais em bioestatistica e aplicar os métodos bioestatisticos em
situagOes relacionadas as atividades das Ciéncias e Tecnologia de Alimentos.

Objetivos Especificos
- Ensinar aos alunos sobre a coletar, andlise e interpretar de dados utilizando os métodos
da bioestatistica para auxiliar nas conclusées cientificas e tomada de decisdes.

METODOLOGIA

Aulas tedricas e praticas com uso de softwares.

EMENTA

Estatistica descritiva. Medidas de tendéncia central e ndo central. Medidas de dispersao.
No¢des de probabilidade. Distribuicdo de probabilidade. Teste de hipéteses. Introducdo a
regressao e correlagdo. Aplicacdes de softwares estatisticos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a bioestatistica; a bioestatistica e 0 método cientifico, andlise descritiva de dados,
Medidas de tendéncia central e ndo central e variabilidade

Unidade Il

Modelos de probabilidade para experimentos simples, regra da adicdo; Probabilidade
condicional; regra do produto e independéncia; Teorema de Bayes, modelos de probabilidade
para varidveis aleatdrias discretas, modelos de probabilidade para varidveis aleatdrias
continuas.

Unidade lll

Inferéncia estatistica, estimacdo dos parametros, métodos para obter estimadores,
estimativas pontuais e intervalos, construcdo dos testes de hipdteses; teste para proporc¢des
populacionais; teste para médias populacionais.

Unidade IV

Andlise de carrelacdo para variaveis quantitativas, andlise de regressao, modelo de regressao
linear simples, inferéncia na analise de regressao, diagndstico do modelo de regressao.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. BUSSAB, W. de O; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 8. ed. S3o Paulo: Saraiva, 2010
2. MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica: probabilidade e inferéncia: volume
Unico. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 375 p.
3. MAGALHAES, M.N.; LIMA, A.C.P. Nogdes de probabilidade e estatistica. 7. ed. S3o
Paulo: EDUSP, 2010/2015. 408 p. (Académica, 40) ISBN: 9788531406775.

Complementar
1. ANDRADE, D. F; OGLIARI, P. J. Estatistica para as ciéncias agrarias e bioldgicas: com
nocdes de experimentacdo. 3. ed. rev. ampl. Floriandpolis: UFSC, 2017. 477 p.
2. ARANGO, H.G. Bioestatistica, tedrica e computacional tedrica e computacional. Rio de
Janeiro: Guanabara koogan, 2005. 2.ed.




3. MEYER, P.L. Probabilidade: aplicagbes a estatistica. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros
Tecnicos e Cientificos, 1983 /2017. 426 p.

4. BERQUO, E.S. Bioestatistica. S3o Paulo: EPU, 1981

5. VIEIRA, S. Introducdo a bioestatistica. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016 245 p.

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO16 INFORMATICA 3° 45 h
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificacao Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
16 Disciplina Letiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral
Dar base a utilizacdo de conhecimentos de informdtica aplicada, necessarios a0

desenvolvimento de outras disciplinas.

Objetivos Especificos

- Ensinar conceitos bdsicos de informatica, bem como o uso de softwares aplicados,
capacitando o aluno a utilizar a informatica como ferramenta de pesquisa.

METODOLOGIA

Aulas tedricas e praticas com uso de softwares.

EMENTA

Introducdo a informatica, Sistema operacional, internet, editor de texto, planilha eletr6nica,
editor de apresentacado e softwares aplicados a Ciéncia de tecnologia de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo aos fundamentos da informatica, vantagens do uso dos computadores, a evolucao
do computado, Internet e conexdes.

Unidade Il

Conceitos de hardware e software, periféricos de entrada, armazenamento e saida; sistemas
de medidas, tipos de software, sistema operacional, sistemas aplicativos, ferramentas de
desenvolvimento, principais componentes fisicos do computador.

Unidade lli

Microsoft windows: introducdo, organizacdo, interface, desktop, painel de controle,
programas, paint, wordpad, calculadora, ferramentas para manutencdo, scandisk,




desfragmentacdo de disco, restauracdo do sistema.

Unidade IV

Windows explorer, editor de texto (WORD), planilha eletronica (EXCEL), browser (EXPLORE) e
interacdo de programas aplicatvos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. CAPRON, H. L; JOHNSON, J. A. Introdug¢do a informatica. 8.ed. S3o Paulo: Pearson,
2004. 352 p. ISBN: 9788587918888.
2. SILBERSCHATZ, Abraham; GAGNE, Greg. Fundamentos de sistemas operacionais:
principios basicos. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2013. 432 p.
3. VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 10.ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2017. 432 p.

Complementar

1. BRAGA, W. Informatica elementar: windows XP, excel 2003, word 2003: teoria e
pratica. 2. ed. Rio de Janeiro: Alta Books, 2007. 270 p.

2. BORGES, L; NEGRINI, F. Microsoft word 2003: basico e detalhado. Floriandpolis: Visual
Books, 2005. 138 p.

3. BRAGA, W. Informatica elementar. excel 2007: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Alta
Books, 2007. 120 p.

4. BRAGA, W. Informatica elementar: windows XP, excel 2003, word 2003: teoria e
pratica. Rio de Janeiro; Alta Books. 2007 270 p.

5. LEVY, P. As Tecnologias da inteligéncia: o futuro do pensamento na era da
informatica. S3o Paulo: Editora 34, 2010. 206 p.

IDENTIFICACAO

Caddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO17 METODOS CLASSICOS DE ANALISE QUIMICA 3° 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos
TABELOO8 QUIMICA GERAL II 29 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Teébrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
17 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Compreender os métodos de andlise quimica através da apresentacao de principios tedricos




e praticos relacionados aos métodos classicos.

Objetivos Especificos
- Introduzir os conceitos fundamentais da quimica analitica;
- Aplicar os fundamentos da analise gravimétrica para determinar a concentracdo de analitos
em diferentes tipos de amostras;
- Usar os fundamentos da analise volumétrica para determinar a concentracao de analitos em
diversos tipos de amostras;
- Quantificar o teor de analitos utilizando métodos gravimétricos;
- Determinar por volumetria a concentragao de analitos em amostras.
METODOLOGIA
A disciplina sera desenvolvida através de aulas expositivas dialogadas utilizando quadro e/ou
recurso multimidia. As aulas de laboratério serdo realizadas por meio de praticas, visando a
aprendizagem e familiarizacdo do aluno com as técnicas da quimica analitica.
EMENTA

Introducdo a Quimica Analitica. Métodos gravimétricos de andlise: precipitacdo €
volatilizacdo. Métodos titrimétricos de analise: neutralizacdo, complexacdo, precipitacdo e
oxidagao-redugdo. Aulas praticas enfatizando alguns dos conteudos tedricos ministrados
como: determinacdo titrimétrica por neutralizacdo; determinacdo titrimétrica por
complexacdo; determinacdo titrimétrica por precipitacdo; determinacdo gravimétrica por
precipitacdo e/ou volatilizagdo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a Quimica Analitica: objetivo, divisdo, principais conceitos, etapas de uma analise
guantitativa tipica.

Unidade Il

Métodos gravimétricos de analise: precipitacdo e volatilizacao.

Unidade Il

Métodos titrimétricos de analise: neutralizacdo, complexac¢ao, precipitacdo e oxirredugao.
Unidade IV

Aulas praticas enfatizando alguns dos conteldos tedricos ministrados.

Bdsica
1. SKOOG, D. A.; GRASSI, M.T.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R.; PASQUINI, C.
Fundamentos de Quimica Analitica. 8. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2013.
2. HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. 1. ed. Sdo Paulo: Mc Graw Hill, 2009.
3. VOGEL, A.l.; MENDHAM, J.; THOMAS, M. J. K.; DENNEY, R.C.; BARNES, J.D. Analise
Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2013.
Complementar
1. HARRIS, Daniel C. Explorando a quimica analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
2. HARRIS, D. C.; LUCY, C. A.; AFONSO, J.C.; BARCIA, O.E. Andlise quimica quantitativa. 9.
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.
3. KOTZ, J. C.; TREICHEL, Paul M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e reag6es quimicas: vol.
1. 6. ed. S3o Paulo: Cengage Learning, 2014.
4. KUBITZA, F. Qualidade da agua no cultivo de peixes e camardes. 1. ed. Jundiai/SP:
Editora F. Kubitza, 2003.
5. LEITE, F. Praticas de quimica analitica. 5. ed. Campinas, SP: Atomo, 2012.




IDENTIFICAGAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO18 PRINCiP10S DE ANALISE INSTRUMENTAL 3° 45 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificacdo Tipos CH Dimensdo de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
18 Disciplina Letiva 45 35 10 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Reconhecer os fundamentos das determinagdes qualitativas e quantitativas de alimentos,
usando técnicas instrumentais.
Objetivos Especificos
- Conhcer as principais técnicas instrumentais para andlise de alimentos;
- Conhecer os métodos de tratamento de amostras.
METODOLOGIA
As aulas ocorrerdo no formato presencial em sala de aula com uso de quadro branco e/ou
apresentacdes em slides, e serdo voltadas para problematicas atuais, assim como a correlacado
direta com o cotidiano dos alunos. O material de aula serd disponibilizado no SIGAA. Aulas
praticas serdo realizadas conforme a disponibilidade de espaco laboratorial e equipamentos
na UFRA. Caso seja necessario, aulas por video-conferéncia ocorrerdo via google meet, sendo
a turma avisada com antecedéncia. Artigos cientificos, que apresentem correlagcdes com os
temas que serdo estudados e debatidos em sala de aula, serdo trabalhados com os alunos
para melhor compreensao e atualizacdo sobre o contetddo
EMENTA

Fundamentos de métodos para analise quimica de alimentos. Fundamentos sobre métodos
de pré-tratamento de amostras de alimentos para determinacdes de elementos essenciais e
toxicos e de compostos organicos. Espectrometria de absor¢dao molecular, espectrometria de
absorcdo e emissdo atdbmica, espectrometria de massas, espectrometria no infravermelho|
proximo, espectrometria no UV e visivel, cromatografias gasosa e liquida.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Fundamentos de métodos para analise quimica de alimentos. Fundamentos sobre métodos
de pré-tratamento de amostras de alimentos para determinacdes de elementos essenciais e
téxicos e de compostos organicos.

Unidade Il

Espectrometria de absorcdo molecular, espectrometria de absorcdo e emissdo atémica,




espectrometria de massas, espectrometria no infravermelho préoximo, espectrometria no UV
e visivel, cromatografias gasosa e liquida.

Basica

1. EWING, G.W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard
Bllicher, 1972.

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

3. VOGEL, A.l. Andlise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 2013. 462 p.
Reimpressao 2013 6. ed.

Complementar

1. AMORIM, A.F.V. Quimica Métodos Cromatograficos. 12 ed. Fortaleza: Editora da
Universidade Estadual do Ceara - EdUECE.
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/559763/2/Livro%20M%C3%A9todos
%20Cromatogr%C3%Alficos.pdf

2. BASSET, J. [et al]. Vogel: analise inorganica quantitativa, incluindo analise
instrumental elementar. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1981 690p. Edicdo: 4.ed.

3. COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Fundamentos de Cromatografia. 1.ed.
UNICAMP, 2006.

4. EWING, G.W. Métodos Instrumentais de Andlise Quimica. Vol. 2. S3o Paulo: Edgard
Bllicher, 1972.

5. TIBOLA, C.S [et al.] Espectroscopia no Infravermelho préximo para avaliar indicadores
de qualidade tecnolégica e contaminantes em graos. Brasilia, DF: Embrapa, 2018. 200
p. https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/193539/1/1D44539-
2018LVespectroscopia.pdf

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO19 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 3° 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos
TABELO11 MICROBIOLOGIA 29 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Teébrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
19 Disciplina Letiva 60 45 15 00 60 00

OBIJETIVOS




Objetivo Geral
Estudar os tipos e caracteristicas de microrganismos, sua localizacdo e importancia nos
diferentes tipos de matérias-primas e produtos alimenticios.
Objetivos Especificos
- Estudo dos principais microrganismos de interesse nos alimentos;
- Aprender sobre as técnicas de identificacdo dos microrganismos;
- Conhecer os parametros microbiolégicos para alimentos comercializados no Brasil;
- Estudo dos principios de controle microbioldgico de produtos de origem animal e vegetal;
- Estudo das etapas de tratamento de aguas industriais.

METODOLOGIA
A disciplina sera realizada através de aulas expositivas presenciais, com exemplos praticos, do
dia a dia e dindmicas sobre os assuntos propostos. Conta ainda com aulas praticas sobre a
gualidade microbioldgica dos alimentos, para melhor compreensdo do assunto. Serdo
realizadas avaliagdes continuadas sobre os assuntos abordados.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga hordria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar,
sua formacdo, visando a aplicacdo técnica do conteido abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.

EMENTA
Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento dos microrganismos.
Microrganismos Uteis. Deterioracdo microbiana em alimentos. Conceitos gerais sobre
toxinfeccOes alimentares. Conservacdo dos alimentos. Indicadores microbioldgicos.
Microbiologia da matéria prima e produtos processados. Planos de amostragem para andlise
microbioldgica de alimentos. Exames microbioldgicos dos alimentos. Parametros
Microbiolégicos para Alimentos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Doengas de Origem Hidrica e Alimentar; Microbiologia dos Alimentos — Fatores intrinsecos e
extrinsecos que influenciam o crescimento microbiano; Principais microrganismos de
interesse nos alimentos; Fundamentos da Conservacao dos Alimentos - principais métodos de
conservacdo dos alimentos

Unidade Il

Fundamentos da Andlise Microbiolégica dos Alimentos. Planos de Amostragem; Legislacdo —
Parametros microbiolégicos para alimentos; Preparo de Amostras para Analise Microbiolégica
de Alimentos; Métodos de Andlises Microbioldgica dos alimentos (CPP, Fungos e Leveduras e
BAL); Métodos de Analises Microbioldgica dos alimentos (CT e C45, Enterobactérias); Métodos
de Analises Microbioldgica dos alimentos (Salmonella sp, S. coagulase +).

Unidade lll

Controle Microbioldgico do Leite e Derivados; Controle Microbioldgico da Carne e Derivados;
Controle Microbiolégico do Pescado e Derivados; Controle Microbioldgico de Carne de Aves,
Ovos e derivados e Mel; Controle Microbiolédgico de Frutas e Hortalicas.

Unidade IV

Microbiologia de Aguas Industriais.




Basica

1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos: Sao Paulo:
Atheneu, 2003/2008. 182 p.

2. JAY, ). M; TONDO, E.C. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
712 p. ISBN: 9788536305073.

3. SILVA, N. da... et al; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de analise microbiolégica de
alimentos e agua. 5. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 560 p.

Complementar

1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga dos alimentos: Stephen J. Forsythe. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2013. 607 p. ISBN: 9788536327051.

2. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.LS. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:

qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos e treinamento

de recursos humanos. 32 ed. S3o Paulo: Manole. 2008, 986 p.

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

4. MARINS, B.R. (Org.) Seguranga alimentar no contexto da vigilancia sanitaria:
reflexdes e praticas / Organizagdo de Bianca Ramos Marins, Rinaldini C. P. Tancredi e
André Luis Gemal. - Rio de Janeiro: EPSJV, 2014. 288 p. ISBN: 978-85-98768-75-5 ebook
disponivel em:
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUK
EwiR65qoiNjtAhXjK7kGHfGCCrQQFjAEegQIDXAC&url=http%3A%2F%2Fwww.epsjv.fio
cruz.br%2Fsites%2Fdefault%2Ffiles%2Fseguranca alimentar vigilancia 0.pdf&usg=A
OvVaw1lLkCsdHmMfSOSpcRTQ CHar

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

w

258 p.
IDENTIFICAGAO
Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL020 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 3° 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

TABELOO4 QUIMICA GERAL | 10 60 h
TABELO09 QUIMICA GERAL Il 29 60 h
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
20 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Associar os conceitos bioquimicos aos processos de producdo animal e vegetal, combinando




conhecimentos basicos da bioquimica nas situa¢des do cotidiano profissional.

Objetivos Especificos
- Discorrer sobre estrutura quimica de enzimas bem como suas propriedades, fatores
desnaturantes e reacdes enzimaticas de importancia em alimentos;
- Abordar os microconstituintes de alimentos — minerais e vitaminas, sua importancia
fisioldgica e no processamento de alimentos;
- Apontar os principais contaminantes quimicos dos alimentos e sua origem. Abordar as
principais vias bioquimicas de obtencdo de energia pelo organismo.

METODOLOGIA
Aula expositiva e dialogada, buscando a contextualizacdo do tema abordado em aula e
preparando os discentes para a continuidade do conteudo. A aula tedrica serd ministrada com
a utilizagdo do quadro e projetor multimidia. As aulas praticas serdo ministradas em
laboratério.

EMENTA
Enzimas: classificacdo, estrutura, sintese, purificacdo e atividade. Cofatores. Vitaminas €
Minerais. Contaminantes quimicos. Cinéticas das reac¢des catalisadas por enzimas. A glicélise,
os destinos do piruvato, o ciclo do acido citrico, a oxidacdo dos acidos graxos e dos
aminodcidos, a fosforilacdo oxidativa. Principios de bioenergética. Reacbes enzimdticas
durante armazenamento e processamento e seus efeitos sobre a cor, textura, sabor e aroma
nos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Estrutura quimica de enzimas. Sintese e purificacdo de enzimas. Fatores que afetam a
estabilidade de enzimas. Vitaminas — classificacdo, importancia nutricional e em alimentos
processados. Minerais — classificacdo, importancia nutricional e em alimentos processados.
Contaminantes quimicos em alimentos in natura e processados.

Unidade Il

Reacdes enzimdticas em alimentos. Escurecimento enzimatico. Bioenergética. Reacgdes
envolvidas na glicdlise. Ciclo do acido citrico. Fosforilagdo oxidativa.

Bdsica
1. CAMPBELL, M.K. Bioquimica. 3.ed. Traducdo, Artes Médicas Sul, 2003.
2. NELSON, D.L., COX, M.M. Lehninger — Principios de Bioquimica. 5.ed. S3o Paulo:
Sarvier, 2011.
3. RIEGEL, R.E.; Bioquimica. 4. Ed. S3o Leopoldo: Unisinos, 2006.

Complementar

1. DALA-PAULA, B.M. Quimica e bioquimica de alimentos. Alfenas: Universidade Federal
de Alfenas, 2021. Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/handle/capes/598853

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de Fenemma. 4.ed. Porto
Alegre:Artmed, 2010

3. KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos Alimentos: Teoria e Aplica¢cdes Praticas. 1. Ed.
Guanabara Koogan , 2008.

4. OETTERCER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. S3o Paulo:
Manole, 2006

5. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos — componentes dos alimentos e processos.
Vol.1. Porto Alegre Atrmed, 2006.




IDENTIFICAGAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO21 ANALISE DE ALIMENTOS q4° 45 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos:
TABELO18 PRINCiPIOS DE ANALISE INSTRUMENTAL 39 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina / Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas ESO, TCCe
Curriculares AC
21 Disciplina Letiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS

Objetivo Geral

Apropriar-se dos conhecimentos necessdrios para realizacdo da andlise de produtos
alimenticios. Desenvolver habilidades laboratoriais para a realizacdo do controle de qualidade
dos alimentos, principalmente quanto aos aspectos referentes a matéria-prima e ao produto
acabado.

Objetivos Especificos

- Conhecer os métodos de preparo das amostras para realizacdo das analises;

- Obter conhecimento tedrico e pratico para obtencdo de resultados analiticos confidveis de
produtos alimenticios.

METODOLOGIA

As aulas ocorrerdo no formato presencial em sala de aula com uso de quadro branco e/ou
apresentacdes em slides, e serdo voltadas para problematicas atuais, assim como a correlacado
direta com o cotidiano dos alunos. O material de aula sera disponibilizado no SIGAA. Aulas
praticas serdo realizadas conforme a disponibilidade de espago laboratorial e equipamentos|
na UFRA. Caso seja necessario, aulas por video-conferéncia ocorrerdo via google meet, sendo
a turma avisada com antecedéncia. Artigos cientificos, que apresentem correlagcdes com os
temas que serdo estudados e debatidos em sala de aula, serdo trabalhados com os alunos
para melhor compreensao e atualizacdo sobre o contetdo.

EMENTA

Amostragem. Preparo e preservacdo de amostras em analise de alimentos. Confiabilidade de
resultados. Medidas fisicas. Determinacdo dos constituintes principais dos alimentos:
umidade e sdlidos totais, cinza e conteudo mineral proteina total, lipideos totais, fibras e
acucares. Qualidade e legislacdo para alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Amostragem. Preparo e preservacao de amostras em andlise de alimentos. Confiabilidade de




resultados. Medidas fisicas.
Unidade Il

Determinacdo dos constituintes principais dos alimentos: umidade e sdlidos totais, cinza €
conteudo mineral proteina total, lipideos totais, fibras e aglcares. Qualidade e legislacdo para
alimentos.

Basica
1.

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

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. S3o Paulo,
1976.

SILVA, D.J. Andlise de Alimentos: Métodos Quimicos e Bioldgicos. 3.ed. 4.
reimpressao. Vigosa: Editora UFV, 2012.

Complementar

1. CAMPOS, F.P. Métodos de analise de alimentos. Piracicaba-SP: FEALQ, 2004. 135 p.
2. BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdu¢do a Quimica de Alimentos. 2.ed. S3o Paulo :
Varela, 1992.
3. ARGANDONA, E.J.S. [et al.] Roteiro de aulas praticas da disciplina de andlise de
alimentos. Dourados, MS: Ed. UFGD, 2017. (Cole¢ao Cadernos Académicos). 105p.
ISBN: 978-85-8147-110-5
https://repositorio.ufgd.edu.br/jspui/bitstream/prefix/3105/1/roteiro-de-aulas-
praticas.pdf
4. FELTES, M.M.C. [et al.] Procedimentos operacionais padronizados de bromatologia
de alimentos. Blumenau: Instituto Federal Catarinense, 2016. 172 p. ISBN: 978-85-
5644-006-8 https://editora.ifc.edu.br/2017/03/17/procedimentos-operacionais-
padronizados-de-bromatologia-de-alimentos/
5. LEES, R. Analisis de los alimentos: metodos analiticos y de control de calidad.
Zaragoza: Acribia, 1982. 288p.
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO22 GENETICA 2° 45 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Equivaléncias:
MVBELO89 GENETICA 20 45 h
ZTBELOO10 GENETICA 39 45 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por
natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC




22 Disciplina Letiva 45 30 15 00 00 45 00

OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Proporcionar aos alunos o raciocinio e a necessidade do conhecimento da genética como uma
ferramenta auxilir no campo de trabalho e na pesquisa cientifica.

Objetivos Especificos

- Desenvolver o conhecimento basico da genética molecular como resultante do dégma
central da vida;

- Desenvolver as definicdes basicas de genética classica para o entendimento das segregacdes
dos genes ao longo das geracgoes;

- Compreender a dindamica genética dentro e entre popula¢gbes, bem como os efeitos
evolutivos nessas populagdes

METODOLOGIA

Método de aulas expositivas com auxilio de projetores de imagem, quadro e pincéis. As
atividades praticas serdo através do desenvolvimento de questdes relativas aos conteudos e
0 auxilio de laboratdrios de informatica.
EMENTA

Genética molecular: Elucidacdo e Organizacdo do material genético em orgnismos
procariontes e eucariontes. O dogma central d genética com os mecanismos de replicacao,
transcricdo e traducdo, seguido de mutacdo. Genética classica mendeliana e os diferentes
tipos de herancas e suas segregaces na formacdo de gametas. Genética evolutiva e de
populacdes de acordo com o tamanho populacional e os fatores que influenciam o equilibrio
de Hardy-Weinberg.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Genética Molecular:

Elucidagcdo do Material Genético e Estrutura dos Acidos Nucléicos; Organiza¢do dos Genomas
e Replicacdo do DNA; Organizac¢ao estrutural dos genes em Procarionte e Eucariontes;
Mecanismo de Transcri¢ao e Edicdo do RNA mensageiro em Eucariontes; Codigo Genético e
Mecanismo de Tradugao;

Mecanismos de Mutagdo Géncia.

Unidade Il

Genética classica: Tipos de Herangas; Formacao dos Gamets e suas segrecdes; Gametogénese.
Unidade Il

Genética Evolutiva e de Populac¢des: Calculos das frequéncias alélicas e genotipicas; Equilibrio
de Hardy-Weinberg: Efeito do tamanho populacional; Equilibrio de Hardy-Weinberg: Efeito de
Selecdo, Migracao e Mutacao.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. GRIFFTHS, AJ.F.; SUZUKI, D.T.; MILLER, J.H.; GELPART,W.M.; LEWONTIN,R.C.
Introducgdo a genética. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017/2019.
2. RAMALHO, M.A.P.; SANTOS, J.B.; PINTO,C.A.B.P. Genética na agropecuaria. Lavras:
UFLA, 2004.
3. VIANA, J.M.S.; CRUZ, C.D.; BARROS, E.G. Genética: Fundamentos. Vicosa: UFV, v1,
2001.

Complementar
1. CAMPOS JUNIOR, E.O.; RODRIGUES, F.F.S. Ensinando Genética: propostas e




abordagens alternativas. Monte Carmelo, MG: Editora FUCAMP, 2018.
https://www.unifucamp.edu.br/wp-content/uploads/2019/06/editora-fucamp-livro-
edimar-2019.pdf

2. CRUZ, C.D.; VIANA, J. M.S.; CARNEIRO, P.C.S. Genética vol. Il, Editora UFV, Vicosa,
2001.

3. FERREIRA, W. B.; PERSUHN, D.C. Ensinando Genética Mendeliana - Uma Abordagem
na Perspectiva Didatico-Investigativa. Jodo Pessoa: Editora UFPB, 2020. 62 p. : il.
Recurso digital (2,39 MB) Formato: e-book
http://www.editora.ufpb.br/sistema/press5/index.php/UFPB/catalog/download/723
/859/6744-1?inline=1

4. PIERCE, B.A. Genética: um Enfoque Conceitual. Rio de Janeiro: Guanabaa Koogan,

2017.
5. SNUSTAD, D.P. Fundamentos de genética. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 2012.
903 p.
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO23 CONSERVACAO DE ALIMENTOS 4° 75h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:
TABELOO2 FISICA 19 60 h
TABELOO4 QUIMICA GERAL | 19 60 h
TABELOQO9 QUIMICA GERAL II 29 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
23 Disciplina Letiva 75 60 15 05 00 75 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Estudar as principais operagdes unitarias na conservacao de alimentos. Métodos tradicionais
empregados na conservagdo de alimentos. Reconhecer os principios basicos de obtengao do
calor e frio, através de métodos termodinamicos.

Objetivos Especificos

- Apresentar operacdes de beneficiamento de matérias-primas;

- Apresentar as técnicas de conservacao e seus principios;

- Ensinar termodindmica basica para que os alunos possam identificar nos processos;

- Ensinar o aluno a importancia da resisténcia térmica dos microrganismos nos processos
térmicos;

- Ensinar o aluno a importéancia da refrigeracao, congelamento e descongelamento;




- Ensinar técnicas gerais para conservar alimentos.

METODOLOGIA
As aulas serdo ministradas 70% em slides e 30% no quadro, de forma expositiva e didatica.
Serdo resolvidos exercicios em sala e repassadas listas com situacdes referentes a processos
industriais em alimentos. Sera realizada pelo menos uma visita técnica em uma fabrica de
alimentos de modo que possam ser observados os processos de forma mais consolidada.
Aulas experimentais serdo realizadas utilizando laboratério Algumas aulas podem ser|
ministradas em forma de atividade sincrona e assincrona pelo SIGAA. Serdo aplicados alguns
jogos em sala com perguntas utilizando metodologias ativas para facilitar a absorcdao do
conteudo.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacdo, visando a aplicacdo técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacGes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidad3do do discente.
EMENTA
Operacgdes unitdrias na conservagao de alimentos. Tecnologia do calor e frio. Conservacao de
alimento pelo frio. Processos de resfriamento, congelamento, descongelamento.
Transferéncia de calor por conducdo, conveccdo e radiagdo. Trocadores de calor. Resisténcia
térmica dos micro-organismos. Apertizacdo, pasteurizacdo e esterilizacdo de alimentos.
Processamento asséptico. Conservacdo dos alimentos pelo controle da umidade: secagem,
salga e defumacdo. Conservacdo dos alimentos pelo uso do acglcar. Conservagcao dos
alimentos pelo uso de aditivos. Uso de métodos mistos na conservagao dos alimentos
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo: Operagdes unitarias na conservacao de alimentos; Operagdes unitdrias para o
beneficiamento de matérias-primas; Termodindamica bdsica: Conceitos fundamentais;
Conceitos de transferéncia de calor; Conceitos de entalpia; Tecnologia do calor e frio;
Conservacado dos alimentos pelo uso do frio; Processos de congelamento e descongelamento;
Modelos de refrigeradores e congeladores; Conservacdo de alimentos pelo uso do calor;
Trocadores de calor.

Unidade Il

Resisténcia térmica dos micro-organismos; Resolucdo de exercicios sobre resisténcia térmica
dos mo

Pasteurizacdo e esterilizacdo de alimentos; Processamento asséptico; Conservacao dos
alimentos pelo controle da umidade: secagem, salga e defumacao; Conservacao dos alimentos
pelo uso de aditivos.

Uso de métodos mistos na conservacao dos alimentos.

Basica
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008. 2.
2. GAVA, AlJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagbes. Sao Paulo: Nobel, 2008.




3. ORDONEZ, J.A.; et. al. Tecnologia de alimentos. Vol. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005

Complementar

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

2. FREITAS, A.C.; FIGUEIREDO, P. Conserva¢ao de Alimentos. Lisboa, 2020.
http://www.unirio.br/ccbs/dmp/microbiologia/nutricao-integral/fontes-de-consulta-
complementar/FREITAS-%20FIGUEIREDO-%202000%20-
%20Conservacao%20dos%20Alimentos%20-%20Livro.pdf/view

3. OETTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sao
Paulo:Manole, 2006.

4. OLIVEIRA, A.L. Refrigeracao e cadeia do frio para alimentos. - Pirassununga: Faculdade
de Zootecnia e Engenharia de Alimentos da Universidade de Sao Paulo, 2020. 185 p.
ISBN 978-65-87023-02-1 (e-book) DOLI: 10.11606/9786587023021
https://www.livrosabertos.sibi.usp.br/portaldelivrosUSP/catalog/book/469

5. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos de origem animal. Porto Alegre, RS: Artmed,
2005. 279 p. v.2:

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL24 EMBALAGEM E ESTABILIDADE DOS ALIMENTOS 4° 60 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
24 Disciplina Letiva 60 45 15 15 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Conhecer as classes, propriedades e uso dos principais tipos de embalagens e suas aplica¢des
em alimentos. Estudar a relacdo entre as embalagens de alimentos e a legislacdo pertinente
para embalagens de alimentos.

Objetivos Especificos

- Saber aplicar o melhor material de embalagem, em funcdo de suas propriedades, formas e
uso, para cada tipo de produto alimenticio, visando sua estabilidade;

- Estudar o efeito da embalagem na estabilidade de alimentos.

METODOLOGIA




As aulas ocorrerdo no formato presencial em sala de aula com uso de quadro branco e/ou
apresentacOes em slides, e serdo voltadas para problematicas atuais, assim como a correlacdo
direta com o cotidiano dos alunos. O material de aula serd disponibilizado no SIGAA. Aulas
praticas serdo realizadas conforme a disponibilidade de espaco laboratorial e equipamentos
na UFRA. Caso seja necessario, aulas por video-conferéncia ocorrerdo via google meet, sendo
a turma avisada com antecedéncia. Artigos cientificos, que apresentem correlagcdes com os
temas que serdo estudados e debatidos em sala de aula, serdo trabalhados com os alunos
para melhor compreensdo e atualizagdo sobre o contetdo.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga hordria tedrico-pratica, que levara em
consideracao a formacgao discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdao e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execugao de a¢des tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacao, visando a aplicacdo técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.
EMENTA
Definicoes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicao,
propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens celulésicas, de vidro,
metalicas, pldsticas, laminados, biodegraddveis e ativas. Interacdo embalagem e alimento.
Rotulagem. Controle de qualidade e legislacao.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Definicoes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicao,
propriedades, processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens celuldsicas, de vidro,
metalicas, pldsticas, laminados, biodegradaveis e ativas.

Unidade Il

Interagao embalagem e alimento. Rotulagem. Controle de qualidade e legislagao.

Basica
1. CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortaligas: tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011.
144 p. https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/83610/1/Livro-
Processamento-Minimo.pdf
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Atheneu. 2008.
3. GAVA, AlJ.,; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagoes. Nobel: S3o Paulo, 2008.

Complementar

1. FELLOWS, P. ). Tecnologia do processamento de alimentos - Principios e pratica. Porto
Alegre:Artmed, 2006.

2. AZEVEDO, H. M.C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2 ed. rev. e ampl. —
Brasilia, DF: Embrapa, 2012. 326 p.;
https://www.researchgate.net/publication/259054710 Fundamentos de estabilida
de de alimentos

3. MACHADO, R.L.P. Manual de rotulagem de alimentos. Rio de Janeiro: Embrapa
Agroindustria de Alimentos, 2015. 24 p.; 21 cm. — (Documentos / Embrapa
Agroindustria de Alimentos, ISSN 1516-8247 ; 119)
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/142308/1/DOC-119.pdf




4. OETTERER, M.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
S3do Paulo: Manole, 2006.

5. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos Alimentos e
Processos. Vol. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO25 CIENCIA DO LEITE 4° 30h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos
TABELOOS8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 2° 45 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
25 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer conhecimento aos discentes sobre a importancia do leite para a alimentacgao
humana como fonte de diversos nutrientes, caracteristicas do leite de diferentes espécies,
além da importancia em se obter um leite de qualidade para o mercado consumidor.
Objetivos Especificos

- Proporcionar aprendizados sobre a cadeia de producao leiteira em que o profissional estd
inserido;

- Fornecer informacdes sobre as caracteristicas do leite das principais espécies produtoras;

- Potencial de uso para a utilizacdo de leite das diferentes espécies;

- Importancia da obtengao higiénica do leite para o fornecimento de um alimento de
qgualidade para o consumidor.

METODOLOGIA

Utilizacdo de metodologia individual em atividades de andlise de estudos, como fixacdo do
aprendizado. Utilizacdo de método em grupos: Apresentacao de Semindrios, leituras de textos|
atualizados com analise critica. Outras técnicas de dinamicas de grupo, tedricas e atividades
que reforcem o conteldo programatico apresentado em sala de aula.
EMENTA

Introducdo a Ciéncia do leite; Cadeia da producdo leiteira; Composicdo quimica e valor
nutricional do leite (énfase no leite de bovinos); Sintese do leite na glandula mamdaria;
Legislagao (Instrugdes normativas 76, 77 e 55); Manejo de ordenha; Microbiologia do leite;
Controle de qualidade do leite; Composicao e qualidade nutricional do leite de cabra, ovelha
e bufala.




CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a ciéncia do leite, histérico, abrangéncia e importancia do leite para a alimentagdo
humana.

Panorama do setor leiteiro.

Unidade Il

Composicdo quimica e valor nutricional do leite (énfase no leite bovino); Caracteristicas da
proteina do leite; Caracteristicas dos carboidratos presentes no leite; Caracteristicas dos
lipideos presentes no leite; Principais minerais presentes no leite; Vitaminas presentes no
leite.

Unidade Il

Instrucdes normativas vigentes sobre a obtencdo e qualidade nutricional e microbiolégica
leite; Caracteristicas microbiolégicas do leite; Controle de qualidade do leite.

Unidade IV

Caracteristicas do leite Caprino, Caracteristicas do leite Ovino; Caracteristicas do leite
Bubalino.

Basica

1. AMIOT, J. Ciencia y Tecnologia de la Leche. Zaragoza: Acribia, 1991.

2. BOBBIO, P.A; BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed. Rev. Amp.
S3o Paulo: Varela, 1995.

3. TRONCO, V.M. Manual para inspe¢ao da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: UFSM,
2008. 207 p. ISBN: 9788573912036.

Complementar

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamentos Técnicos de
Identidade e Qualidade de Leite e Produtos Lacteos.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-
produtos-de-origem-animal-1

2. GHECKI, A.T. [et al.]. Técnicas analiticas para controle de qualidade de leites e
derivados. Belém: EDUEPA, 2018. 165 p. ISBN 978-85-8458-027-9
https://paginas.uepa.br/eduepa/wp-content/uploads/2019/06/TECNICAS-DE-
ANALISE-02-03-2018.pdf

3. OLIVEIRA, AlJ.; CARUSO, J.G.B. Leite: obtencdo e qualidade do produto fluido e
derivados. Piracicaba: FEALQ, 1996.

4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — Alimentos de Origem Animal —vol.2, Porto
Alegre: Artmed, 2005.

5. VIDAL, A.M.C.; NETTO, A.S. Obtencdo e processamento do leite e derivados.
Pirassununga: Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos da Universidade de
Sdo Paulo, 2018. 220 p. ISBN 978-85-66404-17-3 (e-book) disponivel em:
https://www.livrosabertos.sibi.usp.br/portaldeliviosUSP/catalog/download/200/181

/850?inline=1
IDENTIFICAGCAO
Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO26 TECNOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS 4° 30h

Relagdao entre Componentes Curriculares




Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos

TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 2° 45 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
26 Disciplina Letiva 30 20 10 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer ao aluno conhecimentos fundamentais sobre o processamento e conservacao de
leite e derivados lacteos.

Objetivos Especificos

- Conhecer as etapas de processamento do leite dentro do lacticinio;

- Compreender a importancia das etapas envolvidas na plataforma de recebimento da
matéria-prima na industria;

- Conhecer as tecnologias envolvidas no processamento de leite e derivados;

- Elaborar produtos lacteos.

METODOLOGIA
A disciplina sera desenvolvida através de aulas tedricas e praticas com aulas conjuntas
(planejamento de experimentos e elaboragdo de produtos lacteos), aula com uso de recursos
multimidia, trabalhos em grupos com discussao e apresentacgao e leitura de textos cientificos|
gue permitam desenvolver as habilidades dos estudantes.
EMENTA
Consideracdes gerais sobre a industria de laticinios. Recebimento do leite na plataforma da
industria. Tratamento e transformacdo do leite. Processamento térmico: pasteurizacdo e
processamento UHT. Tecnologia de produtos lacteos fermentados, produtos lacteos
concentrados e evaporados, creme de leite e manteiga, queijos e doce de leite.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

ConsideracOes gerais sobre a industria de laticinios; Tratamento e transformacdo do leite;
recebimento do leite na plataforma da industria.

Unidade Il

Processamento térmico: pasteurizacdo e processamento UHT; Tecnologia de produtos lacteos
fermentados; Produtos lacteos concentrados e evaporados; Creme de leite e manteiga;
Queijos e doce de leite.

Unidade Il

Elaboracdo de derivados lacteos: leite fermentado, queijo, doce de leite e manteiga.
BIBLIOGRAFIA

Basica

1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2.ed.
S3do Paulo: Artmed, 2006.




2. GAVA, AlJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagodes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

3. TRONCO, V.M. Manual para Inspe¢ao da Qualidade do Leite. 3.ed. Santa Maria:
UFSM. 2008

Complementar

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2.ed. Sao Paulo: Atheneu, 1994/2008.

2. OETTERER, M.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo
Paulo: Manole, 2006.

3. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

4. SILVA, F.T. Queijo Minas Frescal. Brasilia-DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2005.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11884/2/00076200.pdf

5. SILVA, F.T. Queijo Mussarela. Brasilia-DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2005.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/165354/1/AG-FAMILIAR-
Queijo-mussarela-2ed-LR.pdf

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO27 INOVACAO EM PROCESSAMENTO DE LEITE E DERIVADOS 4° 30h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos
TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 2° 45 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
27 Disciplina Letiva 30 15 15 10 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer ao discente o conhecimento das inovacoes tecnolégicas aplicadas na tecnologia de

leite e derivados.

Objetivos Especificos

- Conceituar a inovacgdo e o seu papel na industria de produtos lacteos;

- Conhecer a IndUstria de lacteos e as tendéncias tecnoldgicas;

- Reconhecer a inovagdo e sua relevancia para ciéncia e tecnologia;

- ldentificar oportunidades de inovagcBes na industria de leite e seus derivados através da

aprendizagem e analise de dados e informac6es que fluem dentro do mercado consumidor.
METODOLOGIA

Os materiais das aulas tedricas serdo de facil aprendizagem e as aulas praticas terdo grande

valia para a assimilagao dos conhecimentos obtidos nas salas de aulas. Artigos cientificos serao




utilizados como correlagGes com o tema das teorias e poderdo ser debatidos em forma de
seminarios, mapa mental, resenhas ou resumos. As aulas tedricas serdo realizadas nas salas
de aula, com auxilio de datashow. E as aulas praticas ocorrerdo com estudos de caso e visita
técnica. O professor estara a disposicdo de seus alunos, tanto em carater presencial como
através de email.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levara em
consideracao a formacgao discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdao e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execugao de a¢des tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacao, visando a aplicacdo técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.
EMENTA

Novas tecnologias no processamento de produtos lacteos. Tecnologia de barreiras.
Ozonizagdo; tratamento de liquidos com radiagao ultravioleta; aquecimento 6hmico; alta
pressdo hidrostatica; campo elétrico pulsante; sensores analiticos automatizados; radiacao
ultravioleta; filtragdo por membranas. Patentes em novas tecnologias de leite. Novas
tecnologias na embalagem de produtos lacteos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a Inovagdo tecnoldgica de produtos lacteos; Conceito e importancia de inovacao.
Novas tecnologias no processamento de produtos lacteos. Tecnologia de barreiras. Novas
tecnologias na embalagem de produtos lacteos.

Unidade Il

Processos tecnoldgicos inovadores para leite e derivados. Tratamento de liquidos com
radiacdo ultravioleta. Aquecimento 6hmico. Radiacdo ultravioleta. Alta pressao hidrostatica.
Ozonizacdo. Campo elétrico pulsante. Sensores analiticos automatizados. Filtracdo por
membranas. Patentes em novas tecnologias de leite.

BIBLIOGRAFIA
Basica
1. OLIVEIRA, M.N. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. S3o Paulo: Atheneu,
2009
2. TRONCO, V.M. Manual para Inspe¢ao da Qualidade do Leite. 3.ed. Santa Maria:
UFSM. 2008

3. KROLOW, A. C. R.; LIMA, L. K. F. de; SAMARY, F. T.; FIGUEIREDO, E. A. P. de;
LUNDSTEDT, L. M.; CHICRALA, P. C. M. S. Demandas e oportunidades para a
inovacao e o desenvolvimento agroindustrial. In: KROLOW, A. C. R.; NALERIO, E. S.;
SILVA, F. T.; LIMA, L. K. F. de (Ed.). IndUstria, inovacado e infraestrutura: contribuicdes
da Embrapa. Brasilia, DF: Embrapa, 2018. p. 19-25.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/190435/1/CNPASA-2018-
p19-25.pdf

Complementar

1. COSTA, C. [et al.] Produgdo de leite com qualidade: o desafio diario. 1. ed. Monte
Carmelo: UniFucamp, 2020. Dados eletrénicos (pdf). ISBN 978-85-99252-30-7
https://www.unifucamp.edu.br/wp-content/uploads/2020/02/producao-de-leite-
com-qualidade-desafio-diario.pdfTITULO

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo, Atheneu, 2008.




w

Leite e derivados: inovagdo tecnolodgica. Belo Horizonte: Editora: SECTES, 2009. 108 p.

4. ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem Animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

5. ROSENTHAL, A. Tecnologia de alimentos e inovagdo: tendéncias e perspectivas. -

Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2008. 193 p.: il

https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/88108/1/1220001.pdf

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO28 LEITURA E PRODUCAO DE TEXTOS ACADEMICOS 42 45H

Relagao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
TABELO14 METODOLOGIA CIENTIFICA 29 30H

CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicao de CH por
natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
28 Disciplina Letiva 45 30 15 07 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

A disciplina objetiva ressaltar a importancia do conhecimento da lingua portuguesa para um
bom desempenho académico e profissional, procedendo a leitura analitica e critico-
interpretativa de textos, ampliando o contato do discente com as estratégias de leitura e o3
processos de producdo textual, visando prepara-lo para a andlise e a elaboracdo de textos
diversos com adequacao linguistica ao contexto académico.

Objetivos Especificos

- Ler, produzir e interpretar diferentes tipos e géneros textuais orais e escritos com clareza e
com coeréncia, considerando as condic¢des discursivas de producao;

- Compreender as linguagens e suas respectivas variagoes;

- Identificar, analisar e interpretar diferentes representacdes verbais, ndo verbais, graficas e
numeéricas de fendmenos diversos ou de um mesmo significado;

- Adequar o padrdo linguistico as modalidades da lingua falada e escrita de acordo com as
condicdes de producao e recepcao;

- Refletir sobre os processos que envolvem a leitura e a producdo de textos, sendo capaz de
selecionar, organizar e planejar as informacdes em func¢do dos seus objetivos;

- Produzir textos técnicos e cientificos;

- Formular e articular argumentos e contra-argumentos consistentes em situagdes
sociocomunicativas;




- Identificar, compreender e analisar situacoes-problema utilizando pensamento holistico e
sistémico ao se abordar a complexidade da realidade;
- Formar individuos com um perfil ético, humanista, critico e sensivel, apoiado em
conhecimentos cientifico, social e cultural, historicamente construidos, que transcendam a
area de sua formacdo; além de demonstrar compromisso e responsabilidade com questées
sociais, culturais e ambientais, para o exercicio da cidadania;
- Reconhecer a importancia da apresentacdo de trabalhos académicos com obijetividade,
sistematizacao, clareza, concisdo, coeréncia, rigor metodoldgico e normas oficializadas.
METODOLOGIA
O Componente Curricular (CC) sera desenvolvido de acordo com a natureza didatico-
pedagdgica:
Quanto a dimensdo de conhecimento: tedrico-pratica - que contara com aulas expositivas e
dialogadas. Atividades em classe e extraclasse como Estudo Diritido, exercicio de
desenvolvimento de conteldo, individuais e/ou em grupo; seminarios tematicos; tarefas e
problematizacdo de situacdes reais do cotidiano, interacao discente para construcdo conjunta
do conhecimento, evitando a mera transmissdao de conceitos, dentre outros trabalhos
integradores/interdisciplinares e processos avaliativos. Recursos didaticos como quadro, data
show, computador, powerpoint/canva/outros, livros, textos, internet, videos e demais
tecnologias educacionais.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execug¢do de a¢gdes tendo o aluno como protagonista para complementar|
sua formacdo, visando a aplica¢do técnica do contelddo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacGes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidad3do do discente.
EMENTA
Linguagem, comunicacdo e interacdo. Niveis de linguagem e o desenvolvimento de
habilidades linguisticas de producdo textual oral e escrita. Linguagens, variacdo e adequacao
linguistica. Conceito de texto. Concepgdes e estratégias de leitura. Letramento académico: o
ato e a prdtica de ler e escrever na universidade. Leitura e Interpretacdo: pressupostos e
subentendidos. Articulagdo textual: organizagdao do paragrafo e do periodo. Textualidade:
coesdo e coeréncia. Intencionalidade discursiva. Aspectos linguistico-gramaticais aplicados|
aos textos. O texto dissertativo e sua estrutura. Argumentagdao e tipos de argumento.
Tipologia textual. Géneros Textuais Planejamento e redagao de textos técnicos e cientificos
(resumo, resenha, artigo, relatorio, TCC etc...). Estratégias de elaboracdo de seminarios,
debates e discussbes orais no foco em ciéncia, tecnologia e inovacao.
CONTEUDO PROGRAMATICO
Abordagem do conteudo curricular em relagdo a sua ementa/CH com formacgdo generalista
de no minimo 75%; podendo ter a aplicacdo ao curso, regionalidade amazoénica e local em até
25%, complementada em plano de ensino docente as seguintes unidades bdasicas:
Unidade 1: Linguagem, comunicac¢ao e interacao
Linguagem, lingua e interacdo; Aspectos de condicdes de producdo e recepgdo de textos;
Linguagem, variacdo e adequacao linguistica
Unidade 2:Texto, Leitura e escrita




Conceitos de texto es e estratégias de leitura; Pressupostos e subentendidos; Texto e
textualidade: coesdo, coeréncia, intencionalidade discursiva e parafrase; Aspectos linguistico-
gramaticais aplicados aos textos; Producdo de textos orais e escritos.
Unidade 3: Géneros Textuais e o texto dissertativo-argumentativo

Tipos Textuais e Géneros Textuais; Géneros textuais académicos (resumo, resenha, artigo,
relatdrio, TCC etc...); Texto dissertativo-argumentativo; Estrutura do texto dissertativo
(expositivo-argumentativo); Objetivos do autor na argumentacao; Valor composicional da
ordem dos argumentos; Distincdo entre: opinido e argumento; fato e hipotese; premissa e
conclusdo; Procedimentos argumentativos: ilustracdo; exemplificacdo; citacdo; referéncia,
etc.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. ANDRADE, M.M; HENRIQUES, A.. Lingua Portuguesa: nocoes basicas para cursos
superiores. 9. ed. S3o Paulo: Atlas, 2018.

2. LUIZ, E.M.M.G. Escrita académica: principios basicos. Santa Maria/RS: UFSM/NTE,
2019. E-book. Disponivel em:
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/16143/NTE Licen Ciencia_Religi%C
3%A30 Escrita Academica Principios Basicos.pdf?sequence=6&isAllowed=y

3. MARTINS, D.S. ; ZILBERKNOP, L.S. Portugués instrumental: contém informagodes sobre
normas da ABNT para trabalhos académicos. 30. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2019.

Complementar

1. COROA, M.L.M.S.; GARCEZ, L.C.; CORREA, V.R. Texto dissertativo-argumentativo:
Teoria e Pratica. ReVEL. edicdo especial, v. 14, n. 12, 2016. Disponivel em:
http://www.revel.inf.br/files/fcca8458946a50136d911a9ded0df58f.pdf

2. CUNHA, C.; GARCIA, O.M. Comunica¢ao em prosa moderna. 27. ed. Rio de Janeiro:

Fundac¢do Getulio Vargas, 2010.

3. KOCHE, V.S. Pratica textual: atividades de leitura e escrita. 11. ed. Rio de Janeiro:

Vozes, 2015.

4. MEDEIROS, J.B. Redagao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 13.

ed. S3o Paulo: Atlas, 2019.

5. OLIVEIRA, J.L. Texto académico: ténicas de redagao e de pesquisa cientifica. 10. ed.

Rio de Janeiro: Vozes, 2018.

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO29 ESTATiSTICA EXPERIMENTAL 5° 60 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:
TABELO15 BIOESTATISTICA 39 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC




Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Teébrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
29 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBJETIVOS
Objetivo Geral

Capacitar o aluno a elaborar, coletar, analisar e interpretar informacdes estatisticas cientifica,
bem como transmitir conhecimentos de modelos matematicos usados em experimentacdo
buscando sua contextualizagao no cotidiano profissional.
Objetivos Especificos
- Habilitar os alunos a elaborarem um experimento baseado em hipdteses e descrever sua
metodologia de forma cientifica;
- Desenvolver a habilidade na selecdo de testes estatisticos adequados com suas ldgicas de
aplicabilidade;
- Desenvolver a habilidade de interpretacdo dos resultados obtidos e adequacao as hipoteses
elaboradas.
- Desenvolver a habilidade escrita de um texto cientifico.
METODOLOGIA
Método de aulas expositivas com auxilio de projetores de imagem, quadro e pincéis. Uso de
programas computacionais de facil acesso. Pratica na elaboracdo de croquis de pesquisa,
desenvolvimento de pesquisa e analises estatisticas.
EMENTA
Principios basicos de experimentacdo, delineamento de experimentos. Experimentos
inteiramente casualizados, testes de comparacao multipla. Experimentos em blocos
casualizados, experimentos fatoriais. Experimentos em parcelas subdivididas, analise de
correlacdo simples. Analise de regressao simples e multipla. Testes de Qui-Quadrado e
Quadrado Latino. Métodos ndo paramétricos. AplicacGes de softwares de estatistica.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo aos estudos de experimentacgao: Principios basicos de experimentacdo; Analise
Estatisitica descritiva em experimentacdo; Uso de aplicativos nas analises estatisticas.
Unidade Il

Delineamentos experimentais: Delineamento Inteiramente Casualizado; Delineamento em
Blocos Casualizados; Delineamento em Quadrados Latinos.

Unidade lll

VariagOes experimentais: Experimentos em Parcels sub-divididas; Experimentos em Sistema
Fatorial;

Correlagdo; Regressao.

Unidade IV

Comparagdes Multiplas: Testes de Tukey; Teste de Student; Teste de Duncan; Teste de
Dunnett; Unidade V

Andlises Ndo-Paramétricas: Teste de comparagdes de proporcdes;Teste Mann-Whitney.
BIBLIOGRAFIA

Basica
1. CRESPO, A.A. Estatistica Facil. 19. Ed. Atual. S3o Paulo: Saraiva, 2011.
2. GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. 15.ed. Revisada e Ampliada.




Piracicaba:USP, 2000

3. MORETTIN, L.G. Estatistica Basica: probabilidade e inferéncia. — Volume unico. Sdo
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010.

Complementar

1. FERREIRA, P.V. Estatistica experimental aplicada a Agronomia. Maceio: EDUFAL,
1991. 440p.

2. GOMES, F.P. A estatistica moderna na pesquisa agropecuaria. Piracicaba: Associacdo
Brasileira para Pesquisa da Potassa e do Fosfato, 1984. 160p.

3. GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. 14.ed. Revisada e Ampliada.
Piracicaba:USP, 2000.

4. MOORE, D. S. A Estatistica basica e sua pratica. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 658 p.

5. MORRISON, D.F. Multivariate Statistical Methods. 2nd ed. New York: McGraw-Hill,

1976.
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO30 FUNDAMENTOS DE OPERACGES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE 5° 75h
ALIMENTOS
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:
TABEL0O023 CONSERVACAO DE ALIMENTOS 49 75 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL

Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD

Académicas |[ESO, TCCe

Curriculares AC

30 Disciplina Letiva 75 60 15 15 00 75 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

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

- Ensinar os principios basicos de operagdes unitarias;

- Ensinar os alunos a identificarem as principais operagées unitdrias presentes numa industria
de alimentos;

- Ensinar os cdlculos de balango de massa, movimento e energia;

- Ensinar os principais processos de transferéncia de massa e energia

- Mostrar os equipamentos e funcionamento dos mesmos, bem como a sua importancia e
manutencgao.

- Ensinar os principais processos de separagao de misturas




- Ensinar os alunos os processos utilizando um simulador de processos quimicos DWSIM.

METODOLOGIA

As aulas serdao ministradas 80% no quadro e 20% com uso de slides, de forma expositiva e
didatica. Serdo resolvidos exercicios em sala e repassadas listas com situacdes referentes a
processos industriais em alimentos. Sera realizada pelo menos uma visita técnica em uma
fabrica de alimentos de modo que possam ser observados os processos de forma mais
consolidada. Serd realizado o uso de um simulador de processos que imita uma planta
industrial para que os alunos possam ter um controle maior sobre as situacdes de uma
industria, utilizando varidveis experimentais. Serdo feitas rodas de conversa e discussao
acerca de temas relacionados a disciplina, também alguns jogos em sala com perguntas
utilizando metodologias ativas para facilitar a absorcdo do contelddo. Serdo realizadas
também atividades assincronas pelo SIGAA. Quando conveniente, algumas aulas podem ser
solicitadas do modo remoto, sem prejudicar o carater presencial da disciplina.

Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levara em
consideracdo a formacdo discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execug¢do de a¢des tendo o aluno como protagonista para complementar|
sua formacdo, visando a aplica¢do técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.

EMENTA

Principios bdsicos de operagdes unitarias na industria de alimentos. Balango de massa,
qguantidade de movimento e energia. Reologia de Produtos Alimenticios. Fluidos Newtonianos
e ndo Newtonianos. Fluidos incompressiveis: medidas de vazao e pressdo, escoamento em
tubos, Perda de carga. Transporte de fluidos por bombeamento. Operac¢des de reducdo de
tamanho. Evaporacdo e evaporadores. Geracdo de vapor. Desidratacdo. Destilacdo.
Centrifugagdo. Extragao liquido-liquido e sélido-liquido. Adsorgao e troca idnica. Liofilizagao.
Destilacdo. Sedimentacdo. Fluidizacdo. Ultrafiltracdo. Processo de separacdo por membranas.
Osmose reversa.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo. Conservagao de massa e energia; Visao geral de um processo de engenharia;
Dimensdes e unidades; simbolos de dimensdes; Unidades; Razdes adimensionais gravidade
especifica.

Balancos materiais: Base e unidades; massa total e composicdo; concentracées; Tipos de
SituacOes de Processo; Processos continuos.

Balangos energéticos: Balangos energéticos; Balangos de calor; Entalpia; Calor latente; Calor]
sensivel.

Evaporacdo: Evaporador de efeito Unico; Evaporacdo a Vacuo; Transferéncia de Calor em
Evaporadores; Condensadores; Evaporacdo de Efeito Multiplo; Alimentacdo de Evaporadores
de Multiplos Efeitos; Vantagens dos Evaporadores de Multiplos Efeitos; Equipamento de
evaporagdo; Panelas Abertas; Evaporadores de tubo horizontal; Evaporadores de tubo
vertical; Evaporadores de placa; Evaporadores de tubo longo; Evaporadores de circulacao
forcada; Evaporacgdo para Liquidos Sensiveis ao Calor.

Geracao de vapor: Conceitos; Tipos de equipamentos.




Reologia de Produtos Alimenticios: Fluidos Newtonianos e ndao Newtonianos; Fluidos
incompressiveis: medidas de vazdo e pressdao, escoamento em tubos; Perda de carga;
Transporte de fluidos por bombeamento.
Unidade Il
Redugao de tamanho: Moagem e corte; Energia usada em GrindingKick's LawRittinger's Law;
indice de Trabalho da Lei de Bond; Nova Superficie Formada por Fatores de Forma de
Esmerilhamentosuperficie especifica; Equipamento de moagem; Trituradores; Moinhos de
martelo; Moinhos de cabecote fixo; Moinhos de placa; Moinhos de rolos; Diversos
equipamentos de moagem; Cortadores; Emulsificagdofases dispersas/continuas estabilidade
agentes emulsificantes; Preparacdo de emulsées, cisalhamento, homogeneizacao.
Desidratacao: Teoria Basica de Secagem; Diagrama de fases de trés estados da agua para a
agua; curva de pressdo/temperatura de vapor para dgua; Requisitos de calor para vaporizagdo
calor latente de vaporizac¢do calor latente de sublimac¢do; Transferéncia de calor na secagem;
Eficiéncias do Secador; Transferéncia de Massa na Secagem coeficiente de transferéncia de
massa; Psicrometria umidade absoluta umidade relativa ponto de orvalho calor umido;
Temperaturas de bulbo UmidoTemperatura de bulbo seco Numero de Lewis; Graficos
psicrométricos; Medicdo de Higrometros de Umidade; Teor de umidade de equilibrio;
Curvas de taxa de secagem ao ar; Cdlculo das taxas de secagem constantes; Taxa de queda
Secagem; Calculo dos Tempos de Secagem; Secagem por Conducdo; Equipamento de
secagem; Secadores de bandeja; Secadores de Tunel; Secadores de rolo ou tambor; Secadores
de leito fluidizado; Secadores de spray; Secadores Pneumdticos; Secadores Rotativos;
Secadores de calha; Secadores; Secadores de esteira; Secadores a vacuo; Liofilizadores.
Unidade Il
Destilagdo: Introducgao; Equilibrio liquido-vapor; Volatilidade relativa; Métodos de destilacao;
Localizagdo do prato de alimentagdo da coluna; Tipos de Pratos.
Pocessos de separacdo: Centrifugacdo; Extracdo solido-liquido; Sedimentacdo; Fluidizacdo;
Ultrafiltracdo; Processo de separacdo por membranas; Osmose reversa.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. FELOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2 ed.:
Porto Alegre. Artmed, 2006.
2. EARLE, R.L. Unit operations in food processing. Elsevier, 2013. Disponivel em: <
https://nzifst.org.nz/resources/unitoperations/introduction2.htm>
3. COULSON, J. M. Tecnologia quimica: volume Il: operagdes unitarias. Lisboa: Fundacao
Calouste Gulbenkian, 1987. 889p.
Complementar
1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010. 900 p.
2. GAVA, AlJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagoOes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
3. OLIVEIRA, A.L. Refrigeragao e cadeia do frio para alimentos. Pirassununga: Faculdade
de Zootecnia e Engenharia de Alimentos da Universidade de Sao Paulo, 2020. 185 p.
ISBN 978-65-87023-02-1 (e-book) DOLI: 10.11606/9786587023021
https://www.livrosabertos.sibi.usp.br/portaldelivrosUSP/catalog/book/469
4. OETTERER, M.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.




5. NOGUEIRA, R.l. [et al.] Manual para Constru¢ao de um Desidratador de Produtos
Agroindustriais. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2015. 24 p
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/132845/1/DOC-121.pdf

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO31 FUNDAMENTOS DE NUTRICAO E METABOLISMO 5° 60 h
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos:
TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 3¢ 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
31 Disciplina Letiva 60 60 00 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer aos discentes conceitos basicos em nutricdo, descrevendo as etapas do processo de
nutricdo, como digestdo, absorgdo, transporte e metabolismo dos diferentes nutrientes, além
de metabolismo energético.
Objetivos Especificos
- Disseminar o conceito de nutri¢ao, digestdo e abosorcao de nutrientes;
- Abordar a estrutura e classificacdo dos macronutrientes;
- Demonstrar o metabolismo dos macronutrientes;
- Abordar a nutricdo nos ciclos da vida;
- Apontar as doencgas relacionadas com nutricdo;
- Demonstrar as recomendacdes dietéticas;
- Elucidar sobre o efeito da nutricdo no esporte.

METODOLOGIA
As aulas serdo ministradas em sala de aula com auxilio de quadro branco e datashow, de forma
expositiva e dialogada, estimulando os alunos pela busca do conhecimento e soluges através
da problematizacdo do cotidiano e necessidade de solugdes para o futuro. Os materiais das
aulas serdo previamente disponibilizados (carregamento no SIGAA), para que os alunos
possam ter contato com o assunto antes das aulas. Havera aulas utilizando metodologias
ativas, tais como sala de aula invertida, aprendizagem por pares, estudo de caso e mapas
conceituais. As aulas por webconferéncia, quando for o caso, ocorrerdo via Google Meet, com
apresentacdo de slides e videos, interacdo por chats e adudio. Atividades serdo realizadas
envolvendo a aplicacdo de formularios (Google Forms), realizacdo de semindrios, tarefas,
enquetes e questiondrios pelo SIGAA. Serdo disponibilizados artigos cientificos que




apresentem correlagées com os temas que serdo estudados.

EMENTA
Principios nutricionais: alimento, nutriente e nutriente essencial. Componentes e classificacao
nutricional dos alimentos. Necessidades nutricionais e contribuicGes aconselhadas em
nutrientes maiores. Cuidado nutricional: Avaliacdo dietética e clinica. Digestdo dos alimentos.
Absorcdo dos nutrientes. Nutricdo para saude e boa forma: no controle do peso, no esportista,
na doenca cardiovascular e para a saude dssea. Pré-, pré- e sim-bidticos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Carboidratos — digestdo, absorcdo e metabolismo; Proteinas — digestdo, absorcdo e
metabolismo; Lipideos — digestdo absorcdo e metabolismo; Vitaminas e minerais.

Unidade Il

Cuidado nutricional; Nutricdo nos ciclos da vida; Nutricdo e doencas cronico nao
transmissiveis; Recomendacgdes dietéticaS; Nutricdo no esporte.

BIBLIOGRAFIA
Basica
1. DALA-PAULA, B. M. Quimica & Bioquimica de Alimentos. Alfenas — MG. Editora
Universidade Federal de Alfenas, 2021.

http://educapes.capes.gov.br/handle/capes/598853

2. RIEGEL, R.E.; Bioquimica. 4. Ed. S3o Leopoldo: Unisinos, 2006.

3. NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5ed. Porto Alegre:
Artmed, 2011.

Complementar

1. BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencdo a Saude. Departamento de
Atencdo Basica. Guia alimentar para a populagdo brasileira / Ministério da Saude,
Secretaria de Atengao a Saude, Departamento de Atengao Basica. — 2. ed., 1. reimpr.
- Brasilia: Ministério da Saude, 2014.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia alimentar populacao brasileira 2
ed.pdf

2. BIANCO, A.L.A Construgao das alegagdes de saude para alimentos funcionais. Brasilia-
DF: Embrapa Informacgao Tecnoldgica, 2008. 113 p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/92398/1/sge-texto-28.pdf

3. COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M.C.G. Nutricdo E Metabolismo Humano. Vicosa-MG: UFV,
2021. 442p.

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

5. LOUZADA, M.L.C. [et al.]. Alimentacao e saude: a fundamentacao cientifica do guia
alimentar para a populagdo brasileira. S3o Paulo: Faculdade de Saude Publica da USP,
2019. 132 p. ISBN: 978-85-88848-34-4 (eletronico). DOI: 10.11606/9788588848344
https://www.livrosabertos.sibi.usp.br/portaldelivrosUSP/catalog/book/339

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL032 TOXICOLOGIA DOS ALIMENTOS 5° 45 h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH




CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)

Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas / | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académica |ESO, TCCe

Curriculares AC
32 Disciplina Letiva 45 35 10 15 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Conhecer, compreender e avaliar os objetivos da toxicologia de alimentos, os riscos
toxicolégicos das substancias naturalmente presentes em alimentos, bem como de
substancias acidentalmente ou incidentalmente presentes, formadas ou adicionadas durante
0 processamento e o armazenamento dos alimentos e as implicagcdes decorrentes de seu
consumo.
Objetivos Especificos
- Correlacionar a importancia da toxicologia dos alimentos no contexto Amazonico;
- Identificar os principais alimentos de risco na intoxicagao humana;
- Identificar as substancias naturalmente presentes nos alimentos e seus riscos a sadde publica
e ambiental;
- Identificar as substancias acidentalmente ou incidentalmente presentes nos alimentos.
METODOLOGIA
Aulas expositivas. Aulas praticas de laboratério. Aulas interativas - presenciais ou atividades
on-line, que nao prejudicanm em nada o carater presencial da disciplina.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levara em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execugdo de a¢gdes tendo o aluno como protagonista para complementar|
sua formacdo, visando a aplica¢do técnica do contelddo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacGes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.
EMENTA
Principios de toxicologia aplicados a alimentos. Parametros fisioldgicos: absorcao, distribuicao
e excrecdo de compostos toxicos pelo organismo humano. Toxicidade de metais, pesticidas,
aditivos diretos e indiretos, adogantes artificiais, aminas e substancias de origem natural.
Componentes tdxicos produzidos por micro-organismos em alimentos. Toxicidade das
micotoxinas em alimentos. Toxicologia proveniente do processamento, conservagdo e
estocagem de alimentos. Testes toxicoldgicos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Histdrico e Bases da Toxicologia.

Toxicocinética — absorc¢do, distribuicdo, biotransformacdo e excrecdo dos téxicos presentes
nos alimentos.




Toxicodinamica — resposta do organismo a acdo téxica;
Toxicologia Ambiental e Conceitos associados a situagdo Amazodnica: principais contaminantes
ambientais — poluentes do solo, ar e da agua;
Profilaxia das IntoxicacGes - métodos e aplica¢Ges.
Unidade Il
Pesticidas mais utilizados na agropecuaria e o risco de contaminacdo dos alimentos.
Organofosforados e carbamatos Organoclorados; Piretrdides.
Plantas Cometiveis e Plantas Alternativas - enfoque a regido amazoénica —
Micotoxinas presentes nos alimentos: Aflatoxinas; zearalenonas; esporidesmina
Metais Pesados e contaminantes de embalagens: Hg, Al, Pb, As (Ndo essenciais) Cu, Mn, Zn
Fe, outros (essenciais)
Acidulantes, aromatizantes e aditivos dos alimentos industrializados.
BIBLIOGRAFIA

Basica
1. HOBBS, B. C. Higiene y Toxicologia de los Alimentos. 2.ed. Zaragoza: Acribia, 1986.
2. LOOMIS, Ted A. Fundamentos de toxicologia. Zaragoza: Acribia, 19... 274p.
3. MIDIO, A.F. Toxicologia de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000
Complementar
1. FORSYTH, A. A. Iniciacion a la toxicologia vegetal. Zaragoza:Acribia. c1968
2. MIDIO, A. F.; MARTINS, D. |. Herbicidas em Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1997.
3. CECCHI, H. M. Fundamentos Tedricos e Praticos em Andlise de Alimentos. Campinas:
Unicamp. 1999
4. PEREIRA, B.B. Aditivos alimentares: conceitos, aplicacdes e toxicidade. Org. Monte
Carmelo, MG: Editora FUCAMP, 2013. https://www.unifucamp.edu.br/wp-
content/uploads/2019/06/editora-fucamp-livro-boscolli-3-2019.pdf
5. SCUSSEL, V. M. Micotoxinas em Alimentos. Floriandpolis: Insular, 1998.

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO33 CIENCIA DE FRUTAS E HORTALICAS 5° 30h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos
TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 2° 45 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Teérica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
33 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00

OBIJETIVOS




Objetivo Geral
Conhecer a estrutura, composicdo quimica e valor nutritivo, fisiologia e bioquimica das frutas
e hortalicas.

Objetivos Especificos

- Demonstrar os procedimentos pds-colheita;

- Elucidar sobre o valor nutritivo e compostos bioativos;

- Abordar a morfologia, estrutura, crescimento e desenvolvimento;
- Mostrar o efeito do processamento nas vitaminas.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas em sala de aula com auxilio de quadro branco e datashow, de forma
expositiva e dialogada, estimulando os alunos pela busca do conhecimento e solugdes através
da problematizacdo do cotidiano e necessidade de solugdes para o futuro. Os materiais das
aulas serdo previamente disponibilizados (carregamento no SIGAA), para que os alunos
possam ter contato com o assunto antes das aulas. Havera aulas utilizando metodologias
ativas, tais como sala de aula invertida, aprendizagem por pares, estudo de caso e mapas
conceituais. As aulas por webconferéncia, quando for o caso, ocorrerdo via Google Meet, com
apresentacdo de slides e videos, interacdo por chats e audio. Atividades serdo realizadas
envolvendo a aplicacdo de formularios (Google Forms), realizacdo de seminarios, tarefas,
enquetes e questiondrios pelo SIGAA. Serdo disponibilizados artigos cientificos que
apresentem correlagdes com os temas que serao estudados.

EMENTA

Procedimentos bioquimicos de pds-colheita. Nomenclatura, estruturas, propriedades €
funcGes de carboidratos em alimentos. ReacGes e modificagcdes quimicas de carboidratos.
Enzimas vegetais: caracteristicas, modos de acdo e de inibicdo. Escurecimento enzimatico.
Vitaminas: propriedades, fung¢des, rea¢des e modificagcdes quimicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Definigdao de frutas e hortaligas; Propriedades gerais, valor nutritivo, fatores antrinutricionais
e composicao quimica; Principais carboidratos; Procedimentos e perdas no pds-colheita.
Unidade Il

Coservacdo e armazenamento; Enzimas e escurecimento enzimdtico; Vitaminas e minerais;
Efeito do processamento.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. S3o Paulo:
Varela, 1995.

2. CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortaligas: tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011.
144 p. https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/83610/1/Livro-
Processamento-Minimo.pdf

3. NELSON, D.L.; COX, M.M. Lehninger: Principios de Bioquimica. 5.ed. Sarvier, 2011.

Complementar
1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.




4. SILVA, E.O. [et al.] Processamento minimo de produtos hortifruticolas. Fortaleza:
Embrapa Agroindustria Tropical, 2011.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/54160/1/D0OC11007.pdf

5. MATEUS, F.O. (org.) Fabricacdo de Doces de Frutas (Geleias, compotas e massas) Uso
Produtivo e eficiente de energia elétrica. 12 edicdo. Rio de Janeiro: Centrais Elétricas
Brasileiras S.A. - Eletrobras. 2014
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/231234/1/Manual-CCP-
Fabricacao-de-Doces-de-Frutas.pdf

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO34 TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 5° 30h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-rgquisitos )

TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 2° 45 h
TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 39 60 h
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica

(Distribuicdao de CH por natureza)

Classificagdo Tipos CH Dimensado de . Modalidade de
Extensao

Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe

Curriculares AC
34 Disciplina Letiva 30 15 15 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Desenvolver, produzir e avaliar produtos derivados de frutas e hortalicas utilizando
adequadamente a legislacdo, os insumos, os equipamentos e utensilios nas diversas etapas
do processo produtivo; Efetuar e monitorar processos produtivos de conservagdo em frutas e
hortalicas.

Objetivos Especificos

- Abordar o panorama da agroindustria de frutas e hortalicas no Brasil bem como os dados de
producdo e desperdicio;

- Elencar as principais tecnologias aplicadas a frutas e hortalicas e os produtos derivados;

- Discorrer sobre os residuos da cadeia de frutas e hortalicas e os subprodutos passiveis de
producao derivados dos residuos.

METODOLOGIA

Aula expositiva e dialogada, buscando a contextualizagdao do tema abordado em aula €
preparando os discentes para a continuidade do conteudo. A aula teérica sera ministrada com
a utilizagdo do quadro, centa ou giz e projetor multimidia. As aulas praticas serao ministradas|
em laboratério.




EMENTA

Operagdes unitdrias e processamento de frutas e hortalicas. Recepcao da matéria prima,
limpeza e sele¢do. Processamento. Controle de qualidade. Produtos industrializados.
Tecnologia de geleias, compotas, sucos de frutas. Embalagens utilizadas. Aproveitamento dos
residuos. Equipamentos, especificacdes. Fluxograma e balangcos materiais. Calculo dos
rendimentos e custos industriais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo ao processamento de frutas e hortalicas. Agroindustria de frutas e hortalicas.

Tecnologia da producao de doces, compotas e geléias.

Unidade Il

Tecnologia da producdo de polpas, sucos e néctares. Tecnologia de produgdo de produtos

desidratados e fermentados. Atomatados. Aproveitamento de residuos e subprodutos.
BIBLIOGRAFIA

Basica

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

2. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.

3. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos — componentes dos alimentos e processos.
Vol.1. Porto Alegre Atrmed, 2006.

Complementar

1. CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortaligas: tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011.
144 p. https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/83610/1/Livro-
Processamento-Minimo.pdf

2. DONADIO, L.C. Frutas brasileiras. Jaboticabal: Novos Talentos, 2004.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. Porto Alegre: Artmed,
2006.

4. MATEUS. F.O. Processamento de Polpas de Frutas Uso Produtivo e eficiente de
energia elétrica. 12 edi¢do Rio de Janeiro Centrais Elétricas Brasileiras S.A. - Eletrobras
2015 https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/231241/1/Manual-CCP-
Processamento-de-Polpas-de-Frutas.pdf

5. OETTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo:
Manole, 2006

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO35 INOVACAO EM PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS 5° 30h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 2° 45 h
TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 3¢ 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica

(Distribuicdo de CH por natureza)




Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Teérica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
35 Disciplina Letiva 30 15 15 10 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer ao discente o conhecimento das inovacoes tecnoldgicas aplicadas na tecnologia de
frutas e hortaligas.

Objetivos Especificos

- Discorrer sobre a importancia da tecnologia e estudos para o desenvolvimento de novos
produtos, aumento de vida de prateleira e reducdo do despedicio de frutas e hortalicas;

- Elecar os principios das principais tecnologias inovadoras aplicadas a frutas e hortaligas;

- Discorrer sobre a legislagdo vigente para produtos organicos e artesanais derivados de frutas
e hortaligas.

METODOLOGIA
Aula expositiva e dialogada, buscando a contextualizagdao do tema abordado em aula €
preparando os discentes para a continuidade do conteudo. A aula teérica sera ministrada com
a utilizacdo do quadro, centa ou giz e projetor multimidia. As aulas praticas serdo ministradas
em laboratério.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execugdo de a¢gdes tendo o aluno como protagonista para complementar|
sua formacdo, visando a aplicagdo técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacGes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.

EMENTA

Novas tecnologias no processamento de frutas e hortalicas. Tecnologia de barreiras.
Ozonizagdo; tratamento de liquidos com radiagcdo ultravioleta; aquecimento 6hmico; alta
pressao hidrostatica; campo elétrico pulsante; radiacdo ultravioleta; filtracdo por membranas.
Nanotecnologia. Processamento minimo. Novas tecnologias na embalagem de frutas e
hortalicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Inovacdo e desperdicio na industria de frutas e hortalicas. Processamento minimo.
Revestimento. Ozonizacdo e Radiagdo UV.
Unidade Il
Embalagens para frutas e hortalicas. Novas tecnologias aplicadas a frutas e hortalicas.
Alimentos organicos e artesanais — legislacao.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; Quimica de Alimentos de Fennema. 4.ed. Porto Alegre:
Artmed, 2010.




2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. Porto Alegre: Artmed,
2006.

Complementar

1. DONADIO, L.C. Frutas brasileiras. Jaboticabal: Novos Talentos, 2004.

2. LANA M. M. Perdas e Desperdicio de Hortalicas no Brasil In: Perdas e desperdicio de
alimentos: estratégias para reducdo. Camara dos Deputados, Edicdes Camara, Brasilia,
2018 https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/1101593/perdas-
e-desperdicio-de-hortalicas-no-brasil

3. OETTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo:
Manole, 2006.

4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos — componentes dos alimentos e processos.
Vol.1. Porto Alegre Atrmed, 2006.

5. TEIXEIRA, L.J.Q.; SANTOS, M.F. Tecnologias emergentes de concentracao e
conservacao de alimentos. Vitdria: EDUFES; Rio de Janeiro: MC&G, 2021. Dados
eletrénicos (e-pub). (Colegao Pesquisa UFES; 21).
https://repositorio.ufes.br/bitstream/10/11796/1/LIVRO 21 Tecnologias emergent
es de concentracao colecao-pesquisa ufes MENU.pdf

IDENTIFICAGAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL36 GESTAO, CONTROLE DE QUALIDADE E SEGURANGA ALIMENTAR 6° 60 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELO19 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 30 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe

Curriculares AC
36 Disciplina Letiva 60 45 15 15 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Apresentar e discutir conceitos basicos de gestdo da qualidade, assim como a importancia do
controle de qualidade para obtencdo da seguranca alimentar na producdo de alimentos
Objetivos Especificos

-Fornecer os principais conceitos e fundamentos da Gestdao da Qualidade;

- Fornecer conhecimentos sobre os perigos fisicos, quimicos e biolégicos na cadeia produtiva
dos alimentos;

- Fornecer conhecimentos sobre os pré-requisitos para a implementacao de sistemas gestao
da seguranga em estabelecimentos produtores de alimentos;




- Demonstrar as principais ferramentas de Gestdo e Controle de Processos;
- Fornecer conhecimentos sobre as Certificacdes Internacionais para a Seguranca dos
Alimentos e auditorias de processos.

METODOLOGIA
A disciplina serd realizada através de aulas expositivas presenciais, com exemplos praticos, do
dia a dia e dinamicas sobre os assuntos propostos. Conta ainda com aulas praticas sobre a
qualidade microbioldgica dos alimentos, para melhor compreensdao do assunto. Serdo|
realizadas avaliagdes continuadas sobre os assuntos abordados.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga hordria tedrico-pratica, que levara em
consideracao a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacao, visando a aplica¢do técnica do conteldo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.
EMENTA
Conceitos de qualidade e sistema de gestdo. Evolucdo da qualidade. Descricdo dos principais
perigos presentes na cadeia produtiva de alimentos. Alergénicos. Conceitos de higiene de
alimentos. Boas praticas de fabricacdo. Boas praticas de manipulacdo no servico de
alimentacdo. POP e PPHO e Sistema APPCC: conceitos e principios, etapas de implantacao.
Ferramentas basicas do controle de qualidade. CertificagGes Internacionais para a Seguranca
dos Alimentos. Principais ndo-conformidades. Tratamento de ndo-conformidades. Plano de
acado corretiva. Ferramenta 5W2H.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Fundamentos da Gestao da Qualidade. Conceitos de qualidade e sistema de gestdo. Evolugao
da qualidade. Filosofia da qualidade.
Unidade Il
Fundamentos do Controle de Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Descricdo dos perigos
biolégicos, quimicos e fisicos presentes na cadeia produtiva de alimentos. Alergénicos.
Seguranca na cadeia produtiva de alimentos.
Unidade Il
Sistemas de Gestdo da Seguranca dos Alimentos. Boas Praticas de fabricacdo (BPF),
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e Procedimentos Operacionais
Padronizados (POP) e Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Programas de
Autocontroles (PAC). Legislacades.
Unidade IV
Ferramentas de Gestdo e Controle de Processos. Ferramentas basicas do controle de
gualidade: Brainstorming; Diagrama de dispersdo; Histograma; Folha de verificacdo; Grafico
de controle; Diagrama de Pareto; Diagrama de causa e efeito; Fluxograma; 5SW1H.
Unidade V
CertificacOes Internacionais para a Seguranga dos Alimentos. Conceitos e principios; estagios
necessarios para certificacdo. A Global Food Safety Initiative (GFSI). Série ISO. Principais
normas (FSSC 22000, BRC, IFS, SQF). Principios, semelhancas e diferencas.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. ARVANITOYANNIS, I. S. HACCP and ISO 22000 application to Foods of Animal Origin.




New Delhi, india: Wiley-Blackwell, 2010. 549 p.

2. BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto
Alegre:Editora: Artmed, 2010, 320 p.

3. NASSU, R. T. Auditorias em programas de certificacdo aplicados a sistemas de
qgualidade e de seguranca de alimentos In: BASTOS, M. de S. R. (org.). Ferramentas das
ciéncias e tecnologia para a seguranca dos alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agropecudria Tropical: Banco do Nordeste, 2008. Cap. 21. p. 413-428.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/122924/1/PROCI-
2008.00089.pdf

Complementar

1. DIAS, J.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES, E. Implementacao de Sistemas da
Qualidade e Seguranca dos Alimentos Vol. 1, 2010 12 Edicdo.
https://foodsafetybrazil.org/livro-implementacao-de-sistemas-da-qualidade-e-
seguranca-dos-alimentos-volume-01-disponivel-para-download-em-pdf/

2. DIAS, J.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES. Implementacao de Sistemas da Qualidade
e Seguranca dos Alimentos Vol. 2, 2010 12 Edigdo. https://foodsafetybrazil.org/livro-
implementacao-de-sistemas-da-qualidade-e-seguranca-dos-alimentos-volume-02-
disponivel-para-download-em-pdf/

3. FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga dos alimentos: Stephen J. Forsythe.
2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 607 p.

4. GORGONIQ, A.S. Curso de especializagdo por tutoria a distancia: gestao da qualidade
e gestdao ambiental: normas NBR I1SO 9002 e 14001. Brasilia, DF: ABEAS/UFPB, 2001.
74 p.

5. SEIFFERT, M.E.B. Sistemas de gestdo ambiental (ISO 14001) e Saude e Seguranga
Ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implantacdo integrada. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 201 p. Edicao: 2. ed.

IDENTIFICAGCAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO37 HIGIENE E SANITIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 6° 45 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos
TABELO19 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 3¢ 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
37 Disciplina Letiva 45 30 15 00 00 45 00

OBIJETIVOS




Objetivo Geral

Identificar, planejar, orientar, avaliar e monitorar o programa de higienizacdo e sanitizacdo na
industria de alimentos. Conhecer os tipos de contaminantes, o uso adequado do material de
higiene/sanitizacdo e legislacdo especifica; os riscos de contaminacdo; processo de
higienizacdo pessoal, matéria-prima e equipamentos.

Objetivos Especificos

- Sensibilizar para a importancia da higiene na industria de alimentos para garantir a
inocuidade dos produtos em todas as fases de sua cadeia de producao;

- Conhecer a importancia da qualidade da 4gua no uso de producdo de alimentos;

- Fornecer aos discentes conhecimentos dos conceitos bdsicos na producdo de alimentos
seguros, sob os aspectos fisicos, quimicos microbioldgicos, sensoriais e nutritivos,
principalmente no ambiente de processamento, e sua relacdo com processos de adesdo e
formagao de biofilmes.

- Compreender os conceitos de Higiene Industrial, processos e agentes de limpeza e sua
importancia para a produgdo de alimentos seguros e para a saude do consumidor;

- Aprender sobre o Controle da Higienizagdo na Industria de Alimentos estipulado em
Legislagdo geral aplicada aos alimentos.

METODOLOGIA

Os materiais das aulas tedricas serdo de facil aprendizagem e as aulas praticas terdo grande
valia para a assimilagao dos conhecimentos obtidos nas salas de aulas. Artigos cientificos serao
utilizados como correlagdes com o tema das teorias e poderdo ser debatidos em forma de
seminarios, mapa mental, resenhas ou resumos. As aulas tedricas serdo realizadas nas salas
de aula, com auxilio de datashow. E as aulas praticas ocorrerdo em visita técnica e através de
estudos de casos. O professor estara a disposicao de seus alunos, tanto em carater presencial
como através de email.

EMENTA

Requisitos basicos de higiene na industria. Formacao de biofilmes. Controle e tratamento de
dgua para abastecimento, lavagem e sanitizagdo. Caracteristicas dos residuos aderidos as
superficies. Principais rea¢des quimicas para remoc¢do de residuos. Principais agentes
quimicos e fisicos e suas aplicagdes na higienizacao industrial. Natureza das superficies a
serem higienizadas. Principais métodos de limpeza e sanitizacdo. Métodos de controle dos
Procedimentos de higienizacdo. Conceito de perigo e pontos criticos de controle. Controle de
insetos e roedores. Avaliagdo da eficiéncia microbioldgica de sanificantes associados aos
procedimentos de higienizacdo. Limpeza CIP. Inspecdo industrial e sanitaria. Manual de
equipamento e utensilios.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Qualidade e Tratamento da Agua na Industria de Alimentos; Monitoramento da Qualidade da
Agua. Aspectos do Tratamento da Agua. Controle de Adesdo Microbiana na Industria de
Alimentos.

Unidade Il

Higienizacdo na Industria de Alimentos: Conceitos, principios e aplicacdo da higiene €
sanitizacdo aplicada a industria de alimentos. Importancia, conceitos de higiene e saude.
Controle sanitario na industria de alimentos: objetivos, conceito de sanitizacdo. Agentes e
processos de limpeza e sanitizacdo: objetivos da limpeza. Agentes sanitizantes. Procedimento
geral de limpeza e sanitizacdo: pré-lavagem, enxaglie e sanitizacdo. Métodos de limpeza.
Detergentes: propriedades, funcdo e seus componentes, caracteristicas, substancias utilizadas
na formulacdo dos detergentes, biodegradabilidade, fatores que aumentam a a¢dao do




detergente. Avaliacdo da Eficiéncia de sanitizantes quimicos. Avaliacdo da eficiéncia do

Procedimento de Higienizacdo. Sanitizantes aprovados no Brasil.

Unidade lll

Legislacdo: Legislacdo aplicada a area de alimentos. Implantacdo das Boas Praticas e Sistema

APPCC. Importancia da legislacdo no ambito do controle de insetos e roedores.
BIBLIOGRAFIA

Basica
1. ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A. Higieniza¢dao na Industria de Alimentos. S3o Paulo:
Varela, 1994.
2. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qgualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos e treinamento
de recursos humanos. 32 ed. S3o Paulo: Manole. 2008, 986 p.
3. HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de Higiene para Manipuladores de
Alimentos. S3o Paulo: Varela, 1994.
Complementar
1. FRANCO, B.D.G.M; LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008
2. FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranga dos alimentos: Stephen J. Forsythe.
2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 607 p.
3. JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos, 6. ed. S3o Paulo: Artmed, 2005.
MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
5. RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Ed. Atheneu, 1992. 22 ed.

P

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO38 GERENCIAMENTO AMBIENTAL NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 6° 45 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Caddigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos:
TABELOO6 BIOLOGIA CELULAR 1¢ 45 h
TABELO17 METODOS CLASSICOS DE QUIMICA ANALITICA 3¢ 60h

CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
38 Disciplina Letiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer aos discentes o conhecimento relativo ao gerenciamento ambiental e de fatores de
riscos ligados ao meio ambiente; Apresentar nog¢des bdsicas das técnicas de avaliacdo de




impactos ambientais; Apresentar alternativas para o destino de residuos agroindustriais.

Objetivos Especificos

- Compreender o processo de implementacdo da gestdo ambiental nas indUstrias;

- Compreender os principais aspectos que norteiam as relagdes humanas com o meio
ambiente.

METODOLOGIA

A metodologia de ensino-aprendizagem da disciplina conta com aulas expositivas; discussdes
tematicas em sala de aula e através de Féruns criados no ambiente virtual de aprendizagem,
SIGAA; disponibilizacdo de slides, textos e artigos; aplicacdo de exercicios tedricos e praticos
e realizacdo de visitas técnicas para aprimoramento do conhecimento teérico.

EMENTA

Desenvolvimento sustentavel. Interface homem versus meio ambiente versus
sustentabilidade. No¢bes de poluicdo ambiental: ar, dgua e solo. Nog¢bes das técnicas de
avaliagdo de impactos ambientais. Geragdo de residuos na industria de alimentos.
Caracterizacdo e gerenciamento de efluentes liquidos. Classificacdo e gerenciamento de
residuos sélidos. Gerenciamento de emissGes gasosas. Aproveitamento de subprodutos.
Controle ambiental na industria de alimentos. Parametros de controle ambiental. No¢des
sobre a Producdo Mais Limpa e ISO 14000.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Definicdes de Ecologia, meio ambiente e desenvolvimento sustentavel. Interface homem
versus meio ambiente versus sustentabilidade.

Poluicdo ambiental: ar, dgua e solo. Principios basicos do controle preventivo da poluicdo;
Subprodutos de origem animal; Subprodutos de origem vegetal. Mercado de alimentos
organicos no Brasil e no mundo.

Parametros de controle ambiental. Produ¢do Mais Limpa e ISO 14000.

Unidade Il

Aguas de abastecimento. Tratamento de dgua. Noc¢Ses de andlises fisico-quimicas e bioldgicas
de efluentes.

Caracteristicas fisico-quimicas e bioldgicas de efluentes. Principais tipos de
agrotdxicos.Condicdes toxicoldgicas dos alimentos

Tratamentos primarios, secundarios e tercidrios de efluentes.

LegislacBes relacionadas. Politica Nacional de Residuos Sdlidos.Politica Nacional de Meio
ambiente. Legislagio CONAMA 420/11 — efluentes. Portaria GM/MS n2 888/21 — Potabilidade
da dgua; outras.

Caracterizagao, manejo e tratamento de residuos sélidos e gasosos.

Legislagdo e normalizagao ambiental. Principios de reaproveitamento e reciclagem de
residuos e produtos. Tratamentos de residuos.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. JUNIOR, S.V. Aproveitamento de residuos agroindustriais: uma abordagem
sustentavel. Brasilia, DF: Embrapa Agroenergia, 2020. 26 p. - (Embrapa Agroenergia
Documentos, 31)
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/217434/1/S-VAZ-
Aproveitamento-de-resi769duos-agroindustriais.pdf

2. PHILIPPI JUNIOR, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso de Gestdo Ambiental.
Sao Paulo: Manole, 2014.




3. TOWNSEND, C.R.; BEGON, M.; HARPER, J.L. Fundamentos em Ecologia. 3.ed. Porto

Alegre: Artmed, 2010.
Complementar

1. CAMPOS, L.M.S. Auditoria ambiental: uma ferramenta de gestdo. Sdo Paulo: Atlas,
2009. 134 p.

2. Conselho Empresarial Brasileiro para o Desenvolvimento Sustentavel. Guia de
Producdo mais Limpa. Sdo Paulo, SEBRAE, 2006. 82 p. https://cebds.org/wp-
content/uploads/2005/09/CEBDS GuiaProducaolLimpaFacaVoceMesmo 2005.pdf

3. CUNHA, S.B. A questao ambiental: diferentes abordagens. Rio de Janeiro: Bertrand
Brasil, 2012. 248 p. Edicao: 8. ed.

4. HAMMES, V.S. Educagao ambiental para o desenvolvimento sustentavel. Brasilia:
Embrapa Informagao Tecnoldgica, 2012. 7 V.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/128267/1/EDUCAcaO-
AMBIENTAL-vol-2-ed03-2012.pdf

5. VON SPERLING, M. Curso de especializagdao por tutoria a distancia: tratamento e
destinagdo de efluentes liquidos da agroindustria. Brasilia, DF: ABEAS/UFV, 1998. 96

p.
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL39 CIENCIA DA CARNE 6° 30h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:
TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 29 45 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD

Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
39 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00

OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer conhecimentos relativos ao abate dos animais de acougue, aos processos de
conservacgdo, composicao, caracteristicas e qualidade da carne.

Objetivos Especificos

- Conhecer os métodos de abate de bovinos, suinos e aves;

- Conhecer o processo de frigorificacdo da carne;

- Conhecer o mercanismo de tranformag¢do do musculo em carne;

- Conhecer a composicao da carne;

- Conhecer as caracteristicas sensoriais da carne, os efeitos dos processos tecnoldgicos na
carne e a qualidade da carne.




METODOLOGIA
Aula presenciais e expositivas com utilizacdo de recursos pedagdgicos (datashow, quadro
branco, notebook); trés avaliagdes presenciais com questGes subjetivas e objetivas
EMENTA

A Carne como alimento. Estrutura e bioquimica do musculo. Bioquimica da contracao
muscular. Conversao do musculo em carne. Propriedades da carne fresca. Abate de bovinos,
bubalinos, aves e suinos. Abate humanitario e bem-estar animal.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Apresentacdo do professor; apresentacdo do conteldo da disciplina; Defini¢Oes;
Estabelecimento de abate de bovinos e bubalinos; Abate de bovinos e bubalinos; Abate de
Suinos; Abate de Aves; Frigorificacdo de carnes. Legislacao.

Unidade Il

Estrutura do tecido muscular, epitelial e conjuntivo; Transformacdo do musculo em carne;
Constituintes basicos da carne; Caracteristicas sensoriais da carne; Crescimento e
desenvolvimento do musculo e dos tecidos que compdem a carne; Valor nutritivo da carne;
Efeitos dos processos tecnoldgicos na composicdo e caracteristicas da carne; Qualidade da
carne.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. PARDI, M.C,, SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da
Carne. vol.1. Goiania: CEGRAF-UFG, 1995.
2. RAMOS, E.M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias.
Vigosa: UFV, 2007. 599 p.
3. CASTILLO, C.J. C. Qualidade da carne. Sao Paulo: Varela, 2006.
Complementar
1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento da Inspecdo
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF, 1997/2020.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-
produtos-de-origem-animal-1/rtig-carneos-e-seus-derivados-1
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.
4. GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificacao de
Carcagas. Vicosa: Ed. UFV, 2006/2009.
5. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL040 TECNOLOGIA DA CARNE E DERIVADOS 6° 30h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

TABELOOS8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 29 45 h

TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 32 60 h

CARGA HORARIA




Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Teérica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
40 Disciplina Letiva 30 20 10 10 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Possibilitar ao aluno conhecimento tedrico e pratico para identificar e elaborar diferentes
produtos carneos.
Objetivos Especificos
- Conhecer, segundo o processo de fabricagdo, os produtos derivados da carne;
- Identificar os ingredientes carneos e conhecer suas fun¢des na elaboragdo de produtos;
- Saber elaborar os principais produtos derivados carneos.

METODOLOGIA
A disciplina sera realizada através de aulas expositivas presenciais, com exemplos praticos, do
dia a dia e dindmicas sobre os assuntos propostos. Conta ainda com aulas praticas sobre a
gualidade microbioldgica dos alimentos, para melhor compreensdo do assunto. Serdo
realizadas avaliagdes continuadas sobre os assuntos abordados.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar,
sua formacdo, visando a aplicacdo técnica do conteddo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidad3do do discente.

EMENTA

Operacdes unitarias no processamento de carnes. Salga e Cura. EmulsGes carneas.
Defumacdo. Tratamento térmico. Produtos salgados e dessecados. Produtos curados.
Produtos fermentados. Produtos emulsionados. Produtos de salsicharia. Produtos
reestruturados. Conservas carneas. Regulamentos de identidade e qualidade de carnes de
produtos carneos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Importancia do Agronegdcio e a pecudria. Matérias Primas Carneas (bovina, suina e aves)
Unidade Il

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Produtos Carneos. Aditivos Carneos.
Ingredientes carneos e ndo carneos no processamento de derivados.

Unidade Il

Etapas do processamento e obtencdo de carnes curadas, emulsdes carneas, embutidos,
defumados, fermentados, conservas carneas, salgados e dessecados.

BIBLIOGRAFIA




Basica

1. SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N.N.; MELO FRANCO B. D. G. Atualidades em

Ciéncias e Tecnologia de Carnes. S3o Paulo: Varela, 2006. 236 p

2. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre:

Artmed, 2005.

3. PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne: Volume I: ciéncia e higiene

da carne: tecnologia da sua obtencao e transformacgao. Goiania: CEGRAF-UFG, 1995.
Complementar

1. GAVA, AlJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e

aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008.

2. GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificacdao de

Carcagas. 2. Ed. Vicosa:Editora UFV, 2014.

3. ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos-Componentes dos Alimentos e

Processos. Vol. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

4. PARDI, M.C. et al... Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: volume Il: tecnologia da

carne e de subprodutos: processamento tecnoldgico. Goiania: CEGRAF-UFG, 1994.

5. RIBEIRO, L.F. Inspe¢dao de Produtos de Origem Animal. 12 edi¢dao. Monte Carmelo:

Minas Gerais, Brasil UniFucamp, 2023 https://www.unifucamp.edu.br/wp-

content/uploads/2023/04/Livro-Inspecao-de-Produtos-de-Origem-Animal.pdf

IDENTIFICAGAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL041 INOVAGAO EM PROCESSAMENTO DE CARNE E DERIVADOS 6° 30h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos:
TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 29 45 h
TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 39 60 h

CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
41 Disciplina Letiva 30 15 15 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer ao discente o conhecimento das inovacoes tecnolégicas aplicadas na tecnologia de
carnes e derivados.

Objetivos Especificos

- Conceituar a inovacdo e o seu papel nas tendéncias tecnoldgicas na industria de produtos
carneos;




- Conhecer a inovacdo e sua relevancia para ciéncia e tecnologia da carne e seus derivados;
- Reconhecer a importancia do conhecimento sobre produtos carneos e o uso da inovacao
tecnoldgica na adequacdo as necessidades dos consumidores;
- Identificar oportunidades de inovacdes na industria de carne e seus derivados através da
analise de dados e informacgdes que fluem dentro do mercado consumidor.

METODOLOGIA
Os materiais das aulas tedricas serao de facil aprendizagem e as aulas praticas terdo grande
valia para a assimilagdo dos conhecimentos obtidos nas salas de aulas. Artigos cientificos serao
utilizados como correlagdes com o tema das teorias e poderdo ser debatidos em forma de
seminarios, mapa mental, resenhas ou resumos. As aulas tedricas serdo realizadas nas salas
de aula, com auxilio de datashow. E as aulas praticas ocorrerdo com estudos de caso e visita
técnica. O professor estard a disposicdo de seus alunos, tanto em carater presencial como
através de email.

EMENTA
Novas tecnologias no processamento de produtos carneos. Tecnologia de barreiras.
Ozonizacdo; aquecimento Ohmico; alta pressdao hidrostatica; campo elétrico pulsante;
sensores analiticos automatizados; rastreabilidade; radiacdo ultravioleta. Patentes em novas
tecnologias de carnes. Novas tecnologias na embalagem de produtos carneos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a Inovacgao tecnoldgica de produtos carneos; Conceito e importancia de inovacao.

Novas tecnologias no processamento de produtos carneos. Tecnologia de barreiras. Novas

tecnologias na embalagem de produtos carneos.

Unidade Il

Processos tecnolégicos inovadores para carne e derivados; Aquecimento 6hmico. Ozonizagao.

alta pressdo hidrostatica. Rastreabilidade. Campo elétrico pulsante. Sensores analiticos|

automatizados. Radiagdo ultravioleta. Patentes em novas tecnologias de carnes.
BIBLIOGRAFIA

Basica

1. FELOWS P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

2. ROSENTHAL, A. Tecnologia de alimentos e inovagdo: tendéncias e perspectivas. -
Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2008. 193 p.: il
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/88108/1/1220001.pdf

3. SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N.N.; MELO FRANCO B. D. G. Atualidades em
Ciéncias e Tecnologia de Carnes. S3o Paulo: Varela, 2006. 236 p

Complementar

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo, Atheneu, 2008.

2. GAVA, Al.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagbes. S3o Paulo: Nobel, 2008.

3. NALERIO, E.S.; GIONGO, C. Oportunidades de agrega¢do de valor a carne ovina: da

carcaga aos derivados carneos. Brasilia, DF: Embrapa, 2022
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/233247/1/carne-ovina-
FINAL.pdf

4. ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem Animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

5. KROLOW, A. C. R,; LIMA, L. K. F. de; SAMARY, F. T.; FIGUEIREDO, E. A. P. de;
LUNDSTEDT, L. M.; CHICRALA, P. C. M. S. Demandas e oportunidades para a inovagao




e o desenvolvimento agroindustrial. In: KROLOW, A. C. R.; NALERIO, E. S.; SILVA, F. T.;
LIMA, L. K. F. de (Ed.). IndUstria, inovacdo e infraestrutura: contribuicbes da Embrapa.

Brasilia, DF: Embrapa, 2018. p. 19-25.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/190435/1/CNPASA-2018-
p19-25.pdf
IDENTIFICAGCAO
Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO42 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 6° 45 h
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: | CH
Pré-requisitos:
TABELO15 BIOESTATISTICA 30 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
42 Disciplina Letiva 45 30 15 00 00 30 00
OBIJETIVOS

Objetivo Geral

Fornecer ao aluno os fundamentos e técnicas de analise sensorial para alimentos e bebidas.
Objetivos Especificos

- Discorrer sobre a fisiologia humana da percepc¢ao sensorial;

- Abordar os aspectos sensoriais vinculados a qualidade dos alimentos e as técnicas utilizadas
nos estudos sensoriais;

- Elencar as formas utilizadas para analise dos dados sensoriais bem como as tecnologias
inovadoras da afericdo sensorial — nariz e lingua eletronica e técnicas de visdo computacional.
METODOLOGIA
Aula expositiva e dialogada, buscando a contextualizacdo do tema abordado em aula e
preparando os discentes para a continuidade do conteudo. A aula teédrica serda ministrada com
a utilizacdo do quadro, centa ou giz e projetor multimidia. As aulas praticas serdo ministradas

em laboratério.

EMENTA
Introducdo a analise sensorial de alimentos. Principios da fisiologia sensorial. Introducdo a
psicofisica. Métodos de analise sensorial. Métodos afetivos: aceitacdo e preferéncia. Métodos|
discriminatdrios. Métodos descritivos. Selecdo e treinamento de provadores. Montagem,
organizacao e operagao de um programa de avaliagao sensorial.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Introducdo e importancia da analise sensorial. Fisiologia da percepcao sensorial. Fatores que




influenciam na avaliacdo sensorial. Conducdo da analise sensorial.

Unidade Il

Métodos afetivos de avaliacdo sensorial. Métodos discriminativos. Métodos descritivos.

Novas técnicas de analise sensorial. Estatistica de dados sensoriais.
BIBLIOGRAFIA

Basica

1. CHAVES, J.B.P. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e bebidas.
Vigosa: UFV, 2005.

2. DUTCOSKY, F.D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 2011. 32 ed.

3. MINIM, V.P.R. Analise sensorial — estudo com consumidores. Vicosa: UFV, 2012. 32
ed.

Complementar

1. BENTO, R.A.; ANDRADE, S.A.C.; SILVA, A.M.A.D. Andlise sensorial de alimentos —
caderno didatico. Recife, UFRPE, 2013.
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/950/Analise Sensorial BOOK
WEB.pdf?sequence=1

2. CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas.
Vicosa: UFV, 2005.

3. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.
900 p.

4. MORAIS, K. C. R. C. Analise sensorial de alimentos. Indaial: UNIASSELVI, 2020. 135 p.
https://www.uniasselvi.com.br/extranet/layout/request/trilha/materiais/livro/livro.p
hp?codigo=241159

5. OETTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo:

Manole, 2006
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO43 LEGISLACI?\O DE ALIMENTOS 7° 30h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Teérica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
43 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer informacdes sobre a importancia da Legislacdo na area de atuacdo. Destacar a
importancia dos principais 6rgaos nacionais e internacionais




Objetivos Especificos

- Abordar com os discentes acerca da legislacdo pertinente a producdo e comercializacdo de
alimentos e o emprego de sistemas de monitoramento e controle do processo;

- Estudar sobre a Legislacdo geral aplicada aos Alimentos;

- Apresentar aos discentes quais os 6rgdos de regulamentacdo de alimentos a nivel
internacional, nacional e regional;

- Estudar e interpretar as normas e legislagdes especificas relativas a seguranca alimentar e os
padrdes oficiais de 6rgaos regulamentares apresentados em sala de aula.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas em sala de aula com auxilio de quadro branco e datashow, de forma
expositiva e dialogada, estimulando os alunos pela busca do conhecimento e solugdes através
da problematizagao do cotidiano e necessidade de solugdes para o futuro.

Os materiais das aulas serdo previamente disponibilizados (carregamento no SIGAA), para que
os alunos possam ter contato com o assunto antes das aulas. Havera aulas utilizando
metodologias ativas, tais como sala de aula invertida, aprendizagem por pares, estudo de caso
e mapas conceituais. As aulas por webconferéncia, quando for o caso, ocorrerdo via Google
Meet, com apresentacdo de slides e videos, interacdo por chats e audio. Atividades serao
realizadas envolvendo a aplicacdo de formuldrios (Google Forms), realizacdo de semindrios,
tarefas, enquetes e questionarios pelo SIGAA. Serdo disponibilizados artigos cientificos que
apresentem correlagdes com os temas que serado estudados.

EMENTA

Os pilares da legislacdo brasileira de alimentos: Constituicdo Federal, Normas basicas sobre
alimentos, cddigo de protecdo e defesa do consumidor, crimes contra a saude publica, Codex
Alimentarius. Vigilancia Sanitaria: Histérico, ANVISA e Ministério da Agricultura. Rotulagem e
registro de alimentos. Aditivos e coadjuvantes. AlegagcGes funcionais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Os pilares da legislacdo brasileira de alimentos: Constituicdo Federal; Leis Estaduais (Estado
do Para).

Normas basicas sobre alimentos; Cédigo de protecdo e defesa do consumidor; Crimes contra
a saude publica; Codex Alimentarius. Vigilancia Sanitaria: ANVISA e Ministério da Agricultura,
ADEPARA.

Unidade Il

Rotulagem e registro de alimentos; Aditivos e coadjuvantes; Alegacdes funcionais
BIBLIOGRAFIA

Basica

N3o se adota livro texto

Complementar

1. BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. http://www.anvisa.gov.br.

2. BRASIL. Decreto-Lei n? 986, de 21 de outubro de 1969. Institui Normas basicas sobre
alimentos. Didrio Oficial da Republica Federativa do Brasil, 21 de outubro de 1969.
Secdo I. https://www.planalto.gov.br/ccivil 03/Decreto-Lei/Del0986.htm

3. GOMES, J.C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. 2.ed. Vigosa: Ed. UFV, 2007.

4. Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento - MAPA. URL:
http://agricultura.gov.br.

5. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.IL.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos e treinamento
de recursos humanos. 32 ed. S3o Paulo: Manole. 2008, 986 p.




IDENTIFICAGAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL044 PROPRIEDADE INTELECTUAL 7° 45 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
44 Disciplina Letiva 45 45 00 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Estudar as fundamentacdes historicas, tedricas do regime protecdo da propriedade
intelectual, acompanhada de uma avaliacdo critica dos novos paradigmas inerentes as
inovacoes na area alimentar.
Objetivos Especificos
- Conceituar a protecao legal;
- Reconhecer as autorias de obra de producdo intelectual, tais como inveng¢des, patentes,
marcas, desenhos industriais, indicacdes geograficas e criagbes artisticas.
METODOLOGIA
As aulas serdo de modo expositivo, com apresentacao e discussdo dos assuntos abordadeos.
A avaliagdo serd através da participagdao dos alunos em sala de aula, além de atividades, prova
e seminarios apresentados. Tanto a prova quanto o semindrio valerdo 10,0 e cada atividade
solicitada valera 1,0 ponto, em que serdo somados a nota da prova ou trabalho. Caso o aluno
obtenha 10,0 em todas as avaliacdes, esta pontuacdo sera desconsiderada.
EMENTA
Propriedade Intelectual. Histérico, Conceito e Legislacdo Nacional e Internacional. Sistemas
de Patentes e marcas. Formularios INPI. Transferéncia de tecnologia. Estudo de caso.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Propriedade Intelectual. Histérico, Conceito e Legislacdo Nacional e Internacional.

Unidade Il

temas de Patentes e marcas. Formuldrios INPI. Transferéncia de tecnologia. Estudo de caso.
BIBLIOGRAFIA

Basica
1. BRASIL. LEGISLACZ\O BRASILEIRA DE PATENTES: Lei n29.279, de 14 de maio de 1996.
https://www.planalto.gov.br/ccivil 03/leis/19279.htm




2. GOMES, G.C. Gestdo da inovacao tecnoldgica: empreendedorismo e gera¢do de
tecnologia em instituicoes de pesquisa. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnoldgica,
2006. 60p. (Embrapa Informacao Tecnoldgica. Documentos

3. REIS, B.S. Negociac¢Oes internacionais e propriedade intelectual no agronegdcio.
Vicosa: UFV, 2001. 211 p.

Complementar

1. ARRUDA, M. et al. Inovagdo tecnolégica no Brasil: a industria em busca da
competitividade global. Sao Paulo: ANPEI, 2006. 117 p.

2. BUAINAIN, A.M., BONACELLI, M.B.M., Mendes, C.I.C. Propriedade intelectual e
inovagoes na agricultura. Brasilia; Rio de Janeiro : CNPq, FAPERJ, INCT/PPED, IdeiaD;
2015. 384 p. https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-
/publicacao/1047036/propriedade-intelectual-e-inovacoes-na-agricultura

3. EUCLIDES FILHO, K. et al. Cadeias produtivas como plataformas para o
desenvolvimento da ciéncia da tecnologia e da inovagao: estudo da cadeia da
produg¢do animal. Campo Grande: Embrapa Gado de Corte, 2002. 133p.

4. FIGUEIREDO, L.H.M., MACEDO, M.F.G., PENTEADO, M.I.0. NogBes de Propriedade
Intelectual - Patenteamento na Embrapa: Conceitos e Procedimentos. Brasilia, DF:
Assessoria de Inovagdo Tecnoldgica, 2008. 130 p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/32896/1/Nocoes-de-
propriedade.pdf

5. TEIXEIRA, F. G. de M.; AMANCIO, M. C. Lei de inovagdo tecnoldgica: o enfoque da
instituicdo de ciéncia e tecnologia. Brasilia-DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica.
2006. 67-p. https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-/publicacao/120295/lei-
de-inovacao-tecnologica-o-enfoque-da-instituicao-de-ciencia-e-tecnologia

IDENTIFICAGAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL045 MERCADO E COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS 7° 30h
AGROPECUARIOS
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presenciall EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
45 Disciplina Letiva 30 20 10 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Repassar aos discentes conhecimentos sobre o funcionamento do sistema econémico €
dindmicas dos mercados dos produtos, a formacdo dos precos de equilibrio e os principais




canais de comercializagdo, assim como a aplicacdo das politicas de impostos e do cambio e
funcionamento do comércio internacional.
Objetivos Especificos
- Capacitar os dicentes para conseguirem elaborar estratégias de comercializacdo para
produtos agropecuarios;
- Capacitar os dicentes para conseguirem analisar precos de produtos agropecuarios.
METODOLOGIA
Aulas presenciais expositivas. Aulas Praticas com uso de softwares para elboragao de planilhas
de precificagdo. Uso de leituras para discussao de cases de sucesso. Avaliagdes sobre
conteudos tedricos
Avaliacdo sobre conetudos praticos (Provas Praticas)
EMENTA
Conceitos de Mercado, Comercializacdo e Pre¢os dos Produtos Agropecudrios, processo de
integracdo dos mercados via negociacdes em bolsas de mercadorias; Fundamentos da oferta
e demanda, equilibrio de mercado, elasticidades de demanda e da oferta e efeitos de politicas
fiscal e ambiental; Estimativas empiricas da oferta e da demanda e andlise econ6mica dos
resultados; Analise dos canais e margens de comercializacdo e do comportamento dos precos;
Andlise das estruturas de mercado e da formulacdo de estratégias competitivas; Estudo do
comeércio internacional, globalizacdo de mercado e estimativas empiricas do fluxo de comércio
internacional; Estratégias de comercializacdo e posicionamento de produtos Amazonicos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Aspectos tedricos e conceituais de Mercado, Comercializacdo e Pregos dos Produtos
Agropecudrios.
Mercado Futuro e Negociacdo de comodities; Equilibrio de Mercado e elasticidade de
demanda e oferta de produtos agropecudrios; Principais politicas fiscais e ambientais para
producdo de produtos agropecuarios
Unidade Il
Andlise dos canais e margens de comercializacdo e do comportamento dos precos; Andlise
das Estruturas de mercado; Formulacdo de estratégias competitivas ; Estratégias de
comercializacdo e posicionamento de produtos Amazoénicos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. BATALHA, M.O. Gestao agroindustrial: GEPAI: Grupo de Pesquisas Agroindustriais:
volume 1. S3o Paulo: Atlas, 2008/2014/2016/2018. 770 p. 3. ed.
2. SANTANA, A. C. Mercado, cadeias produtivas e desenvolvimento rural na Amazonia.
Belém: UFRA, 2014.
3. SANTANA, A.C. Elementos de Economia, Agronegdcio e Desenvolvimento Local.
Belém: UFRA; GTZ, 2005 (Série Académica 01).
Complementar
1. ANTUNES, L.M.; ENGEL, A. Manual de administracao rural: custos de produgdo.
3.ed.revis.ampl. Guaiba: Agropecuaria, 1999. 196p.
2. BATALHA, M.O. Gestao agroindustrial: GEPAI: Grupo de Pesquisas Agroindustriais:
volume 2. S3o Paulo: Atlas, 2009. 419 p. 5. ed.
3. DORR, A.C.; ROSSATO, M.V.; ZULIAN, A. Agronegocio: panorama, perspectivas e
influéncia do mercado de alimentos certificados. Curitiba: Appris, 2012. 198 p.
4. PORTER, M.E. Competi¢ao = on competition: estratégias competitivas essenciais. Rio
de Janeiro: Campus, 1999;




5. SANTANA, A. C. Bioeconomia aplicada ao agronegdcio: mercado, externalidade e
ativos naturais. Piracanjuba, GO: Editora Conhecimento Livre, 2020.
http://repositorio.ufra.edu.br/jspui/handle/123456789/1177

IDENTIFICAGCAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL46 ECONOMIA DA PRODUCAO 7° 30h
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedérica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
46 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Aplicar critérios econdmicos para definir o nivel de atividade, a combina¢do de insumos e
produtos, andlise basica do risco da atividade, economicidade de uso de equipamentos e
escolha do tamanho de empreendimento agropecuario.

Objetivos Especificos

- Conhecer o objeto e o sentido basico da andlise econdémica, apreendendo a distin¢do e as
relacOes entre eficiéncia técnica e eficiéncia econémica;

- Saber distinguir a analise de curto prazo e a analise de longo prazo, em teoria econdémica;

- Nas analises de curto prazo, compreender a “lei dos rendimentos marginais decrescentes” e
as relagdes entre produto fisico total, médio e marginal na fungao de produgao classica, em
trés estagios;

- Compreender a logica do principio da igualdade marginal e suas aplicacGes para tomada de
decisdo, a curto prazo, sobre o nivel étimo de produc¢do, combinacdo 6tima de insumos e
combinacdo 6tima de produtos (empreendimentos);

- Compreender a distincdo entre custos monetdrios e ndo monetdrios, com destaque para a
nocdo de custos de oportunidade;

- Compreender a importancia de distinguir cursos fixos e varidveis e sua implicacdo para a
economicidade de usos de equipamentos e instalacdes, bem como para o risco da atividade;
- Compreender o impacto da variacdo de precos na determinacdo do nivel de atividade,
combinacdo de insumos e produtos;

- Nas analises de longo praza, conhecer os conceitos e as causas de economias e deseconomias
de escala e tomar decisdo sobre o tamanho do estabelecimento, levando em conta as
perspectivas de mercado.

METODOLOGIA




Aulas invertidas, expositiva e dialogada. A oferta da disciplina Economia da Producdo
combinara o método das aulas presenciais com as diretrizes heutagdgicas da aprendizagem
autonoma (autodirigida, autodeterminada e automotivada). Isso significa que o método
didatico pressupde o estudo prévio os conteldos programados, em antecipacdo as aulas
presenciais (método das aulas invertidas). As aulas devem basear-se no didlogo dirigido por
guestionamentos e duvidas apresentadas por estudantes automotivados e conscientes da
importancia dos temas para o exercicio competente das suas atividades profissionais. Os
materiais de consulta (capitulos selecionados do livro-texto e arquivos do Guia de Estudo
Remoto - GER) serdo disponibilizados no Ambiente Virtual de Aprendizagem (SIGAA) para
estudo prévio. O GER (material elaborado pelo professor especialmente par ao periodo de
aulas remotas) dialoga com o texto de referéncia, orienta o estudante a aprofundar a pesquisa
de conceitos essenciais e propde questdes para reflexdo e revisdao. Eventualmente, e dentro
do limites estabelecidos pela normas académicas vigentes, aulas presenciais poderao ser|
substituidas por videoaulas, disponibilizadas no AVA (SIGAA). A qualquer momento,
comunicacOes extraclasse entre o professor e os estudantes podem ser realizadas via SIGAA
ou grupos de WhatsApp. Reunides presenciais para atendimento individual poderdo ser
agendadas, conforme a necessidade.

EMENTA
Intoducdo e contextualicdo; relacdes fator-produto e a determinacdo do nivel 6timo de
producdo; relagdes fator-fator e a determinacdo da combinacdo 6tima de dois insumos;
relacdes produto-protudo e a determinacdo da combinacdo drima de dois produtos; custros
a curto prazo: conceitos e aplicagdes, custos a longo prazo: economias e deseconomias de
escala.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Quanto produzir — determinag¢do do nivel 6timo de atividade; Trés estdgios da funcdo de
producdo de um insumo variavel; Regra de decisdo para determinar o nivel 6timo de insumo
e produto.

Como produzir — determinag¢do da combinag¢do 6tima de dois insumos varidveis; Tipos de
relacbes técnica entre dois insumos (isoquantas); Regra de decisdo para determinar a
combinag¢do 6tima de dois insumos

O que produzir — determinag¢dao da combinac¢do 6tima de dois empreendimentos (produtos);
Tipos de relagdes técnica entre dois empreendimentos (curvas de possibilidade de producao);
Regra de decisdo para determinar a combinacdo 6tima de dois empreendimentos

Unidade Il

Custos a curto prazo: Custos monetdrio e ndo monetarios; Custos fixos e custos varidveis;
Custos totais e custos unitarios (médio e marginal); Regras de decisdo a curso prazo: quanto
produzir (lucro e prejuizo s curto prazo); Ponto de equilibrio e economicidade de uso de
equipamentos

Custos a longo prazo: Economia e deseconomias de escala; Determinacdo do tamanho étimo
do empreendimento.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. EDWARDS, W. M et al. Gestao de propriedades rurais. 7. ed. Porto Alegre, RS: AMGH,
2014. 452 p.
2. FERGUSON, C.E. Microeconomia. 11.ed. 1988: Forense-Universitaria, 1988. 610p.
3. PINDYCK, R. S. Microeconomia. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2010. 647p.
7.ed.




Complementar

1. ANTUNES, L.M. Manual de administracao rural: custos de producao. Guaiba:
Agropecuaria, 1999. 196p. 3. ed.

2. BILAS, Richard A. Teoria microecondomica: uma analise grafica. 2.ed. Rio de Janeiro:
Forense, 1972. 404p.

3. GOOLSBEE, A. Traducgdo: SOUZA, T. C. P.; LEVITT, S.; SYVERSON, C. Microeconomia.
2.ed. S3o Paulo: Atlas, 2018. 822 p.

4. MANKIW, N. Gregory. Principios de microeconomia. 6.ed. norte americana. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2013/2016. 484 p.

5. VARIAN, Hal R; MACEDO, Regina Célia Simille de trad. Microeconomia: uma
abordagem moderna. 9.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006. 806 p.

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO47 ADMINISTRAC[\O ECONOMICO-FINANCEIRA E CONTABILIDADE 7° 30h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
47 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Espera-se que os discentes sejam capazes de aplicar o instrumental tedrico e pratico de
administracdo financeira e contabilidade no auxilio ao planejamento, gestdo e controle
gerencial.
Objetivos Especificos
- Fornecer o arcabouco teérico e conceitual de gestdo e financas;
- Apresentar as ferramentas de gestdao econémico-financeira e de controle gerencial;
- Apresentar metodologia de cdlculo e andlise dos principais indicadores de viabilidade
economico-financeira para auxiliar na tomada de decisdo de investimento.

METODOLOGIA
Aulas expositivas tedricas, com utilizacdo de recursos multimidia. Aulas praticas com utilizacdo
de recursos de informatica — microcomputadores, softwares. Estudos dirigidos com exercicios
referentes ao contelddo da disciplina. Apresentacdes de semindrios com analise das principais|
ferramentas para um Plano de Negdcios. Avaliagdo escrita em sala de aula.

EMENTA




A importancia da administracdo econdmico-financeira para o empreendimento rural. Fungoes
da administracdo. Gestdo e Tomada de Decisdo. Contabilidade: Estrutura do Balanco
Patrimonial e Demonstracdo do Resultado do Exercicio (DRE). Analise das demonstracdes
financeiras e sua importancia como ferramenta de gestdo e controle da propriedade rural.
Andlise de Investimentos: Indicadores de Avaliacdo EconOGmica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
A decisao financeira e a empresa: Objetivo e Fungdes da Administracdo Financeira, Decisdes
Financeiras, Financas e Outras Ciéncias. Tipos de empresas. Gestdo e tomada de decisao:
Funcbes da Gestdo, Gestdo Rural Estratégica, Tomada de decisdo, Caracteristicas das
Decisdes, O ambiente da tomada de decisao da agropecuaria.

Unidade Il

Importancia da Contabilidade. O Balango Patrimonial: Conceito, Importancia, Finalidades €
uso. Formato do Balango Patrimonial. Avaliagao de Ativos. Analise do Balango Patrimonial. As
Demonstracdes Financeiras como Instrumento de Gestdo: Caracteristicas e Andlise das
demonstracdes financeiras: Andlise de Liquidez; Andlise de Solvéncia; Analise das
Rentabilidades. Ponto de Equilibrio ou de Nivelamento (PN).

Unidade Il

Valor do dinheiro no tempo. Andlise de Investimento. Viabilidade Financeira. Indicadores de
Avaliacdo Econdmica: Payback Classico e Payback Atualizado; Valor Presente Liquido (VPL);
Taxa Interna de Retorno (TIR); Relagao Beneficio-Custo e Analise de Sensibilidade.
BIBLIOGRAFIA

Basica
1. CREPALDI, SILVIO A. Contabilidade Rural: Uma abordagem Decisorial. 22 Edicao
revista, atualizada e ampliada. Sdo Paulo: Atlas, 2016/2018.
2. LEMESJUNIOR, A. B.; RIGO, C.; CHEROBIM, A. P. Administragao Financeira: Principios,
Fundamentos e Praticas Brasileiras. 4 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.
3. ROSS, Stephen A. Principios de administracdo financeira. 2 ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.
Complementar
1. BATALHA, M.O. Gestao agroindustrial: GEPAI: Grupo de Pesquisas Agroindustriais:
volume 2. S3o Paulo: Atlas, 2009. 419 p. 5. ed.
2. BUARQUE, C. Avaliacdo Econdmica de Projetos. Rio de Janeiro: Campus, 1994.
3. CASAROTTO FILHO, N.; KOPITTKE, B.H. Analise de investimentos: matematica
financeira, engenharia econdmica, tomada de decisdao, estratégia empresarial. 11.
ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.
4. HOJI, M. Administragao financeira e orgamentaria. 9 ed. S3o Paulo: Atlas, 2008.
5. KAY, R. D. Gestao de Propriedades Rurais. 72 ed. Porto Alegre: AMGH, 2014.

IDENTIFICAGAO
Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL048 ALIMENTOS FUNCIONAIS 7° 45 h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: | CH
Pré-requisitos:
TABELO10 QUIMICA DE ALIMENTOS 40 60 h
TABELO31 FUNDAMENTOS DA NUTRICAO E METABOLISMO 5¢ 60 h




CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica

(Distribuicdao de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensao de . Modalidade de
Extensao

Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe

Curriculares AC
48 Disciplina Letiva 45 30 15 15 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Conhecer os alimentos com propriedades funcionais; interpretar a legislacdo brasileira e
mundial vigente. Relacionar as substancias ativas presentes nesses alimentos segundo suas
funcdes na salde humana.
Objetivos Especificos
- Apresentar ao discente um panorama geral sobre diferentes grupos funcionais de alimentos
gue podem ser aplicados para reduzir riscos de doencas;
- Introduzir o conceito de alimentos nutracéuticos;
- Mostrar a agdo destes compostos no corpo humano;
- Ensinar a Legislacdo para Alimentos Funcionais.

METODOLOGIA

As aulas serdo ministradas em sala de aula com auxilio de quadro branco e datashow, de forma
expositiva e dialogada, estimulando os alunos pela busca do conhecimento e solu¢des através
da problematizacdao do cotidiano e necessidade de solugdes para o futuro. Os materiais das
aulas serdo previamente disponibilizados (carregamento no SIGAA), para que os alunos
possam ter contato com o assunto antes das aulas. Havera aulas utilizando metodologias
ativas, tais como sala de aula invertida, aprendizagem por pares, estudo de caso e mapas
conceituais. As aulas por webconferéncia, quando for o caso, ocorrerdo via Google Meet, com
apresentacdo de slides e videos, interacdo por chats e audio. Atividades serdo realizadas
envolvendo a aplicacdo de formularios (Google Forms), realizacdo de semindrios, tarefas,
enquetes e questiondrios pelo SIGAA. Serao disponibilizados artigos cientificos que
apresentem correlagdes com os temas que serdo estudados.

Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar|
sua formacdo, visando a aplicacdo técnica do conteddo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidad3do do discente.

EMENTA

Introducdo aos conceitos de alimentos funcionais: Histérico, conceitos e definicdo e
classificacdo quimica. Nutracéuticos. Legislacdo para alimentos funcionais. Principais grupos
funcionais: Isoflavonas; Flavondides e outros compostos fendlicos; Carotendides e Licopenos;
bleos e gorduras (dmega 3 e 6); Acido Linoléico Conjugado (CLA); Fitoesterdides; Fibras;




Probidticos; Prebidticos e simbidticos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Alimentos funcionais: defini¢do, classificacdo, importancia.
Nutracéuticos — Legislacdo sobre funcionais.
Principais grupos funcionais.
Unidade Il
Alimentos funcionais das doencas crénicas ndo transmissiveis.
Pesquisas atuais e perspectivas para o futuro.
BIBLIOGRAFIA

Basica

1. COSTA, N. M. B. Nutri¢cao basica e metabolismo. Vicosa-MG: UFV, 2008. 400p.

2. NELSON, D.L., COX, M.M. Lehninger — Principios de Bioquimica. 5.ed. S3o Paulo:
Sarvier, 2011.

3. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. Rio de Janeiro: Atheneu,
20009.

Complementar

1. ANVISA, 2021. Guia para avaliagao de alegacao de propriedade funcional e de satide
para substancias bioativas presentes em alimentos e suplementos alimentares. Guia
n° 55/2021, 57p.
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6358888/Guia+55 2021 vers%C3%A3
0+1+de+25+11+2021.pdf/3e7d36b7-c14f-4feb-8028-041fb2fe78ac

2. Alimentos funcionais e compostos bioativos: ciéncia, avaliacdo e consumo. S3o
Paulo: ILSI Brasil. International Life Sciences Institute Do Brasil, vol. 10, 2019
https://www.researchgate.net/publication/340364223 Alimentos Funcionais e Co
mpostos Bioativos ciencia avaliacao e consumo

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

4. HENRIQUES, V.A. [et al]. Alimentos funcionais: aspectos nutricionais na qualidade de
vida. Aracaju: IFS, 2018. 57p.
http://www.ifs.edu.br/propex/antigo/images/Editora/Novo/e-books/2019/E-book -

alimentos_funcionais.pdf

5. OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. Rio de Janeiro: Atheneu,

2009.
IDENTIFICAGCAO
Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO49 CIENCIA DO PESCADO 7° 30h
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

TABELOOS8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 29 45 h
TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 3¢ 60 h
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica

(Distribuicdao de CH por natureza)




Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Teérica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
49 Disciplina Letiva 30 30 00 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer conhecimentos relativos ao setor pesqueiro e importdncia do pescado como
alimento. Identificar as principais caracteristicas quimicas dos pescados.

Objetivos Especificos
- Identificar as estrutruturas morfoldgica e bioquimica das espécies de pescado;
- Conhecer o processo de rigor-mortis em pescado;
- Conhecer as principais alteragées bioquimicas que acometem o musculo do pescado.
METODOLOGIA
As aulas serdo no formato presencial, em sala de aula, permitindo a comunicacdo entre o
docente e o discente. As aulas serdo voltadas para problematicas atuais, assim como a
correlacdo direta com o dia-a-dia dos alunos. Os materiais das aulas serdo de facil
aprendizagem com disponibilizacdo de textos (carregamento no SIGAA e em nuvens — Google
Drive), videos e videoaulas (Youtube e outros formatos), apresentacées em slides, féruns para
duvidas pelo SIGAA, aplicacdo de formuldrios (Google Forms), tarefas e questionarios pelo
SIGAA, seminadrios e outras formas de avaliacdes. Serdo disponibilizados artigos cientificos que
apresentem correlagdes com os temas que serdo estudados e sistematizado o conhecimento
através da elaboracdo de mapas conceituais.
EMENTA
Avaliacdo e Perspectiva do Setor Pesqueiro. O Pescado Como Alimento. Valor nutritivo do
pescado. Utilizacdo eficiente do setor pesqueiro. Pesca — métodos de captura. Caracteristicas
Especificas do Pescado: Constituicdo morfoldgica e bioguimica da carne do pescado; Aspectos
microbioldgicos; Aspectos histoldgicos; Aspectos bioquimicos. Estrutura Muscular do
Pescado: Estrutura muscular de peixes, crustdceos e moluscos. Alteragées post-mortem do
Pescado e alteragOes durante Processamento e Estocagem: Altera¢Ges bioquimicas post-
mortem; metabolismo do glicogénio; metabolismo do ATP; Rigor mortis; pds-rigor; Putrefacao
e compostos envolvidos; desnaturacao das proteinas pelo calor e pelo congelamento.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo; Setor pesqueiro: avaliacdo e perspectiva o pescado como alimento; Evolucao
tecnoldgica; Pesca e aquicultura dos principais organismos aquaticos utilizados como
alimento; Producdo de pescado mundial; Consumo de pescado; Diversidade de espécies. O
Pescado Como Alimento. Valor nutritivo do pescado.

Unidade Il

Pesca — métodos de captura. Os barcos de pesca. Abate do pescado: Principais técnicas de
abate de peixes; Legislacdo.

Unidade Il

Constituicdo morfoldgica e bioguimica da carne de peixes, crustaceos e moluscos; Aspectos
microbioldgicos; Aspectos histolégicos; Aspectos bioquimicos. Estrutura Muscular do
Pescado: Estrutura muscular de peixes, crustaceos e moluscos.




Unidade IV

Alteracbes post mortem: determinacdo das substancias envolvidas no processo de
decomposicdo do pescado durante processamento e estocagem; Alteracdes bioquimicas;
metabolismo do glicogénio; metabolismo do ATP; Rigor mortis; posrigor; Putrefacdo e
compostos envolvidos. Técnicas de analises de deterioracdo do pescado.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. BRASIL. Ministério de Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Manual De Abate
Humanitario De Peixes Brasil. Fabiana Villa Alves; Ricardo Kobal Raski; Elvison Nunes
Ramos (rev.) Leonardo José Gil Barcellos; Sirlete Regina da Silva Projeto Grafico; Lizie
Pereira Buss Coordenacao. — Brasilia: MAPA/AECS, 2022.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/boas-praticas-de-
producao-animal/arquivos/Manual 3 Abate Humanitario ISBNokl.pdf

2. BALDISSEROTTO, B. Fisiologia de peixes aplicada a piscicultura. Santa Maria: UFSM,
2009. 350 p.

3. VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do pescado. S3o Paulo: Varela,
2003.

Complementar

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento de Inspecdo
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF, 1997.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-
produtos-de-origem-animal-1/rtig-pescado-e-seus-derivados

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

4. ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem Animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005

5. CRIBB, A.Y [et al]. Manual técnico de manipulagao e conservagao de pescado. Brasilia,
DF: Embrapa, 2018. 119 p. https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-
/publicacao/1110125/manual-tecnico-de-manipulacao-e-conservacao-de-pescado

IDENTIFICACAO

Caddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO50 TECNOLOGIA DO PESCADO E DERIVADOS 72 30h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 29 45 h
TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 39 60 h
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC




Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
50 Disciplina Letiva 30 20 10 10 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Compreender os processos envolvidos no processamento e conservagao dos pescados, assim
como a industrializacdo de produtos e utilizacdo de subprodutos da industria pesqueira.
Objetivos Especificos
- Conhecer as alteracdes quimicas e bioguimicas do pescado durante as etapas de
armazenamento;
- Conhecer os principais métodos de conservacdo do pescado: pelo frio, calor, Salga,
defumacdo, fermentacdo e uso de aditivos quimicos;
- Relacionar a composi¢do das matérias-primas e seu potencial tecnoldgico;
- Conhecer as normas e técnicas adequadas a embalagens e transporte de produtos e
subprodutos de pescado;
- Reconhecer e identificar a importancia dos padrdes de identidade e de qualidade em
matérias-primas e produtos de pescado.
METODOLOGIA
Os materiais das aulas tedricas serdo de facil aprendizagem e as aulas praticas terdo grande
valia para a assimilagao dos conhecimentos obtidos nas salas de aulas. Artigos cientificos serao
utilizados como correlacdes com o tema das teorias e poderdo ser debatidos em forma de
seminarios, mapa mental, resenhas ou resumos. As aulas tedricas serdo realizadas nas salas
de aula, com auxilio de datashow. E as aulas praticas ocorrerao em laboratdrio e visita técnica.
A extensdo sera realizada através de palestras e elaboracdo de folders pelos discentes com
beneficiamento da comunidade local. O professor estard a disposicao de seus alunos, tanto
em carater presencial como através de email.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar
sua formacdo, visando a aplica¢do técnica do conteldo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.
EMENTA
Alteracao da carne de pescado por processamento e estocagem, refrigeracdao. Operagdes
unitdrias no processamento do pescado. Tecnologia de producdo dos derivados do pescado -
minced, fishburger, pescado refrigerado, em atmosfera modificada, congelado, irradiado,
salgado seco, enlatado, defumado, concentrado protéico de pescado, hidrolisado, farinha de
peixe, gelatina, éleo de pescado.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a tecnologia do pescado: Conceito de pescado. Producdo e consumo de pescados.
Definicdo de tecnologia do pescado e seus impactos na elaboracdao e conservagdo dos
pescados e seus derivados.




Unidade Il

Métodos de Conservacao do Pescado.

Unidade lll

Avaliacdo do frescor e da qualidade do pescado: Métodos objetivos ou ndo sensoriais.
Principais analises fisico-quimica e microbioldgica. Métodos subjetivos ou sensoriais. Métodos
de pontuacdo e classificacdo sensorial.

Unidade IV

Processamento tecnolégico do pescado: Conservacao pelo uso do frio. Salga e secagem.
Defumacao. Fermentac¢ao. Conserva. Pescado minimamente processado. Aproveitamento de
subprodutos.

Unidade V

Destinacao Final: Embalagens e sua utilizagdo. Armazenamento do Pescado. Nogdes sobre
comercializagao do pescado. Adequac¢do quanto a legislagao e inspec¢ao do pescado.

BIBLIOGRAFIA

Bdsica
1. OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnologia do Pescado. 1.ed.
Vol. 1 S3o Paulo: Varela, 1999.
2. VIEGAS, E. M. M. Técnicas de Processamento de Peixes. Vicosa: Ed. Centro de
ProducgGes Técnicas, 2011.
3. VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do pescado. S3o Paulo: Varela,
2003.

Complementar
1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento de Inspegao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF, 1997.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-
produtos-de-origem-animal-1/rtig-pescado-e-seus-derivados
2. CHICRALA, P.C.M.S. [et al.]. Entreposto Moével de Pescado (EMP): um estudo sobre
seu potencial de mercado nas regidoes Norte e Nordeste do Brasil. Palmas, TO:
Embrapa Pesca e Aquicultura, 2021. 34 p. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/227594/1/doc-46-2021.pdf
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
4. FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.
5. Rocco, S.C. Embutidos, frios e defumados. - Brasilia: EMBRAPA-SPI, 1996.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/161989/1/Embutidos-frios-e-
defumados.pdf

w

IDENTIFICAGAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO51 INOVAGAO EM PROCESSAMENTO DE PESCADO E DERIVADOS 7¢ 30h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

TABELOO8  |[MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 20 45h

TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 32 60 h

CARGA HORARIA




Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensao de . Modalidade de
Extensao

Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
51 Disciplina Letiva 30 15 15 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer ao discente o conhecimento das inovagdes tecnoldgicas aplicadas na tecnologia de

produtos da pesca.

Objetivos Especificos

- Conhecer as principais tednécnias e desafior na inovacao do setor pesqueiro;

- Identificar os principais produtos inovadores na producdo do pescado;

- Conhecer as inovacgdes tecnoldgicas empregadas em coprodutos de pescado.
METODOLOGIA

A disciplina sera desenvolvida através de ensino-aprendizagem em formato presencial, com
aulas expositivas, seminarios, atividades praticas e dindmicas sobre os assuntos propostos.
Contara com avaliacBes continuadas sobre os assuntos abordados. Estdo previstas visitas
técnicas para melhor aplicacdo dos conhecimentos adquiridos em sala de aula.

EMENTA

Abordagem dos avancos na ciéncia e tecnologia de pescado e dos produtos derivados com
énfase na agregacao de valor de novos produtos, dos aspectos funcionais e das alteracdes
nutricionais decorrentes da forma de processamento, bem como dos aspectos tecnolégicos
destes produtos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

A inovagdao no processamento do Pescado: tendéncias e desafios. Principais produtos
inovadores no setor pesqueiro.

Unidade Il

Inovagdes tecnoldgicas empregadas em coprodutos de pescado; hidrolisado; farinha, éleo,
quitina e quitosana. CMS, surimi: elaboracdo do surimi: ciclo de lavagens, refino,
crioprotetores; funcées do sal; kamaboko, kani kama, principios de elaboracdo de empanados.

BIBLIOGRAFIA
Basica
1. BEMLUIZ, D. [et al.]. Manual para gestao da agua e de residuos do processamento de
peixes. Brasilia, DF: Embrapa, 2020. PDF (77 p.).

https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&id=1127919&biblioteca
=vazio&busca=pescado&qgFacets=(pescado)%20%20AND%20((tipo-
material:%22Livros%22))&sort=&paginacao=t&paginaAtual=16

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo, Atheneu, 2008.

3. GAVA, AlJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagOes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.




Complementar
1. CHICRALA, P.C.M.S. [et al.]. Entreposto Madvel de Pescado (EMP): um estudo sobre
seu potencial de mercado nas regidoes Norte e Nordeste do Brasil. Palmas, TO:
Embrapa Pesca e Aquicultura, 2021. 34 p. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/227594/1/doc-46-2021.pdf
2. CRIBB, A.Y., AFONSO, A.M., MOSTERIO, C.M.F. Manual técnico de ranicultura. Brasilia,
DF Embrapa, 2013. 73 p.
https://ainfo. cnptla embrapa.br/digital/bitstream/item/160735/1/Manual-
Ranicultura-Versao-Final-com-capa.pdf
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo, Atheneu, 2008.
4. GAVA, AJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagbes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
5. KROLOW, A. C. R,; LIMA, L. K. F. de; SAMARY, F. T.; FIGUEIREDO, E. A. P. de;
LUNDSTEDT, L. M.; CHICRALA, P. C. M. S. Demandas e oportunidades para a inovagao
e o desenvolvimento agroindustrial. In: KROLOW, A. C. R.; NALERIO, E. S.; SILVA, F. T.;
LIMA, L. K. F. de (Ed.). Industria, inovagao e infraestrutura: contribuicdes da Embrapa.

w

Brasilia, DF: Embrapa, 2018. p. 19-25.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/190435/1/CNPASA-2018-
p19-25.pdf
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO52 BIOTECNOLOGIA AGROALIMENTAR 8¢ 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:
TABELO19 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 3¢ 60 h
TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTQOS 3¢ 60 h

CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
52 Disciplina Letiva 60 45 15 00 00 60 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer conhecimentos sobre Biotecnologia enzimatica, desde o processo de obtencdo de
enzimas a aplicagdao na drea de alimentos.

Objetivos Especificos

- Desenvolver novos produtos e processos utilizando os recursos naturais, agricolas e
agroindustriais, bem como explorar a biodiversidade vegetal e microbiana;

- Contribuir para com a aplicacdo de conhecimentos tedrico-praticos das técnicas de biologia




molecular, processos fermentativos industriais, cultivo de células, tecnologia e engenharia
enzimatica, técnicas de separacdo, extracdo e purificacdo de biomoléculas (downstream),
assim como o dominio das técnicas de analise instrumental e de medidas utilizadas em
biotecnologia.

METODOLOGIA
A avaliacdo sera através da participacdo dos alunos em sala de aula e nos laboratdrios, além
de atividades, prova, semindrios apresentados e relatérios de aula pratica e visita técnica.
Tanto a prova quanto o seminario e os relatérios apresentados valerdo 10,0 e cada atividade
solicitada valerd 1,0 ponto, em que serdao somados a nota da prova ou trabalho. Caso o aluno
obtenha 10,0 em todas as avaliagdes, esta pontuacdo serd desconsiderada
EMENTA
Processo biotecnolégico genérico. Microbiologia e cinética microbiana. Noc¢Ges de
enzimologia e cinética enzimatica. Bioquimica das fermentacbes. Estequiometria das
fermentacoes. Introducdo a engenharia genética. Tipos e modos de operacdo de biorreatores.
AplicacGes de processos biotecnoldgicos. Producdo de acidos organicos. Producdo de enzimas
e metabdlitos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Processo biotecnolégico genérico. Microbiologia e cinética microbiana. Nog¢Ges de
enzimologia e cinética enzimatica. Bioquimica das fermentacbes. Estequiometria das
fermentacgdes.

Unidade Il

Introducdo a engenharia genética. Tipos e modos de operacgdo de biorreatores. Aplicagdes de
processos biotecnoldgicos. Producdo de acidos organicos. Producdo de enzimas e
metabdlitos.

BIBLIOGRAFIA

Bdsica

1. BOREM, A. Biotecnologia simplificada. Vicosa: Editora Suprema, 2001. 241p.

2. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagdes. Vol. 2 Makron Books, 1997.

3. SILVA, E.F.; MACAGNAN, K.L.; CARDOSO, T.F. (Org.). Biotecnologia: um panorama ao
longo dos séculos. Iguatu, CE : Quipa Editora, 2021. 106 p. : il
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/644360/2/Biotecnologia%3a%20um
%20panorama%20a0%20longo%20d0s%20s%C3%A9culos.pdf

Complementar

1. ALMEIDA, C.P.R., CARITA, J.C; SOUZA, J.S.; SOUZA, T.M.A.; dos SANTOS, P.V.
Biotecnologia na Producdo de Alimentos Universidade de S3o Paulo - USP, 2011. 37
P. http://www.respostatecnica.org.br/dossie-tecnico/downloadsDT/NTY3Ng==

2. CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Sdo Paulo: Cengage Learning. 2007/2011. v. 1: 263 p.

3. NELSON, D.L., COX, M.M. Lehninger — Principios de Bioquimica. 5.ed. Sdo Paulo:
Sarvier, 2011.

4. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagdes. Vol. 1 Makron Books, 1997.

5. MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica Basica. 3.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011

IDENTIFICACAO |




Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO53 TECNOLOGIA DAS FERMENTAGOES 82 30h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

TABELO19 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 30 60 h
TABELO20 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 39 60 h
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
53 Disciplina Letiva 30 20 10 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Aplicar os conhecimentos adquiridos na Biotecnologia para aplicacdo na tecnologia das
fermentacoes: fermentacdo acética, latica e alcodlica. Bebidas fermentadas: cerveja e vinho

Objetivos Especificos

- Capacitar o aluno a conhecer e identificar os tipos de processos fermentativos aplicados
na industria de alimentos; Estudar e compreender os mais variados processos
fermentativos bem como as peculiaridades de cada um deles.

METODOLOGIA

As aulas ocorrerdo no formato presencial em sala de aula com uso de quadro branco e/ou

apresentacdes em slides, e serdo voltadas para problematicas atuais, assim como a correlacado

direta com o cotidiano dos alunos. O material de aula sera disponibilizado no SIGAA. A

avaliagdo serd através da participagdao dos alunos em sala de aula e nos laboratérios, além de

atividades, prova, seminarios apresentados e relatérios de aula pratica e visita técnica.
EMENTA

Aplicagdes de processos fermentativos na industria de alimentos: fermentagao alcodlica,
acética e latica. Tecnologia de produtos lacteos. Processo de fabricacdo de vegetais
fermentados e acidificados.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

AplicacGes de processos fermentativos na induUstria de alimentos: fermentacdo alcodlica,
acética e latica.

Unidade Il

Tecnologia de produtos lacteos. Processo de fabricacdo de vegetais fermentados e
acidificados.

BIBLIOGRAFIA

Bdsica
1. ANCIAES, W. Biotecnologia: seus impactos no setor industrial. Brasilia: CNPq, 1985.
172p.




2. BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

3. BRUNO, L.A.; MACHADO, T.F. Alimentos e bebidas fermentados e saiude: uma
perspectiva contemporanea. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical, 2022. 20 p
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/doc/1143385/1/DOC-197.pdf

Complementar

1. BORZANI, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia. Sao Paulo: E. Blucher, 1975.

2. GUERRA, C.C. [et al.]. Tecnologia para elaboragdao de vinhos espumantes naturais
tintos pelo processo Tradicional. Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2019. 20 p.:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/211453/1/Doc112.pdf

3. HORNINK, G.G. Principios da produgdo cervejeira e as enzimas na mosturagao.
Alfenas: Unifal-MG, 2022. 96 f.
https://www.researchgate.net/publication/360621535 Principios da producao cer
vejeira_e as _enzimas na mosturacao

4. INOMATA, D.O. Fluxos de informacdao no desenvolvimento de produtos
biotecnoldgicos. Curitiba: Appris, 2016.

5. PELCZAR, M.J.,, CHANG, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia: Conceitos e Aplicagoes,
Volume I, 2.ed. S3o Paulo: Makron BooKs, 1996.

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO54 EMPREENDEDORISMO RURAL 8¢ 30h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

Pré-requisitos:

TABELO47 ADMINISTRACAO, ECONOMICO FINANCEIRA E CONTABILIDADE 72 30 h
TABELO46 ECONOMIA DA PRODUCAO 7° 30h
CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
54 Disciplina Letiva 30 20 10 00 00 30 00
OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Compartilhar com os estudantes de Empreendedorismo Rural os fundamentos tedricos e
aplicados sobre as modalidades de empreendodorismo, com énfase no empreendedorismo
rural como gerador de oportunidades para o desenvolvimento de alternativas sustentaveis das
cadeias de negdcios de alimentos sustentaveis.




Objetivos Especificos
- Conhecer o ambiente operacional dos negdcios vinculados a tecnologia e inovagdo nos elos
das cadeias de alimentos agropecuarios e da biodiversidade;
- Desenvolver capacidades para realizar estudo do mercado empresarial, construir
indicadores biosocioecondmicos, anadlisar o comportamento estratégico dos clientes,
fornecedorese e concorrentes e orientar a tomada de decisdo;
- Criar capacidade para elaborar um plano de negécio com as estratégias competitivas de
gestdo integrada das dimensdes econOmica, social e ambiental.

METODOLOGIA
A metodologia de ensino-aprendizagem no formato presencial. Uso do Ambiente de Sala de
Aula, com o auxilio de quadro, Power Point, Software Excel e SPSS. O contelddo programatico,
referéncias bibliograficas, tarefas a serem desenvolvidas, slides das apresentagdes, banco de
dados para atividades praticas e as datas das avaliacdes é disponibilizado no SIGAA. Os
trabalhos de aplicagao e apredizagem sao desenvolvidos por meio da leitura de textos
estartégicos, elaboracdo de resumo e discussdo em sala de aula, sempre com foco na
identificacdo e solucdo de problemas reais sobre as dindmicas do empreendedorismo rural.
Elaboracdo de plano de negécio a partir de dados ligados a casos reais da producao,
industrializacdo e comercializacdo de alimentos. As avaliacdes serdo realizadas de forma
assincronas, no caso, das provas escritas individuais, com tempo definido para entrega. O
ambiente utilizado serd o SIGAA. Os trabalhos em grupo podem ser desenvolvidos em
atividades extra-classe e serdo avaliados por meio de trabalho escrito e apresentacdo oral em
sala de aula e texto escrito, com datas e horarios estabelecidos e informados aos estudantes.

EMENTA

Apresentar fundamentos tedricos e metodoldgicos para propiciar ao estudante do curso de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos uma capacidade diferenciada para identificar as dindmicas
do empreendedorismo rural, adaptar e implementar inovagGes tecnolégicas e de gestao,
construir e analisar indicadores intersetoriais e adotar solugdes competitivas. Abordar as
metodologias para diagndsticoar o ambiente de mercado, identificar os elementos|
condicionantes do crescimento socioecondmico das atividades-chave, tracar perfis de
empreendedores (individual e coletivos) e exercitar o aprendizado na elaborag¢do de planos|
de negdcios sustentaveis para os negodcios rurais. Desenvolver iniciativas para o
empreendedorismo sustentavel das cadeias de valor de carnes, lacteos, frutas, 6leos vegetais,
ragao para animais, pescados, produtos florestais ndao madeireiros, turismo rural e servigos de
consultorias técnicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Histéria e fundamentos tedricos sobre Empreendedorismo e Empreendedorismo Rural e sua
relacdo com os arranjos produtivos locais, o agronegdcio e o desenvolvimento regional;
Conceitos e configuracdes de arranjos produtivos locais e cadeias de valor inclusiva e
sustentdveis: estudos de caso. No¢des de mercado e competitividade empresarial de produtos
agricolas, pecudrios, pesqueiros e da sociobiodiversidade: estudos de caso. Bioeconomia
aplicada ao estudo de viabilidade e eficiéncia de empreendimentos rurais.

Unidade Il

Metodologias aplicadas ao estudo das dimensdes competitivas do mercado empresarial: perfil
de clientes, fornecedores, concorrentes e ambiente de estratégias. Metodologia aplicada a
construcdo e analise de viabilidade e eficiéncia bioeconbmica para a gestdo de
empreendimentos rurais; Metodologia de planejamento e gestdo de empreendimentos
privados e coletivos com a aplicacdo de programacado linear e de ferramentas avancadas de




estatistica do Excel e SPSS; Orientacdo para a formagdo de um profissional empreendedor.
Unidade lll

Elaboracdo de planos de negdcios (operacional e financeiro) para uma empresa nova e para a
expansdo e/ou adaptacdo e substituicdo de tecnologias; Instrumentos de gestdo 4.0 para a
tomada de decisdao em empreendimentos privados e coletivos; Estudo de caso sobre
empreendimentos rurais sustentaveis.

BIBLIOGRAFIA

N

Basica

AIDAR, M.M. Empreendedorismo. S3o Paulo: Cengage Learning, 2012 145 p.
HISRICH, R. D.; PETERS, M. P.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. Porto Alegre:
Bookman, 20009.

SANTANA, A. C. Bioeconomia aplicada ao agronegdcio: mercado, externalidade e
ativos naturais. Piracanjuba, GO: Editora Conhecimento Livre, 2020.
http://repositorio.ufra.edu.br/jspui/handle/123456789/1177

Complementar

1. BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. Sdo Paulo: Editora: Atlas, 2012/2017/2019. 330 p.

2. DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcio. Rio de
janeiro: Elsevier, 2008. 232 p.

3. PARKIN, M. Economia. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009.

4. SANTANA, A. C. Mercado, cadeias produtivas e desenvolvimento rural na Amazoénia.
Belém: UFRA, 2014.

5. SEBRAE. Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas. Como elaborar
um plano de negacios. Brasilia: SEBRAE, 2013
https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS CHRONUS/bds/bds.nsf/5f6db
al9baaf17a98b4763d4327bfb6c/SFile/2021.pdf

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO55 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS E MARKETING e 60 h
Relagao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:
TABELO24 EMBALAGEM E ESTABILIDADE DOS ALIMENTQOS 49 60 h
TABELO45 MERCADO E COMERCIALIZACAO DE PRODUTOS 7° 30h
AGROPECUARIOS
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC




55 Disciplina Letiva 60 30 30 15 00 60 00

OBIJETIVOS

Objetivo Geral

Destacar a importancia, definicdo, caracterizacdo de novos produtos. Estudar o mercado para
insercdo de novos produtos. Destacar a importancia dos produtos regionais nessa esfera.
Objetivos Especificos

- Abordar as etapas de desenvolvimento de novos produtos e métodos de estudo de
mercado. Elencar as estratégias de marketing para langamento de novos produtos e
relacdes com o mercado consumidor. Estudar casos de sucesso de grandes empresas do
ramo alimenticio e as técnicas por elas aplicadas para ganho de mercado com novos
produtos.

METODOLOGIA
Aula expositiva e dialogada, buscando a contextualizacdo do tema abordado em aula e
preparando os discentes para a continuidade do conteudo. A aula teérica sera ministrada com
a utilizagdo do quadro, centa ou giz e projetor multimidia. As aulas praticas serao ministradas|
em laboratério.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga hordria tedrico-pratica, que levara em
consideracao a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execugdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar
sua formacdo, visando a aplicacdo técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidad3do do discente.

EMENTA

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

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Importancia de novos produtos. Etapas do desenvolvimento de novos produtos. Estudo de mercado €
estudo de consumidores. Nicho de mercado para novos produtos.
Unidade Il
Estudo de casos de sucesso de novos produtos. Estudo de caso de inssucesso de novos
produtos. Introdugdo do Marketing. Marketing aplicado a novos produtos. Logistica, previsao
e planejamento de novos mercados.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. CHURCHILL JR, G. Marketing. S3o Paula: Saraiva, 2012. 32 ed.
2. GRAHAM, H. Estratégia de marketing e posicionamento competitivo. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2011.
3. KOTLER, P. Administragao de marketing. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.




Complementar

1. FONSECA, M.F.A.C. Agronegdcio: panorama, perspectivas e influéncia do mercado de
alimentos certificados. Curitiba: Appris, 2012.

2. SANTANA, A.C. Andlise sistémica da fruticultura paraense. Belém: Banco da
Amazobnia, 2008.

3. SANTANA, A.C. Mercado, cadeia produtiva e desenvolvimento rural na Amazonia.
Belém: UFRA, 2014.

4. SILVA, V.M.A. Innovation and development of new food products. Campina Grande:
EPTEC, 2022. http://dspace.sti.ufcg.edu.br:8080/jspui/bitstream/riufcg/27058/1/E-
BOOK%20-
%20INNOVATION%20AND%20DEVELOPMENT%200F%20NEW%20FO0D%20PRODUC
T5%20-%20CTRN%202022.pdf

5. ZOCCAL, R. A insergao do Brasil no mercado internacional de lacteos. Juiz de Fora:
Embrapa Gado de Leite, 2005.

IDENTIFICAGCAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL56 CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR METODOS NAO 8¢ 45 h
CONVENCIONAIS
Relagao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

TABELO23 CONSERVACAO DE ALIMENTOS 49 75 h
TABELO30 FUNDAMENTOS DA OPERACAO OPERAC@ES UNITARIAS NA 5¢ 60 h
INDUSTRIA DE ALIMENTOS
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
56 Disciplina Letiva 45 30 15 05 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer ao discente o conhecimento tedrico dos métodos de conservacdao dealimentos nao
convencionais que sdo cada vez mais utilizados nas Industrias de Alimentos

Objetivos Especificos

- Fazer o discente compreender de forma mais aprofundada sobre técnicas ndo
convencionais;

- Ensinar aos discentes os principios dos métodos envolvidos nestas técnicas para que o
mesmo compreenda de forma mais cientifica e tecnoldgica;

- Apresentar ao aluno técnicas inovadoras em estudo e as que ja estdo consolidadas;

- Fazer com que o aluno enxergue de uma forma mais inovadora e até mesmo empreendedora
a importancia de técnicas alternativas de conservagao.




METODOLOGIA
As aulas serdo ministradas 70% em slides e 30% no quadro, de forma expositiva e didatica.
Serdo resolvidos exercicios em sala e repassadas listas com situagdes referentes a processos
industriais em alimentos. Sera realizada pelo menos uma visita técnica em uma fabrica de
alimentos de modo que possam ser observados os processos de forma mais consolidada. -
Aulas experimentais serdo realizadas utilizando laboratdrio. Algumas aulas podem ser
ministradas em forma de atividade sincrona e assincrona pelo SIGAA. Serdo aplicados alguns
jogos em sala com perguntas utilizando metodologias ativas para facilitar a absor¢ao do
conteldo.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga hordria tedrico-pratica, que levara em
consideracao a formacgao discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de a¢des tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacao, visando a aplica¢do técnica do conteldo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informagdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.
EMENTA
Radionuclideos e radiacdo. Fundamentos da quimica da radiacdo. Efeitos bioldgicosda
radiacdo. Efeitos da radiacdo ionizante nos alimentos. Seguranca Alimentar versus qualidade.
Aspectos legais da irradiacdo de alimentos. InstalacGes de irradiacdo de alimentos. Comércio
de alimentos irradiados. Custos da irradiacdo de alimentos. Uso de da alta pressdo
hidrostatica; tratamento 6hmico; campos elétricos pulsantes;micro-ondas; ultrassom;
tecnologia de membranas; métodos combinados; métodosminimos, desidratacdo osmatica.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Introducdo da disciplina: Radionuclideos; Radiagdo; Quimica da radiagdo; Tipos de radiacdo; Radiacdo
utilizada para conservar alimentos; Seguranga alimentar; Legislacdo para produtos irradiados; Qualidade
de produtos irradiados

Instalagdes de plantas de radiacdo de alimentos; Andlise de custos.

Alta pressdo hidrostatica (APH); Principio do método de conservacdo por alta pressdo hidrostatica;
Alimentos conservados por APH; Efeitos da APH nos alimentos; quipamentos de APH.

Tratamento 6hmico (TO) e campos elétricos pulsantes (CEP); Principio do método de conservacdo TO e
CEP; Alimentos conservados por TO e CEP; Efeitos do TO e CEP nos alimentos; Equipamentos de TO e
CEP

Unidade Il

Micro-ondas e ultrassom; Principio do método de conservagdo por Micro-ondas e ultrassom;
Alimentos conservados por Micro-ondas e ultrassom; Efeitos nos alimentos; Equipamentos;
Principios do método de conservagdo; Alimentos conservados por Micro-ondas e ultrassom
Tecnologia de membranas, principio do método, efeito nos alimentos, qualidade dos
alimentos.

Metodos combinados.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. FELLOWS P.J Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.
2. FREITAS, A.C.; FIGUEIREDO, P. Conservagao de Alimentos. Lisboa, 2020.
http://www.unirio.br/ccbs/dmp/microbiologia/nutricao-integral/fontes-de-consulta-




complementar/FREITAS-%20FIGUEIREDO-%202000%20-
%20Conservacao%20dos%20Alimentos%20-%20Livro.pdf/view

3. GAVA, AlJ.,; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagoes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

Complementar

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

2. KROLOW, A. C. R,; LIMA, L. K. F. de; SAMARY, F. T.; FIGUEIREDO, E. A. P. de;
LUNDSTEDT, L. M.; CHICRALA, P. C. M. S. Demandas e oportunidades para a inovagao
e o desenvolvimento agroindustrial. In: KROLOW, A. C. R.; NALERIO, E. S.; SILVA, F. T.;
LIMA, L. K. F. de (Ed.). Industria, inovagao e infraestrutura: contribuicdes da Embrapa.

Brasilia, DF: Embrapa, 2018. p. 19-25.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/190435/1/CNPASA-2018-
p19-25.pdf

ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p.
4. ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem Animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p.

5. TEIXEIRA, L.J.Q.; SANTOS, M.F. Tecnologias emergentes de concentracao e
conservacao de alimentos. Vitdria: EDUFES. Rio de Janeiro: MC&G, 2021. Dados
eletrénicos (e-pub). (Colecao Pesquisa UFES ; 21).
https://repositorio.ufes.br/bitstream/10/11796/1/LIVRO 21 Tecnologias emergent
es de concentracao colecao-pesquisa ufes MENU.pdf

w

IDENTIFICAGAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO57 INOVAGAO NO DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS REGIONAIS 82 45 h
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: | CH

Pré-requisitos:
TABELO51 INOVACAO EM PROCESSAMENTO DE PESCADO E DERIVADOS 7° 30h

CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
57 Disciplina Letiva 45 15 30 15 00 45 00
OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Permitir que o discente aplique na pratica todos os conhecimentos adquiridos ao longo do
curso a partir de um desafio: em grupo, escolher um produto alimenticio da Regido Amazonica
e aplicar uma tecnologia para o desenvolvimento do agronegdcio local.
Objetivos Especificos

- Conhecer a realidade regional, nacional e mundial;




- Incentivar a inovacgdo tecnoldgica da regido Amazonica e o desenvolvimento do agronegocio

local;

- Desenvolver um projeto tecnolégico de um produto alimenticio com materiais Amazonicos.
METODOLOGIA

Os materiais das aulas tedricas serao de facil aprendizagem e as aulas praticas terdo grande
valia para a assimilagao dos conhecimentos obtidos nas salas de aulas. Artigos cientificos serao
utilizados como correlacdes com o tema das teorias e poderdo ser debatidos em forma de
seminarios, mapa mental, resenhas ou resumos. As aulas tedricas serdo realizadas nas salas
de aula, com auxilio de datashow. As aulas praticas ocorrerdao através da elaboracdo de um
projeto de agronegdcio local de um produto alimenticio da Regido Amazobnica, onde serdo
trabalhadas as etapas: desenvolvimento da tecnologia, desenvolvimento do projeto
industrial, controle de qualidade, sustentabilidade, gestdo e viabilidade econémica. O
professor estara a disposicao de seus alunos, tanto em carater presencial como através de e-
mail, para as orientacdes dos grupos.

Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacdo, visando a aplica¢do técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacGes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.

EMENTA

Desenvolvimento do Agronegdcio regional. Alimentos regionais com aparatos tecnoldgicos
restritos. Desenvolvimento e/ou aplicacdo de uma tecnologia em produtos alimenticios
regionais. Tecnologia de alimentos versus viabilidade econ6mica. Sustentabilidade.
Desenvolvimento de populagdes rurais. Empreendedorismo

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introdugdo a realidade regional, nacional e mundial; Diversidade dos alimentos regionais; Tecnologias €
aplicacGes no Agronegdcio local

Unidade Il

Tecnologia de alimentos versus viabilidade econOmica; Empreendedorismos e o
desenvolvimento das populacdes rurais; Sustentabilidade e uso dos sub-produtos na
valorizacdo dos produtos regionais.

Unidade Il

Importancia do uso correto da tecnologia e do desenvolvimento do projeto industrial;
Controle de qualidade, gestdo e viabilidade econdmica dos produtos regionais; Inovagdo e
verticalizacdo da producdo regional

Unidade IV

Projetos inovadores e agronegdcio regional (Defesa dos produtos regionais inovadores
regional)

BIBLIOGRAFIA

Basica
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO
Complementar
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Livraria Atheneu Editora. 22 ed. Sdo Paulo.




2008.
2. GAVA, AlJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagodes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
3. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos.
3.ed. S3o Paulo: Manole, 2008.
4. NEVES, M.F. Agronegodcios e Desenvolvimento Sustentavel: uma Agenda Para a
Lideran¢a Mundial na Produgao de Alimentos e Bioenergia. Sao Paulo: Atlas, 2011.
5. NEVES, M.F. Marketing e Estratégia em Agronegdcios e Alimentos. S3o Paulo. Editora

Atlas, 2007
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO58 PROGRAMAS DE CIDADANIA | 8¢ 75h
Relagao entre Componentes Curriculares
Caddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagdo Tipos CH Dimensado de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Teodrica| Pratica| DCE ACE | Presencial | EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC
58 Disciplina Letiva 75 30 45 75 00 75 00
OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Entender a funcdo e responsabilidade social da Universidade e particularmente da Extensao
Universitaria.

Objetivos Especificos

- Discutir o significado da Extensdao Universitaria em uma perspectiva articuladora com o
Ensino e a Iniciacdo cientifica/Pesquisa, assim como suas implicacdes no processo de
formacdo académico-profissional e de transformacao social;

- Elaborar e desenvolver atividades e projetos de Extensdo Universitaria numa abordagem
multidisciplinar e interdisciplinar;

- Divulgar o conhecimento cientifico produzido a comunidade em geral.

METODOLOGIA

Disciplina Curricular de Extensdo (DCE) — disciplina de carater 100% extensionista, que visa
abranger todo o conteldo assimilado ao longo do curso para levar conhecimento e interacdo
dos discentes om a comunidade externa mediante, pelo menos, uma das modalidades de
extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos; Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacao
de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino, com planejamento e execucdo de acdes
tendo o aluno como protagonista para complementar sua formacao, visando a aplicacao
técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo a comunidade a transferéncia de




informacdes e conhecimentos relevantes que contribuam para o desenvolvimento técnico e

cidadao do discente.

EMENTA

Definicdo, numa perspectiva histérico-filosdfica, estudos referentes as Instituicdes de Ensino
e a Extensdo Universitdria e a sua funcdo académica e social. Aspectos Legais. Analise das|
concepgodes, a legislagdo e as tendéncias da Extensao nas Universidades Brasileiras. Aborda o]
procedimentos pedagdgicos, metodolégicos e técnico-cientificos de projetos e atividades de
extensdo universitaria, articulados ao ensino de graduacdo e a iniciacdo cientifica/Pesquisa.

CONTEUDO PROGRAMATICO

A ser desenvolvido

BIBLIOGRAFIA

Basica
N3o se Adota livro texto

Complementar
N3o se Adota livro texto




IDENTIFICAGAO
Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL0O001 |[ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO - ESO o 300 h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica

(Distribuicdao de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensdo de N Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica| DCE ACE | Presencial | EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
0001 Atividade ESO 300 00 300 -- -- 300 00
Académica
Curricular
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Gerar conhecimentos, assim como desenvolver as habilidades do discente, preparando-o para
o exercicio profissional. Construir atividades de formacdo, programadas e diretamente
supervisionados por membros do corpo docente da instituicdo formadora e procuram
assegurar a consolidacdo e a articulacdo das competéncias estabelecidas

Objetivos Especificos

- Proporcionar ao discente a oportunidade de treinamento especifico com a vivéncia de
situacOes pré-profissionais em diferentes dreas de atuagao do curso;

- Preparar o discente para o pleno exercicio profissional mediante o desenvolvimento de
atividades referentes a area de op¢do do estagio;

Promover a articulagdo da UFRA com o ambiente de trabalho profissional;

- Facilitar a adaptacao social e psicoldgica do discente ao ambiente de sua futura atividade
profissional;

- Complementar as competéncias e habilidades previstas no perfil do egresso;

- Promover o intercambio entre a UFRA e entidades, érgdos e instituicdes publicas ou
privadas.

METODOLOGIA

O ESO é uma atividade complementar, devendo ser realizado em tempo integral, em uma das
areas de maior afinidade e interesse pelo discente. Sdo partes essenciais do estagio o Plano
deEestagio, o local de desenvolvimento, os responsaveis (Orientador - UFRA e Supervisor —
Local do estagio) as atividades propriamente ditas, carga horaria e a elaboracdo do relatoério
final.

EMENTA

Desenvolvimento de Estagio em Instituices Publicas ou privadas, visando o repasse €
agregacao de conhecimentos adquiridos ao longo do Curso, através do desenvolvimento de
um Plano de Atividades a ser elaborado pelo discente e apresetado a CTES.




CONTEUDO PROGRAMATICO

Nao se aplica.

BIBLIOGRAFIA

Basica

Nao se Adota livro texto
Complementar

Nao se Adota livro texto

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL0002 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO | 9¢ 30h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensdo de - Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial | EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
0002 Atividade TCC 30 30 00 00 00 30 00
Académica
Curricular
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Permitir que o discente direcione suas afinidades e procure desenvolver suas atividades do
TCC dentro de uma linha de pesquisa e orientador previamente selecionados. Flexibilizar a
relacdo discente/orientador através da descricdo do plano de atividades a ser desenvolvido
no semestre posterior.

Objetivos Especificos

- Definir de uma linha de pesquisa;

- Definir um orientador;

- Elaborar um Plano de TCC e apresentar a CTES para homologacao.

METODOLOGIA

O desenvolvimento do viés cientifico é de suma importancia para a formag¢ao do profissional
Cientista de Alimentos. Por isso, o conhecimento de técnicas aprendidas na disciplina de
Metodologia Cientifica serd aplicada aqui, com o desenvolvimento de um referencial tedrico
para elaboracdo de um plano de Pesquisa (Plano de TCC), o qual deve contar com um
referencial tedrico, Introucdo, justificativa, metodologia, resultadps esperados e cronograma,
tudo dentro das normas de elaboracdo e padroniza¢do de trabalhos cientificos.

EMENTA




Desenvolvimento de métodos e técnicas cientificas. Elaboracdo de um Plano de TCC. Aplicacao
das Normas para elaboracdo e apresentacdo de trabalhos académicos (ABNT).

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Importancia de uma boa revisdao bibliografica para elaboracdo de um Plano de Pesquisa.
Aplicacao de Normas para elaboracao de Trabalho Cientifico.

Unidade Il

Elaboracdo de um plano de TCC. Entrega do Plano para a CTES.

BIBLIOGRAFIA

Basica

N3o se Adota livro texto
Complementar

N3o se Adota livro texto

IDENTIFICAGAO
Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO59 PROGRAMAS DE CIDADANIA I 9¢ 75h

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cadigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos: 99 75h
TABELO58 PROGRAMAS DE CIDADANIA |
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica

(Distribuicdao de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensao de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou| TOTAL
Atividades Eletivas/ Teodrica| Pratica| DCE ACE | Presencial | EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC
59 Disciplina Letiva 75 30 45 75 00 75 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Contribuir para a sélida formacdo humanistica, social e ética dos estudantes, a fim de torna-
los agentes de transformacdo social, para a formacdo de uma sociedade mais critica e
consciente por meio de uma ac¢do extensionista de comunicacao.
Objetivos Especificos

- Favorecer a interdisciplinaridade, interligando conteudos de varias disciplinas em prol de
acoes praticas na comunidade local;
- Fortalecer a indissociabilidade entre o ensino, pesquisa e extensdo, fato que coloca a

extensdo como um dos tripés da formacdo e desenvolvimento do discente;

- Formar profissionais mais humanos;
- Levar o conhecimento da Universidade para as comunidades em geral;




- Permitir a interacdo dialdgica, vinculo entre os discentes e a comunidade;
- Formar profissionais éticos, com pensamento critico e social.
METODOLOGIA

Disciplina Curricular de Extensdo (DCE) — disciplina de carater 100% extensionista, que visa
abranger todo o conteldo assimilado ao longo do curso para levar conhecimento e interacdo
dos discentes om a comunidade externa mediante, pelo menos, uma das modalidades de
extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos; Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo
de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino, com planejamento e execucdo de acdes
tendo o aluno como protagonista para complementar sua formacao, visando a aplicacao
técnica do conteudo abordado em sala de aula, estendendo a comunidade a transferéncia de
informacgdes e conhecimentos relevantes que contribuam para o desenvolvimento técnico e
cidaddo do discente.

EMENTA

Construcao e aplicagdao dos Projetos de Extensdao. Conceito de processo formativo do
estudante. Estudo de atividades desafiadoras de extensdao. Ambientes de aprendizagem.
Potencialidades da Extensao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

A ser desenvolvido.

BIBLIOGRAFIA

Bdsica

N3o se Adota livro texto
Complementar

N3o se Adota livro texto

IDENTIFICACAO
Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL0O003 [TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO lI 102 300 h

Relagao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos:

TABELO0O02 [TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO | 9¢ 30h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica DCE ACE | Presencial | EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
0003 Atividade TCC 300 00 300 -- -- 300 00
Académica
Curricular

OBIJETIVOS




Objetivo Geral

Possibilitar aos discentes um estimulo a pesquisa cientifica de forma a torna-los capazes de
melhor entender a problemdatica da conservacdo e processamento das matérias primas
agropecuarias da regido amazonica e no encaminhamento das solucdes.

Objetivos Especificos

- Desenvolver a capacidade de aplicagdo dos conceitos e teorias adquiridas durante o curso
de forma integrada, por meio da execu¢ao de um projeto de pesquisa;

- Desenvolver a capacidade de planejamento e disciplina para resolver problemas dentro das
diversas areas de formacao;

- Despertar o interesse pela pesquisa como meio para a resolugao de problemas;

- Estimular o espirito empreendedor, por meio da execucdo de projetos que levem ao
desenvolvimento de produtos que possam gerar patentes e/ou ser comercializados;

- Intensificar a extensdo universitaria, por intermédio da resolugdo de problemas existentes
nos diversos setores da sociedade;

- Estimular a construgao de conhecimento coletivo;

- Estimular a interdisciplinaridade e a formagao continuada;

- Estimular a inovagdo tecnoldgica, o espirito critico e reflexivo no meio social onde esta
inserido.

METODOLOGIA

Serdo desenvolvidas atividades de pesquisa dento dos laboratérios da UFRA, visando o

despertar pelo interesse na pesquisa, como meio para a resolugdao de problemas nas diversas

areas do sistema Agroalimentar Amazbnico, preparando os futuros profissionais para o

mercado de trabalho com maior expertise. Desenvolvimento do plano de TCC, elaboracdo da

monografia e defesa perante uma banca constituida pelo orientador, mais dois membros com

no minimo, titulo de especialista, o qual recebera o resultado da avaliagdo e o conceito final.
EMENTA

Desenvolvimento e finalizagdo do trabalho iniciado com o Plano do TCC na Disciplina TCC I.
Redacdo da monografia e/ou artigo cientifico e defesa do trabalho. Desenvolvimento da
pesquisa.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Desenvolvimento da Pesquisa.

Unidade Il

Escrita do trabalho Cientifico e defesa perante a banca.
Unidade Il

Corregao do trabalho final. Entrega para a CTES e encaminhamento para a Biblioteca para cadastro ng
Repositdrio Institucional da UFRA

BIBLIOGRAFIA

Basica

Nao se Adota livro texto.
Complementar

Nao se Adota livro texto.

IDENTIFICAGCAO
Caddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO004 |ATIVIDADES COMPLEMENTARES 10¢ 120 h




Relagdao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL| Tedrica| Pratica| DCE ACE | Presencial | EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
0004 Atividade AC 120 |variavel | variavel 00 |variavel 120 00
Académica
Curricular
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Enriquecer o processo de ensino-aprendizagem, privilegiando a complementacdo da
formagao social e profissional.

Objetivos Especificos

- Promover o enriquecimento e a complementac¢ao do perfil do formando;

- Reconhecer, por avaliacdo de habilidades, conhecimento e competéncia do discente;

- Desenvolver a pratica de estudos e atividades independentes, transversais, opcionais, de
interdisciplinaridade;

- Permitir a construg¢ao da formacao discente.

METODOLOGIA

Ao longo do curso, o discente deve desenvolver atividades de carater de ensino, pesquisa e/ou
extensdo, as quais deverao ter seus documentos comprobatérios devidamente encaminhados
a coordenadoria do curso para a validacao. O discente deve comprovar 120 horas em diversas
atividades, dentre elas participacdo em eventos, publicacdes, participacdo em programas de
bolsas académicas, membros de comissdes e colegiados, dentre outras acdes previstas nesse
PPC.

EMENTA
N3o se aplica.
CONTEUDO PROGRAMATICO
N3o se aplica.
BIBLIOGRAFIA

Basica

N3o se Adota livro texto.
Complementar

N3o se Adota livro texto.

ELETIVAS




IDENTIFICAGAO

Cadigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO60 CIENCIA E TECNOLOGIA DE BEBIDAS A partirdo| 45h
62
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELOO8  |[MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS 20 45h
TABEL0030 |[FUNDAMENTOS DE OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE 5¢ 60h
ALIMENTOS
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de . Modalidade de
Extensao
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL| Teérica| Pratica DCE ACE | Presencial| EaD

Académicas |[ESO, TCCe

Curriculares AC
60 Disciplina Letiva 45 30 15 00 00 45 00

OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer aos discentes conhecimentos voltados ao processamento de bebidas. Caracteristicas

fisico-quimicas e controle de qualidade de produtos acabados.

Objetivos Especificos

- Saber identificar os diferentes tipos de bebidas, através da sua classificacao;

- Compreender as tecnologias de elaboracao dos diferentes tipos de bebidas.
METODOLOGIA

A avaliacdo serd através da participacdo dos alunos em sala de aula e nos laboratérios, além
de atividades, prova, seminarios apresentados e relatérios de aula pratica e visita técnica.
Tanto a prova quanto o seminario e os relatorios apresentados valerdo 10,0 e cada atividade
solicitada valera 1,0 ponto, em que serdo somados a nota da prova ou trabalho. Caso o aluno
obtenha 10,0 em todas as avaliagdes, esta pontuacdo serd desconsiderada

EMENTA

Controle e selecdo de matérias-primas; Controle de qualidade, processamento e

armazenamento de bebidas naturais (agua mineral, dgua de coco, sucos naturais e

concentrados, néctares), bebidas alcodlicas (cerveja, vinho, fermentados de frutas, cachaca e

licores), infusOes e decocgdes (Cha e café) e bebidas refrescantes; Rotulagem e legislacao.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Controle e selecdo de matérias-primas; Controle de qualidade, processamento e
armazenamento de bebidas naturais (dgua mineral, dgua de coco, sucos naturais e
concentrados, néctares).

Unidade Il

bebidas alcodlicas (cerveja, vinho, fermentados de frutas, cachaca e licores), infusdes e
decocgdes (Cha e café) e bebidas refrescantes; Rotulagem e legislacao.




BIBLIOGRAFIA

Basica

1. GAVA, AJ.; DASILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008.

2. GOMES, J.C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. 2.ed. Vigosa: Ed. UFV, 2007.

3. HORNINK, G.G. Principios da produgao cervejeira e as enzimas na mosturacgao.
Alfenas: Unifal-MG, 2022. 96 f.
https://www.researchgate.net/publication/360621535 Principios da producao cer
vejeira_e as enzimas na mosturacao

Complementar

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e Pecudria. Vinhos e Bebidas. 2017.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/vinhos-e-
bebidas

2. CHAVES, J.B.P Métodos de diferenga em avaliagao sensorial de alimentos e bebidas.
Vigosa: UFV, 2005.

3. GUERRA, C.C [et al.]. Tecnologia para elaboragdo de vinhos espumantes naturais
tintos pelo processo Tradicional. Bento Goncalves: Embrapa Uva e Vinho, 2019. 20 p.:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/211453/1/Doc112.pdf

4. MASSAGUER, P.R. Microbiologia de Processos Alimentares. S3o Paulo, Editora: Varela,

2005. 258p.
5. PENHA, E.M. Licor de frutas. Embrapa Agroindustria de Alimentos. — Brasilia, DF:
Embrapa Informacgao Tecnoldgica, 2006.

https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11877/2/00078190.pdf

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO61 CIENCIA E TECNOLOGIA DE PRODUTOS ACUCARADOS A partirdo| 45h
62
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cadigo: Componente Curricular (pré-requisito) Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELOO8  |[MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS 20 45h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagogica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL | Tedrica| Pratica | DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
Disciplina Eletiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer aos discentes conhecimentos sobre a cadeia agroalimentar de produtos acucarados.




Etapas de processamento, caracteristicas fisico-quimicas e controle de qualidade de produtos
acabados.

Objetivos Especificos

- Apresentar a cadeia de producdo e o mercado de produtos acucarados de forma regional;
nacional e internacional;

- Compreender os aspectos gerais de processamento relacionados a produc¢do de agucarados;
- Desenvolver a habilidades técnicas quanto ao processamento e controle qualidade de
produtos agucarados;

METODOLOGIA
A presente disciplina serd realizada presencialmente, em sala de aula, de forma a promover
maior interagdo entre docente e discente. As aulas serdo inseridas em contextos atualizados,
promovendo correlacdo direta com o dia-a-dia dos discentes. As aulas serdo expositivas e
dialogadas com a incorporacdo de metologias ativas (aprendizado por problemas e projetos,
estudos de caso e pesquisa de campo e sala de aula invertida). Os materiais das aulas serdo
de facil aprendizagem com disponibilizacdo de textos (carregamento no SIGAA e em nuvens —
Google Drive), videos e videoaulas (Youtube e outros formatos), apresenta¢des em slides,
foruns para duvidas pelo SIGAA, aplicacdo de formularios (Google Forms), tarefas e
guestionarios pelo SIGAA, semindrios e outras formas de avaliacGes. Serdo disponibilizados
artigos cientificos que apresentem correlacdes com os temas que serdo estudados. Serdo
realizadas atividades praticas de laboratdrio e visitas técnicas a unidades de producdo de
acucarados.

EMENTA
Operacdes unitdrias e processamento de produtos agucarados. Aspectos gerais do
processamento de acgucar de cana, processamento de doces em pasta, geléias e doces|
cristalizados. Processamento de balas, bombons, caramelos, chocolates e produtos de
confeitaria. Fabricacdao de Xaropes, melado e produtos semelhantes e adogantes alternativos.
Controle de qualidade e Legislacdo especifica para agucarados.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Operacgdes unitarias de produtos acucarados e aspectos gerais sobre o procesamento de
aclcar e cana.
Unidade Il
Processamento tecnoldgico de doces em pasta, geléias, doces cristalizados, balas,
bombons, caramelos, chocolates e produtos de confeitaria.
Unidade lll
Controle de qualidade e legisalacdo de produtos agucarados.
BIBLIOGRAFIA

Basica
1. JACKIX, M.H. Doces, geléias e frutas em calda: tedrico e pratico. Campinas:UNICAMP,
1988. 172 p.
2. GAVA, Al.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e
aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008.
3. TUMA, A.L.S. Curso de Tecnologia Caseira de Alimentos. - 2. ed. rev. atual. Belém:
FCAP, 1982; 1994. 29p.
Complementar
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Atheneu, 22 ed. 2008.
2. FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion.
Azucares, productos del cacao y el chocolate y productos diversos. - Roma: FAO,




€1995. 216 p.

3. FAO ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA Y LA
ALIMENTACION. Utilizacion de alimentos tropicales: azucar, especias Y
estimulantes. Roma: FAO, ¢1990. 68 p.

4, MATEUS, F.O. (org.) Fabricacdo de Doces de Frutas (Geleias, compotas e massas)
Uso Produtivo e eficiente de energia eletrica. 12 edicdo. Rio de Janeiro: Centrais
Elétricas Brasileiras S.A. - Eletrobras, 2014.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/231234/1/Manual-CCP-
Fabricacao-de-Doces-de-Frutas.pdf

5. OETTERER, M.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

IDENTIFICACAO
Cédigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL062 CIENCIA E TECNOLOGIA DE GRAOS E CEREAIS A partirdo| 45h
62
Relagao entre Componentes Curriculares
Cédigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 22 45h
TABELO10 QUIMICA DE ALIMENTOS 42 60h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ | TOTAL | Teérica | Pratica | DCE ACE Presencial| EaD
Académicas [ESO, TCCe

Curriculares AC
62 Disciplina Eletiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Conhecer a fisiologia, metabolismo, tecnologia pds-colheita, classificacdo comercial,
beneficiamento. Controle de qualidade de graos.

Objetivos Especificos

- Abordar a producdao mundial e nacional de graos;

- Elencar técnicas utilizadas para colheita, armazenamento, beneficiamento e classificacdo de
soja e milho;

- Conhecer os produtos derivados de soja e milho bem como seu processo produtivo.
METODOLOGIA

Aula expositiva e dialogada, buscando a contextualizacdo do tema abordado em aula e
preparando os discentes para a continuidade do conteuldo. A aula tedrica sera ministrada
com a utilizacdo do quadro, centa ou giz e projetor multimidia. As aulas praticas serdo
ministradas em laboratério.

EMENTA




Operacdes unitarias e processamento de grdos e cereais. Maturacdo, colheita e
armazenamento de graos. Estrutura e composicao de graos e cereais. Moagem ¢
processamento de grdos. Processos de panificacdo e fabricacdo de bolachas, massas, cereais
matinais e petiscos. Tecnologia da producdo de amidos e féculas. Controle de qualidade.
Legislacdo especifica.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a graos e cereais. Panorama de produc¢do de soja no Brasil e no mundo. Colheita,

armazenamento e beneficiamento da soja. Produtos derivados da soja e uso em alimentos.

Classificacdo da soja com base na legislacdo. Alimentos plant based.

Unidade Il

Panorama de producdo de milho no Brasil e no mundo. Colheita, armazenamento e

benefiaciamento do milho. Classificacdo do milho com base na legislacao. Produtos derivados

no milho e uso em alimentos. Amido de milho e uso em alimentos. Producao e fluxograma de

snaks a base de milho. Producao e fluxograma de cereais matinais a base de milho.
BIBLIOGRAFIA

Basica
1. DOMINGOS, P. Abastecimento e Armazenagem de Graos. Campinas: Instituto
Campineiro de Ensino Agricola, 2000.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
3. OETTERER, M.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006. 612 p.

Complementar

1. CANECHIO FILHO, V. Cultura de milho. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, 1987.

2. DOTTER, P.; DOOR, A.C.; ZULIAN, A.; ROSSATO, M.V. Agronegécio — panorama,
perspectivas e influéncia do mercado de alimentos certificados. Curitiba: Appris, 2012.

3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. Porto Alegre: Artmed,
2006.

4. MATEUS, F.O. Beneficiamento de Graos de Café. Uso Produtivo e eficiente de energia
elétrica. 12 edicdo Rio de Janeiro Centrais Elétricas Brasileiras S.A. - Eletrobras 2015
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/231231/1/Manual-CCP-
Beneficiamento-de-Graos-de-Cafe.pdf

5. SENAR —Servico Nacional de Aprendizagem Rural. Graos: classificacao de soja e milho.
Brasilia: Senar, 2017. https://www.cnabrasil.org.br/assets/arquivos/178-
GR%C3%830S.pdf

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL063 CIENCIA E TECNOLOGIA DE AVES E OVOS A partirdo| 45h
62
Relagdo entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos
TABEL0OOS MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 20 45h

CARGA HORARIA




Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensdo de Extensdo Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ | TOTAL | Tedrica| Pratica DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
63 Disciplina Eletiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer aos discentes uma compreensao aprofundada dos aspectos cientificos €
tecnoldgicos relacionados a producdo, processamento e qualidade de aves e ovos. Abordando
conhecimento das caracteristicas quimicas e fisico-quimicas da matéria-prima, métodos de
conservacgdo, processamento industrial e alteracdes, controle de qualidade e legislacdo.
Objetivos Especificos
- Compreender o contexto econOmico da industria avicola, incluindo a importancia
socioecondmica do setor, o mercado consumidor, as tendéncias de demanda e oferta,
producdo, bem como os principais desafios e oportunidades enfrentados pela indUstria;
- Estudar os aspectos regulatérios e legislacdo relacionados a producdo, processamento,
comercializagdo e rotulagem de produtos avicolas, considerando normas nacionais,
regulamentos técnicos bem como as agéncias e 6rgaos responsaveis pela fiscalizacdo e
controle;
- Compreender os sistemas de producdo de frango de corte assim como poedeiras. Identificar]
e descrever as principais espécies avicolas utilizadas na producdo de carne e ovos. Definir]
conceitos relacionados ao processamento industrial de frango de corte. Identificar os
principais tipos de corte. Conhecer e aplicar as regras exigidas para atender ao bem-estar
animal;
- Explorar as tecnologias e praticas utilizadas na producdo e processamento de carne de aves,
incluindo manejo pré-abate, abate, pds-abate;
- Estudar sobre a estrutura e composicdo do musculo de aves, transformacdo do musculo em
carne, composicdo quimica da carne de aves;
- Analisar os fatores que influenciam a qualidade da carne de frango, incluindo aspectos fisico-
guimicos, sensoriais e microbioldgicos, além de métodos de controle de qualidade;
- Analisar a composicdo quimica e nutricional dos ovos, incluindo os diferentes componentes
(clara, gema e casca), suas funcdes bioldgicas e o impacto na qualidade e valor nutricional do
produto;
- Explorar as técnicas de processamento e conserva¢ao de ovos, incluindo a lavagem,
classificacdo, embalagem, refrigeracdo, pasteurizacdo e métodos de prolongamento da vida
util;
- Conhecer as tendéncias e inovacdes na industria avicola, como a producdo orgénica,
certificacdes de qualidade, aspectos sustentdveis e a utilizacdo de novas tecnologias na
producdo e processamento de aves e ovos;
- Desenvolver habilidades praticas relacionadas a analise de ovos e carne de frango, por meio
de atividades laboratoriais, como determinacdo de frescor, andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas, e interpretacao de resultados.

METODOLOGIA




Aulas expositivas: Realizacdo de aulas tedricas para apresentacdo dos conceitos
fundamentais. Os professores utilizardo recursos audiovisuais, como slides, videos e imagens,
para facilitar a compreensao dos conteudos.

Estudos de caso e discussdes em grupo: Promover a realizacdo de estudos de caso
relacionados a situacBes reais da industria avicola, estimulando os alunos a analisarem e
discutirem problemas e desafios enfrentados pelos produtores de aves e ovos. Isso permitird
que os alunos apliquem os conceitos tedricos aprendidos as situagdes praticas, desenvolvendo
habilidades de resolucao de problemas e tomada de decisdes.

Visitas técnicas: Organizar visitas técnicas a granjas avicolas, unidades de processamento de
aves e ovos e laboratdrios de analise de qualidade. Essas visitas proporcionardo aos alunos
uma perspectiva pratica sobre os processos de criagdo, producdo, processamento e controle
de qualidade de aves e ovos, bem como a oportunidade de interagir com profissionais do
setor.

Aulas praticas em laboratdrio: Dividir os alunos em grupos e atribuir a eles temas especificos
relacionados a ciéncia e tecnologia de aves e ovos. Cada grupo serd responsavel por realizar
pesquisas aprofundadas sobre o tema designado e preparar apresentacdes orais para
compartilhar os resultados com a turma. Isso incentivarda a pesquisa independente, a
capacidade de apresentacdo e a troca de conhecimentos entre os alunos.

Semindrios e apresentagdes: Os alunos serdao incentivados a realizar semindrios e
apresentacdes sobre temas relevantes da genética microbiana e resisténcia antimicrobiana.
Isso permitird aprofundar o conhecimento em dreas especificas, além de desenvolver|
habilidades de pesquisa, comunicacdo oral e trabalho em equipe.

Avaliacdo continua: Avaliacdo do desempenho dos alunos de forma continua ao longo do
curso, por meio de provas, trabalhos, participacdo em aula, semindrios e atividades praticas.
Isso permitird acompanhar o progresso dos estudantes e fornecer feedback constante para o
aprimoramento do aprendizado.

EMENTA
Importancia econdémica, sistema de producdo, comercializacdo de aves e ovos. Quimica do
ovo. Conservacao e classificacdo. Operagdes unitarias e processamento de ovos e derivados.
Processamento Industrial de obtencdo da carne de aves. Qualidade da carne de aves. Controle
de qualidade. Legislacdo especifica.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Contexto econdmico da industria avicola; aspectos regulatodrios e legislacdo; Sistemas de
producdo de frango de corte; Espécies avicolas utilizadas na producdo de carne e ovos;
processamento industrial de frango de corte; Etapas pré-abate, abate humanitario; Métodos
de conservacao de carne de aves; Caracteristicas microbioldgicas da carne de frango; Fatores
gue afetam a qualidade da carne de aves e métodos de avaliacdo; Produtos processados de
carne de aves, embutidos, emulsionados e cozidos, reestruturados (nuggets e hamburguer).
Unidade Il
Cadeia produtiva de ovos; Aves de postura; Fisiologia da formacdo do ovo; Estrutura,
composicdo quimica e transformacgdes que afetam a qualidade do ovo; Avaliacdo da qualidade
de ovos; Classificacdo; Caracteristicas microbioldgicas do ovo; Preservacdo e conservacao;
Processamento de ovos (pasteurizacdo e ovo em po).

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.
2. GAVA, Al.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e




aplicagoOes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

3. UBA-Unido Brasileira de Avicultura, Protocolo de Boas Praticas de Produc¢ao de Ovos,
2008. 53 p.
https://www.bibliotecaagptea.org.br/zootecnia/avicultura/livros/PROTOCOLO%20DE
%20BOAS%20PRATICAS%20DE%20PRODUCAO%20DE%200VOS. pdf

Complementar

1. BELITZ, H. D. Quimica de los Alimentos. Edicdo 2.ed. Zaragoza. Editora Acribia, 1997.

2. FELLOWS P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Praticas. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

3. ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de Produtos de Origem Animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p.

4. PALHARES, J.C.P. KUNZ, A. Manejo ambiental na avicultura. Concérdia: Embrapa
Suinos e Aves, 2011. 221p.
https://www.bibliotecaagptea.org.br/zootecnia/avicultura/livros/MANEJO%20AMBIE
NTAL%20NA%20AVICULTURA%20EMBRAPA.pdf

5. VIOLA, T.H. [et al.]. Consideragdes técnicas sobre a incuba¢ao de ovos de galinhas.
Teresina: Embrapa Meio-Norte, 2019. 25 p.
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/1117323/1/Doc26
1AINFO0412201922.pdf

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL064 CIENCIA E TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS A partirdo| 45
62
Relagdo entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELOO8 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIA 20 45h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribui¢ao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensdo Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ |TOTAL | Tedrica | Pratica | DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
64 | Disciplina Eletiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Transmitir conhecimentos bdsicos sobre composicdo quimica e propriedades fisico-quimicas
de produtos apicolas.
Objetivos Especificos
- Fornecer informacdes qualificadas sobre biologia e manejo de abelhas;
- Abordar sobre os principais produtos obtidos a partir de uma colmeia, bem como noc¢des de
instalacGes apicolas;




- Transmitir os conhecimentos bdsicos sobre composicdo quimica e propriedades fisico-
guimicas dos produtos apicolas, compreensao sobre os métodos de manejo e sua influéncia
nos processos de producdo apicola;
- Legislacdo de produtos apicolas no que tange o controle de qualidade.

METODOLOGIA
As aulas discutidas serdo voltadas para problemadticas atuais, assim como a correlagdo direta
com o dia a dia dos alunos. Os materiais das aulas tedricas serao de facil aprendizagem e as
aulas praticas terdo grande valia para a assimilacdo dos conhecimentos obtidos nas salas de
aulas. Artigos cientificos que apresentem correlagées com o tema em questdo serdo
estudados e discutidos. As aulas tedricas serdo realizadas nas salas determinadas, com
auxilio de Datashow. Todo o material utilizado pelo professor serd disponibilizado aos alunos
pelo SIGAA. O professor estara a disposicdo de seus alunos para qualquer duvida que venha
existir.

EMENTA
Evolucdo histdrica e situacdo atual da apicultura no Brasil; Problemas e vantagens da
introducdo da abelha africana. Importdncia econémica da apicultura; Aspectos morfolégicos
e Racas de Abelhas Apis mellifera; Organizacdao e estrutura da colmeia; Mel e outros|
importantes produtos da atividade; Instala¢des: Tipos de apiarios, localizacdo, equipamentos
e flora apicola; Povoamento e manejo produtivo das colmeias; Alimentacdo; Doencas e
Inimigos Naturais das Abelhas; Colheita, extracao e processamento do mel. Composicao fisico-
guimica, andlises fisico-quimica no mel, Legislacao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo da Disciplina; Histérico; Importancia; Abelhas; Principais espécies meliferas;
Morfologia; Biologia; Diferencia¢do das castas; Equipamentos e instalacdes; Tipos de apiarios
(Fixos e Migratérios); Materiais e equipamentos de manejo; Equipamentos de protecao
individual; Instalacdes para beneficiamento de produtos; Nutricdo; Localizacdo do apidrio;
Flora apicola; Nutri¢ao artificial.

Unidade Il

Reproducdo; Povoamento; Manejo do apidrio; Doencas das abelhas; Doencas das crias;
Doencas dos adultos; Produtos apicolas e sua importancia nutricional e aplicacdes

Unidade Il

Mel; Pdlen; Cera; Prépolis; Apitoxina; Outros. Determinagdes analiticas no mel; Analise fisico-
quimica; Analises microbiolégicas; Controle de qualidade do mel; Legislagao do mel; Regional;
Nacional.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. BARBOSA, A.L. [et al]. Criagdo de abelhas: apicultura. Embrapa Informacao
Tecnolégica; Embrapa Meio Norte. — Brasilia, DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica,
2007. 113p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11943/2/00081610.pdf

2. COUTO, R. H. N. & COUTO, L.A. Apicultura: manejo e produtos. 32 ed. Jaboticabal:
FUNEP. 2006. 193p.

3. WIESE, H. Apicultura: novos tempos. Agrolivros, 2005. 378 p.

Complementar

1. APICULTURA. Fortaleza: Democrito Rocha. 2004, 56 p. 2 ed. rev.




2. CAMARGO, J.M.F. Manual de apicultura. S3o Paulo: Ceres, 1972. 252p.

3. FONSECA, A. A. O. Qualidade do mel de abelhas sem ferrdo: uma proposta para boas
praticas de fabricagdo. Cruz das Palmas: Universidade Federal do Recbncavo da
Bahia/SECTI-FAPESB, 2006

4. SEBRAE Nacional (Brasilia, DF) PAS Industria. Manual de Seguranca e Qualidade para
Apicultura. Brasilia: SEBRAE/NA, 20009. PAS Mel
https://wp.ufpel.edu.br/apicultura/files/2010/05/manual_de seguranca_apis.pdf

5. SANTANA, C. Criagdo de abelhas para producao de mel. Brasilia: SENAR, 1999. 135 p.

6. VENTURIERI, G.C. Criagdo de abelhas indigenas sem ferrdo. 2. ed. rev. atual. - Belém,
PA: Embrapa Amazonia Oriental, 2008. 60 p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/122037/1/livro-
abelha2014.pdf

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO65 BIORREATORES A partirdo| 45h
9e
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
TABELO52 BIOTECNOLOGIA AGROALIMENTAR 0 60h
TABELO53 TECNOLOGIA DAS FERMENTACOES 89 30h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de o Modalidade de
) Extensao .
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ |TOTAL | Teédrica | Pratica DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
65 Disciplina Eletiva 45 30 15 00 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Fornecer ao aluno uma visao sobre a relevancia da Engenharia Bioquimica e dos Processos
Biotecnoldgicos na industria de alimentos.

Objetivos Especificos

- Saber dimensionar o reator (dimensdes e material) para diferentes processos fermentativos
da industria de alimentos.

METODOLOGIA
As aulas ocorrerdo no formato presencial em sala de aula com uso de quadro branco e/ou
apresentacdes em slides, e serdo voltadas para problematicas atuais, assim como a correlacao
direta com o cotidiano dos alunos. O material de aula sera disponibilizado no SIGAA. A
avaliacdo sera através da participacao dos alunos em sala de aula e nos laboratodrios, além de

atividades, prova, semindrios apresentados e relatérios de aula pratica e visita técnica.
EMENTA




Engenharia bioguimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais e reatores reais. Estequiometria
e Cinética microbiana. Biorreatores. Tecnologia de biorreatores. Reatores com células e
enzimas imobilizadas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |
Engenharia bioquimica. Cinética enzimatica. Reatores ideais e reatores reais. Estequiometria
e Cinética microbiana.

Unidade Il
Biorreatores. Tecnologia de biorreatores. Reatores com células e enzimas imobilizadas.
BIBLIOGRAFIA
Basica

1. BOREM, A. Biotecnologia simplificada. Vicosa: Editora Suprema, 2001. 241p.

2. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagdes. Vol. 2 Makron Books, 1997.

3. SILVA, E.F.; MACAGNAN, K.L.; CARDOSO, T.F. (Org.). Biotecnologia: um panorama ao
longo dos séculos. Iguatu, CE : Quipa Editora, 2021. 106 p. : il.
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/644360/2/Biotecnologia%3a%20um
%20panorama%20a0%20longo%20d0s%20s%C3%A9culos.pdf

Complementar

1. ALMEIDA, C.P.R., CARITA, J.C.; SOUZA, J.S.; SOUZA, T.M.A.; dos SANTOS, P.V.
Biotecnologia na Producdo de Alimentos Universidade de S3o Paulo - USP, 2011. 37
P. http://www.respostatecnica.org.br/dossie-tecnico/downloadsDT/NTY3Ng==

2. CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Sdo Paulo: Cengage Learning. 2007/2011. v. 1: 263 p.

3. NELSON, D.L., COX, M.M. Lehninger — Principios de Bioquimica. 5.ed. S3o Paulo:
Sarvier, 2011.

4. PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagoes. Vol. 1 Makron Books, 1997.

5. MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica Basica. 3.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2011

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO66 ASSOCIATIVISMO, COOPERATIVISMO E EXTENSAO RURAL A partirdo| 45
90
Relagdo entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
TABELO54 EMPREENDEDORISMO RURAL 8° 30
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ |TOTAL | Tedrica | Pratica | DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC

66 Disciplina Eletiva 45 30 15 00 00 45 00




OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Proporcionar aos discentes do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, as noc¢des de
economia solidaria por meio do associativismo e do cooperativismo. Desenvolver habilidades
de comunicagao rural para atuagao como extensionistas e prestadores de assisténcia técnica
em empreendimentos agroalimentares solidarios.
Objetivos Especificos
- Apresentar os conceitos basicos de economia solidaria e sua relagdo com empreendimentos
agroalimentares solidarios;
- Compreender sobre os aspectos legais para a constituicdo de uma associacdo e suas
tipologias;
- Dialogar sobre a conceituacao, origem, evolucdo, classificacao, principios e estruturacdo do
cooperativismo;
- Discutir os aspectos historico da extensao rural, comunicacao, difusdes, inovacbes, métodos
e ferramentas para assistencia técnica de empreendimentos agroalimentares solidarios.
METODOLOGIA
A presente disciplina serd realizada presencialmente, em sala de aula, de forma a promover
maior interagdo entre docente e discente. As aulas serdo inseridas em contextos atualizados,
promovendo correlagdo direta com o dia-a-dia dos discentes. As aulas serdao expositivas e
dialogadas com a incorporacdo de metologias ativas (aprendizado por problemas e projetos,
estudos de caso e pesquisa de campo e sala de aula invertida). Os materiais das aulas serao
de facil aprendizagem com disponibilizacao de textos (carregamento no SIGAA e em nuvens —
Google Drive), videos e videoaulas (Youtube e outros formatos), apresentacdes em slides,
foruns para duvidas pelo SIGAA, aplicacdo de formuldrios (Google Forms), tarefas e
guestionarios pelo SIGAA, semindrios e outras formas de avaliacGes. Serdo disponibilizados
artigos cientificos que apresentem correlagdes com os temas que serdao estudados. Serao
feitas visitas técnicas a empreendimentos econémicos solidarios (cooperativas e associacdes
agroalimentares) para analisarem a aplicagdo dos principios da economia solidaria.
EMENTA
Introducdo a economia soliddria (conceitos, objetivos, principios e pilares estruturais).
Conceituagdo do associativismo, tipologias e constituicdo de associagdes. Origem e principios|
do cooperativismo; significado dos simbolos da cooperacdo; evolucdo e representacao
cooperativista no Brasil. Legislacdo, estruturacdo, fundacdo e gestdo de cooperativas
agroalimentares. Estatuto social e regimento interno de associacdes e cooperativas. Extesdo
rural (importancia, objetivos, histdrico, comunicacdo, difusdes, inovacées e metodologias).
Politicas publicas para a extensdo rural. Técnicas, métodos e ferramentas de assisténcia
técnica, extensdo rural e pesquisa aplicadas a empreendimentos agroalimentares solidarios.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade | — Economia Solidaria: Introducdo a economia solidaria (conceitos, objetivos,
principios e pilares estruturais. Relagdo com empreendimentos agroalimentares solidarios;
Unidade Il — Associativismo: Conceituacdao do associativismo, tipologias e constituicao de

associacdes. Estatudo social e regumento de associagdes. O papel estratégico do
associativismo em projetos de desenvolvimento regional;

Unidade Ill - Cooperativismo: Origem e principios do cooperativismo; significado dos simbolos
da cooperacdo; evolucdo do pensamento cooperativo. Representacdo cooperativista. O
cooperativismo no Brasil. Legislacdo cooperativista. A estrutura de uma cooperativa; fundacao
de cooperativas; Gestdo de cooperativas. Cooperativas agroalimentares. Estatuto social e




regimento interno de cooperativas. O papel estratégico do cooperativismo em projetos de
desenvolvimento regional.

Unidade IV — Comunicagdo e Extensdo Rural: Extesdo rural (importancia, objetivos, histoérico,
comunicac¢ao, difusdes, inovacdes e metodologia). Comunicacdo Rural para atuacdo dos
profissionais de ciéncia e tecnologia de alimentos como extensionistas. Politicas publicas para
a extensdo rural. Técnicas, métodos e ferramentas de assisténcia técnica e extensdo rural e
pesquisa. Métodos de assisténcia técnica, extensdo rural e pesquisa com empreendimentos|
agroalimentares solidarios.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. FONSECA, M.T.L. A extensao rural no Brasil, um projeto educativo para o capital. Sdo
Paulo: Loyola, c1985.
2. ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS BRASILEIRAS. Cooperativismo brasileiro: uma
histéria. Ribeirao Preto: OCB, 2004. 151 p.
3. ROSE, M. (Org.) Participagdo na extensao rural: experiéncias inovadoras de
desenvolvimento local. Porto Alegre: Tomo Editorial, 2004. 256 p.
Complementar
1. FILHO, M. X.P. [et al]. Modelos associativos como estratégia de inclusao produtiva
para pequenos piscicultores. Palmas : Embrapa Pesca e Aquicultura, 2014. 52 p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/117711/1/CNPASA-BPD6.pdf
2. FREIRE, P. Extensdo ou comunicag¢ao? - 9.ed. - Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1977/2010.
93 p.
3. MARTINS, P.C. O Futuro do cooperativismo de leite. Juiz de Fora: Embrapa Gado de
leite,2004. 112p.
4. NESOL - Nucleo de Economia Solidaria. Desenvolvimento, Gestdo e Questao Social:
uma abordagem interdisciplinar. - Contagem, MG: Diddtica, 2011. 250 p.
5. VALADARES, J.H. Curso de especializagdo por tutoria a distancia: cooperativismo
rural. - Brasilia, DF: ABEAS/UFV, 2001. 69 p.

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO67 GENETICA DE MICRORGANISMOS E METODOS MOLECULARES A partirdo | 45H
AVANCADOS EM MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 62
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELO22 GENETICA A 45h
TABELO19 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 3@ 60h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ |TOTAL | Teérica| Pratica | DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |[ESO, TCCe
Curriculares AC

67 Disciplina Eletiva 45 30 15 00 00 45 00




OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Proporcionar aos discentes do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos a compreensao de
principios fundamentais de genética direcionada aos diferentes grupos de microrganismos|
eucariotos e procariotos, abordando conceitos bdsicos de estrutura e funcdo do DNA,
replicacdo, transcricdo e traducdo. Explorar aspectos genéticos dos microrganismos presentes
nos alimentos relacionados a resisténcia antimicrobiana (RAM) e transferéncia nas cadeias
alimentares. Em consonancia com os objetivos de desenvolvimento sustentavel (ODS) da FAO
(Food and Angriculture Organization) na tentativa de combater a RAM e entender a impacto|
sobre as producbes e seguranca alimentar. Conhecer as técnicas e métodos moleculares
utilizados na identificagao, caracterizagao e monitoramento dos microrganismos presentes em
alimentos.
Objetivos Especificos
- Compreender os processos de replicagdo, transcricao e traducdo do material genético em
microrganismos, incluindo os mecanismos envolvidos na sintese de DNA, RNA e proteinas;
- Explorar os mecanismos moleculares e regulatdrios que controlam a replicacdo, transcricao
e traducdo em microrganismos, incluindo a regulacdo da expressdo génica, a influéncia de
fatores ambientais, mecanismos de mutacdo e recombinacdo bacteriana;
- Estudar a transferéncia horizontal de genes em bacterias incluindo os processos de
transformacdo, transdugdo e conjugacao, e sua relevancia na disseminacao de caracteristicas
genéticas, como resisténcia antimicrobiana, entre diferentes espécies;
- Analisar os fatores que contribuem para a emergéncia e disseminacdo da resisténcia
antimicrobiana, incluindo o uso inadequado de antibidticos, a selecdo de microrganismos|
resistentes e a importancia da vigilancia e controle adequados;
- Discutir estratégias para o estudo e monitoramento da resisténcia antimicrobiana em
microrganismos presentes em alimentos, incluindo métodos de detec¢do e a importancia da
biosseguranga no controle da disseminacao;
- Compreender os diferentes métodos de obtencao de acidos nucleicos a partir de amostras
alimentares, incluindo a extracdo de DNA e RNA, e as etapas de purificacdo e quantificacao
necessarias para analises moleculares;
- Explorar as técnicas baseadas em hibridizacdo, como Southern blotting, Northern blotting e
hybridization in situ, utilizadas na identificacdo e detec¢do de microrganismos especificos ou
genes de interesse em amostras alimentares;
- Estudar as técnicas baseadas em amplificacdo de acidos nucleicos, como a Reacdao em Cadeia
da Polimerase (PCR) convencional, PCR em tempo real (qPCR) e PCR digital, e sua aplicagdo na
deteccdo, quantificacdo e monitoramento de microrganismos em alimentos;
- Analisar as técnicas de fingerprinting de DNA, como a Eletroforese em Gel com Reagdo em
Cadeia da Polimerase (PCR-DGGE) e a Eletroforese em Gel de Campo Pulsado (PFGE),
utilizadas na caracterizacdo genética e na andlise da diversidade de microrganismos presentes
em amostras alimentares;
- Explorar as técnicas de DNA recombinante, como a clonagem génica, a expressdo de
proteinas recombinantes e a técnica de PCR site-directed mutagenesis, utilizadas para a
manipulacdo e modificacdo de genes de interesse em microrganismos;
- Conhecer os principios da metagendmica e sua aplicacdo na analise de comunidades
microbianas complexas presentes em amostras alimentares.

METODOLOGIA




Aulas expositivas: Realizacdo de aulas tedricas para apresentacdo dos conceitos
fundamentais. Os professores utilizardo recursos audiovisuais, como slides, videos e imagens,
para facilitar a compreensao dos conteudos.

Aulas praticas em laboratério: Realizacdo de aulas praticas em laboratdrio para o
desenvolvimento de técnicas basicas moleculares como extracdo de DNA e técnicas de
amplificacdo como PCR.
Semindrios e apresentacdes: Os alunos serdo incentivados a realizar semindrios e
apresentacdes sobre temas relevantes da genética microbiana e resisténcia antimicrobiana.
Isso permitira aprofundar o conhecimento em areas especificas, além de desenvolver
habilidades de pesquisa, comunicagao oral e trabalho em equipe.

Trabalhos individuais e em grupo: Realizacao de trabalhos individuais e em grupo, nos quais
os alunos serdo desafiados a aprofundar seus conhecimentos sobre temas especificos. Esses|
trabalhos podem envolver pesquisas bibliograficas, experimentos ou estudos de caso.
Avaliacdo continua: Avaliacdo do desempenho dos alunos de forma continua ao longo do
curso, por meio de provas, trabalhos, participacdo em aula, semindrios e atividades praticas.
Isso permitird acompanhar o progresso dos estudantes e fornecer feedback constante para o
aprimoramento do aprendizado.

EMENTA
Abordagem da genética de microrganismos procariotos e eucariotos como caracteristicas
especiais dos sistemas microbianos, biologia molecular de microrganismos, mutacdo e reparo
em procariotos, sistemas de recombinacdo em procariotos, plasmideos e resisténcia
antimicrobiana, obten¢ao de acidos nucleicos em amostras alimentares, técnicas baseadas em
hibridizacdo, técnicas baseadas em amplificacdo, fingerprinting de DNA, técnicas de DNA
recombinante e metagenémica
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a disciplina, apresentacdo do professor e do plano de curso, metodologias de ensino e
contrato pedagdgico. Estrutura dos acidos nucléicos e arranjo da informacdo genética.

Unidade Il

Replicacdo do DNA, transferéncia vertical de genes, principios basicos, proteinas envolvidas.
Unidade lll

Sintese de RNA: Transcri¢do, enzimas envolvidas, promotores e ciclo de transcricao.
Unidade IV

Sintese de proteinas: Traducdo, cddigo genético, RNAs transportadores, ribossomos.
Unidade V

Mutagao e reparo em procariotos, sistemas de recombinagdao em procariotos

Unidade VI

Plasmideos e resisténcia antimicrobiana

Unidade VI

Obtencdo de acidos nucleicos em amostras alimentares, por que se analisa DNA e RNA?
Unidade VIl

Técnicas baseadas em hibridizacdo

Unidade IX

Técnicas baseadas em amplificacdo, eletroforese (separacdo de acidos nucleicos)
Unidade X

Fingerprinting de DNA, técnicas de DNA recombinante e metagendmica.




BIBLIOGRAFIA

Basica
1. GRIFFTHS, A.J.F.; WESSLER, S.R.; CARROLL, S.B.; DOEBLEY, J. Introdugdo a genética. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2017/2019.

2. DE ROBERTIS, E.M.F.; JOSE, H. Bases da biologia celular e molecular, Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2014.

3. MADIGAN, M.T.; BENDER, K.S.; BUCKLEY, D.H.; SATTLEY, W.M.; STAHL, D.A. Brock
biology of microorganisms, New York: Pearson, 152 Ed, 2018.

Complementar

1. FALEIRO, F.G.; DE ANDRADE, S.R.M.; JUNIOR, F.B.R. Biotecnologia: estado da arte e
aplicagOes na agropecuaria. Planaltina, DF: Embrapa Cerrados, 2011, 730p. ISBN 978-
85-7075-059-4 https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-
/publicacao/916213/biotecnologia-estado-da-arte-e-aplicacoes-na-agropecuaria

2. FALEIRO, F.G.; DE ANDRADE, S.R. Biotecnologia, transgénicos e biosseguranga.
Planaltina, DF; Embrapa Cerrados, 2009. 183 p. ISBN; 978-85-7075-050-1
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/77737/1/faleiro-02.pdf

3. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 ed. Porto Alegre: Artmed,
2012.

4. JUNQUEIRA, L.C.U; CARNEIRO, J.J., BERENICE Q.; ANDRADE, C.G. T.J.; CHAO YUN, L.Y.
Biologia celular e molecular. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 92 ed. 2018.

5. MELO, LS. Recursos genéticos e melhoramento: microrganismos. Jaguariuna:
Embrapa Meio Ambiente, 2002, 743p.

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO68 INSPECAO MICROBIOLOGICA DO PESCADO 92 60
Relagdo entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELO49 CIENCIA DO PESCADO 70 30h
TABELO5S0 TECNOLOGIA DO PESCADO E DERIVADOS 70 30h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica
(Distribui¢ao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de ~ Modalidade de
. Extensao )
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
68 Atividades Eletivas/ |TOTAL | Teérica | Pratica | DCE ACE | Presencial| EaD

Académicas |[ESO, TCCe

Curriculares AC

Disciplina Eletiva 60 45 15 10 00 60 00
OBJETIVOS
Objetivo Geral

Compreender a importdncia do controle microbioldgico na inspecdo de toda a cadeia
produtiva do pescado e derivados.




Objetivos Especificos
Conceituar o controle microbioldgico de qualidade de interesse da inspecao e da industria de
pescado e derivados;
Conhecer métodos e técnicas para a avaliacdo higiénico-sanitaria e tecnolégica dos produtos
da pesca e seus derivados de acordo com as normas, padrdes e legislacdes;
Identificar os potenciais perigos de origem micobiolégica do pescado desde a sua captura,
acondicionando a bordo dos barcos de pesca, manipulagdo, transporte, descarga,
processamento industrial, estocagem, distribuicdo e comercializacdo.
METODOLOGIA
Os materiais das aulas tedricas serdo de facil aprendizagem e as aulas praticas terdo grande
valia para a assimilagao dos conhecimentos obtidos nas salas de aulas. Artigos cientificos serao
utilizados como correlagdes com o tema das teorias e poderdo ser debatidos em forma de
semindrios, mapa mental, resenhas ou resumos. As aulas tedricas serdo realizadas nas salas
de aula, com auxilio de datashow. As aulas praticas ocorrerdo com estudos de caso e visita
técnica. E as aulas de extensdo sera através da elaboracdo de material de conscientizacdo
como folders, cartazes e cartilhas elaboradas pelos alunos apés visitacdo em estabelecimentos
gue manipulam pescado e derivados. O professor estara a disposicao de seus alunos, tanto
em carater presencial como através de email.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria tedrico-pratica, que levara em
consideracao a formacgao discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acdes tendo o aluno como protagonista para complementar]
sua formacao, visando a aplicagdo técnica do conteldo abordado em sala de aula, estendendo
a comunidade a transferéncia de informacdes e conhecimentos relevantes que contribuam
para o desenvolvimento técnico e cidaddo do discente.
EMENTA
Importancia da legislacdo para a inspecao microbiolégica do pescado destinado ao consumo;
Microorganismos presentes no pescado e a seguranca alimentar; Condicdes higiénico-
sanitaria dos estabelecimentos processadores e de comercializacdo do pescado; Sistemas de
gerenciamento da qualidade de produtos da pesca; Normas regulamentares do pescado no
gue diz respeito a sua captura, manipulacdo a bordo dos barcos de pesca industrial,
transporte, descarga, conservagao, processamento, estocagem, distribuicdo e
comercializacdo; Padrées de identidade e qualidade microbioldgica do pescado e derivados.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Introducdo a qualidade microbioldgica do pescado: Importancia da legislacdo para a inspec¢ao
microbioldgica do pescado; Seguranca alimentar na producdo de pescado; Métodos de
Avaliacdo da Qualidade do Pescado (RIISPOA); Boas Praticas de fabricacdo e Gestdo da
Qualidade no Processamento de Pescado.

Unidade Il

Patdgenos relacionados a ingestdo de pescado: Microorganismos relacionados ao pescado
desde a sua captura até a comercializacdo; Parasitas e Virus como patdgenos relacionados a
ingestdo de pescado; Principais bactérias relacionadas a ingestdo de pescado; Técnicas de
Analises Microbioldgicas em pescado.

Unidade lil

Legislagdo microbiolégica do pescado e derivados: Legislagdes higi€nico-sanitarias dos
estabelecimentos processadores e de comercializacdo; Normas regulamentadoras da




gualidade da agua e gelo usados na manipulagdo e conservacao; Regulamentos de identidade
e qualidade microbioldgica do pescado e derivados.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga dos alimentos: Stephen J. Forsythe. 2.ed.
Porto Alegre: Artmed, 2013. 607 p. ISBN: 9788536327051.

2. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos: S3o Paulo:
Atheneu, 2003/2008. 182 p.

3. SILVA, N. da... et al; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de analise microbioldgica de
alimentos e agua. 5. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2010. 560 p.

Complementar

1. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF, 1997.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-identidade-e-qualidade-de-
produtos-de-origem-animal-1/rtig-pescado-e-seus-derivados

2. Luiz, D.B [et al.]. Manual para gestdao da dgua e de residuos do processamento de
peixes. Brasilia, DF : Embrapa, 2020. 77 p.
https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&id=1127919&biblioteca
=vazio&busca=pescado&qFacets=(pescado)%20%20AND%20((tipo-
material:%22Livros%22))&sort=&paginacao=t&paginaAtual=16

3. MASSAGUER, P.R. Microbiologia de Processos Alimentares. S3o Paulo, Editora: Varela,
2005. 258p.

4. OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnologia do Pescado. 1.ed.
Vol. 1 S3o Paulo: Varela, 1999.

5. VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do pescado. S3o Paulo: Varela,

2003.
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO69 ROTULAGEM DE ALIMENTOS A partirdo| 30h
62
Relagdo entre Componentes Curriculares
Cédigo: Componente Curricular Periodo: CH
Pré-requisitos
TABELO24 EMBALAGEM E ESTABILIDADE DE ALIMENTQOS 49 60 h
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ |TOTAL | Tedrica | Pratica| DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC

69 Disciplina Eletiva 30 30 00 00 00 30 00




OBIJETIVOS

Objetivo Geral
Proporcionar ao aluno a compreensao e o aprofundamento de todos os requisitos legais
necessarios para a elaboracdo de rétulos de alimentos embalados.
Objetivos Especificos
- Compreender o conceito, importancia e finalidades da rotulagem nutricional;
- Conhecer as informacdes obrigatdrias para alimentos embalados;
- Discutir sobre a Regulacdo de alimentos e seus atos normativos;
- Aprender a Elaborar rétulos de alimentos embalados.
METODOLOGIA
A disciplina de Rotulagem de alimento sera desenvolvida de forma presencial, processo este
importante para que ocorra maior interagao entre docente e discentes. Por se tratar de um
tema que passa por atualizagGes constantemente, serdo feitas correlagdes diretas com o dia-
a-dia dos discentes. As aulas serdo expositivas e dialogadas. Os materiais das aulas serdo de
facil aprendizagem com disponibilizacdo de textos (carregamento no SIGAA e em nuvens —
Google Drive), videos e videoaulas (Youtube e outros formatos), apresentacdes em slides,
foruns para duvidas pelo SIGAA, aplicacdo de formuldrios (Google Forms), tarefas e
questionarios pelo SIGAA, seminarios e outras formas de avalia¢cdes. Serdo disponibilizados|
artigos cientificos que apresentem correlagdes com os temas que serdo estudados. Serao
realizadas atividades praticas de elaboracdo de rétulos de alimentos.
EMENTA
Conceito, importancia e finalidades da rotulagem nutricional de alimentos. Informacgdes
obrigatdrias para alimentos embalados (denominacdo de venda, lista de ingredientes,
adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares, adverténcia
sobre lactose, nova féormula, adverténcias relacionadas ao uso de aditivos alimentares,
rotulagem nutricional, contetdo liquido, identificacdo da origem, - identificacdo do lote, prazo
de validade, instrucdes de conservacdo, preparo e uso do alimento, quando necessario e
outras informacdes exigidas por normas especificas). Regulacdo de alimentos: atos
normativos (Decreto-Lei 986/1969; Decreto 4.680/2003; Lei 10.674/2003; Lei 11.265/2006;
INC 9/2002; RDC 21/2001; RDC 429/2020; IN 75/2020; RDC 421/2020; RDC 727/2022) suas
alteracdes e atos relacionados.
CONTEUDO PROGRAMATICO

Unidade |

Conceito importancia e finalidades da rotulagem nutricional de alimentos.

Unidade Il

Informagdes obrigatérias para alimentos embalados (denominacdo de venda, lista de
ingredientes, adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares,
adverténcia sobre lactose, nova formula, adverténcias relacionadas ao uso de aditivos
alimentares, rotulagem nutricional, conteudo liquido, identificacdo da origem, identificacao
do lote, prazo de validade, instrugdes de conservagao, preparo e uso do alimento, quando
necessario e outras informacdes exigidas por normas especificas).

Unidade lll

Regulacdo de alimentos: atos normativos.

Decreto-Lei 986/1969 - suas alteragdes e atos relacionados;

Decreto 4.680/2003 - suas alteragdes e atos relacionados;

Lei 10.674/2003 - suas alteragdes e atos relacionados;

Lei 11.265/2006 - suas alteragdes e atos relacionados;




INC 9/2002 - suas alteracdes e atos relacionados;
RDC 21/2001 - suas alteragdes e atos relacionados;
RDC 429/2020 - suas alteragGes e atos relacionados;
IN 75/2020 - suas alteracGes e atos relacionados;
RDC 421/2020 - suas alteragGes e atos relacionados;
RDC 727/2022) - suas alteragdes e atos relacionados.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1.

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Rotulagem Nutricional
obrigatoria: manual de orientacdo as industrias de alimentos. - Brasilia, DF: Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2005. 44 p. https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-guias-e-
orientacoes/rotulagem-nutricional-obrigatoria-manual-de-orientacao-as-industrias-
de-alimentos.pdf

GOMES, J.C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. 2.ed. Vicosa: Ed. UFV, 2007.
OETTERER, M.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Sao Paulo: Manole, 2006.

1.

Complementar

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA: Biblioteca de alimentos.
Coordenacéao de Processos Regulatorios - CPROR, 2023.
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-
tematicas

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.LS. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos e treinamento
de recursos humanos. 32 ed. S3o Paulo: Manole. 2008, 986 p.
MACHADO, R.L.P. Manual de rotulagem de alimentos. Rio de Janeiro: Embrapa
Agroindustria de Alimentos, 2015. 24 p.; 21 cm. — (Documentos / Embrapa
Agroindustria de Alimentos, ISSN 1516-8247 ; 119)
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/142308/1/DOC-119.pdf
RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Ed. Atheneu, 1992. 22 ed.
SANTOS JUNIOR, C.J. Manual de segurancga alimentar: boas praticas para os servicos
de alimentacgao. - Rio de Janeiro: Rubio, 2008. 214 p.

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO70 LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS A partir do| 45h
62
Relagdo entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica

(Distribuicdo de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de

Conhecimento Ensino do CC




Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ |TOTAL | Tedrica | Pratica | DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
70 Disciplina Eletiva 45 30 15 15 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Compreender os aspectos histdricos, legais, sociais e educacionais da surdez bem como a
politica da educacdo de surdos e as correntes filosdficas. Ainda, adquirir um vocabuldrio basico
da LIBRAS, debater sobra a importancia dos aspectos sociais e culturais da surdez e conhecer
sobre a aquisicdo de segunda lingua, através de leituras que mostram conceitos relacionados
a0s mecanismos linguisticos desenvolvidos para surdos.
Objetivos Especificos
- Compreender o processo histérico da Lingua Brasileira de Sinais, sua estrutura e principais
repercussées no campo linguistico, na cultura surda e educac¢do das pessoas surdas;
- Discutir a mudanca conceitual sobre as pessoas surdas ao longo da histéria;
- Reconhecer aspectos da cultura e identidade surda; e
- Praticar conversacdo basica conforme léxico abordado na disciplina.

METODOLOGIA
O Componente Curricular (CC) sera desenvolvido de acordo com a natureza didatico-
pedagdgica:
Quanto a dimensdo de conhecimento: tedrico-pratica - que contara com aulas expositivas e
dialogadas. atividades em classe e extraclasse como Estudo Diritido, exercicio de
desenvolvimento de conteldo, individuais e/ou em grupo; seminarios tematicos; tarefas e
problematizacdo de situacdes reais do cotidiano, interacao discente para construcdo conjunta
do conhecimento, dentre outros trabalhos integradores/interdisciplinares e processos
avaliativos.  Recursos  diddticos como quadro, data show, computador,
powerpoint/canva/outros, livros, textos, internet, videos e demais tecnologias educacionais
inclusivas.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria pratica, que levard em
consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de acbes de docéncia sobre as unidades de conteudo e de
culminancia com as referidas modalidades de extensdo, com metodologia presencial ou
presencial complementada com On-line (simultaneamente), ndo descaracterizando a
modalidade presencial do componente curricular extensionista e modalidade de curso
presencial.
Quanto a dimensdo de modalidade de ensino do CC: presencial — referente a carga horaria
total/parcial, de cordo com a modalidade do curso e parametros em Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI).

EMENTA
A Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS, processo histdrico e evolu¢do dos fatos em contexto
geral e no Brasil. A Cultua e identidade da comunidade surda. Legislagao e regulamentacdes
no Brasil. Correntes Filosdficas educacionais. Aquisicao basica da LIBRAS como segunda lingua
(L2), introducdo de conceitos, teorias, gramatica bdsica, internalizacdo de vocabulario basico
geral; conversacdo basica; aspectos tedricos e praticos, desenvolvimento da LIBRAS e andlise




dos fatores socioculturais da comunidade surda

CONTEUDO PROGRAMATICO

Abordagem do conteudo curricular em relagdo a sua ementa/CH com formagdo generalista
de no minimo 75%; podendo

ter a aplicacdo ao curso, regionalidade amazonica e local em até 25%, complementada em
plano de ensino docente as

seguintes unidades basicas:

Unidade I - Histdria da Lingua de Sinais e sua evolugao no Brasil

Principais fatos histdricos sobre as linguas de sinais no mundo e no Brasil; Mitos sobre as
linguas de sinais; As comunidades linguisticas de surdos; e A cultura e identidade surda.
Unidade Il - Fundamentos legais, sociais e educacionais

Marco legal de LIBRAS e suas regulamentacdes no Brasil; Correntes filoséficas educacionais:
oralismo, comunicacdo total e bilinguismo; Aquisicdo de segunda lingua - aspectos sintaticos
e morfoldgicos de LIBRAS; Tecnologia assistiva de comunicacdo e informacdo na educacao de
surdos.

Unidade Il - Aquisi¢ao da LIBRAS de forma tedrica, pratica e extensionista.

Gramatica em LIBRAS: pronomes, verbos, adjetivos e advérbios; Vocabulario Basico em
LIBRAS; Conversacdo Basica em LIBRAS: identidade/cumprimentos; advérbios de tempo,
calendario, dias da semana e meses do ano; membros da familia/estado civil; contexto
educacional/material escolar; cursos de graduacdo, dentre outras.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. LACERDA, C. B. F. (Org.). Tenho um aluno surdo, e agora? Introdugdo a libras e
educagao de surdos. Sao Paulo: EQUFSCAR, 2018. 254 p.
2. QUADROS, R.M. LIBRAS. S3o Paulo. Pardbola, 2019.
3. OLIVEIRA, E.N. (Org.). Libras: reflexdes e praticas educacionais. Sdo Leopoldo: Oikos,
2018. 179 p.

Complementar

1. COUTINHO, D. Libras e Lingua Portuguesa: semelhangas e diferengas: volume l. 3. ed.
rev. e ampl. Jodo Pessoa: Ideia, 2015. 77 p.

2. COUTINHO, D. Libras e Lingua Portuguesa semelhancas e diferengas: volume Il. 3. ed.
rev. e ampl. Jodo Pessoa: Ideia, 2015.

3. QUADROQOS, R.M. (Org.). LIBRAS: ontem, hoje e amanha. Florianépolis: UFSC, 2015. 523
p.

4. SANTIAGO-VIEIRA, S. (Org.). Cidades do Para em libras. Belém: IEPA, 2018. 122 p.

5. SKLIAR, C. (org.). A surdez um olhar sobre as diferencgas, 82 Ed. 2016.

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABELO71 ESTUDO DAS RELACﬁES ETNICO-RACIAIS NA SOCIEDADE A partir do| 45h
BRASILEIRA 62

Relagdao entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

CARGA HORARIA




Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensdo Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC

Ne Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ |TOTAL | Teérica | Pratica DCE ACE Presencial| EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
71 Disciplina Eletiva 45 30 15 15 00 45 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Construir reflexdes criticas sobre o processo de formacgdo social, histérica, econémica e
cultural da sociedade brasileira, abordando a educacdo das relagGes étnico-raciais e sua
interculturalidade voltada a defesa das comunidades tradicionais, pratica antirracista e cidadd
e, respeito a diversidade e pluradidade.

Objetivos Especificos

- Analisar o processo de formac¢ao da sociedade brasileira;

- Conhecer as caracteristicas, diretrizes e dimensdes da educacdo intercultural;

- Compreender a histéria e cultura afro-brasileira e indigena para a emancipacdo de povos

originarios que foram discriminados e dizimados;

- Identificar os fatores que geram o racismo estrutural na sociedade brasileira;

- Analisar os impactos dos movimentos sociais negro e indigena no enfrentamento aos

preconceitos e desigualdades sociais, econdmicas e ambientais; e

- Praticar acdo cidada a partir de aprendizagens pela educacgao das relagdes étnico-raciais.
METODOLOGIA

O Componente Curricular (CC) serd desenvolvido de acordo com a natureza didatico-
pedagégica:

Quanto a dimensdo de conhecimento: tedrico-pratica - que contara aula expositiva e
dialogada; atividades em classe e extraclasse como Estudo Diritido, exercicio de
desenvolvimento de conteudo, individuais e/ou em grupo; seminarios tematicos; tarefas e
problematizacdo de situagOes reais do cotidiano, interacao discente para construcdo conjunta
do conhecimento, dentre outros trabalhos integradores/interdisciplinares e processos
avaliativos; permitindo uma reflexdo da realidade sdcio-econdmica e cultural aliada a
construcdo de uma postura mais critica e de intervencdo qualitativa na realidade,
oportunizando a formacgdo dos discentes condi¢cdes de conhecimento e de atuacdo politica e
técnico-cientifica na Amazonia. Recursos didaticos como quadro, data show, computador,
powerpoint/canva/outros, livros, textos, internet, videos e demais tecnologias educacionais.
Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga hordria pratica, que levard em
consideracao a formacgao discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdao e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execu¢do de a¢des de docéncia sobre as unidades de conteldo e de
culminancia com as referidas modalidades de extensdo, com metodologia presencial ou
presencial complementada com On-line (simultaneamente), ndo descaracterizando a
modalidade presencial do componente curricular extensionista e modalidade de curso
presencial.

Quanto a dimensdao de modalidade de ensino do CC: presencial — referente a carga hordaria




total/parcial, de cordo com a modalidade do curso e parametros em Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI).

EMENTA

A Educacdo das Relagdes Etnico-raciais. Diversidade na formacdo da populagdo brasileira e
suas principais teorias socio-histdricas. Identidade étnica e etnia. Regulamentagdes sobre as|
Diretrizes Curriculares Nacionais para as Rela¢des Etnico-raciais. Educacdo das Relag¢des
Etnico-raciais em diferentes niveis de ensino, como o superior. Histéria e Cultura Africana e
Afro-brasileira. Histéria e Cultura Indigena Brasileira. Temas Contemporaneos das Relac¢des
Etnico-raciais: racismo, a¢des afirmativas e respeito a interculturalidade — diversidade e
pluralidade.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Abordagem do conteudo curricular em relagdo a sua ementa/CH com formacgdo generalista
de no minimo 75%; podendo ter a aplicacdo ao curso, regionalidade amazoénica e local em até
25%, complementada em plano de ensino docente as seguintes unidades bdasicas:

Unidade 1 - A Educacdo das Rela¢des Etnico-raciais e a Diversidade na Formac3o da Populacdo
Brasileira.

RelacBes Etnicas e diversidade brasileira: principais teorias sécio-histéricas da formac3o do
Brasil; Legislacdo, Diretrizes e Objetivos da Educacdo das Rela¢des Etnicas; e Educacdo das
RelacBes Etnico-raciais em diferentes niveis de ensino e o respeito a interculturalidade.
Unidade 2 - Histdria e Cultura Africana e Afro-brasileira.

Historia e luta dos movimentos negros do Brasil; Cultura, tradicdo e comunidades quilombolas
remanescentes; e Diversidade afro-brasileira e contextos tematicos atuais.

Unidade 3 - Historia e Cultura Indigena Brasileira.

Historia e luta dos movimentos indigenas do Brasil; Cultura, tradicdo e comunidades indigenas
remanescentes; e Diversidade indigena e contextos tematicos atuais.

Unidade 4 - Temas Contemporaneos das Rela¢des Etnico-raciais.

O Racismo Estrutural, violagdo de Direitos Humanos e contraposi¢ao a toda e qualquer forma
de discriminacdo; Ac¢bes Afirmativas: contribuicdes étnicas nas dareas social, econdmica,
politica, educacional, ambiental, dentre outras; e Educacdo para Rela¢des Etnico-raciais:
aprendizagem para uma pratica antirracista e antidiscriminatdria, baseada no principio da
igualdade da pessoa humana como sujeito de direitos com respeito a interculturalidade -
diversidade e pluralidade.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. MARQUES, E.P.S.; CASTRO, M.O. (Org.). Educag¢dao das relagdes étnico-raciais:

caminhos para a descolonizagdo do curriculo escolar. Editora Appris, 2018.
https://repositorio.ufsc.br/handle/123456789/196056

2. BASINI, J. indios num pais sem indios: a estética do desaparecimento: um estudo
sobre imagens indias e versdes étnicas. Manaus: Editora Travessia/Fapeam, 2015.
520p. :

3. LUCIANO, G. S. O indio Brasileiro: o que vocé precisa saber sobre os povos indigenas
no Brasil de hoje. Brasilia: Ministério da Educacdo, Secretaria de Educacao Continuada,
Alfabetizacdo e Diversidade; LACED/Museu Nacional, 2006.
https://seer.ufrgs.br/index.php/EspacoAmerindio/article/view/5174/4571

Complementar
1. BESERRA, B. de L. R. e LAVERGNE, R. F. Racismo e educac¢ao no Brasil. Recife, Editora
UFPE, 2018. 162p. https://editora.ufpe.br/books/catalog/view/191/200/577




2. FANON, Frantz. Pele negra, mascaras brancas. Traducdo de Renato da Silveira.
Salvador: EDUFBA, 2008.

3. GASPAROTO, A.L. Educa¢ao em direitos humanos: musica & literatura negra-
brasileira. Santo André, SP: Universidade Federal do ABC, 2020. 122 p. :

4. SCHWARCZ, L. M. O Espetaculo das Racgas: Cientista, Instituicoes e Questdo Racial no
Brasil (1870-1930). Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1993.

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
TABEL072 EDUCACI?\O EM DIREITOS HUMANOS A partir do| 30h
62
Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ |TOTAL | Teérica| Pratica | DCE ACE |Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
72 Disciplina Eletiva 30 15 15 15 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Propiciar a discussao sobre educacdao em Direitos Humanos em seus aspectos de promocao,

protecdo, defesa e aplicacdo na vida cotidiana e cidada de direitos e responsabilidades

individuais e coletivas.

Objetivos Especificos

- Analisar a concepc¢do de educacdao em Direitos Humanos;

- Discutir as Diretrizes Nacionais para a Educagdao em Direitos Humanos;

- Elaborar agdes interdisciplinares para o desenvolvimento de uma Educagao em Direitos

Humanos;

- Realizar praticas educativas de carater transdisciplinar e interdisciplinar a Educacdo em

Direitos Humanos; e

- Propor féruns de discussdes destinados a promocdo, defesa, protecdo e ao estudo dos

direitos humanos na Instituicdo de Ensino Superior.
METODOLOGIA

O Componente Curricular (CC) serd desenvolvido de acordo com a natureza didatico-

pedagogica:

Quanto a dimensdo de conhecimento: tedrico-pratica - que contara com aulas expositivas

dialogadas, com discussdao dos textos da bibliografia; seminarios apresentados pelos(as)

estudantes e coordenados pelo(a) professor(a) sobre os textos da bibliografia, além de leituras|




e pesquisas, dentre outras escolhidas pelo(a) professor(a) como exercicios de reflexdo
individuais e em grupos, exibicdo e discussdo de filmes e producdo de textos.

Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria pratica, que levara em
consideracdo a formacdo discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo
menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;
Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,
com planejamento e execucdo de a¢des de docéncia sobre as unidades de conteldo e de
culminancia com as referidas modalidades de extensdo, com metodologia presencial ou
presencial complementada com On-line (simultaneamente), ndo descaracterizando a
modalidade presencial do componente curricular extensionista e modalidade de curso
presencial.

Quanto a dimensdo de modalidade de ensino do CC: presencial — referente a carga hordria
total/parcial, de cordo com a modalidade do curso e pardmetros em Projeto Pedagdgico|
Institucional (PPI).

EMENTA

Histéria dos direitos humanos. Educacdo, direitos humanos e formacdo para a cidadania €
suas implicacdes nas diferentes dimensdes de educacdo formal e ndo formal, midia e
formacdo de profissionais dos sistemas de seguranca e justica. Documentos nacionais e
internacionais sobre educacdo e direitos humanos. Declaracdo Universal dos Direitos
Humanos. Diretrizes Nacionais para a Educacdo em direitos humanos. Plano Nacional de
Educacdo em Direitos Humanos. Legislacdes e estatutos protetivos dos direitos humanos.
Reflexdo sobre a dignidade humana; igualdade de direitos; reconhecimento e valorizacdo das
diferencas e das diversidades; laicidade do Estado. Democracia na educacdo. Sustentabilidade
socioambiental. Sociedade, violéncia e construcdo de uma cultura de paz. Preconceito,
discriminacdo e pratica educativa. Politicas curriculares, temas transversais e projetos
interdisciplinares.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Abordagem do conteudo curricular em relagdo a sua ementa/CH com formacgdo generalista
de no minimo 75%; podendo ter a aplicagao ao curso, regionalidade amazonica e local em até
25%, complementada em plano de ensino

docente as seguintes unidades basicas:

Unidade I - Introducdo a concepc¢ao de Educagdo em Direitos Humanos (EDH).
Contextualizacdo e histdrico dos Direitos Humanos; A Educacdo em Direitos Humanos no
Brasil; Aspectos legislativos para implanta¢do da EDH no Brasil.

Unidade Il - Diretrizes Nacionais para a Educa¢do em Direitos Humanos (EDH).

Principios da EDH: dignidade humana; igualdade de direitos; reconhecimento e valorizagao
das diferencas e das diversidades; laicidade do Estado; democracia na educacdo;
transversalidade, vivéncia e globalidade; e sustentabilidade socioambiental; e EDH nas
diversas modalidades e multiplas dimensionalidades: educacdo formal (bdsica e superior) e
educagao nao formal, midia e formagao de profissionais dos sistemas de seguranga e justica.
Unidade Il - Educacdo em Direitos Humanos para uma Cultura de Paz

Direitos Humanos e o combate as viola¢Oes: discutindo estratégias de combate as
discriminacGes e preconceitos étnico-raciais, religioso, cultural, territorial, fisico-individual,
geracional, de género, de orientacdo sexual, de opcdo politica, de nacionalidade e, dentre
outras, como sobre Bullying em instituicdes formais e ndo formais de ensino; e Direitos
Humanos, Democracia e Cultura de Paz: diversidade tematica de EDH, movimentos sociais,
conquista e garantia de direitos civis, politicos, econdmicos, sociais, culturais e ambientais, de
criancas e adolescentes, jovens, adultos, idosos, pessoas com deficiéncia, dentre outros.




BIBLIOGRAFIA

Basica

CANDAU, V.M.; ANDRADE, M.; SACAVINO, S.A. Educagao em direitos humanos e
formacgao de professores/as; S3o Paulo: Cortez, 2013.
CORTINA, Adela. Cidadaos do mundo: para uma teoria da cidadania; Sao Paulo:
Loyola, 2005.
GASPAROTO, A.L. Educagao em direitos humanos: musica & literatura negra-
brasileira. Santo André, SP: Universidade Federal do ABC, 2020. 122 p. :

Complementar

1.

ANDRADE, M. E a educagdo um direito humano? Em busca de razdes suficientes para
se justificar o direito de formar-se como humano Revista de Educagao, v. 36, p. 21-
27; Rio Grande do Sul: PUC-RS, 2013.
https://revistaseletronicas.pucrs.br/index.php/faced/article/view/12294/8736
BRASIL. Direitos Humanos. — 4a ed. — Brasilia : Senado Federal, Coordenacdo de
EdicBes Técnicas, 2013. https://www2.senado.leg.br/bdsf/handle/id/508144

BRASIL. Programa Nacional de Direitos Humanos (PNDH-3) — Brasilia : SEDH/PR, 2010,
228p.
https://bibliotecadigital.economia.gov.br/bitstream/123456789/1002/2/Programa%
20Nacional%20de%20Direitos%20Humano0s%20-%20PNDH3.pdf

PINI, F.R.O., MORAES, C.V. (org.). Educagdo, participacao politica e direitos humanos.
Sdo Paulo : Editora e Livraria Instituto Paulo  Freire, 2011.
https://www.acervo.paulofreire.org/items/a9a06899-b970-446d-b738-
5268cedb3f47

SANTOS, I.A.A. Direitos humanos e as praticas de racismo. Brasilia, DF: Cdmara dos
Deputados, Edicdes Camara, 2015. 298 p.
TOSI, G.; FERREIRA, L.F.G.; ZENAIDE, M.N.T. (org.). A formag¢dao em direitos humanos|
na educagdo superior no Brasil: trajetorias, desafios e perspectivas. Jodo Pessoa:
CCTA, 2016. https://acervo.ufrn.br/Record/oai:localhost:123456789-
213237/Description

IDENTIFICACAO

Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
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Relagdo entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH

CARGA HORARIA

Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica
(Distribuicdo de CH por natureza)

Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de

Conhecimento Ensino do CC

Disciplina/ |Letivas ou
Atividades Eletivas/ |TOTAL | Teérica| Pratica| DCE |ACE Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe
Curriculares AC




73 Disciplina Eletiva 30 15 15 15 00 30 00

OBIJETIVOS

Objetivo Geral

Fornecer fundamentos de concepcao e difusdo para uma cultura voltada a dinamica social,
econOmica e ambiental, de forma a possibilitar raciocinio reflexivo, critico e criativo sobre
guestoes relativas a sustentabilidade e meio ambiente, para o desenvolvimento de praticas
pautadas em atitudes individuais e coletivas, atuacdo cidada e profissional em prol da
transformacdo da realidade espacial e temporal alinhada a agendas ambientais locais e globais
por meio da Educa¢cdo Ambiental (EA).

Objetivos Especificos

- Conhecer os aspectos historicos, legais e tedricos da Educacdo Ambiental;

- Conhecer a Politica Nacional de Educacdao Ambiental;

- Compreender diferentes abordagens e teorias da Educa¢dao Ambiental (no Ensino e a nao

formal);

- Discutir os temas contemporaneos da Educacdo Ambiental e seus desdobramentos em

agendas globais e locais para a sustentabilidade;

- Desenvolver propostas participativas de EA em diferentes atividades profissionais; e

- Atuar como agente multiplicador e de transformacgao pela Educagao Ambiental.
METODOLOGIA

O Componente Curricular (CC) sera desenvolvido de acordo com a natureza didatico-

pedagégica:

Quanto a dimensdo de conhecimento: tedrico-pratica - que contara com aulas expositivas e

dialogadas, atividades em classe e extraclasse como Estudo Diritido, exercicio de

desenvolvimento de conteldo, individuais e/ou em grupo; seminarios tematicos; tarefas e

problematizacdo de situacdes reais do cotidiano, interacao discente para construcao conjunta

do conhecimento, dentre outros trabalhos integradores/interdisciplinares e processos

avaliativos.  Recursos  diddticos como quadro, data show, computador,

powerpoint/canva/outros, livros, textos, internet, videos e demais tecnologias educacionais.

Quanto a dimensdo de extensdo: referente a carga horaria pratica, que levara em

consideracdo a formacdo discente e interacdo com a comunidade externa mediante, pelo

menos, uma das modalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos;

Cursos e Oficinas; Eventos e Prestacdo de Servicos, que serdo definidas em plano de ensino,

com planejamento e execucdo de acBes de docéncia sobre as unidades de contetudo e de

culminancia com as referidas modalidades de extensdo, com metodologia presencial ou

presencial complementada com On-line (simultaneamente), ndo descaracterizando a

modalidade presencial do componente curricular extensionista e modalidade de curso

presencial.

Quanto a dimensdao de modalidade de ensino do CC: presencial- referente a carga hordria

total/parcial, de cordo com a modalidade do curso e pardmetros em Projeto Pedagdgico|

Institucional (PPI).

EMENTA
Histérico da Educacdo Ambiental. Teorias e abordagens da Educacdao Ambiental. Conceitos
Fundamentais da Educagao Ambiental: Desenvolvimento Sustentavel e praticas
multidisciplinar, transdisciplinar e interdisciplinar. Politica Nacional da Educagdo Ambiental
(PNEA). Educagao Ambiental no Ensino e Educagao Ambiental Nao Formal. Normativas e
Diretrizes da Educagao Ambiental. Temas contemporaneos socioambientais: Conferéncias
Mundiais de Meio Ambiente, agendas globais e locais para a sustentabilidade, Formacao,




atuacdo cidada e profissional com praticas de Educacdao Ambiental. O papel do Educador]
Ambiental em diferentes instituices e espacos comunitarios.

CONTEUDO PROGRAMATICO
Abordagem do conteudo curricular em relagdo a sua ementa/CH com formagdo generalista
de no minimo 75%; podendo ter a aplicagao ao curso, regionalidade amazonica e local em até
25%, complementada em plano de ensino docente as seguintes unidades basicas:
Unidade I - Histdrico, teorias e abordagens da Educacdo Ambiental (EA)
A crise ambiental e o nascimento da Educacdo Ambiental; As bases internacionais para a
Educacdo Ambiental; Conceitos fundamentais: Desenvolvimento Sustentavel, Educacdo
Ambiental e pratica multi, trans e interdisciplinar; Vertentes da Educacdo Ambiental:
concepcOes tedricas e abordagens.
Unidade Il - Politica Nacional de Educagao Ambiental (PNEA)
Definigdo, Principios e Objetivos da PNEA; Educagdao Ambiental no Ensino; Educagdo
Ambiental Ndo Formal; e Instrumentos legais, normativas e diretrizes da EA.
Unidade Il - Temas Contemporaneos Socioambientais
Conferéncias Mundiais de Meio Ambiente; Agendas Globais e Locais: Objetivos do
Desenvolvimento Sustentdvel (ODS); Praticas de Educacdo Ambiental: formacdo, atuacao
cidada e profissional; e Papel do Educador Ambiental: multiplicador de praticas sustentaveis
para cidadania.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. DIAS, G.F. Atividades interdisciplinares de educagao ambiental: praticas inovadoras
de educagao ambiental. S3o Paulo: Gaia, 2009. 224p.
2. REIGOTA, M. A Floresta e a escola. Por uma educa¢ao ambiental pés-moderna. Sao
Paulo, Editora Cortez, 2011.
3. SATO, M. Educagao ambiental: pesquisa e desafios. Porto Alegre: Artmed, 2005. 232

p.

Complementar

1. ALVES, C.N. Educagao Ambiental e Sustentabilidade na Amazénia.Belém: UFPA, 2017.
307 p.
https://www.researchgate.net/publication/317648390 Educacao Ambiental e Sust
entabilidade na Amazonia

2. lbrahin, F.I.D. Educa¢ao ambiental: estudo dos problemas, acdes e instrumentos para
o desenvolvimento da sociedade Sdo Paulo: Saraiva, 2014. 128 p.

3. LEFF, E. Saber ambiental: sustentabilidade, racionalidade, complexidade, poder.
Petrdpolis, RJ: Vozes,72 ed. 2009.

4. PORTO-GONCALVES, C. W. Os (des)caminhos do meio ambiente. S3o Paulo: contexto,
2006. Disponivel em: https://sites.unipampa.edu.br/pibid2014/files/2012/01/0s-
descaminhos- do-meio-ambiente3.pdf

5. SACHS, I. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro: Garamond,

20089. 95 p.
IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
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Relagdo entre Componentes Curriculares

Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
(pré-requisito/correquisitos/equivaléncias)

CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagdgica
(Distribuicao de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensdo Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ |TOTAL | Tedrica | Pratica DCE |ACE Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
74 Disciplina Eletiva 30 15 15 00 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Incentivar e orientar os discentes no desenvolvimento e na execucdo de trabalhos académicos
e elaboracdodeprojeto de pesquisa; abrangendo discussdes sobre paradigmas de pesquisa,
guestoes referentes aos desenhos depesquisa, e estratégias para andlise de material empirico,
visando aquisicdo de habitos e atitudes comfundamentacao cientifica.
Objetivos Especificos
- Compreender os tipos e técnicas de pesquisa e suas implicacdes na elaboracdo, adequada,
de objetivos, justificativa, problema e hipdteses de pesquisa;
- Elaborar um projeto de pesquisa, dentro de uma metodologia cientifica e de pesquisa
coerente e devidvel execugao;
- Entender a adequacgao das diferentes abordagens metodoldgicas as diferentes areas do
saber cientifico; e
- Compreender as fases da investigacdo cientifica: planejamento, elaboracdo do projeto de
pesquisa, execucdo, andlise dos dados, divulgacao.

METODOLOGIA
O Componente Curricular (CC) serd desenvolvido de acordo com a natureza didatico-
pedagégica:
Quanto a dimensdo de conhecimento: tedrico-pratica - que contara com aulas expositivas e
dialogadas, atividadesem classe e extraclasse como Estudo Diritido, exercicio de
desenvolvimento de contetdo, individuais e/ou emgrupo;
seminarios tematicos; tarefas e problematizacdo de situacOes reais do cotidiano, interacdo
discente para construcdode conhecimento e de relatdrios de pesquisa, processos avaliativos
gue incluem a elaboracdo de projeto de pesquisacomo produto final em interdisciplinaridade
com o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC). Recursos didaticos comoquadro, data show,
computador, powerpoint/canva/outros, livros, textos, monografias, artigos cientificos,
internet, videos e demais tecnologias educacionais. E, Quanto a dimens3ao de modalidade de
ensino do CC: presencial — referente a carga hordria total/parcial, decordo com a modalidade
do curso e parametros em Projeto Pedagodgico Institucional (PPI)

EMENTA

A Universidade e a Pesquisa Cientifica. A investigacdo cientifica como pratica social. Tipologia
de Pesquisa. Técnicas de pesquisa. Planejamento e execucdo de pesquisa. Produtos da
Pesquisa. Publicacdo e Impacto: comunicacdo dos resultados de pesquisa cientifica. Normas




para elaboracdo e apresentacdo de trabalhos académicos (ABNT). Normalizacdo da Ufra. Etica
em Pesquisa. Estrutura de Relatdrio Técnico-cientifico e elaboragcdo de Projeto de Pesquisa
para fins de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC).

CONTEUDO PROGRAMATICO
Abordagem do conteudo curricular em relagdo a sua ementa/CH com formacgdo generalista
de no minimo75%; podendo ter a aplicagdo ao curso, regionalidade amazonica e local em até
25%, complementada emplano deensinodocente as seguintes unidades basicas:
Unidade 1: A Universidade e a Pesquisa Cientifica
A fungdao social da pesquisa e a relagdo entre universidade e producao de
conhecimentocientifico: educacdo, pesquisa, ciéncia e tecnologia; Tipologia: classificacdo da
pesquisa quanto a sua abordagem, natureza, objetivos e procedimentos; Técnicas de coleta,
instrumentos de coleta e tratamento de dados, populagdo e amostra; Planejamento,
execucado, fontes de financiamento e comunicagdo de resultado de pesquisa cientifica; e A
ética na pesquisa: ética e pesquisa, comités de ética em pesquisa (com seres humanos
oucomanimais).
Unidade 2: Normalizagdo para Trabalho de Conclusdo de Curso
NocOes de ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas): NBR 6021 (Publicacdo Periddica),
NBR6022 (Artigo Cientifico), NBR 6023 (Referéncias), NBR 6024 (Numeragao Progressiva),
NBR6027(Sumario), NBR 6028 (Resumo), NBR 6029 (Livros e Folhetos), NBR 10520 (Citac¢des),
NBR14724(Trabalhos académicos), NBR 15287 (Projeto de Pesquisa); Normalizacdo de
Trabalhos Académicos na Ufra, comunicacdo e publicacdo; Estrutura de relatdrio técnico-
cientifico: relatério de pesquisa, de estagio, dentre outros; e Estrutura de trabalhos
académicos (elementos pré-textuais, textuais e pods-textuais) para monografiaeartigos
cientificos como organizacao de TCC.
Unidade 3: O Projeto de Pesquisa
Projeto de Pesquisa: conceito, finalidade, estrutura e etapas; Estrutura de um projeto de
pesquisa: problema de pesquisa, hipdtese/pressuposto; justificativa; Objetivos; Revisdo de
literatura (diretrizes metodoldgicas para a leitura, compreensdo e documentacdodetextos,
softwares para gestdo de pesquisa bibliografica) e Metodologia (configuracao;
populagcdoeamostra; instrumentos; plano de coleta, tabulacdo e andlise de dados); e
Elaboracdo de Projeto de Pesquisa para TCC como produto de pesquisa.

BIBLIOGRAFIA

Basica

1. GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2019.

2. LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed.
SdoPaulo: Atlas, 2017.

3. PEREIRA, A.S. Metodologia da pesquisa cientifica. Santa Maria, RS: UFSM, 2018.
Disponivel em:
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/15824/Lic Computacao Metodologi
a-pesquisa-Cientifica.pdf?sequence=1

Complementar
1. ANDRADE, M.M. de. Introdu¢ao a metodologia do trabalho cientifico: elaborag¢ido de
trabalhosde graduacgdo. 10. ed. S3o Paulo: Atlas, 2017.
2. MEDEIROS, Joao Bosco. Redacdo cientifica: a pratica de fichamentos, resumos,
resenhas. 13. ed. SdoPaulo: Atlas, 2019.
3. NORMAS para padronizagao de trabalhos académicos. Belém: UFRA, 2021. Disponivel
em:




http://repositorio.ufra.edu.br/jspui/NormasPadronizacao TrabalhosAcademicos 5e
d 2021.pdf

4. RUIZ, J.A. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. S3o Paulo:
Atlas, 2017.

5. SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2016

IDENTIFICACAO
Cddigo: Componente Curricular: Periodo: CH
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Relagdao entre Componentes Curriculares
Cddigo: Componente Curricular Periodo: CH
(pré-requisito/correquisitos/equivaléncias)
CARGA HORARIA
Componente Curricular Natureza Didatico-Pedagodgica
(Distribuicdo de CH por natureza)
Classificagao Tipos CH Dimensao de Extensao Modalidade de
Conhecimento Ensino do CC
Ne Disciplina/ |Letivas ou

Atividades Eletivas/ |TOTAL | Teérica | Pratica| DCE |ACE Presencial EaD
Académicas |ESO, TCCe

Curriculares AC
75 Disciplina Eletiva 30 15 15 15 00 30 00
OBIJETIVOS
Objetivo Geral

Compreender as multiplas dreas da vida de uma pessoa com deficiéncia, transtorno do
espectro do Autismo, dislexia, disgrafia, disortografia, discalculia, transtorno do déficit de
atencdo e hiperatividade; e transtornodoprocessamento auditivo central a fim de que
entender as necessidades especificas deste publico parandoimpor barreiras aos mesmos, de
forma critica e reflexiva quanto a questdes relacionadas a inclusao e acessibilidade
Objetivos Especificos
- Reconhecer as necessidades especificas da pessoas com Deficiéncia, Transtorno de
Aprendizagem, Transtorno do Espectro do Autismo (TEA) e Altas Habilidades e Superdotacéo;
- ldentificar as barreiras de acesso;
- Identificar fatores que facilitam, dificultam ou impedem o acesso em diferentes contextos
sociais;
- Implementar solugdes de acessibilidade; e
- Desenvolver um comportamento favoravel a inclusdo.
METODOLOGIA
O Componente Curricular (CC) sera desenvolvido de acordo com a natureza didatico-
pedagdgica:
Quanto a dimensdo de conhecimento: tedrico-pratica - que contara com contard com aulas
expositivas, dialogadasecom procedimentos didaticos-pedagdgcios sobre a ementa e
conteludo programatico; complementado comleiturasde artigos e periddicos técnicos,
producdo de textos e participacdo extensionista, integradores/interdisciplinareseprocessos




avaliativos. Os recursos didaticos necessarios sdo, além dos tradicionais, o uso de Internet
edastecnologias digitais e sociais, ilustracdes de audiovisuais, filmes, dentre outros.

Quanto a dimensao de extensdo: referente a carga horaria pratica, quelevara em consideragdo
a formacdo discente e interagdo com a comunidade externa mediante, pelo menos,
umadasmodalidades de extensdo e seus produtos, como: Programas; Projetos; Cursos e
Oficinas; Eventos e PrestacdodeServicos, que serdo definidas em plano de ensino, com
planejamento e execucdo de ag¢bBes de docéncia sobreasunidades de conteudo e de
culminancia com as referidas modalidades de extensdo, com metodologia presencial ou
presencial complementada com On-line (simultaneamente), ndo descaracterizando a
modalidade presencial docomponente curricular extensionista e modalidade de curso
presencial/EaD.

Quanto a dimensdo de modalidade de ensino do CC: presencial — referente a carga hordria
total/parcial, decordo com a modalidade do curso e parametros em Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI)

EMENTA

Classificacdo normativa e compreensdao das necessidades especificas das pessoas
comdeficiéncia: fisica, intelectual, sensorial e multipla; Transtorno do Espectro do Autismo
(TEA), altas habilidadesesuperdotacao; e transtornos de aprendizagem: dislexia, discauculia,
disgrafia, desortografia, TDAH. Barreiras e obstaculos que afetam as pessoas com deficiéncia.
Fatores que impedem, dificultamoufacilitam o acesso e a inclusdo no trabalho, comunicacao,
saude, educacdo e convivio social. DimensGesdaacessibilidade. Principios norteadores da
inclusdo. Diretrizes da Convencdo dos Direitos das Pessoas comDeficiéncia elaborada pela
Organizagao das Nagbes Unidas - ONU - Compliance emacessibilidadeeinclusao. Lei brasileira
de inclusdo. Principios do desenho universal em diferentes contextos e
melhorianaacessibilidade relacionada a futura profissionalizacdo discente

CONTEUDO PROGRAMATICO

Abordagem do conteudo curricular em relagdo a sua ementa/CH com formacgdo generalista
de no minimo75%;

podendo ter a aplicagdo ao curso, regionalidade amazbnica e local em até 25%,
complementada emplano deensinodocente as seguintes unidades bdasicas:

Unidade 1: Classificagdo normativa para Pessoas com Deficiéncia

Pessoas com Deficiéncia e suas garantias legais; Pessoas com Transtorno do Espectro Autista
(TEA); Pessoas com Alta Habilidade e Superdotacdo; Pessoas com Transtorno de
Aprendizagem; e Tipos de barreiras e obstdculos a vida das pessoas com deficiéncia.
Unidade 2: Acessibilidade para inclusdo e autonomia das Pessoas com Deficiéncia

Principios norteadores da inclusdo; Fundamentos e dimensdes da acessibilidade; Tecnologia
Assistiva; Acessibilidade e usabilidade; e Compliance em acessibilidade e inclusdo pela
Convengao dos Direitos das Pessoas comDeficiéncia.

Unidade 3: Desenho Universal para a Acessibilidade

Fundamentos e principios do desenho universal; Funcionalidades e beneficios do desenho
universal; e Aplicagao do desenho universal em diferentes contextos para a acessibilidade.

BIBLIOGRAFIA

Basica
1. BRASIL. Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia [recurso eletronico]: Lei
n2 13.146, debdejulho de 2015, que institui a Lei brasileira de inclusdao da pessoa com
deficiéncia (Estatuto da pessoacomdeficiéncia). Brasilia: Camara dos Deputados,
Edicdes Camara, 2015. — (Série legislagdo; n.200). Disponivel em:
https://www.cnmp.mp.br/portal/images/lei brasileira inclusao _pessoa _deficienci




a.pdf.
MADRUGA, S. Pessoas com deficiéncia e direitos humanos. 4 ed. S3o Paulo: Saraiva,
2021.
MANUAL Pratico de Acessibilidade. Santa Catarina: CONFEA-CREA, MUTUA, 2018.
128p.

Complementar
1.

AMANCIO, D.L.P.; MENDES, D.C. Pessoas com deficiéncia e ambientes de trabalho:
uma revisao sistémica. Revista Brasileira de Educacao Especial, v. 29, p.140, 2023.
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ANEXO |
Plano de Transi¢ao Curricular
Turma(s) Vigente(s) e Migragao Curricular

Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Modalide de Curso: Presencial

Instituto: Institudo da Saude e Produgdo Animal — ISPA/UFRA

Quadro 1 - Turma(s) Vigente(s) e Migragdo Curricular

Situagao sobre Turmas Vigentes Diagndstico e Opgao de
Migracao
Quantidade e Descricdo deOfertas de Turmas Vigentes: 4
(2020, 2021, 2022 e 2023)

Oferta de Turma Vigente mais Recente: Oferta 2023
Periodo(s) Curriculare(s) de Turma Vigente mais Recente: 12 (2023.1)
Turma Vigente mais Recente serd alcangada, opcionalmente, | (X) Sim ( ) Nao
por Migracao Curricular:
(A Migraggo Curricular podera ocorrer desde que seja em Turma Vigente
Recente até 22 periodo curricular, para mudanga em seguinte calendario
académico de implantagdo da Estrutura Curricular Atualizada)

Local, 04 de setembro de 2023.

Profa. Dra. Carissa Michelle Goltara Bichara
Coordenadora




Percurso de Funcionamento de Turmas entre Estrutura Curricular
Atualizada e Estrutura Curricular Anterior

Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Modalide de Curso: Presencial
Instituto: Institudo da Saude e Produgdo Animal — ISPA/UFRA

Quadro 2 — Percurso de Funcionamento de Turmas entre Estrutura Curricular Atualizada e
Estrutura Curricular Anterior

ESTRUTURA CURRICULAR
ATUALIZADA

ESTRUTURA CURRICULAR

ANTERIOR

Calendario (FASE DE IMPLANTAGAO ATE (FASE DE EXTINGAO ATE
Académico PRIMEIRA FORMACAO) ULTIMA TURMA)
Turma em Periodo Turma em Periodo
Funcionamento Curricular Funcionamento Curricular
Oferta 2022 30
2023.1 Oferta 2023 10 Oferta 2021 5o
(ingressante)
Oferta 2020 72
2023.2 Oferta 2023 29 Oferta 2022 40
Oferta 2021 62
Oferta 2020 82
2024.1 Oferta 2023 3¢ Oferta 2022 52
Oferta 2024 10 Oferta 2021 7°
(ingressante) Oferta 2020 90
2024.2 Oferta 2023 40 Oferta 2022 62
Oferta 2024 29 Oferta 2021 82
Oferta 2020 10¢
(extinta)
2025.1 Oferta 2023 50 Oferta 2022 72
Oferta 2024 3¢ Oferta 2021 9¢
Oferta 2025 12
(ingressante)
2025.2 Oferta 2023 62 Oferta 2022 82
Oferta 2024 40 Oferta 2021 109
Oferta 2025 20 (extinta)
2026.1 Oferta 2023 79 Oferta 2022 90
Oferta 2024 59
Oferta 2025 39
Oferta 2026 10

(ingressante)




2026.2 Oferta 2023 82 Oferta 2022 102
Oferta 2024 60 (extinta)
Oferta 2025 4°
Oferta 2026 20
2027.1 Oferta 2023 99
Oferta 2024 79
Oferta 2025 S s e
Oferta 2026 3¢
Oferta 2027 10
(ingressante)
2027.2 Oferta 2023 102
(12 formagao)
Oferta 2024 g | |
Oferta 2025 62
Oferta 2026 49
Oferta 2027 20

*Modelo considerando um curso com duragdo de 10 semestres

Local, 04 de setembro de 2023.

Profa. Dra. Carissa Michelle Goltara Bichara
Coordenadora




Equivaléncia entre Estrutura Curricular Atualizada e Estrutura Curricular Anterior

Quadro 3 - Quadro de Equivaléncia de Estrutura Curricular

UNIDADE/ COMPONENTES CURRICULARES EQUIVALENTES
Periodo
Curricular = =
NOVO CURRICULO CURRICULO ANTERIOR
Ordem Cdédigo | CH Componente Cédigo CH Componente CH
Curricular (por Curricular (por
multiplo multiplo
de 17h/ de 15h/
1 crédito) 1 crédito)
10 1 45 Algebra linear TABEL001 51 Algebra linear 45
60 Fisica TABEL002 51 Fisica 45
3 60 Célculo Diferencial e | TABELOO3 68 Célculo Diferencial e 60
Integral Integral
4 60 Quimica Geral | TABELOO4 68 Quimica Geral | 60
5 60 Quimica Organica | TABELOO5 68 Quimica Organica 60
6 45 Biologia Celular TABELOO6 51 Biologia Celular 45
7 45 |Introducdo a Ciéncia e] TABELOO7 51 Introdugdo a Ciéncia e 45
Tecnologia de Tecnologia de
Alimentos Alimentos
2° 8 45 Matéria-Primas TABEL022 51 Matéria-Primas 45
Alimenticias Alimenticias
9 60 Quimica Geral Il TABELOO8 68 Quimica Geral Il 60
10 60 |Quimica de Alimentos| TABELO0O9 68 Quimica de Alimentos 60
11 60 Microbiologia TABELO11 68 Microbiologia 60
12 30 Ciéncia dos Lipideos | TABELO12 34 Ciéncia dos Lipideos 30
13 45 [Tecnologia e Inovagao| TABELO13 34 Tecnologia de Oleos e 30
em Processamento de Gorduras e
Oleos e Gorduras Inovagao em

TABELO14 34 Processamento de 30
Oleos e Gorduras

14 30 Metodologia TABEL028 34 Seminario Integrado | 30
Cientifica
3¢ 15 60 Bioestatistica TABELO15 68 Bioestatistica 60
16 45 Informatica TABELO16 51 Informatica 45
17 60 |Métodos Classicos de | TABELO17 68 Quimica Analitica 60
Quimica Analitica
18 45 Principios de Andlise | TABELO18 51 Principios de Analise 45
Instrumental de instrumental de
Alimentos Alimentos
19 60 Microbiologia de | TABELO19 68 Microbiologia de 60

Alimentos Alimentos




20 60 Bioquimica de TABEL020 68 Bioquimica de 60
Alimentos Alimentos
21 45 | Andlise de Alimentos | TABEL021 51 Analise de Alimentos 45
22 45 Genética TABELO10 51 Genética 45
23 75 Conservacgdo de TABEL023 85 Conservacgdo de 75
Alimentos Alimentos
24 60 Embalagem e TABEL024 68 Embalagem e 60
Estabilidade de Estabilidade de
Alimentos Alimentos
25 30 Ciéncia do Leite TABELO25 34 Ciéncia do Leite 30
26 30 |Tecnologia do Leite e | TABELO26 34 Tecnologia do Leite e 30
Derivados Derivados
27 30 Inovagao em TABELO27 34 Inovagao em 30
Processamento de Processamento de
Leite e Derivados Leite e Derivados
28 45 |Leitura e Produgdo de --
Textos Académicos
29 60 Estatistica TABELO29 68 Estatistica 60
Experimental Experimental
30 75 Fundamentos de TABELO30 85 Fundamentos de 75
Operagdes Unitdrias Operagdes Unitarias
na Industria de na Industria de
Alimentos Alimentos
31 60 Fundamentos TABELO31 68 Fundamentos 60
Nutricdo e Nutricdo e
Metabolismo Metabolismo
32 45 Toxicologia dos TABEL032 51 Toxicologia dos 45
Alimentos Alimentos
33 30 Ciéncia de Frutas e | TABELO33 34 Ciéncia de Frutas e 30
Hortaligas Hortalicas
34 30 ([Tecnologia de Frutas e TABELO34 34  [Tecnologia de Frutas e 30
Hortaligas Hortalicas
35 30 Inovagao em TABELO35 34 Inovagao em 30
Processamento de Processamento de
Frutas e Hortalicas Frutas e Hortalicas
36 60 Gestdo, Controle de | TABELO36 68 Gestdo, Controle de 60
Qualidade Seguranga Qualidade Seguranga
Alimentar Alimentar
37 45 | Higiene e Sanitizagdo | TABELO37 51 Higiene e Sanitizagao 45
na Industria de na Industria de
Alimentos Alimentos
38 45 Gerenciamento TABELO38 51 Gerenciamento 45
Ambiental na Ambiental na
Industria de IndUstria de
Alimentos Alimentos
39 30 Ciéncia da Carne TABELO39 34 Ciéncia da carne 30
40 30 (Tecnologia da Carne e| TABELO40 34 Tecnologia da Carne e 30
Derivados Derivados
41 30 Inovagao em TABELO41 34 Inovagao em 30




Processamento de
Carne e Derivados

processamento de
Carne e Derivados

42 45 Analise Sensorial de | TABEL0O42 51 Analise Sensorial de 45
Alimentos Alimentos
Eletiva Eletiva
43 30 Legislagdo de TABELO43 34 Legislagdo de 30
Alimentos Alimentos
44 45 Propriedade TABELO44 51 Propriedade a45
Intelectual Intelectual
45 30 Mercado e TABELO45 34 Mercado e 30
Comercializagdo de Comercializagdo de
Produtos Produtos
Agropecudrios Agropecudrios
46 30 Economia da TABELO46 34 Economia da 30
Producdo Producdo
47 30 Administragao TABELO47 34 Administragao 30
EconOGmico-Financeira Econdmico-Financeira
e Contabilidade e Contabilidade
48 45 | Alimentos Funcionais | TABELO54 51 Alimentos Funcionais 45
49 30 Ciéncia do Pescado | TABELO49 34 Ciéncia do Pescado 30
50 30 Tecnologia do TABELO50 34 Tecnologia do 30
Pescado e Derivados Pescado e Derivados
51 30 Inovagao em TABELO51 34 Inovagao em 30
Processamento de Processamento de
Pescado e Derivados Pescado e Derivados
Eletiva
52 60 Biotecnologia TABELO52 68 Biotecnologia 60
Agroalimentar Agroalimentar
53 30 Tecnologia das TABELO53 34 Tecnologia das 30
Fermentagdes Fermentagdes
54 30 Empreendedorismo | TABELO48 34 Empreendedorismo 30
Rural Rural
55 60 Desenvolvimento | TABELO55 68 Desenvolvimento 60
Novos Produtos e Novos Produtos e
Marketing Marketing
56 45 Conservagdo de TABELO56 51 Conservagdo de 45
Alimentos por Alimentos por
Métodos Nao Métodos Nao
Convencionais Convencionais
57 45 Inovagao e TABELO57 51 Inovagao e 45
Desenvolvimento de Desenvolvimento de
Produtos Regionais Produtos Regionais
58 45 Programas de -- -- -- --
Cidadania |
Eletiva
01 300 ESO TAB0001 340 ESO 300
02 30 TCC1 TAB0002 34 TCC1 30
59 75 Programas de -- - -- --




Cidadania Il

Eletiva

109 03 300 TCCII TABO0003 340 TCCII 300
Atividades 04 120 Atividades TAB0004 120 Atividades 120

Académicas Complementares (AC) Complementar es

Curriculares (AC)
Total CH 3615H 3911H 3465H
(135H (151H (135H
eletivas) eletivas) eletivas)




TERMO DE CIENCIA DE MIGRAGAO CURRICULAR (DISCENTE)

Eu, (nome do aluno), RG n° .....cccovvveeeeeeeeennnnns , Matricula N® .oeeeveveeiiiiin, , académico do
......... (periodo curricular)/..................... (ano/semestre académico) do Curso de Bacharelado
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, na modalidade presencial, da Ufra, Instituto da Saude
e Producdo Animal, aprovado pela Resolugdo n®........cccceeeeeeeeecnnnnneenn. /20.., do CONSEPE, estou
ciente sobre a migracdo curricular (2020) para o PPC atualizado (2023).

Obs.:

1-A atualizagdo de Projeto Pedagogico de Curso (PPC) e, por sua vez, de Estrutura Curricular alcanga,
obrigatoriamente, ofertas de turmas em calendario académico seguinte a atualizacdo do PPC.

2-Quanto as turmas vigentes de PPC anteriores ao PPC atualizado, podem migrar, optativamente, baseado em
estudos e analises do Nucleo Docente Estruturante (NDE), estabelecidos em Plano de Transigdo Curricular e seus
formularios, anexo ao PPC atualizado; deliberados pelo Colegiado de Curso, de Institutos/Campus e Consepe.
3-A migragdo curricular é um procedimento institucional de forma compulsdria; contudo, deve garantir a
publicizagdo, ndo prejudicando o percurso académico do curso, qualidade do curso e continuidade dos discentes;
sendo possibilitado as ofertas de turmas vigentes em percurso de formagado até 22 periodo curricular ao processo
de transigdo curricular.

(nome do aluno)
Discente do Curso de Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos




ANEXO Il - Documentos do Marco Regulatério do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos

SERVICO PUBLICO FEDERAL MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

Avenida Presidente Tancredo Neves, 2501 — Terra Firme Cep: 66077-530-Caixa Postal, 917-Belém —
Para
Tel.: (91)3210-5166 — (91)3210-5165

ATO DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO: RC — Resolugio do CONSEPE
Resolucao n°. 215, de 10 de setembro de
2014.
APROVA A CRIACAO DO CURSO DE
BACHARELADO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS DO CAMPUS BELEM, ASSIM COMO O
PPC DO REFERIDO CURSO.
O Vice Reitor da Universidade Federal Rural da Amazonia, Professor Paulo de
Jesus Santos, no exercicio da presidéncia do Conselho de Ensino Pesquisa e Extensdo, no
uso das atribuicOes legais e estatutdrias, e de acordo com a deliberacdo deste Conselho na
42 Reunido Ordinaria do dia 10 de setembro de 2014, com base no que consta da respectiva
Ata, resolve expedir a presente

RESOLUCAO

Art. 12 - Aprovar a criacdo do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
do Campus Belém, assim como o PPC do referido curso.

Art. 22 - Revogam-se as disposicdes em contrario.

Art. 32 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo no site da UFRA.

Belém, 10 de setembro de 2014.

Prof. Paulo de Jesus Santos
Vice Reitor no exercicio da Presidéncia do CONSEPE




SERVICO PUBLICO FEDERAL

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA

PORTARIA N2 314 DE 20 DE FEVEREIRO DE 2020

O Reitor da IINIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA, no uso

de suas atribuicdes conferidas pelo Decreto Presidencial, publicado no DOU
n2 132, de 12/07/2017, pagina 01, Secdo 02, e tendo em vista o que consta
no Processo n? 23084.031816/2019-16, resolve:

Art. 12. DESIGNAR a Professora do Magistério Superior CARISSA MICHELLE
GOLTARA BICHARA, matricula SIAPE n? 1634601, lotada no Instituto de Saude
da Produc¢ao Animal, para a fung¢dao de Coordenadora pro tempore do Curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - C&T, sem 6nus.

Art. 2°. Esta Portaria entra em vigor na data da sua publicacao.

DE-SE CIENCIA. PUBLIQUE-SE. CUMPRA-SE.

—

aredl do Xas 0 Botelho
ITOR

Prof. Dr.




19/12/2022 09:53 https://sipac.ufra.edu.br/sipac/protocolo/documento/documento_visualizacao.jsf?idDoc=1110451

’ ~ .
MINISTERIO DA EDUCACAO “’ c
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA .

PRO-REITORIA DE ENSINO

—

PORTARIA N2 193 / 2022 - PROEN (15.06.43)

Ne do Protocolo: NAO PROTOCOLADO
Belém-PA, 15 de dezembro de 2022.

O PRO-REITOR DE ENSINO DA UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA, usando de suas atribuicdes e considerando a
competéncia delegada através do art. 49, inciso Il, da Portaria n2 1.604/2018, publicada no DOU n2 129, de 06/07/2018, pégina 22,
Se¢do 01, e tendo em vista o que consta no processo 23084.023656/2022-37.

RESOLVE:

Art. 12 REVOGAR a Portaria N2 59/2020-PROEN, de 20 de julho de 2020.

Art. 22 DESIGNAR, os docentes abaixo relacionados para a composigdo como membros titulares do Nucleo Docente Estruturante (NDE)
Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Campus Belém, em conformidades com a Portaria N. 147 MEC de 02 de
fevereiro de 2007 e parecer N2. 04 CONAES/MEC de 17 de junho de 2010.

MEMBROS DOCENTES:

Profa. Dra. Carissa Michelle Goltara Bichara (Presidente) SIAPE 1634601 (ISPA)
Prof. Dr. Fagner Sousa de Aguiar SIAPE 1143025 (ISPA)

Prof. Dr. Gustavo Guadagnucci Fontanari SIAPE 3217706 (ISPA) Profa. Dra.
Luiza Helena da Silva Martins SIAPE 3160109 (ISPA) Profa. Dra. Rafaela
Cristina Barata Alves SIAPE 1106124 (ISPA)

Profa. Dra. Sabrina Alves da Silva SIAPE 1996277 (ISPA)

DE-SE CIENCIA, PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE.

(Assinado digitalmente em 15/12/2022 11:38 )
JOAO ALMIRO CORREA SOARES
PRO-REITOR(A) - TITULAR PROEN (15.06.43)

Matricula: 1543324

Processo Associado: 23084.023656/2022-37

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https://sipac.ufra.edu.br/public/documentos/index.jsp
informando seu nimero: 193, ano: 2022, tipo: PORTARIA, data de emissdo: 15/12/2022 e o cédigo de verificacdo:
e1a4f98627

https://sipac.ufra.edu.br/sipac/protocolo/documento/documento_visualizacao.jsf?idDoc=1110451

1/1



19/12/2022 09:53 https://sipac.ufra.edu.br/sipac/protocolo/documento/documento_visualizacao.jsf?idDoc=1110450

MINISTERIO DA EDUCACAO

-
QTEC
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA -

PRO-REITORIA DE ENSINO

PORTARIA N2 192 / 2022 - PROEN (15.06.43)

Ne do Protocolo: NAO PROTOCOLADO
Belém-PA, 15 de dezembro de 2022.

O PRO-REITOR DE ENSINO DA UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA, usando de suas atribuicBes e considerando a
competéncia delegada através do art. 49, inciso |, da Portaria n2 1.604/2018, publicada no DOU n2 129, de 06/07/2018, pagina 22,
Se¢do 01, e tendo em vista o que consta no processo 23084.023656/2022-37,

RESOLVE:

Art. 12 DESIGNAR, as docentes abaixo relacionadas para a composi¢do da Comissdo de Trabalho de Conclusdo de Curso e Estagio
Supervisionado Obrigatério (CTES) do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - Campus Belém.

COMISSAO:
Profa. Dra. Rafaela Cristina Barata Alves SIAPE 1106124 (Presidente) Prof. Dr.
Fagner Sousa de Aguiar SIAPE 1143025 (Membro)

Profa. Dra. Luiza Helena da Silva Martins SIAPE 3160109 (Membro)

DE-SE CIENCIA, PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE.

(Assinado digitalmente em 15/12/2022 11:38 )

JOAO ALMIRO CORREA SOARES

PRO-REITOR(A) - TITULAR PROEN (15.06.43)
Matricula: 1543324

Processo Associado: 23084.023656/2022-37

Para verificar a autenticidade deste documento entre em https://sipac.ufra.edu.br/public/documentos/index.jsp
informando seu nimero: 192, ano: 2022, tipo: PORTARIA, data de emissdo: 15/12/2022 e o cédigo de verificagdo:
145ea3c69a

https://sipac.ufra.edu.br/sipac/protocolo/documento/documento_visualizacao.jsf?idDoc=1110450
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MINISTERIO DA EDUCACAO

-
QTEC
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA -

PRO-REITORIA DE ENSINO

PORTARIA N2 154 / 2022 - PROEN (15.06.43)

Ne do Protocolo: NAO PROTOCOLADO
Belém-PA, 19 de outubro de 2022.

O PRO-REITOR DE ENSINO DA UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA, usando de suas atribuicdes e
considerando a competéncia delegada através do art. 49, inciso lll, da Portaria n2 1.604/2018, publicada no DOU
n? 129, de 06/07/2018, pagina 22, Sec¢do 01, e tendo em vista o que consta no processo 23084.019603/2022-11,

RESOLVE:

Art. 12 DESIGNAR, os membros abaixo discriminados para comporem o Colegiado do Curso de Graduacgdo de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campus Belém.

Docentes
Membros Titulares Suplentes
ICIBE
Prof. Dr. Gledson Luiz Salgado de Castro Profa. Dra. Katiane Pereira da Silva
SIAPE 1065086 SIAPE 3043291
ISARH
Prof. Dr. Josué da Silva Buriti Profa Dra. Maria do Perpétuo Socorro Progene Vilhena
SIAPE 3210375 SIAPE 2308017
ISPA
Profa. Dra. Sabrina Alves da Silva Profa. Dra. Luiza Helena da Silva Martins
SIAPE 1996277 SIAPE 31560109
Prof. Dr. Gustavo Guadagnucci Fontanari Prof. Dr. Fagner Sousa de Aguiar
SIAPE 3217706 SIAPE 1143025
Técnicos
Membros Titulares Suplentes
Cleidiane Goncalves Gongalves Genoveva Siriaca Reis da Silva

SIAPE 2993759 SIAPE 388719




José Ricardo Oliveira e Silva Igor Filipe da Rosa e Silva

SIAPE 1465201 SIAPE 1331233
https://sipac.ufra.edu.br/sipac/protocolo/documento/documento_visualizacao.jsf?idDoc=1088031 1/2
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Discentes
Membros Titulares Suplentes

Emilly Beatriz Borges Margal Matheus Rubens Pinho Cristo

Matricula 2020031062 Matricula 2020032524

Magally Aratjo Gongalves Suany Almeida Santos

Matricula 2020030726 Matricula 2020041499

Renata Kattly Monteiro de Araujo Laysa Lara Guimaraes Pessoa de Oliveira

Matricula 2021006251 Matricula 2021002870

Raul Rogério Martins Costa Renato Corréa Paraguassu

Matricula 2022013321 Matricula 2022013250

DE-SE CIENCIA, PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE.

(Assinado digitalmente em 19/10/2022 16:46 )

JOAO ALMIRO CORREA SOARES
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SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
CONSELHO DE PESQUISA ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO.

Avenida Presidente Tancredo Neves, 2501 — Terra Firme
Cep: 66077-530 - Caixa Postal: 917 - Belém/Para
Tel.: (91)3210-5165/3210-5166

ATO DO CONSELHO DE PESQUISA ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO: RC - Resolugio
“ad referendum” do CONSEPE.

Resolugio n® 531, de 27 de dezembro de 2019.

APROVA “AD REFERENDUM” O PROJETO
PEDAGOGICO DO CURSO DE CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS DO CAMPUS
BELEM.

A Vice-reitora no exercicio da reitoria da Universidade Federal Rural da Amazonia, Professora Janae
Gongalves, na qualidade de Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa ¢ Extensdo, no uso das atribui¢des
legais e estatutdrias, observando o que dispde o artigo 20° do Regimento Interno do CONSEPE; considerando a
inviabilidade de reunido em tempo habil, considerando a urgéncia e importincia da matéria e, ainda com base

no Processo 23084.003801/2019-68, resolve expedir a presente:
RESOLUCAO:

Art. 1° - Aprovar “ad referendum” o Projeto Pedagdgico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do

Campus Belém.
Art. 2° - Revogam-se as disposigdes em contrario.
Art. 3° - Esta Resolugdo sera submetida a apreciagéio na proxima reunido deste Conselho.

Art. 4° - Esta Resolugdo entra em vigor na data de sua publicagio no site da UFRA.

Publique-se.
Belém, 27 de dezembro de 2019.

LW
nae Gongalves
Presidente em exercicio do CONSEPE/UFRA




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAQ

UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA

CONSELHO DE PESQUISA ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO.

Avenida Presidente Tancredo Neves, 2501 — Terra Firme
Cep: 66077-530 - Caixa Postal: 917 - Belém/Para
Tel.: (91)3210-5165/3210-5166

ATO DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO: RC — Res
Resolucio n® 541, de 10 de marco de 2020.

HOMOLOGAR A RESOLUCAO
531, DE 27 DE DEZEMBRO DE
PROJETO PEDAGOGICO DO (
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS D

O Reitor da Universidade Federal Rural da Amazénia, Professor Marcel do Nas
Presidente do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo, no uso das atribuigdes lega
no processo 23084.003801/2019-68, de acordo com a deliberacio deste Conselho n
2020 do CONSEPE, realizada em 10 de mar¢o de 2020 e, nos conformes da respec

presente:
RESOLUGAO:

Art. 1° - Homologar a Resolugio “ad referendum® n°® 531, de 27 de dezembro de 20

Pedagégico do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Campus Belém.
Art. 2° - Revogam-se as disposicdes em contrario.

Art.3° - Esta Resolugfo entra em vigor na data de sua publicagfio no site da UFRA.
Publique-se.

Belém, 10 de margo de 2020.

arect doNascimento Botelho

Presiderite do CONSEPE/UFRA

lu¢do do CONSEPE.

‘AD REFERENDUM” N°
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ANEXO lll - Regulamento para as Disposi¢oes do Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) do Curso de
Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
PRO-REITORIA DE ENSINO
CURSO DE GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Regulamento para as Disposi¢oes do Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) do Curso de
Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Regulamenta as disposicbes especificas para o
Estdgio Supervisionado Obrigatdrio (ESO), do
Curso de Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da Universidade Federal Rural da
Amazébnia.

CAPITULO |
DO ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO (ESO)
Art. 12 O Estdgio Supervisionado Obrigatdrio (ESO) é considerado um componente curricular
obrigatério, cuja carga hordria é requisito para aprovacao e obtencdo de diploma de Bacharel em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Art. 22 O ESO terd um QOrientador e um Supervisor.

Paragrafo unico: O discente devera ser acompanhado no local de realizacdo do ESO por um
profissional de nivel superior, denominado Supervisor do ESO, podendo ser o préprio Orientador,
no caso do ESO ser desenvolvido na prépria Instituicdo.

Art. 32 S3o objetivos do ESO:

| - proporcionar ao discente a oportunidade de treinamento especifico com a vivéncia de
situacOes pré-profissionais em diferentes dreas de atuagao do curso;

Il - preparar o discente para o pleno exercicio profissional mediante o desenvolvimento de
atividades referentes a area de op¢do do estagio;

lll - promover a articulagdao da UFRA com o ambiente de trabalho profissional;

IV - facilitar a adaptacdo social e psicoldgica do discente ao ambiente de sua futura atividade
profissional;

V - complementar as competéncias e habilidades previstas no perfil do egresso;

VI - promover o intercdmbio entre a UFRA e entidades, érgados e instituicdes publicas ou privadas.




CAPITULO I
DAS CONDICOES PARA A REALIZACAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO (ESO)

Art. 42 Os recursos materiais necessarios ao desenvolvimento do ESO serdo as instalagdes e
equipamentos dos Institutos da Ufra e das empresas, érgaos e instituicdes, caracterizados como
campo de atuacgao e cadastrados na CTES.

Paragrafo Unico: Todo o desenvolvimento do ESO, em Instituicdes, Orgdos e Empresas publicas
ou privadas, devera estar em concordancia com este Regulamento, com minuta padrdao de
Convénio ou Termo de Compromisso firmado entre estas e a Ufra, e com o Plano de ESO
desenvolvido em comum acordo entre o Supervisor e Orientador do ESO.

Art. 52 O planejamento das atividades de ESO serd efetuado em conjunto pelo discente e seu
Orientador e submetido a CTES para avaliacao, parecer e providéncias quanto a matricula.

Art. 62 O ESO terd carga horaria de 300 (trezentas) horas.

§12 - A carga horaria do ESO podera ser cumprida em apenas uma etapa, ou seja, no 92 semestre
de forma continua, ou distribuida em etapas, a partir do 72 semestre da Matriz Curricular.

§22 Para permitir essa flexibilizacdo, sera definido como ESO |, ESO Il e ESO lll, sendo de 100
(cem) horas cada componente.

§32 O horario destinado as atividades do estagio sera estabelecido pelo discente, em comum
acordo com o Orientador e Supervisor, ndo podendo haver coincidéncia com o hordrio de aulas
das disciplinas letivas ou eletivas que estejam cursando.

Art. 72 O discente em ESO devera estar segurado contra acidentes pessoais independente do
estdgio ocorrer internamente ou externo a Ufra.

Paragrafo Unico. A responsabilidade pela contratacdo do seguro contra acidentes pessoais é da
Ufra, através da Pro-reitora responsdvel (PROEN), e sé poderd ser executada para discentes
matriculados na atividade.

Art. 82 Quando se tratar de ESO externo a Ufra, o discente apresentara o Termo de Compromisso
assinado pelo representante da empresa/instituicdo, juntamente com os demais documentos
previstos pela CTES, para a solicitacdo de matricula.

Paragrafo Unico. A assinatura do Termo de Compromisso do ESO é competéncia da reitoria ou
das unidades por ela designadas, como no caso da Coordenacdo do Curso.

CAPITULO 1lI
DA MATRICULA E AVALIACAO DO ESO

Art. 92 A matricula serd efetivada pela CTES mediante o Plano de ESO apresentado pelo discente,
com anuéncia do Orientador e Supervisor do Estagio, apresentado a CTES, conforme calendario
da referida comissao.

Paragrafo unico. E vedado ao discente desenvolver as atividades do ESO sem estar devidamente
matriculado no SIGAA.

Art. 10. A avaliacdo do ESO serd estabelecida pelo cumprimento do plano cadastrado na CTES
considerando:

| - atendimento da carga horaria prevista no plano e devidamente aprovada pelo Orientador e
Supervisor;

§ 19. A verificacdo da frequéncia em documento préprio é incumbéncia do Supervisor do ESO,




gue podera ser o préprio Orientador, que entregara uma declaracdo de cumprimento da carga
horaria ao Orientador;

§ 22. Ndo havendo o cumprimento do Plano de ESO, o Orientador encaminhara, por escrito a
CTES, uma exposicdo de motivos juntamente com uma proposta de solugdo, para que esta avalie
e se manifeste.

Il - Entrega do Relatdrio Preliminar de ESO, para avaliacdo.

Il - Obtencado de nota final igual ou superior a 6,0 (seis) medida pelos critérios previstos em
formulario proprio da CTES, das notas do Orientador e Supervisor do ESO.

Paragrafo unico: No caso de reprovacdo o discente devera fazé-lo novamente seguindo as
mesmas normas.

CAPITULO

DO LOCAL DE REALIZAGAO DO ESO
Art. 11. O ESO poderd ser realizado em empresas privadas ou em 6rgaos da administracao
publica direta, autarquia e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do
Distrito Federal e dos Municipios, bem como com profissionais liberais, devidamente registrados
em seus respectivos conselhos de fiscalizagdo profissional.
§12 - O ESO podera ser realizado na prépria Ufra, desde que a atividade desenvolvida seja
compativel com o perfil profissional.
§22 - O ESO podera ser desenvolvido em mais de um local, sendo que a carga horaria de atuacao
em cada local estara prevista no plano do ESO apresentado a CTES.

Art. 12. Os discentes que realizam estagio fora do pais dentro de programas de intercambio
universitario obedecem aos procedimentos das instituicoes anfitrids e a validacdo da referida
atividade dependerd da apresentacdo prévia da documentacdo que caracterizard o estagio,
seguindo as normas especificas da Assessoria de Cooperacao Interinstitucional e Internacional
(ACH).

Paragrafo unico. O discente a que se refere o caput do artigo ndo estd isento de cumprir as
normas previstas neste Regulamento.

Art. 13. No caso do estagio realizado em empresa no exterior, sem interveniéncia de
universidade parceira, € necessario que o processo siga os mesmos tramites do estagio realizado
no Brasil e que o plano de estagio seja aprovado antes do inicio das atividades.

CAPITULO Il
DAS ORIENTACOES E SUPERVISOES DO ESO
Art. 14. O Orientador de ESO deverad, obrigatoriamente, pertencer ao corpo docente da Ufra e
possuir vinculo ativo durante o periodo de orientacgao.

Art. 15. O Supervisor terd por funcdo acompanhar a execu¢do do ESO, podendo ser o proprio
Orientador, caso o ESO seja desenvolvido dentro das dependéncias da Ufra.

Art. 16. O Supervisor sera obrigatdrio quando o discente realizar ESO externo a UFRA, podendo
ser um profissional graduado com conhecimento aprofundado e reconhecido na tematica
abordada.

Art. 17. S3o atribuicdes do Orientador de ESO:
| - orientar o discente na elaboracdo e implantacdo de um plano de ESO bem como submeter tais




atividades a avaliacdo e aprovacdo da CTES;

Il - orientar, acompanhar e avaliar o desempenho do discente durante o desenvolvimento das
tarefas, inclusive quando realizadas fora da Ufra;

Il - informar a CTES sobre as atividades do discente quando solicitado;

IV - comparecer quando notificado as reuniGes da CTES;

V - atender periodicamente seus orientados em horario previamente estabelecido presencial ou
nao;

Paragrafo unico. A carga horaria do Orientador serd limitada ao maximo de 12 (doze) horas
semanais em orientagdes, ndo podendo aceitar mais de 3 (trés) orientandos.

Art. 18. O Orientador poderd computar a carga hordria correspondente a cada discente
orientado, de acordo com as normas estabelecidas pela Comissdao Permanente de Pessoal
Docente.

Art. 19. O relatdrio de ESO devera ser entregue a CTES seguindo o calendario estabelecido pela
Comissao.

Paragrafo Unico. Os critérios de avaliacdo do relatério de ESO serdo definidos em formuldrio
proprio da CTES.

CAPITULO Il

DAS OBRIGACOES E DIREITOS DOS DISCENTES COM A REALIZACAO DO ESO
Art. 20. Compete ao discente:
| - escolher o tema de seu ESO e o Orientador dentre os docentes cadastrados pela CTES;
Il - apresentar o plano de trabalho com anuéncia do Orientador e Supervisor para a realizacdo da
matricula junto a CTES;
Il - participar das atividades convocadas pelo Orientador e pela CTES e/ou coordenadoria do
Ccurso;
IV - respeitar o cronograma de trabalho e o hordrio de atendimento estabelecido pelo
Orientador;
V - cumprir o horario programado para o desenvolvimento das atividades do ESO;
VI - entregar ao Orientador o relatério de estagio conforme as regras de escritas propostas pela
Biblioteca “Lourenco José Tavares Vieira da Silva” da Ufra, em uma versdo digital para
encaminhamento a CTES;
VIl - entregar para a CTES a versdo final do relatério apds correcdes posteriormente sugeridas
em formato digital (PDF).

Art. 21. S3o direitos do discente:

| - receber a orientacdo necessaria para realizar as atividades previstas em seu plano de ESO;
Il - apresentar propostas ou sugestdes que possa contribuir com a realiza¢ao do ESO;

Il - estar segurado contra acidentes pessoais.

Art. 22. S3o obrigagdes do discente:

| — tomar conhecimento das presentes normas e cumpri-las;

Il - demonstrar interesse e boa vontade para executar seu plano de atividades, com
responsabilidade e zelo;

Il - zelar e ser responsavel pela manutencdo das instalagdes e equipamentos utilizados durante
o desenvolvimento das atividades, bem como pela guarda daqueles que tiver necessidade de
retirar da institui¢cao, com a finalidade de realizar trabalho de campo;




IV - respeitar a hierarquia funcional da Ufra e a das demais instituicdes onde estiver
desenvolvendo suas atividades, obedecendo as ordens de servico e exigéncias desses locais;

V - manter elevado padrdo de comportamento e de relagbes humanas, condizentes com as
atividades a serem desenvolvidas;

VI - usar vocabuldrio adequado, respeitoso, e manter postura ética;

VIl - participar de outras atividades correlatas que venham a enriquecer seu ESO ou TCC, por
iniciativa prépria ou por solicitacdo do Orientador;

VIl - comunicar e justificar ao Orientador, com a maxima antecedéncia possivel, sua auséncia
nas atividades do ESO ou TCC;

IX - apresentar e justificar a CTES, por escrito, seu pedido de substituicdo do Orientador.

CAPITULO IV
DAS CONSIDERAGOES FINAIS
Art. 23. Os casos omissos serdao analisados em primeira instancia, pela CTES, e posteriormente,
pelo Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Art. 24. A presente norma entrard em vigor a partir da data da aprovacao do PPC, revogadas as
disposicdes em contrario.




ANEXO IV — Regulamento para as Disposi¢des do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do
Curso de Graduagdao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
PRO-REITORIA DE ENSINO
CURSO DE GRADUAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Regulamento para as Disposi¢coes do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do Curso de
Graduag¢ao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Regulamenta as disposicbes especificas para o
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), do Curso de
Graduacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Universidade Federal Rural da Amazénia.

CAPITULO I
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 12 O presente Regulamento tem por finalidade normalizar as atividades relacionadas ao
Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), do Curriculo Pleno do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, indispensdvel para a cola¢do de grau.

Paragrafo Unico: O TCC é uma atividade que tem por finalidade proporcionar ao discente do
Curso de Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos a oportunidade de desenvolver um
estudo de carater técnico e/ou cientifico, abordando temas de interesse da sua formacgdo
profissional.

Art. 22 O TCC é um componente curricular classificado como atividade académica curricular
obrigatéria do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e consiste em um trabalho final de
graduacdo, abordando temas das areas de conhecimento das Ciéncias Agroalimentares a ser
elaborado pelo discente, em forma de monografia, sob a orientacdo de um professor por ele
escolhido e aprovado pela CTES (Comissdo de Trabalho de Conclusdo de Curso e Estagio
Supervisionado), podendo ser o mesmo Orientador do ESO.

Paragrafo Unico: O TCC exigird trabalho escrito elaborado pelo discente, em forma de
monografia ou artigo cientifico, em conformidade com as produgdes cientificas e académicas
orientadas pela Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) compiladas em regras formais
internas da Biblioteca “Lourenco José Tavares Vieira da Silva” da Ufra.

Art. 32 O TCC tem como obijetivos:

| - desenvolver a capacidade de aplicacdo dos conceitos e teorias adquiridas durante o curso de
forma integrada, por meio da execucdo de um projeto de pesquisa;

Il - desenvolver a capacidade de planejamento e disciplina para resolver problemas dentro das
diversas areas de formacao;




Il - despertar o interesse pela pesquisa como meio para a resolucdo de problemas;

IV - estimular o espirito empreendedor, por meio da execucdo de projetos que levem ao
desenvolvimento de produtos que possam gerar patentes e/ou ser comercializados;

V - intensificar a extensdo universitaria, por intermédio da resolucdo de problemas existentes
nos diversos setores da sociedade;

VI - estimular a constru¢do de conhecimento coletivo;

VIl - estimular a interdisciplinaridade e a formacdo continuada;

VIl - estimular a inovacdo tecnoldgica, o espirito critico e reflexivo no meio social onde esta
inserido.

Art. 42 O TCC poderd ser desenvolvido, individualmente, ou em dupla.
Art. 52 O TCC no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos serd composto por TCC | e TCCII.

CAPITULO Il
DA MATRICULA EM TCCIE TCCII
Art. 62 Na atividade curricular TCC |, equivalente a uma carga horaria de 30 (trinta) horas, o
discente, ao chegar no 92 semestre da matriz vigente, devera desenvolver e entregar um Pré-
Projeto de TCC, para a efetivacdo da matricula que sera operacionalizada pela CTES.
§12 A proposta devera conter também a indicagao e anuéncia do Orientador.

Art. 72. O Orientador atribuird uma nota de 0 (zero) a 10,0 (dez) ao Pré-Projeto entregue pelo
discente, considerando os critérios estabelecidos em formuldrio préprio da CTES, onde serd
atribuida uma média final.

§ 12 O discente sera considerado aprovado se obtiver nota superior a 6,0 (seis).

Art. 82 Uma vez aprovado o Pré-Projeto no TCC |, o discente estara apto para a matricula no TCC
II, obedecendo o periodo de matricula, segundo calendario da CTES, sempre dentro do previsto
no Calenddrio Académico.

§ 12 Uma vez aprovado o Pré-Projeto de TCC, a mudanca de tema serd permitida, somente,
mediante a elaboracdo de um novo projeto, com parecer do Orientador, que deverd ser
apresentado a CTES, para novo cadastramento.

§ 22 Em caso de mudanca de Orientador, o discente devera notificar a CTES imediatamente,
respeitando o prazo de 30 dias antes do término do semestre, se for necessario, um novo projeto
podera ser apresentado pelo discente.

§ 32 Todos os prazos estipulados pela CTES deverdo atender o estabelecido em calendario
académico.

Art. 92. A atividade curricular TCC Il apresenta carga hordria total correspondente a 300
(trezentas) horas de atividades.

CAPITULO Il
DA ORIENTACAO DO TCC
Art. 10. O professor Orientador devera, obrigatoriamente, pertencer ao corpo docente da Ufra e
possuir vinculo ativo durante o periodo de orientagdo. Os Orientadores serdo aprovados pela
CTES, e suas horas-atividades em conformidade com normas vigentes institucionais, de acordo
com a Comissdo Permanente de Pessoal Docente (CPPD).
§ 19 Ao Orientador do TCC, professor efetivo da Ufra com, no minimo, titulo de Mestre, serd




computada a carga hordria de 2 (duas) horas semanais, para cada orientado.
§ 22 A carga hordria do Orientador serd limitada ao maximo de 12 (doze) horas semanais em
orientacdes, ndo podendo aceitar mais de 3 (trés) orientandos (individual ou dupla).

Art. 11. S3o atribuicGes do Orientador de TCC:

| - orientar o(s) discente(s) na elaboracdo do TCC em todas as suas fases, do projeto de pesquisa
até a defesa e entrega da versao final do trabalho escrito;

Il - realizar reunibes periddicas de orientacdo com os discentes e emitir relatério de
acompanhamento e avaliagdo quando solicitado pela CTES e/ou coordenadoria do curso;

Il - participar das reunides com a CTES e/ou coordenadoria do curso;

IV - orientar o discente na aplicagcdo de conteldos e normas técnicas para a elaboracdo do TCC,
conforme metodologia da pesquisa cientifica;

V - efetuar a revisdao dos documentos e componentes do TCC, e autorizar os discentes a fazerem
as apresentagdes previstas e a entrega de toda a documentacao solicitada;

VI - acompanhar as atividades de TCC desenvolvidas nas empresas ou em organizagoes;

VIl - participar como membro das bancas examinadoras para as quais for indicado pela CTES.

CAPITULO V

DO PRE-PROJETO E DA MONOGRAFIA
Art. 12. A estruturacdo do Pré-Projeto, que deverd ser apresentado na atividade TCC |, deve
conter:
I. Introducdo;
II.  Objetivos;
. Justificativa;
IV. Material e Métodos (exceto para as revisdes de literatura);
V. Cronograma de atividades;
VI. Referéncias Bibliograficas;

Art. 13. A estrutura da monografia a ser apresentada no TCC Il devera seguir as orientacdes e
normas para confeccoes de monografias, dissertacdes e teses da Biblioteca “Lourenco José
Tavares Vieira da Silva” e deverdo conter os seguintes itens:

.  Resumo;

II. Abstract;

. Introducao;

IV. Objetivos Gerais e Especificos;

V. Revisao da Literatura;

VI. Material e Métodos (exceto para as revisdes de literatura);

VIl. Resultados e Discussao;

VIIl. Conclusao

IX. Sugestdes para trabalhos futuros;

X.  Referéncias Bibliograficas;

XI.  Anexo com o Parecer da Comissdo de Etica no Uso de Animais e da Comissdo de Etica para
Pesquisas em Humanos, quando necessario.

No caso de artigo cientifico, segue a seguinte estrutura:

. Resumo;

II. Abstract;

. Introducdo;

IV. Objetivos Gerais e Especificos;




V. Referéncia Bibliografica
VI. Capitulos contendo o(s) artigos no(s) formato(s) da(s) revista(s) requerida(s);
VII. Conclusao.

Art. 14. Na defesa do TCC, seja no formato de monografia ou artigo cientifico, devera ser
defendida perante banca examinadora, de no minimo, 3 membros. A defesa podera ser realizada
de forma presencial e/ou por videoconferéncia. A defesa on-line ndo descaracteriza a
modalidade de curso presencial.

Art. 15. O discente dispora de até 30 (trinta) minutos para expor o seu trabalho e cada membro da
banca examinadora dispora de 20 (vinte) minutos para arguicdao e comentarios.

Art. 16. A banca examinadora da defesa de TCC sera assim constituida:

| - pelo Orientador do discente, que presidira os trabalhos;

Il - por um docente da respectiva area, escolhido em comum acordo entre o discente e o
Orientador, podendo ser membro externo a Ufra.

[l - por um docente ou técnico de nivel superior escolhido em comum acordo entre o discente e
o Orientador, podendo ser membro externo a Ufra.

Art. 17. Serd considerado aprovado o discente que obtiver nota igual ou superior a 6,0 (seis),
mesmo que a banca examinadora tenha sugerido correcdes.

§12 A nota devera ser registrada pela CTES somente quando a versao final escrita, apds defesa
com possiveis corre¢des e ajustes apontados pela banca examinadora, for apresentada com as
devidas assinaturas.

Art. 18. O discente reprovado terd que se matricular novamente no TCC no semestre
subsequente.

CAPITULO VI

DO DISCENTE
Art. 19. S3o obrigacOes do discente:
| - escolher o tema do seu TCC bem como seus Orientadores dentre os docentes disponiveis na
Ufra;
Il - elaborar e apresentar a proposta de projeto e a versdo final, para a realiza¢cdo da matricula e
lancamento das notas, com anuéncia do Orientador;
Il - requerer a matricula em TCC seguindo o cronograma e normas estabelecidas pelo curso e
apresentadas pela CTES;
IV - participar das reunides quando notificado pela CTES e/ou coordenadoria do curso e pelo
Orientador;
V - tomar ciéncia e cumprir os prazos estabelecidos pela CTES e/ou coordenadoria do curso;
VI - respeitar os direitos autorais sobre artigos técnicos, artigos cientificos, texto de livros, sitios
da internet, entre outros, evitando todas as formas e tipos de plagio académico;
VIl - agendar a data para a defesa do trabalho junto a CTES, com a anuéncia do Orientador e
considerando o cronograma de defesa vigente para o curso;
VIII - entregar em formato digital do trabalho escrito a ser apreciado pela banca examinadora,
até 15 (quinze) dias antes da data definida para defesa no cronograma apresentado pela CTES;
IX - entregar a versao final apds possiveis correcdes e ajustes sugeridos pela banca examinadora
em arquivo digital (PDF) encaminhado a CTES, dentro do prazo estabelecido em calendario




proposto pela CTES;
X - apresentar o trabalho escrito apds a defesa e andlise pela banca examinadora segundo as
normas estabelecidas pela Biblioteca “Lourenco José Tavares Vieira da Silva” da Ufra.

Art. 20. S3o direitos do discente:
| - receber a orientacdo necessaria da CTES e do Orientador para realizar os procedimentos
previstos para a execuc¢ao do TCC;
Il - apresentar proposta ou sugestdo que possa contribuir para o aprimoramento das atividades
relativas ao TCC.
CAPITULO VI

DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS
Art. 21. Os casos omissos serdao analisados em primeira instancia, pela CTES, e posteriormente,
pelo Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Art. 22. Este Regulamento entra em vigor a partir da data da aprovagao do PPC, revogadas as
disposi¢cBes em contrario.




ANEXO V — Regulamento para as Disposi¢des das Atividades Complementares do Curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

SERVICO PUBLICO FEDERAL
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DA AMAZONIA
PRO-REITORIA DE ENSINO

Regulamento para as Disposicoes das Atividades Complementares do Curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos

Estabelece as Acbes a serem contabilizadas
como Atividades Complementares (AC) do
Curso de Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos

Art. 12. Denominar-se-a Atividades Complementares (AC’s), aquelas atividades curriculares
académicas com aderéncia a formacao geral e especifica do discente do Curso de Graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, realizadas no ambito da Universidade ou fora dela, que
promovam o enriquecimento e a complementacdo do perfil do formando, possibilitando o
reconhecimento, por avaliacdo de habilidades, conhecimento e competéncia do discente,
incluindo a pratica de estudos e atividades independentes, transversais, opcionais, de
interdisciplinaridade, especialmente nas relagces com o mercado de trabalho; com diversidade
de atividades relacionadas ao ensino, pesquisa e extensao, esta Ultima com as a¢bes curriculares
de extensdo junto a comunidade.

Paragrafo unico. Para efeito de creditacdo de atividades complementares, somente serao
validadas aquelas as quais o discente apresentar a coordenadoria do curso a documentacgao
comprobatdria e que estiverem em conformidade este Regulamento.

Art. 22. O discente do Curso de Graduag¢dao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos deve
contabilizar, ao logo de seu percurso académico, 120 (cento e vinte) horas em atividades
complementares, que incluem a¢des de pesquisa, de extensao, administrativas e afins, conforme
o Quadro constante neste Regulamento.

Art. 32. O prazo limite de entrega da documentacdo comprobatdria das atividades
complementares é de até 30 dias antes do término do periodo letivo, conforme calendario
académico vigente.

Art. 42. O prazo maximo para consolidacdo das atividades complementares pela coordenadoria
do curso obedecerd ao estabelecido em calendario académico.

Art. 52, A autenticacdo da documentacdo devera ser realizada na coordenadoria ou na secretaria
do Instituto, por servidor efetivo conforme Lei 13.726 de 2018.




Art. 62. Caberd a coordenacdo do curso arquivar a documentacdo comprobatéria durante a
vigéncia legal.

Art. 72 Segue descrito no Quadro abaixo o compito das Atividades Complementares a serem
contabilizadas no Curso de Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Ufra.

Atividades Carga Hordria (CH)
Participacdo em eventos técnico-cientificos
Eventos técnico-cientificos regionais 10
Eventos técnico-cientificos nacionais 15
Eventos técnico-cientificos internacionais 20
Publicacao de trabalhos em eventos técnico-cientificos
Resumos simples em eventos cientificos 10
Resumos expandidos em eventos cientificos 15
Trabalhos completos em eventos cientificos 20
Publicagao de artigos em periddicos indexados
Capitulo de livro 35
Periddicos Nacionais 35
Periddicos Internacionais 50
Ensino
Programa de Educacdo Tutorial (PET) 25 / semestre
Monitoria académica 20 / semestre
Pesquisa
Bolsista Académico (PROAES) 25 / semestre
Bolsista PIBIC 25 / semestre
Bolsista PIVIC 25 / semestre
Participacdao em projetos cadastrados na PROPED 20
Estagio Nao Obrigatorio-ENO 25 / semestre
Treinamentos Voluntarios 25 / semestre
Extensao
Bolsista PIBEX 25 / semestre
Acoes Curriculares Integradas (ACI) 05 / evento
Participacdao em projetos cadastrados na PROEX 15
Treinamentos Voluntarios 25 / semestre
Administragao
Colegiados Superiores — CONSEPE/CONSUN 15
Colegiado da Coordenadoria do Curso 10
Colegiado de Instituto 10
Comissdo Organizadora de Eventos/Cursos 10
Membro de Empresa Junior 10
Membro do Centro Académico 5
Representante de Turma 3
Disciplina Optativa 25

Art. 82, Os casos omissos serdo analisados em primeira instancia, pela Coordenacao do Curso, e
posteriormente, pelo Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.




Art. 92. Este Regulamento entra em vigor apds a publicacdo de aprovacao do PPC e revoga as
disposicdes em contrario.




ANEXO VI - Relatério da Andlise de Adequagao da Bibliografia do Curso De Graduagao em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
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O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
ISPA/UFRA, no uso de suas atribuicdes Regulamentares e Regimentais, considerando o processo
de autorizacdo do curso, no qual sdo pleiteadas 25 vagas anuais por meio do Sistema de Selecdo
Unificado (SISU) e outras 25 vagas por meio de Processo Seletivo Préprio, totalizando 50 vagas
anuais, apresenta as definicoes e referendo a respeito de analise e estudo realizado sobre o
acervo bibliografico do curso.

Durante as reunidoes do NDE foram analisados os titulos e periddicos sugeridos pelos
docentes referentes a adequacdo e compatibilidade de cada titulo/periédico, tanto da
bibliografia basica quanto da complementar e, a adequabilidade no tocante ao numero de
exemplares em fungado das vagas ofertadas anualmente.

Os livros da bibliografia basica e complementar previstos pelo projeto pedagdgico do curso
estardo a disposicdao na biblioteca da UFRA — campus Belém, tombados junto ao patrimonio da
IES. O acervo esta informatizado e atende, na grande maioria dos casos, as necessidades do curso
no tocante as caracteristicas académico pedagdgicas e ao quantitativo de titulos/exemplares.

O acervo bibliografico podera ser atualizado a qualquer momento, uma vez que esse NDE
fard a sugestdo de compra de novos exemplares para dar melhor suporte ao curso, assim como
outros cursos da Instituicdo. Assim, quando adquiridos, serdo incorporados ao acervo base do
Curso.

A necessidade de atualizagdo periddica do acervo bibliografico fisico deve-se a utilizagao e
consulta dos estudantes para realizacdo de trabalhos académicos e cientificos ao longo dos
semestres, assim como para desenvolvimento de atividades referentes a iniciagao cientifica e
congressos nacionais e internacionais.

O acervo bibliografico fisico disponivel nas dependéncias da biblioteca pode ser consultado
via o Sistema de Empréstimo e Gestdo de Acervo (GNUTECA), através do link
https://sigaa.ufra.edu.br/sigaa/public/biblioteca/buscaPublicaAcervo.jsf

A Rede de Bibliotecas da UFRA (Redeteca) dispde de Repositério Institucional (RIUFRA),
onde esta armazenada a producdo cientifica institucional, tais como: artigos cientificos; livros e
capitulos de livros; trabalhos apresentados em eventos (congressos, semindrios, encontros e
outros); arquivos multimidia (softwares e videos); objetos pedagdgicos dos cursos de licenciatura
(materiais que podem ser utilizados para desenvolver ou estimular a aprendizagem) do corpo
técnico, docente e discente da pods-graduacdo da universidade.

A Biblioteca Digital de Trabalhos Académicos (BDTA) da Redeteca abriga os trabalhos de
conclusdo de curso (TCC) produzidos no ambito das atividades de graduacdo e especializacdo da
instituicdo. Além do RIUFRA e BDTA, a Redeteca participa da Biblioteca Digital Brasileira de Teses
e DissertacGes (BDTD), da Rede Norte de Repositério Institucional (NORTE/RIAA); possui acesso:
a Biblioteca Virtual em Saude (BVS), ao Portal Dominio Publico, a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecudria (Embrapa), ao Livro Aberto e Scientific Electronic Library Online (Scielo). Nos sites
institucionais das bibliotecas sdao disponibilizados e-books de acesso aberto para toda a
comunidade académica.

Destaca-se que a Redeteca é a Unica depositaria da Regido Norte do Brasil das publicacdes
da Organizacao das Nag¢Ges Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura (FAO).

As Bibliotecas da Redeteca/UFRA possuem computadores com acesso a internet e
softwares de acessibilidade integrados (DOSVOX E NVDA) para fins de pesquisa académica.
Atuam em conjunto com o Nucleo de Acessibilidade, Inclusdo e Tecnologia da UFRA
(ACESSAR/UFRA) para verificar a melhor forma de superar e solucionar as barreiras de
acessibilidade.

Os sites das bibliotecas da rede também dispdem de link de acesso ao Mecanismo Online
para Referéncias (MORE) para a elaboracdo instantanea de referéncias bibliograficas,




documentais e de multimeios e o Mddulo de Elaboracdo de Ficha Catalografica (FICAT).

O Portal de Periédicos da CAPES disponibiliza titulos de periédicos de diferentes areas do
conhecimento em texto completo; bases de dados (referéncias, resumos, estatisticos, teses e
dissertacdes, conteudos audiovisuais, de arquivos abertos, de patentes, de normas técnicas);
obras de referéncia (dicionarios especializados, acervos especiais de bibliotecas, compéndios);
bancos de dados e ferramentas de andlise; redes de e-prints; além de anais, relatdrios, livros,
anuarios, guias, manuais dentre outros, por meio de equipamentos/dispositivos conectados a
internet pelos IPs da universidade, bem como por acesso remoto, via Comunidade Académica
Federada (CAFe), com login e senha institucionais (SIGAA).

A adequacdao da bibliografia foi referendada pelo NDE no tocante a compatibilidade
relacionada ao conteldo das disciplinas, a quantidade de exemplares por titulo no acervo e a
necessidade de atualizagdo dos titulos ja existentes, assim como aquisi¢cdao de novos titulos, visto
a necessidade de atualizacdo de componentes para o Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Em relacdo ao quantitativo, foi adotado a seguinte propor¢do, conforme ja aplicado em
outros cursos da Instituicao:

» Serdo disponibilizados 3 (trés) titulos para a bibliografia basica, sendo todos do
acervo fisico, com ideal de 10 exemplares de cada titulo ou, no méximo, 1 (um)
digital;

= Serdo disponibilizados 5 (cinco) titulos para bibliografia complementar de cada
disciplina, sendo todos de acervo fisico, ou no maximo, 2 (dois) digitais.

® Em casos excepcionais, poderd ser autorizada a disponibilizacdo de (dois) titulos do
acervo fisico para bibliografia complementar, em caso de auséncia de titulos na
biblioteca.

= Em casos excepcionais em que haja esgotamento de exemplar, caberd ao NDE
referendar a disponibilidade de exemplar unico.




CONCLUSOES DO NDE SOBRE A BIBLIOGRAFIA DO CURSO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS ANALISADA E ACESSOS

Considerando o exposto até o presente momento, o NDE do curso de Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos apresenta e referenda o acervo para bibliografias basicas e complementares do
curso, apresentadas para o atendimento aos 5 (cinco) anos de funcionamento do curso,
considerando a versdo atual do PPC, informando ainda que:

1.

Conforme exposto anteriormente, o acervo fisico, da bibliografia basica e complementar,
esta tombado junto ao patrimonio da Instituicdo e, encontra-se informatizado através de
sistema de gestdo de bibliotecas GNUTECA;

O discente pode acessar o Mddulo Biblioteca no SIGAA, o que permite verificar o nimero
de exemplares e o nimero de reservas;

Os livros das bibliografias basicas e complementares de cada uma das unidades
curriculares, apés analisados pelo NDE conforme exposto no presente relatério foram
considerados como adequados as respectivas unidades curriculares e seus contetdos,
conforme descritos no PPC e, encontram-se atualizados como pode ser visto nos quadros
do Anexo | a seguir.

O Anexo Il apresenta uma lista de exemplares novos a serem adquiridos para dar suporte
ao Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, listados como prioridades para aquisicao
de novos exemplares;

O Anexo lll apresenta uma lista de exemplares sugeridos por professores do quadro do
Curso, a serem adquiridos, para dar suporte ao Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, assim como outros diversos cursos da UFRA;

O Anexo IV apresenta uma lista de livros que possuem poucos exemplares disponiveis no
acervo da biblioteca da UFRA, que devem ser adquiridos para atender as demandas de
oferta de exemplares;

Ambas as listas serdo repassadas, via Processo SIPAC para a Biblioteca para a Gestdo e
futura aquisicdo dos exemplares.




Ne. DISCIPLINAS DO CURSO (OBRIGATORIAS E ELETIVAS) 75
Ne. TOTAL DE TiTULOS INDICADOS CONTANDO A PROPORCAO 3 BASICAS E 5 579
COMPLEMENTARES POR DISCIPLINA

Ne. DE TiTULOS DA BIBLIOGRAFIA BASICA 213
Ne. DE TiTULOS DA BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 366




ANEXO |
Critério de Analise:

APROVADO: considera-se aprovado os titulos considerados adequados para a disciplina, seu conteudo,

assim como a disponibilidade no acervo da Biblioteca.

12 SEMESTRE
DISCIPLINA: ALGEBR.'A LINEAR ol [
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
ANTON, Howard; RORRES, Cris. Algebra linear com 1 consulta local
. , APROVADO
aplicagoes. Bookman, 2012. 6 disponivel
LAWSON, T. Algebra linear. Edgard Blucher, Sao Paulo, 1997. 1 con.sultallocal APROVADO
8 disponivel
LEON, Steven J. Algebra linear com aplicagdes. 8° Edigdo. Rio 1 consulta local
. , APROVADO
de Janeiro: LTC, 2013/2017. 9 disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BOLDRINI, J. L. [et al]. Algebra linear. 3 ed. rev. e ampl. Sdo 1 consulta local
. , APROVADO
Paulo: Habra, 1986. 4 disponivel
KOLMAN, B. [et al]. Introdugdo a algebra linear com 1 consulta local
. , APROVADO
aplicagdes. Rio de Janeiro: LTC, 2017. 2 disponivel
LAY, D. C. Algebra linear e suas aplicag¢des. 5 Edi¢3o. Rio de 1 consulta local
. , APROVADO
Janeiro: LTC, c2018. 4 disponivel
RUIZ, M.LLA. Um curso de algebra linear e geometria 2 consulta local
analitica. Ed. Instituto Universitario de Tras-os-Montes e Alto APROVADO
Douto: Vila Real. 2v. 1985.
. - T A P 19di el
SYIERCOSKI, R.F. Matematica Aplicada as Ciéncias Agrarias. isponive AT
Vicosa: UFV, 2008/2011/2014. 333p.
DISCIPLINA: FIS’ICA Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de 1 consulta local APROVADO
Fisica, 9a Edic3o. Rio de Janeiro: LTC, 2012/2013. 15 disponivel
HALLIDAY, D.; BIASI, R. S.; RESNICK, R.; WALKER, J. 4 consulta local
Fundamentos de Fisica: v.1 - Mecénica; v.2- Gravitagio, 60 disponivel
ondas e termodinamica; v.3- Eletromagnetismo; v.4- | (24V.1;22v.2;9v.3;9 APROVADO
Optica e fisica moderna 10a Edicdo. Rio de Janeiro: LTC, v-4)
2016.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de 1 consulta local
Fisica, gravitacdo, ondas e termodinamica. 9a Edic3o. Rio 15 disponivel APROVADO
de Janeiro: LTC, 2012/2013.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
COSTANTI, F.J. Introducgao a Fisica Moderna. Rio de Janeiro: 1 consulta local
Campus, 1981 4 disponivel APROVADO
isi isica: : 1 Ita local
NUS%EI.\IZVEING, H.M. Curso de fisica basica: volume 1: consulta loca FEEENRRE)
mecanica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2013. 394 p. 2 disponivel
isi asica: : 2 Ita local
NU'SSENZVEIFE, I:LM. Curso de fisica b~a5|ca. volume 2: consulta loca FEEENRRE)
Fluidos, oscilagbes, ondas e calor. S30 Paulo: Edgard 3 disponivel




Blucher, 2013. 314 p.

OKUMO, E.; CALDAS, L.; CHOW, C. Fisica para Ciéncias

1 consulta local

. . . . . . . , APROVADO
Bioldgicas e Biomédicas. Editora Harbra, 1986. 18 disponivel
OREAR, J. Fundamentos da Fisica. Rio de Janeiro: Livros 12 disponivel
’ APROVADO
Técnicos e Cientificos, LTDA, 1983.
DISCIPLINA: CALCULO DIFERENCIAL E INTEGRAL -
= Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
FLEMMING, D. M. Célculo A. Sdo Paulo, Makron Books, 1 consulta local 15
2006. disponivel APROVADO
3 : a p Ita local 28
ANTON, H. Cdlculo. Porto Alegre: Bookman, 102 ed., 2014. consulta loca APROVADO
635 p. disponivel
LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. S3o Paulo 1 consulta local 29
! ! . , APROVADO
Makron Books, 1994, v.1. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
GUIDORIZZI, H. L. Um Curso de Calculo. Rio de Janeiro 1 consulta local 18
! ’ . . APROVADO
LTC,52 ed. 2000/2013, v.1. disponivel
; 3 : 1 Ita local 6
HOFFMANN, Laurence D.,.BRA~DLEY, Gerald L. Calculo: Um con.su aloca FERETIERG
curso moderno e suas Aplicagdes. 112ed., 2005 disponivel
- 3 : ari 1 Ita local 9
HU.G’HE:S HALLET, D. [et al.] Ca.Icqu.. a uma e a varias con_su a/ oca PG
varidveis: volume 1: Rio de Janeiro. Editora:LTC, 2017 disponivel
- 3 : ari 1 Ita local 9
HU.G’HE:S HALLET, D. [et al.] Ca.lculo.. a uma e a varias con_su a/ oca FERETIERG
variaveis: volume 2: Rio de Janeiro. Editora:LTC, 2011 disponivel
- - - a - adi ol
MAURER, W. A. Calculo Diferencial e Integral, 22 ed. Editora isponive APROVADO
Blucher Ltda, 1968.
STEWART, J. Calculo. Volume I. 5a ed., Sao Paulo, Thomson 1 consulta local
’ ’ ’ N APROVADO
& Learning, 2016. 6 disponivel
DISCIPLINA: QUIMICA GERAL | T L
BIBLIOGRAFIA BASICA
TITULO No./tipo
; ; imi iénci 1 Ita local 9
BROWN, T. L.,.LIEMAY, H.E.; BURSTEN, B. Quimica A Ciéncia con'su a, oca APROVADO
Central, 92 edicdo. Pearson Prentice Hall, 2005. disponivel
KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral 1 consulta local 9
e reagdes quimicas, vol.1, 2.ed. S3o Paulo: Cengage disponivel APROVADO
Learning, 2009/2014.
RUSSEL, J. B.; BROTTO, M. E. Quimica Geral, vol. 1, 2. ed. 1 consulta local 12
. , APROVADO
S30 Paulo: Pearson Makron Books, 1994. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de quimica: 1 consulta local 11
questionando a vida moderna e o meio ambiente, 7. ed. disponivel APROVADO
Porto Alegre: Bookman, 2018.
; imi i 1 Ita local 3
BRAI?Y, J.'E., HU!\/IISTON, G E. gulmlca geral, 2. ed. Rio de consulta loca APROVADO
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986. disponivel
LENZI, E.; FAVERO, L. O. B.; TANAKA, A.S.; VIANNA FILHO, E. 2 disponivel APROVADO




A.; SILVA, M. B.; GIMENES, M. J. G. Quimica Geral
Experimental, Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2004.

MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso

1 consulta local 6

.. . , APROVADO
universitario, 4. ed. Edgard Blucher, 1995. disponivel
ROZENBERG, |. M. Quimica geral, Sdo Paulo: Edgard 1 consulta local 4
. , APROVADO
Blucher, 2002 disponivel
DISCIPLINA: QUIMICA pRGANICA PTea L
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P.; JONGH, D. C.; JOHNSON, C.R.; 1 consulta local 9
LEBEL, N. A.; STEVENS, C. L. Quimica organica. 2. ed. Rio de disponivel APROVADO
Janeiro, RJ: LTC, 2011.
FELTRE, R. Quimica Organica. 4.ed. S3o Paulo: Moderna, 1 consulta local 17
1988. disponivel APROVADO
imi anica: a : 1 Ita local 8
MCMURRY, J. Qulmlca Organica: combo. 3.ed. Sdo Paulo: consu a/oca APROVADO
Cengage Learning, 2017. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO EXEMPLARES
BARBOSA, L. C. A. Introdu¢ao a Quimica Organica. 22ed. Sdo 1 consulta local 1
. , APROVADO
Paulo: Prentice Hall, 2011. disponivel
BRUICE, P. Y. Quimica organica. Vol. 1 e 2. S3o Paulo: 1 consulta local 2
. , APROVADO
Pearson Prentice Hall, 2006. disponivel
MORRISON, R. T. Quimica Organica. 3.ed. Lisboa — Portugal: 1 consulta local
APROVADO
Fund. Calouste Gulbenkian, 1972.
imi anica: ienci 1 Ita local 2
RISS_ATO, S.R. me!ca organlca. compreendendo a ciéncia con'su a, oca APROVADO
da vida. 2.ed. Campinas: Atomo, 2009. disponivel
; imi anica — 1 Ita local 8
VOLLHARDT, P. ..K" SCHORE, N. E. Quimica Organica con'su a, oca APROVADO
Estrutura e Funcgdo. 6. ed. S3o Paulo: Bookman, 2013. disponivel
DISCIPLINA: BIOLOGIA CELULAR o~
= Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
ALBERTS, B. Fundamentos da biologia celular. Porto Alegre: 1 consulta local 19
Artmed. 2011. disponivel APROVADO
; i i asica: 1 Ita local 5
JUNQU{EIRA, L. C.‘, CARNEIRO, J. Histologia basica: texto e con'su a,oca RN
atlas; Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013. disponivel
MOORE, K. L.; PERSAUD, T. V. N. Embriologia Basica. 5. ed. 1 consulta local 11
. , APROVADO
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008 disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
i i i a 1 Ita local 5
AZEVEDO, C. Biologia celular e molecular. Lisboa. 42ed. consulta loca RGN
Lidel, 2005, 587p. disponivel
; i i ia; Ri 1 Ita local 5
GARTN?R, L. P; HIATT, J. L. Atlas colorido de histologia; Rio consulta loca RGNS
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2018. disponivel
JUNQUEIRA, L. C. Biologia celular e molecular. 92 ed. Rio de 1 consulta local 24
. . . ; APROVADO
Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2018. 332 p. disponivel
MADIGAN, M. T.; BENDER, K. S.; BUCKLEY, D. H.; SATTLEY, 1 consulta local 7 APROVADO




W. M.; Stahl, D. A. Brock biology of microorganisms. 152 ed. disponivel
New York: Pearson, 2018. 1058 p.
ROSS, M. H; PAWLINA, W. Histologia: texto e atlas - em 1 consulta local 7
correlagdio com Biologia Celular e Molecular; Rio de disponivel APROVADO
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008
DISCIPLINA: INTRODUGAO A CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS R e—
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Livraria Atheneu 1 consulta local 10
. , APROVADO
Editora. 2.ed. S3o Paulo. 2008. disponivel
iénci i 1 Ita local 9
OI%TTERCER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de consulta loca APROVADO
Alimentos. S. Paulo: Manole, 2006. disponivel
ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos - | 1consultalocal 13
Componentes dos Alimentos e Processos. Vol. 2. Porto disponivel APROVADO
Alegre: Artmed, 2005.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR |
TITULO EXEMPLARES
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 1 consulta local 2 PG
principios e pratica. Porto Alegre: Artmed, 2006. disponivel
GAVA, Al.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local 7 APROVADO
Alimentos: Principios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008. disponivel
MARCONI, M.A. Fundamentos de Metodologia cientifica. 1 consulta local 5
. , APROVADO
82. S30 Paulo: Atlas, 2007. disponivel
i i i i 1 Ita local 2
IVNIASSAGU ER,.P.R. Microbiologia de Processos Alimentares. consu a, oca APROVADO
S3o Paulo, Editora: Varela, 2005. 258p. disponivel
ROSENTHAL, A. Tecnologia de alimentos e inovagdo: Disponivel
tendéncias e perspectivas. - Brasilia, DF: Embrapa on line
Informacao Tecnoldgica, 2008. 193 p.: il.
APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/88
108/1/1220001.pdf




22 SEMESTRE

DISCIPLINA: MATERIAS PRIMAS ALIMENTICIAS -
z Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de Frutos 1 consulta local 4
e Hortaligas: Fisiologia e Manuseio. ESAL/FAEPE, Lavras, disponivel APROVADO
2005.
FREITAS, J.A. Introdugao a higiene e conservaciao das 1 consulta local
matérias-primas de origem animal. Editora: Atheneu, S3o APROVADO
Paulo. 2015 422 p.
LOPES, M.A. Brasil em 50 Alimentos: EMBRAPA: Brasilia, Disponivel on line
DF, 2023. 350p.
https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=a
d&id=1153294&biblioteca=vazio&busca=pescado&qgFacets APROVADO
=(pescado)%20%20AND%20((tipo-
material:%22Livros%22))&sort=&paginacao=t&paginaAtual
=16

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2.ed. Sdo Paulo: 1 consulta local 10
Atheneu, 2008. ® disponivel APROVADO
GI-ERMANO, .I\/'I.I.S. Tremamento de manipulagdo de 1 con.sultallocal 5 RGN
Alimentos. Higiene Alimentar, 2003. 165 p. disponivel
MINISTERIO DA SAUDE. Alimentos Regionais Brasileiros. 2° Disponivel
edicio, Brasilia, 2015. on line
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/alimentos re APROVADO
gionais brasileiros 2ed.pdf
OETTERER, M.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e 1 consulta local 9 CERE
Tecnologia de alimentos. S30 Paulo: Manole, 2006. 612 p. disponivel
SOUZA, J. M. L. de; MEDEIROS, M. J.; CRUZ, P. A.; REIS, F. S. Disponivel
Tecnologias de processamento de matérias-primas da on line
Regido Amazonica. In: GONCALVES, R. C.; OLIVEIRA, L. C. de
(Ed.). Embrapa Acre: ciéncia e tecnologia para o
desenvolvimento sustentavel do Sudoeste da Amazonia. Rio APROVADO
Branco, AC: Embrapa Acre, 2009. cap. 189, p. 385-402.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/17
3222/1/22916.pdf




DISCIPLINA: QUIMICA: GERAL Il Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de quimica: 1 consulta local 11
questionando a vida moderna e 0 meio ambiente, 7. ed. disponivel APROVADO
Porto Alegre: Bookman, 2018.
BROWN, T. L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. Quimica A Ciéncia 1 consulta local 9
- . . , APROVADO
Central, 92 edi¢do. Pearson Prentice Hall, 2005. disponivel
RUSSEL, J. B.; BROTTO, M. E. Quimica geral, vol. 1, 2. ed. Sdo 1 consulta local 5
. , APROVADO
Paulo: Pearson Makron Books, 1994. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica geral, 2. ed. Rio de 1 consulta local 3
. , APROVADO
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986. disponivel
KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral 1 consulta local 9
e rea¢des quimicas, vol.1, 2.ed. S3o Paulo: Cengage disponivel APROVADO
Learning, 2009/2014.
LENZI, E.; FAVERO, L. O. B.; TANAKA, A.S.; VIANNA FILHO, E. 2 disponivel
A.; SILVA, M. B.; GIMENES, M. J. G. Quimica Geral APROVADO
Experimental, Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2004.
MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: um curso 1 consulta local 6
. , APROVADO
universitario, 4. ed. Edgard Blucher, 1995. disponivel
ROZENBERG, I. M. Quimica geral, S3o Paulo: Edgard 1 consulta local 4
. , APROVADO
Blucher, 2002 disponivel
DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA natise
TiTULO No./tipo
BOBBIO, P.A. Quimica do Processamento de Alimentos. 1 consulta local 11 APROVADO
2.ed.rev.amp. S3o Paulo: Varela, 1995. disponivel texto classico
; imi i 1 Ita local 4
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de con'su al oca RN
Fennema. 4.ed. Porto Alegre:Artmed, 2010. disponivel
NELSON, D.L; COX, M.M. Lehninger: Principios de 1 consulta local 8
. , APROVADO
Bioquimica. 5.ed. Sarvier, 2011 disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BELITZ, H. D. Quimica de los alimentos. Zaragoza:Acribia, 1 consulta local 1 APROVADO
1997. 1087p. disponivel
CAMPBELL, M.K. Bioquimica. 3.ed. Tradugao, Artes Médicas 1 consulta local 23
Sul, 2001. disponivel APROVADO
DALA-PAULA, B.M. [et al.]. Quimica & Bioquimica de Disponivel
Alimentos. 1° edicdo: Alfenas-MG: Editora: Universidade on line
APROVADO
Federal de Alfenas, 2021.
https://educapes.capes.gov.br/handle/capes/598853
iénci i 1 Ita local 9
OI?TTERCER, lVI Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de consulta loca PG
Alimentos. S3o Paulo: Manole, 2006 disponivel
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos — componentes 1 consulta local 13 APROVADO
dos alimentos e processos. Vol.1. Porto Alegre Atrmed, disponivel
2006.




DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA

= Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
PELCZAR, M..; et al. Microbiologia - Conceitos e 1 consulta local 17 APROVADO
Aplicagdes. Vol. I, 22ed. S3o Paulo: Pearson do Brasil, 1997. disponivel texto cléssico

TRABULSI, L.R. Microbiologia — 52 ed. S3o Paulo: Atheneu,

1 consulta local 19

2008. disponivel APROVADO
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 1 consulta local 10
. , APROVADO
ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
LACAZ-RUIZ, R. Manual pratico de Microbiologia Basica. 1 consulta local 9
. , APROVADO
Editora: EDUSP, 2008 disponivel
MADIGAN, M. T.; BENDER, K. S.; BUCKLEY, D. H.; SATTLEY, 1 consulta local 7
W. M.; Stahl, D. A. Brock biology of microorganisms. 152 ed. disponivel APROVADO
New York: Pearson, 2018. 1058 p.
NOGUEIRA, A.V., SILVA FILHO, A.V. Microbiologia. Disponivel
iandpolis: Bi i on line
Florj|anopoI|s. Blologl'a/Ea'D/UI':SC, 2015. 211 p ' . TS
antigo.uab.ufsc.br/biologia//files/2020/08/Microbiologia.p
df
PELCZAR, M.).; et al. Microbiologia - Conceitos e 1 consulta local 15 APROVADO
Aplicagbes. Vol. I, 22ed. S3o Paulo: Pearson do Brasil, 1997. disponivel texto classico
RENDE, J.C.; OKURA, M.H. Microbiologia - Roteiros de Aulas 1 consulta local 8
. , APROVADO
Praticas, S30 Paulo: Tecmed, 2008. disponivel
DISCIPLINA: CIENCIA DOS LIPIDEOS -
z Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
QUIMICA de dleos vegetais: valorizagdo da biodiversidade 1 disponivel
amazonica: quemistry of vegetable oils valorization of APROVADO
amazonian biodiversity. Brasilia: GTZ, 2009. 83p.
JORGE, N. Matérias graxas alimenticias. Sdo Paulo: Editora Disponivel
Cultura académica: Universidade Estadual Paulista, Pré- on line
reitoria de graduacdo, 2010. Disponivel em: APROVADO
https://www.culturaacademica.com.br/catalogo/materias-
graxas-alimenticias/
NELSON, D.L; COX, M.M. Lehninger: Principios de 1 consulta local 9
. , APROVADO
Bioquimica. 5.ed. Sarvier, 2011. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. 1 consulta local 11 APROVADO

2.ed. Sdo Paulo: Varela, 1995.

disponivel

texto classico

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Porto Alegre:Artmed, 2003,

1 consulta local 19

752p disponivel APROVADO
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de 1 consulta local 4
. , APROVADO
Fennema. 4.ed. Porto Alegre:Artmed, 2010. disponivel
J. i i . 1 consulta local 2
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos u APROVADO

2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

disponivel

N



MORAIS, L.R.B.; GUTJAHR, E. Quimica de oleaginosas: Disponivel
valorizagdo da biodiversidade amazénica = Chemistry of on line
vegetable oils: valorization of the amazon biodiversity.
Belém, PA. Ed. do Autor, 2012. APROVADO
https://www.institutopiatam.org.br/wp-
content/uploads/2021/03/Livro-Morais-Valorizacao-
Biodiversidade-Amazonica-Versao-Finalll.pdf
DISCIPLINA: TECNOLOGIA E INOVAGAO EM PROCESSAMENTO DE OLEOS E
GORDURAS Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de 1 consulta local 4
. , APROVADO
Fennema. 4.ed. Porto Alegre:Artmed, 2010. disponivel
QUIMICA de dleos vegetais: valorizagio da biodiversidade 1 disponivel
amazonica: quemistry of vegetable oils valorization of APROVADO
amazonian biodiversity. Brasilia: GTZ, 2009. 83p.
JORGE, N. Quimica e tecnologia de dleos vegetais. Sdo Disponivel on line
Paulo: Editora Cultura académica: Universidade Estadual
Paulista, Pro-reitoria de graduacao, 2009. APROVADO
https://culturaacademica.com.br/catalogo/quimica-e-
tecnologia-de-oleos-vegetais/
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BOBBIO, F. O. Introdugéo a quimica de alimentos. 2.ed. Sdo 1 consulta local 4 APROVADO
Paulo: Varela, 1992. disponivel texto cléssico
BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. 1 consulta local 11 APROVADO
2.ed. S50 Paulo: Varela, 1995. disponivel texto classico
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 1 con.sultallocal 2 RGN
2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. disponivel
MORAIS, L.R.B.; GUTJAHR, E. Quimica de oleaginosas: Disponivel on line APROVADO
valorizagdo da biodiversidade amazénica = Chemistry of
vegetable oils : valorization of the amazon biodiversity.
Belém, PA. Ed. do Autor, 2012.
https://www.institutopiatam.org.br/wp-
content/uploads/2021/03/Livro-Morais-Valorizacao-
Biodiversidade-Amazonica-Versao-Finalll.pdf
ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos - Componentes 1 consulta local 13 APROVADO
dos Alimentos e Processos. Vol.1, Porto Alegre:Artmed, disponivel
2005.
DISCIPLINA: METODOLOGIA CIENTIFICA -
= Anadlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
ANDRADE, M.G. Introducdo a metodologia do trabalho 1 consulta local 14
cientifico: elaboragao de trabalhos na graduagdo. Sao disponivel APROVADO

Paulo: Atlas, 2017.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. A. Fundamentos da
Metodologia Cientifica. S3o Paulo: Editora Atlas, 5 ed.

1 consulta local 4
disponivel




2010.

PEREIRA, A.S. Metodologia da pesquisa cientifica. Santa
Maria, RS: UFSM, 2018. Disponivel em:
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/15824/Lic

Disponivel on line

- . APROVADO
Computacao Metodologia-Pesquisa-
Cientifica.pdf?sequence=
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO EXEMPLARES
GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sdo | 1 consulta local APROVADO
Paulo: Atlas, 2019. 11 disponiveis
LOISE, D.M. A importancia da metodologia cientifica na APROVADO
construcdo da ciéncia. Revista Cientifica Multidisciplinar
Nucleo do Conhecimento. Ano 5, 6 ed., vol. 6, p. 105-122. Disponivel on line
Junho de 2020. ISSN:
2448-0959, Disponivel em:
https://www.nucleodoconhecimento.com.br/educacao/m
etodologia-cientifica DOI:
10.32749/nucleodoconhecimento.com.br/educacao/meto
dologia-cientifica
RUIZ, J.A. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos | 1 consulta local
estudos. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017. 4 disponiveis APROVADO
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. | 1 consulta local
S30 Paulo: Cortez, 2016. : 11 disponiveis APROVADO
WACHOWICZ, M.; COSTA, J.A.F. Plagio Académico [recurso Disponivel on line APROVADO
eletrénico]. Curitiba: Gedai Publicagdes/UFPR, 2016. 224 p.
ISBN 978-85-67141-15-2. Disponivel em:
http://www.gedai.com.br/sites/default/files/publicacoes/
plagio academico ebook.pdf
32 SEMESTRE
DISCIPLINA: BIOEST»’ATISTICA e T
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
BUSSAB, W.0; MORETTIN, P.A. Estatistica basica. 8. ed. Sdo 1 consulta local 6
Paulo: Saraiva, 2010 disponivel APROVADO
MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica: probabilidade 1 consulta local 17
e inferéncia: volume Unico. S3o Paulo: Pearson Prentice disponivel APROVADO
Hall, 2010. 375 p.
MAGALHAES, M.N.; LIMA, A.C.P. Nogdes de probabilidade 1 consulta local 10
e estatistica. 7. ed. S3o0 Paulo: EDUSP, 2010/2015. 408 p. disponivel APROVADO
(Académica, 40) ISBN: 9788531406775.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO EXEMPLARES
ANDRADE, D. F; OGLIARI, P. J. Estatistica para as ciéncias 1 consulta local 7 APROVADO
agrarias e bioldgicas: com nog¢des de experimentagdo. 3. disponivel
ed. rev. ampl. Floriandpolis: UFSC, 2017. 477 p.
ARANGO, H.G. Bioestatistica, tedrica e computacional 1 consulta local 6 APROVADO

N



tedrica e computacional. Rio de Janeiro: Guanabara
koogan, 2005. 2.ed.

disponivel

MEYER, P.L. Probabilidade: aplicagGes a estatistica. 2. ed. 1 consulta local 16 APROVADO
Rio de Janeiro: Livros Tecnicos e Cientificos, 1983 /2017. disponivel
426 p.
.S. Bi istica. Sa : 1 consulta local 3
BERQUO, E.S. Bioestatistica. Sdo Paulo: EPU, 1981 reponien APROVADO
VIEIRA, S. Introdugdao a bioestatistica. Rio de Janeiro: 1 consulta local 5
Elsevier, 2016 245 pgj disponivel APROVADO
DISCIPLINA: INFORMATICA i
BIBLIOGRAFIA BASICA GIEIEOL DI
TITULO No./tipo
CAPRON, H. L; JOHNSON, J. A. Introdugao a informatica. 1 consulta local 9
8.ed. S3do Paulo: Pearson, 2004. 352 p. ISBN: disponivel APROVADO
9788587918888.
SILBERSCHATZ, Abraham; GAGNE, Greg. Fundamentos de 1 consulta local 9
sistemas operacionais: principios bésicos. Rio de Janeiro, disponivel APROVADO
RJ: LTC, 2013. 432 p.
VI?L.I_OSO, Ferna.ndo de Fastro. I.nformatlca: conceitos 1 con§u|ta [Ocal 19 PG
basicos. 10.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2017. 432 p. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BRAGA, W. Informdatica elementar: windows XP, excel 1 consulta local 2
2003, word 2003: teoria e pratica. 2. ed. Rio de Janeiro: Alta disponivel APROVADO
Books, 2007. 270 p.
BORGES, L; NFGR[NI, .F. Mlcrosoﬂ word 2003: basico e 1c0n.su|talloca|4 RGNS
detalhado. Florianépolis: Visual Books, 2005. 138 p. disponivel
BR:A'GA, W Inform?tlca elementar. excel 2007: teoria e 1con.su|tal|0cal2 RGN
pratica. Rio de Janeiro: Alta Books, 2007. 120 p. disponivel
BRAGA, W. Informatica elementar: windows XP, excel 1 consulta local 2
2003, word 2003: teoria e pratica. Rio de Janeiro; Alta disponivel APROVADO
Books. 2007 270 p.
LEVY, P. As Tecnologias da inteligéncia: o futuro do 1 consulta local 9
pensamento na era da informatica. S3o Paulo: Editora 34, disponivel APROVADO
2010. 206 p.
DISCIPLINA: METODOS CLASSICOSI DE ANALISE QUIMICA R
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
SKOOG, D. A.; GRASSI, M.T.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J; 1 consulta local 9
CROUCH, S. R.; PASQUINI, C. Fundamentos de Quimica disponivel APROVADO
Analitica. 8. ed. S3o Paulo: Cengage Learning, 2013.
HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. 1. ed. S3o Paulo: Mc 1 consulta local 9
Graw Hill, 2009. ? disponivel APROVADO
VOGEL, A.l.; MENDHAM, J.; THOMAS, M. J. K.; DENNEY, R.C.; 1 consulta local 6
BARNES, J.D. Andlise Quimica Quantitativa. 6. ed. Rio de disponivel APROVADO

Janeiro: LTC, 2013.




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO

EXEMPLARES

HARRIS, Daniel C. Explorando a quimica analitica. 4. ed. Rio

1 consulta local 6

de Janeiro: LTC, 2016. disponivel APROVADO
HARRIS, D. C.; LUCY, C. A.; AFONSO, J.C.; BARCIA, O.E. 1 consulta local 8
Analise quimica quantitativa. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, disponivel APROVADO
2017.
KOTZ, J. C.; TREICHEL, Paul M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral 1 consulta local 9
e reagbes quimicas: vol. 1. 6. ed. S3o Paulo: Cengage disponivel APROVADO
Learning, 2014.
KUBITZA, F. Qualidade da agua no cultivo de peixes e 1 consulta local 4 PG
camardes. 1. ed. Jundiai/SP: Editora F. Kubitza, 2003. disponivel
LEITE, F. Praticas de quimica analitica. 5. ed. Campinas, SP: 1 consulta local 7
Atomo, 2012. | ° disponivel APROVADO
DISCIPLINA: PRINCiPIOS DE ANALISE INSTRUMENTAL -
BIBLIOGRAFIA BASICA Andlise NDE
TITULO No./tipo
EWING,NG.W. Métodos Inst"rumentals de Analise Quimica. 1 con_sultallocal 3 FERETIERG
Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1972. disponivel
SKOOG, D.A.; HOLLER, F.J.; NIEMAN, T.A. Principios de 1 consulta local 3
Analise Instrumental. 6.ed. Porto Alegre: Bookman, 20009. disponivel APROVADO
VOGEL, A.l. Analise ‘QUImIC?i Quantitativa. Rio de Janeiro: 1 cor?sultallocal FERETIERG
LTC, 2013. 462 p. Reimpress3o 2013 6. ed. 6 disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
AMORIM, A.F.V. Quimica Métodos Cromatograficos. 12 ed. Disponivel
Fortaleza: Editora da Universidade Estadual do Ceard — on line REROUEDD
EJUECE.
Livro Métodos Cromatograficos.pdf (capes.gov.br)
BASSET, J. [et al]. Vogel: analise inorganica quantitativa, 1 consulta local 2
incluindo analise instrumental elementar. Rio de Janeiro: disponivel APROVADO
Guanabara Dois, 1981 690p. Edi¢do: 4.ed.
COLLINS, C.H:; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Fundamentos de 1 consulta local RGN
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OETTERER, M.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e 1 consulta local 9 RGN
Tecnologia de alimentos. S30 Paulo: Manole, 2006. 612 p. disponivel
NOGUEIRA, R.l. [et al.] Manual para Constru¢do de um
Desidratador de Produtos Agroindustriais. Rio de Janeiro: DiSPOf'”'V@/
Embrapa.Agromdl.Jstrla de Allment.ojc., 201.5. 24p . on line PG
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/13
2845/1/DOC-121.pdf
DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE NU'I:RICAO E METABOLISMO Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
DALA-PAULA, B. M. Quimica & Bioquimica de Alimentos. Disponivel
Alfenas — MG. Editora Universidade Federal de Alfenas, on line APROVADO
2021. http://educapes.capes.gov.br/handle/capes/598853
RIEGEL, R.E.; Bioquimica. 4. Ed. S3o Leopoldo: Unisinos, 12 disponivel APROVADO




2006.

NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de

1 consulta local 8

Lehninger. 5ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. disponivel APROVADO

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atengdo a Saude. Disponivel APROVADO
Departamento de Ateng¢do Basica. Guia alimentar para a on line
populagdo brasileira / Ministério da Salde, Secretaria de
Atencgdo a Saude, Departamento de Atenc¢do Basica.—2. ed.,
1. reimpr. — Brasilia: Ministério da Saude, 2014.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_aliment
ar_populacao_brasileira_2ed.pdf
BIANCO, A.L.A Construcdao das alega¢bes de saude para Disponivel APROVADO
alimentos funcionais. Brasilia-DF: Embrapa Informacgdo on line
Tecnoldgica, 2008. 113 p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/92
398/1/sge-texto-28.pdf
COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M.C.G. Nutricao E Metabolismo 1 consulta local APROVADO
Humano. Vigosa-MG: UFV, 2021. 442p.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de 1 consulta local 4 APROVADO
Fennema. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p. 1 disponivel
consulta local 4 disponivel
LOUZADA, M.L.C. [et al]. Alimentacdo e saude: a Disponivel APROVADO
fundamentacao cientifica do guia alimentar para a on line
populacdo brasileira. Sdo Paulo: Faculdade de Saude
Publica da USP, 2019. 132 p. ISBN: 978-85-88848-34-4
(eletronico). DOI: 10.11606/9788588848344
https://www.livrosabertos.sibi.usp.br/portaldelivrosUSP/c
atalog/book/339

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA DOS ALIMENTOS o
z Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
HOBBS, B. C. Higiene y Toxicologia de los Alimentos. 2.ed. 1 consulta local 1
Zaragoza: Acribia, 1986. disponivel APROVADO
LOOMIS, Ted A. Fundamentos de toxicologia. Zaragoza: 1 consulta local 1
Acribia, 19... 274p. : ° disponivel APROVADO
MIDIO, A.F. Toxicologia de alimentos. Sao Paulo: Varela, 6 disponivel APROVADO
2000

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
FORSYTH, A. A. Iniciacion a la toxicologia vegetal. Zaragoza: 1 consulta local 1
Acribia. c1968 s : disponivel APROVADO
MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Herbicidas em Alimentos. S3o 1 consulta local 5
Paulo: Varela, 1997. disponivel APROVADO
CECC!—H, H. M. Fundamentos .Teorlcos e Praticos em Analise 1 con_sultallocal 4 PG
de Alimentos. Campinas: Unicamp. 1999 disponivel
PEREIRA, B.B. Aditivos alimentares: conceitos, aplica¢Ges e Disponivel APROVADO

on line




toxicidade. Org. Monte Carmelo, MG: Editora FUCAMP,
2013.
https://www.unifucamp.edu.br/wp-
content/uploads/2019/06/editora-fucamp-livro-boscolli-3-
2019.pdf
SCUSSEL, V. M. Micotoxinas em Alimentos. Floriandpolis: 1 consulta local PG
Insular, 1998.
DISCIPLINA: CIENCIA DE FRUTAS E HORTALICAS -
= Anadlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
BOBBIO, A. B.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de 1 consulta local APROVADO
Alimentos. S30 Paulo: Varela, 1995. 11 disponivel texto cléssico
CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortaligas: Disponivel
tecnologia, qualidade e sistemas de embalagem. Rio de on line
Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011. 144 p. APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/83
610/1/Livro-Processamento-Minimo.pdf
N_ELSO,N,. D.L,; COX,‘ M.M. Lehninger: Principios de 1 con.sultallocal 8 P
Bioquimica. 5.ed. Sarvier, 2011. disponivel

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TITULO EXEMPLARES
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de 1 (?onsu!ta APROVADO
Fennema. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 4 disponivel
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo: 1 consulta local
Atheneu, 2008. ’ 10 disponivel APROVADO
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 1 cor?sultallocal FERETIERG
2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 2 disponivel
SILVA, E.O. [et al.] Processamento minimo de produtos Disponivel
hortifruticolas. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical, on line
2011. APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/54
160/1/DOC11007.pdf
MATEUS, F.O. (org.) Fabricagio de Doces de Frutas Disponivel
(Geleias, compotas e massas) Uso Produtivo e eficiente de on line
energia elétrica. 12 edicdo. Rio de Janeiro: Centrais Elétricas
Brasileiras S.A. — Eletrobras. 2014 APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/23
1234/1/Manual-CCP-Fabricacao-de-Doces-de-Frutas.pdf

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS -
z Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S50 Paulo: 1 consulta local
Atheneu, 2008. : 10 disponivel APROVADO
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de 1 ;onSU!ta APROVADO
Fennema. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 4 disponivel
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos — componentes 1 consulta local RGN
dos alimentos e processos. Vol.1. Porto Alegre Atrmed, 13 disponivel




2006. \
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR |
TITULO EXEMPLARES
CENCI, S.A. Processamento minimo de frutas e hortaligas: Disponivel
tecnologia, qualidade e sistemas de embalagem. Rio de on line
Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011. 144 p. APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/83
610/1/Livro-Processamento-Minimo.pdf
DONADIO, L.C. Frutas brasileiras. Jaboticabal: Novos 1 consulta local APROVADO
Talentos, 2004. 6 disponivel
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 1 consulta local APROVADO
Porto Alegre: Artmed, 2006. 2 disponivel
MATEUS. F.O. Processamento de Polpas de Frutas Uso Disponivel
Produtivo e eficiente de energia elétrica. 12 edicdo Rio de on line
Janeiro antrals EI.etrlcas Brasﬂelra.s.S.A. -.Eletrobra‘s 2015 PG
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/23
1241/1/Manual-CCP-Processamento-de-Polpas-de-
Frutas.pdf
OE_TTERCER, 1\/| Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de 1 con.sultallocal G
Alimentos. S3o Paulo: Manole, 2006 9 disponivel
DISCIPLINA: INOVACAO EM PROCESSAMEI’\ITO DE FRUTAS E HORTALICAS Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.; Quimica de Alimentos de 1 (?onsullta APROVADO
Fennema. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 4 disponivel
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo: 1 consulta local
Atheneu, 2008. ’ 10 disponivel APROVADO
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 1 consulta local
Porto Alegre: Artmed, 2006. 2 disponivel APROVADO
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
DONADIO, L.C. Frutas brasileiras. Jaboticabal: Novos 1 consulta local
Talentos, 2004. 6 disponivel APROVADO
LANA M. M. Perdas e Desperdicio de Hortaligas no Brasil Disponivel
In: Perdas e desperdicio de alimentos: estratégias para on line
reducdo. Camara dos Deputados, Edi¢Ges Camara,. Brasilia, RGN
2018 https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/-
/publicacao/1101593/perdas-e-desperdicio-de-hortalicas-
no-brasil
OI?TTERCER, ~M Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de 1 corjsultallocal FEEENRE
Alimentos. S3o Paulo: Manole, 2006. 9 disponivel
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos — componentes dos 1 consulta local
] . , APROVADO
alimentos e processos. Vol.1. Porto Alegre Atrmed, 2006. 13 disponivel
TEIXEIRA, L.J.Q.; SANTOS, M.F. Tecnologias emergentes de Disponivel
concentracdo e conservacdo de alimentos. Vitdria: on line
EDUFES; Rio de Janeiro: MC&G, 2021. Dados eletrénicos (e- APROVADO
pub). (Colecdo Pesquisa UFES; 21).
https://repositorio.ufes.br/bitstream/10/11796/1/LIVRO




21 Tecnologias emergentes de concentracao colecao-
pesquisa_ufes MENU.pdf

62 SEMESTRE
DISCIPLINA: GESTAO, CONTROLE DE QUALID’ADE E SEGURANCA ALIMENTAR e T
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
ARVANITOYANNIS, I. S. HACCP and I1SO 22000 application 1 consulta local
to Foods of Animal Origin. New Delhi, india: Wiley- 4 disponivel APROVADO
Blackwell, 2010. 549 p.
BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na 1 consulta local
induastria alimenticia. Porto Alegre:Editora: Artmed, 2010, 2 disponivel APROVADO
320 p.
NASSU, R. T. Auditorias em programas de certificacdo Disponivel
aplicados a sistemas de qualidade e de seguranc¢a de on line
alimentos In: BASTOS, M. de S. R. (org.). Ferramentas das
ciéncias e tecnologia para a s,efguranga_ dos alimentos. FERETIERG
Fortaleza: Embrapa Agropecudria Tropical: Banco do
Nordeste, 2008. Cap. 21. p. 413-428.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/12
2924/1/PROCI-2008.00089.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
DIAS, J.; HEREDIA, L., UBARANA, F.; LOPES, €E. Disponivel
Implementacgao de Sistemas da Qualidade e Seguranga dos on line
Alimentos Vol. 1, 2010 12 Edicao.
https://foodsafetybrazil.org/livro-implementacao-de- APROVADO
sistemas-da-qualidade-e-seguranca-dos-alimentos-
volume-01-disponivel-para-download-em-pdf/
DIAS, J.; HEREDIA, L.; UBARANA, F.; LOPES. Implementagao Disponivel
de Sistemas da Qualidade e Seguranga dos Alimentos Vol. on line
.2, 2010 1@ Edlga.o. https://foonsafetybranI.org/hvro— RGN
implementacao-de-sistemas-da-qualidade-e-seguranca-
dos-alimentos-volume-02-disponivel-para-download-em-
pdf/
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca dos 1 consulta local
alimentos: Stephen J. Forsythe. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 5 disponivel APROVADO
2013. 607 p.
GORGONIO, AS. Curso de especializacdo por tutoria a 1 consulta local
distancia: gestdo da qualidade e gestdo ambiental: normas 1 disponivel APROVADO
NBR ISO 9002 e 14001. Brasilia, DF: ABEAS/UFPB, 2001. 74
p.
SEIFFERT, M.E.B. Sistemas de gestdo ambiental (ISO 14001) 1 consulta local
e Saude e S'eguranga ~0c.upaC|onaI (?HSAS 18001): 3 disponivel APROVADO
vantagens da implantagdo integrada. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 201 p. Edicdo: 2. ed.




DISCIPLINA: HIGIENE E SANITIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

z Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
AI\.IDRADE, NLJ'; MACEDO, J.A. Higienizagao na Industria de 1 corjsultallocal PG
Alimentos. S3o Paulo: Varela, 1994. 3 disponivel
GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia 9 disponivel
sanitdria de allr.nf:ntos: quall.dade das mat.erlas-prlmas, PG
doengas transmitidas por alimentos e treinamento de
recursos humanos. 32 ed. Sdo Paulo: Manole. 2008, 986 p.
HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de Higiene para 1 consulta local
. . o . , APROVADO
Manipuladores de Alimentos. S3o Paulo: Varela, 1994. 5 disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO EXEMPLARES
FRANCO, B.D.G.M; LANDGRAF, M. Microbiologia de 1 consulta local APROVADO
Alimentos. S30 Paulo: Atheneu, 2008 14 disponivel
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguran¢a dos 1 consulta local APROVADO
alimentos: Stephen J. Forsythe. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 5 disponivel
2013. 607 p.
AY, J.M. Microbiologi Alimen . ed. S3o Paulo: 1 consulta local
JArt;nJed’ 200; obiologia de entos, 6. ed. Sdo Paulo o diononive] PG
MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos 1 consulta local
Alimentares. S30 Paulo: Varela, 2005. 2 disponivel APROVADO
RIEDEL, G. Control nitari Alimentos. Ed. Atheneu 1 consulta local
vy 2,9 ed(.:o ole Sanitario dos entos , athaieoy FEEENEEE
DISCIPLINA: GERENCIAMENTO AMBIENTAL'NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
JUNIOR, S.V. Aproveitamento de residuos agroindustriais: Disponivel
uma abordagem sustentavel. Brasilia, DF: Embrapa on line
Agroenergia, 2020. 26 p. - (Embrapa Agroenergia / NI
Documentos, 31)
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/21
7434/1/S-VAZ-Aproveitamento-de-resi769duos-
agroindustriais.pdf
PHILIPPI JUNIOR, A.; ROMERO, M. de A.; BRUNA, G. C. Curso 1 consulta local
~ . o . , APROVADO
de Gestido Ambiental. S3o Paulo: Manole, 2014. 4 disponivel
TOWNSEND, C.R.; BEGON, M.; HARPER, J.L. Fundamentos 1 consulta local RGN
em Ecologia. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 7 disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
CAMNPOS,NL.M.S. Auditoria ambiental: uma ferramenta de 1 con_sulta l,ocal APROVADO
gestdo. S30 Paulo: Atlas, 2009. 134 p. 10 disponivel
Conselho Empresarial Brasileiro para o Desenvolvimento Disponivel
Sustentdvel. Guia de Produgdo mais Limpa. Sdo Paulo, on line
SEBRAE, 2006. 82 p. https://cebds.org/wp- APROVADO
content/uploads/2005/09/CEBDS GuiaProducaolimpaFac
aVoceMesmo_ 2005.pdf
CUNHA, S.B. A questao ambiental: diferentes abordagens. 1 consulta local APROVADO

10 disponivel




Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2012. 248 p. Edi¢do: 8. ed.
HAMMES, V.S. Educagdo ambiental para o Disponivel
desenvolvimento  sustentavel. Brasilia: Embrapa on line
Informacgdo Tecnoldgica, 2012. 7 v. APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/12
8267/1/EDUCAca0O-AMBIENTAL-vol-2-ed03-2012.pdf
VON SPERLING, M. Curso de especializagdo por tutoria a 1 consulta local
distancia: tratamento e destina¢do de efluentes liquidos 1 disponivel APROVADO
da agroindustria. Brasilia, DF: ABEAS/UFV, 1998. 96 p.
DISCIPLINA: CIENCIA I?A CARNE CoE AN L
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
PARDI, M.C., SANTOS, I.F., SOUZA, E.R., PARDI, H.S. Ciéncia, 1 consulta local
Higiene e Tecnologia da Carne. vol.1. Goiania: CEGRAF- 4 disponivel APROVADO
texto classico
UFG, 1995.
RAMOS, E.M. Avaliagdo da qualidade de carnes: 1 consulta local
. . . , APROVADO
fundamentos e metodologias. Vicosa: UFV, 2007. 599 p. 5 disponivel
CASTILLO, C.J. C. Qualidade da carne. S3o Paulo: Varela, 1 consulta local
2006. “ 5 disponivel e
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO EXEMPLARES
BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Disponivel
Regulamento da Inspeg¢dao Industrial e Sanitaria dos on line
Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF,
1997/2020.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa- APROVADO
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-
identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-
1/rtig-carneos-e-seus-derivados-1
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S50 Paulo: 1 consulta local
Atheneu, 2008. ® 10 disponivel APROVADO
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 1 consulta local
L - . , APROVADO
Principios e Pratica. 2 ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 2 disponivel
GOMIDE, L.A.M., RAMOQOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de 1 consulta local
Abate e Tipificagdo de Carcagas. Vicosa: Ed. UFV, APROVADO
2006/2009.
JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6.ed. Porto Alegre: 1 consulta local
Artr'ned, 2005. : ° 16 disponivel APROVADO
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DA CARNE -
z Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N.N.; MELO FRANCO 1 consulta local
B. D. G. Atualidades em Ciéncias e Tecnologia de Carnes. 5 disponivel APROVADO
Sao Paulo: Varela, 2006. 236 p
ORPONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos de Origem 1 con:sulta Ilocal APROVADO
Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 16 disponivel
PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne: 1 consulta local APROVADO




Volume I: ciéncia e higiene da carne: tecnologia da sua 4 disponivel texto classico
obtencgao e transformacgdo. Goiania: CEGRAF-UFG, 1995.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
GAVA, AJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local
. . . ~ . . , APROVADO
Alimentos: Principios e aplicagbes. S30 Paulo: Nobel, 2008. 7 disponivel
GOMIDE, L.A.M., RAMOS, E.M., FONTES, P.R. Tecnologia de 1 consulta local
Abate e Tipificagdo de Carcagas. 2. Ed. Vicosa:Editora UFV, APROVADO
2014.
ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos- 1 consulta local
Componentes dos Alimentos e Processos. Vol. 2. Porto 13 disponivel APROVADO
Alegre: Artmed, 2005.
PARDI, M.C. et al... Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: 1 consulta local
volume II: tecnologia da carne e de subprodutos: 2 disponivel APROVADO
processamento tecnolégico. Goiania: CEGRAF-UFG, 1994.
RIBEIRO, L.F. Inspeg¢do de Produtos de Origem Animal. 12 Disponivel
edicdo. Monte Carmelo: Minas Gerais, Brasil UniFucamp, on line
2023 https.://www.umfucamp.edu.br/wp- APROVADO
content/uploads/2023/04/Livro-Inspecao-de-Produtos-de-
Origem-Animal.pdf
DISCIPLINA: INOVACAO EM PROCESSAME’NTO DA CARNE E DERIVADOS Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
FELOWS P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 1 consulta local APROVADO
Principios e Préticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 2 disponivel atualizar
ROSENTHAL, A. Tecnologia de alimentos e inovagao: Disponivel
tendéncias e perspectivas. - Brasilia, DF: Embrapa on line
Informacdo Tecnoldgica, 2008. 193 p.: il. APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/88
108/1/1220001.pdf
SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N.N.; MELO FRANCO 1 consulta local
B. D. G. Atualidades em Ciéncias e Tecnologia de Carnes. 5 disponivel APROVADO
Sao Paulo: Varela, 2006. 236 p
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo, 1 consulta local
Atheneu, 2008. 10 disponivel APROVADO
GAVA, Al.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local
. s . ~ ~ . , APROVADO
Alimentos: Principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 7 disponivel
NALERIO, E.S.; GIONGO, C. Oportunidades de agregagdo de Disponivel
valor a carne ovina: da carcaca aos derivados carneos. on line
Brasilia, DF: Embrapa, 2022. APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/23
3247/1/carne-ovina-FINAL.pdf
ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de 1 consulta local
. . . , APROVADO
Produtos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 16 disponivel




KROLOW, A. C. R.; LIMA, L. K. F. de; SAMARY, F. T; Disponivel
FIGUEIREDO, E. A. P. de; LUNDSTEDT, L. M.; CHICRALA, P. C. on line
M. S. Demandas e oportunidades para a inovagdo e o
desenvolvimento agroindustrial. In: KROLOW, A. C. R,
!\IALERINO, E. S.'; SILVA, F. T.; LIMA, L..K. F.Nde (Ed.). Industria, PR
inovacdo e infraestrutura: contribuicdbes da Embrapa.
Brasilia, DF: Embrapa, 2018. p. 19-25.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/19
0435/1/CNPASA-2018-p19-25.pdf
DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS -
= Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
Ati dri Ali i 1 Ita local
CHA\{ES, J.B.P. Pratl_cas de‘ laboratdrio de analise sensorial consu a, oca P
de alimentos e bebidas. Vicosa: UFV, 2005. 4 disponivel
DUTCOSKY, F.D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: 1 consulta local
! . , APROVADO
Champagnat, 2011. 32 ed. 2 disponivel
MINIM, V.P.R. Andlise sensorial — estudo com 1 consulta local
’ . , APROVADO
consumidores. Vigosa: UFV, 2012. 32 ed. 2 disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BENTO, R.A.; ANDRADE, S.A.C.; SILVA, A.M.A.D. Andlise Disponivel
sensorial de alimentos — caderno didatico. Recife, UFRPE, on line
2013. APROVADO
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/950/
Analise Sensorial BOOK WEB.pdf?sequence=1
CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliagdo 1 consulta local RGNS
sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa: UFV, 2005. 4 disponivel
. imi i 1 Ita local
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos. 4.ed. con.su aloca APROVADO
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p. 4 disponivel
MORAIS, K. C. R. C. Andlise sensorial de alimentos. Indaial: Disponivel
UNIASSELVI, 2020. 135 p. on line
https://www.uniasselvi.com.br/extranet/layout/request/tr APROVADO
ilha/materiais/livro/livro.php?codigo=241159
iénci i 1 Ita local
OI?TTERCER, 1\/| Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de consu a,oca APROVADO
Alimentos. S30 Paulo: Manole, 2006 9 disponivel
72 SEMESTRE
DISCIPLINA: LEGISLACAO I?E ALIMENTOS Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Legislagdo
http://www.anvisa.gov.br. Disponivel APROVADO

on line




BRASIL. Decreto-Lei n2 986, de 21 de outubro de 1969. Legislagdo APROVADO
Institui Normas basicas sobre alimentos. Diario Oficial da Disponivel
Republica Federativa do Brasil, 21 de outubro de 1969. on line
Secao .
https://www.planalto.gov.br/ccivil 03/Decreto-
Lei/Del0986.htm
GOMIES, J.C. Legislagao de Alimentos e Bebidas. 2.ed. 1 consulta local APROVADO
Vicosa: Ed. UFV, 2007. 5 disponivel
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento — Legislagéo
MAPA. URL: http://agricultura.gov.br. Disponivel APROVADO
on line
GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.LS. Higiene e vigilancia
sanitaria de allr.nfentos: quall-dade das mat.erlas-prlmas, 9 disponivel RGN
doencas transmitidas por alimentos e treinamento de
recursos humanos. 32 ed. Sao Paulo: Manole. 2008, 986 p.
DISCIPLINA: PROPRIEDADE INTELECTUAL -
= Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
BRASIL. LEGISLACAO BRASILEIRA DE PATENTES: Lei n? Legislagdo
9.279, de 14 de maio de 1996. B . D'SPO('IVB/ TS
https://www.planalto.gov.br/ccivil 03/leis/[9279.htm on line
GOMES, G.C. Gestdo da inovagdo tecnoldgica: 1 disponivel
empreendedorismo e geracio de tecnologia em
instituicbes de pesquisa. Brasilia: Embrapa Informacgao APROVADO
Tecnoldgica, 2006. 60p. (Embrapa Informacgdo Tecnoldgica.
Documentos
!REIS, B.S. Negocnagoc?s' mtgrnacnonms e propriedade 1c0rjsu|ta'|0ca| PG
intelectual no agronegécio. Vigosa: UFV, 2001. 211 p. 3 disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO EXEMPLARES
ARRUDA, M. et al. Inovagao tecnolégica no Brasil: a 1 consulta local
industria em busca da competitividade global. S3o Paulo: APROVADO
ANPEI, 2006. 117 p.
BUAINAIN, A.M., BONACELLI, M.B.M., Mendes, C.I.C. Disponivel APROVADO
Propriedade intelectual e inova¢des na agricultura. on line
Brasilia; Rio de Janeiro : CNPg, FAPERJ, INCT/PPED, IdeiaD;
2015. 384 p. https://www.embrapa.br/busca-de-
publicacoes/-/publicacao/1047036/propriedade-
intelectual-e-inovacoes-na-agricultura
EUCLIDES FILHO, K. et al. Cadeias produtivas como 1 consulta local APROVADO
plataformas para o desenvolvimento da ciéncia da
tecnologia e da inovagao: estudo da cadeia da produgao
animal. Campo Grande: Embrapa Gado de Corte, 2002.
133p.
FIGUEIREDO, L.H.M., MACEDO, M.F.G., PENTEADO, M.I.0O. Disponivel APROVADO
Nogbes de Propriedade Intelectual - Patenteamento na on line
Embrapa: Conceitos e Procedimentos. Brasilia, DF:
Assessoria de Inovagdo Tecnoldgica, 2008. 130 p.




https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/32
896/1/Nocoes-de-propriedade.pdf

TEIXEIRA, F. G. de M.; AMANCIO, M. C. Lei de inovagdo
tecnoldgica: o enfoque da instituicdo de ciéncia e
tecnologia. Brasilia-DF: Embrapa Informagao Tecnoldgica.
2006. 67-p.

Disponivel
on line

https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/- APROVADO
/publicacao/120295/lei-de-inovacao-tecnologica-o-
enfogue-da-instituicao-de-ciencia-e-tecnologia
DISCIPLINA: MERCADO E COMERCIALIZACAO'DE PRODUTOS AGROPECUARIOS Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TITULO No./tipo
BATALHA, M.O. Gestao agroindustrial: GEPAI: Grupo de 1 consulta local 8
Pesquisas Agroindustriais: volume 1. S3o Paulo: Atlas, disponivel APROVADO
2008/2014/2016/2018. 770 p. 3. ed.
SANTANA, A. C. Mercado, cadeias produtivas e 1 consulta local
. P . . , APROVADO
desenvolvimento rural na Amazénia. Belém: UFRA, 2014. 12 disponivel
SANTANA, A.C. Elementos de Economia, Agronegdcio e 1 consulta local 9
Desenvolvimento Local. Belém: UFRA; GTZ, 2005 (Série disponivel APROVADO
Académica 01).
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
ANTUNES, L.M.; ENGEL, A. Manual de administragao rural: 1 consulta local APROVADO
custos de produgdo. 3.ed.revis.ampl. Guaiba: Agropecuaria, 3 disponivel
1999. 196p.
BATALHA, M.O. Gestdo agroindustrial: GEPAI: Grupo de 1 consulta local 14 APROVADO
Pesquisas Agroindustriais: volume 2. S3o Paulo: Atlas, disponivel
2009. 419 p. 5. ed.
DORR, A.C.; ROSSATO, M.V.; ZULIAN, A. Agronegdcio: 1 consulta local 2
panorama, perspectivas e influéncia do mercado de disponivel APROVADO
alimentos certificados. Curitiba: Appris, 2012. 198 p.
PORTER: .M.E. Comp.eflgac.) = on cornpetltlon: estratégias 1 consulta local RGN
competitivas essenciais. Rio de Janeiro: Campus, 1999;
SANTANA, A. C. Bioeconomia aplicada ao agronegécio: Disponivel
mercado, externalidade e ativos naturais. Piracanjuba, GO: on line
Editora Conhecimento Livre, 2020. APROVADO
http://repositorio.ufra.edu.br/jspui/handle/123456789/11
77
DISCIPLINA: ECONOMIA D'A PRODUCAO Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
EDWARDS, W. M et al. Gestao de propriedades rurais. 7. 1 con:sulta [ocal 18 APROVADO
ed. Porto Alegre, RS: AMGH, 2014. 452 p. disponivel
FERGUSON, C.E. Microeconomia. 11.ed. 1988: Forense- 1 consulta local 7
Universitaria, 1988. 610p. disponivel APROVADO
PINDYCK, R. S. Microeconomia. S3do Paulo: Pearson 1 consulta local 14 APROVADO




Education do Brasil, 2010. 647p. 7.ed. disponivel ‘
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR |
TiTULO EXEMPLARES

ANTUNES, L.M. Manual de administracao rural: custos de 1 consulta local 3 PG
producao. Guaiba: Agropecuaria, 1999. 196p. 3. ed. disponivel
BII:A.S, Rlchard. A. Teor|.a microecondmica: uma analise 1 COIjsultallocal 3 PG
grafica. 2.ed. Rio de Janeiro: Forense, 1972. 404p. disponivel
GOOLSBEE, A. Tradugdao: SOUZA, T. C. P.; LEVITT, S.; 1 consulta local 6
SYVERSON, C. Microeconomia. 2.ed. S3o Paulo: Atlas, 2018. disponivel APROVADO
822 p.
MANKIW, N. Gregory. Principios de microeconomia. 6.ed. 1 consulta local 9
norte americana. S3o Paulo: Cengage Learning, 2013/2016. disponivel APROVADO
484 p.
VARIAN, Hal R; MACEDO, R. C. S. Microeconomia: uma 1 consulta local 4
abordagem moderna. 9.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006. disponivel APROVADO
806 p.
DISCIPLINA: ADMINISTRAGAO ECONOMICO:FINANCEIRA E CONTABILIDADE Anlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TITULO No./tipo
CREPALDI, SILVIO A. Contabilidade Rural: Uma abordagem 1 consulta local 9
Decisorial. 22 Edic3o revista, atualizada e ampliada. S3o disponivel APROVADO
Paulo: Atlas, 2016/2018.
LEMES JUNIOR, A. B.; RIGO, C.; CHEROBIM, A. P. 1 consulta local 9
Administracao Financeira: Principios, Fundamentos e disponivel APROVADO
Praticas Brasileiras. 4 Ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.
ROSS, Stephen A. Principios de administragdo financeira. 2 1 consulta local 9
ed. S3o Paulo: Atlas, 2011. disponivel APROVADO
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BATALHA, M.O. Gestdo agroindustrial: GEPAI: Grupo de 1 consulta local 14
Pesquisas Agroindustriais: volume 2. S3o Paulo: Atlas, disponivel APROVADO
2009. 419 p. 5. ed.
BUARQUE, C. Avaliagdo Econdmica de Projetos. Rio de 1 consulta local 1
Janeiro: Campus, 1994, disponivel APROVADO
CASAROTTO FILHO, N.; KOPITTKE, B.H. Analise de 1 consulta local 3
mvesAtmTentos: matemaF|c~a flnanlcglra, enge'nharla disponivel APROVADO
econOmica, tomada de decisao, estratégia empresarial. 11.
ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.
HOJI, M. Administragao financeira e orgamentaria. 9 ed. 1 consulta local 5
S3o0 Paulo: Atlas, 2008. disponivel APROVADO
KAY, R. D. Gestao de Propriedades Rurais. 72 ed. Porto 1 consulta local 18
Alegre: AMGH, 2014. P disponivel APROVADO
DISCIPLINA: ALIMENTOS FUNCIONAIS -
z Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
COSTA, N. M. B. Nutrigao basica e metabolismo. Vigosa- 1 disponivel APROVADO




MG: UFV, 2008. 400p.
NELSON, D.L, COX, M.M. Lehninger - Principios de 1 consulta local 8
Bioquimica. 5.ed. S3o Paulo: Sarvier, 2011. disponivel APROVADO
OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos 1 consulta local 2
Funcionais. Rio de Janeiro: Atheneu, 2009. disponivel APROVADO
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
ANVISA, 2021. Guia para avaliagio de alegacio de Disponivel
propriedade funcional e de saude para substancias on line
bioativas presentes em alimentos e suplementos
alimentares. Guia n° 55/2021, 57p. APROVADO
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6358888/G
uia+55 2021 vers%C3%A30+1+de+25+11+2021.pdf/3e7d
36b7-c14f-4feb-8028-041fb2fe78ac
Alimentos funcionais e compostos bioativos: ciéncia, Disponivel
avaliacdo e consumo. S3o Paulo: ILSI Brasil. International on line
Life Sciences Institute Do Brasil, vol. 10, 2019 APROVADO
(PDF) Alimentos Funcionais e Compostos Bioativos: ciéncia,
avaliacdo e consumo. (researchgate.net)
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de 1 consulta local 4
Fennema. 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p. disponivel APROVADO
HENRIQUES, V.A. [et al]. Alimentos funcionais: aspectos Disponivel APROVADO
nutricionais na qualidade de vida. Aracaju: IFS, 2018. 57p. on line
http://www.ifs.edu.br/propex/antigo/images/Editora/Nov
o/e-books/2019/E-book - alimentos funcionais.pdf
OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de Produtos Lacteos 1 consulta local 2 APROVADO
Funcionais. Rio de Janeiro: Atheneu, 2009. disponivel
DISCIPLINA: CIENCIA DO PESCADO -
= Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
BRASIL. Ministério de  Agricultura, Pecudria e Disponivel
Abastecimento. Manual De Abate Humanitdrio De Peixes on line
Brasil. Fabiana Villa Alves; Ricardo Kobal Raski; Elvison
Nunes Ramos (rev.) Leonardo José Gil Barcellos; Sirlete
Regina da Silva Projeto Grafico; Lizie Pereira Buss
Coordenacdo. — Brasilia: MAPA/AECS, 2022. APROVADO
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-
animal/boas-praticas-de-producao-
animal/arquivos/Manual 3 Abate Humanitario ISBNok1.
pdf
BtALI.DISSEROTTO, B. I'=|S|olog|a de peixes aplicada a 1c0n_su|ta’|0ca|3 RGN
piscicultura. Santa Maria: UFSM, 2009. 350 p. disponivel
VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do 1 consulta local 3
pescado. S3o Paulo: Varela, 2003. disponivel APROVADO
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR |
TITULO EXEMPLARES
BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Legislagéo
Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitaria dos DiSpc;”"VE/ APROVADO
on line




Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF, 1997.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa-
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-
identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-
1/rtig-pescado-e-seus-derivados

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo:

1 consulta local 10

Atheneu, 2008. disponivel APROVADO
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 1 consulta local 3 PG
Principios e Pratica. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. disponivel
ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de 1 consulta local 17 PG
Produtos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005 disponivel
CRIBB, A.Y [et al]. Manual técnico de manipulagdo e Disponivel
conservagao de pescado. Brasilia, DF: Embrapa, 2018. 119 on line
p.
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/- APROVADO
/publicacao/1110125/manual-tecnico-de-manipulacao-e-
conservacao-de-pescado
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DO PESCADO E DERIVADOS 0
z Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de Pesca — Ciéncia e 1 consulta local 8 APROVADO
Tecnologia do Pescado. 1.ed. Vol. 1 S3o Paulo: Varela, 1999. disponivel texto classico

VIEGAS, E. M. M. Técnicas de Processamento de Peixes.

1 consulta local 6

. : . APROVADO
Vicosa: Ed. Centro de Produgdes Técnicas, 2011. disponivel
VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do 1 consulta local 2
. , APROVADO
pescado. S3o0 Paulo: Varela, 2003. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Legislagdo
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria dos D"SPOW'VE/
Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF, 1997. on line
https://wwyv.gov.br/agrlcultura/pt-br/assuntos/c?lefesa— APROVADO
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-
identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-
1/rtig-pescado-e-seus-derivados
CHICRALA, P.C.M.S. [et al.]. Entreposto Mével de Pescado Disponivel
(EMP): um estudo sobre seu potencial de mercado nas on line
regioes Norte fe Nordeste do Brasil. Palmas., TO: ,Embrapa P
Pesca e Aquicultura, 2021. 34 p. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/22
7594/1/doc-46-2021.pdf
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: 1 consulta local 10
. , APROVADO
Atheneu, 2008. disponivel
FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 1 consulta local 2 PG
Principios e Prética. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. disponivel
.C. i i .- ilia: Disponivel
Rocco, S.C. Embutidos, frios e defumados Brasilia OZ o APROVADO

EMBRAPA-SPI, 1996.




https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/16
1989/1/Embutidos-frios-e-defumados.pdf

DISCIPLINA: INOVAGAO EM PROCESSAMENTO DO PESCADO E DERIVADOS

BIBLIOGRAFIA BASICA Anlise NDE
TiTULO No./tipo
BEM LUIZ, D. [et al.]. Manual para gestdo da agua e de Disponivel
residuos do processamento de peixes. Brasilia, DF: on line
Embrapa, 2020. PDF (77 p.).
https://www.bdpé.c.nptla.embrapa.br/consulta/busca?b=a FEEENEEE
d&id=1127919&biblioteca=vazio&busca=pescado&qgFacets
=(pescado)%20%20AND%20((tipo-
material:%22Livros%22))&sort=&paginacao=t&paginaAtual
=16
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo, 1 consulta local 10
Atheneu, 2008. ® disponivel APROVADO
GAVA, Al.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local 2
Alimentos: Principios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008. disponivel
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
CHICRALA, P.C.M.S. [et al.]. Entreposto Mével de Pescado Disponivel
(EMP): um estudo sobre seu potencial de mercado nas on line
regides Norte F Nordeste do Brasil. Palmasf TO: IEmbrapa APROVADO
Pesca e Aquicultura, 2021. 34 p. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/22
7594/1/doc-46-2021.pdf
CRIBB, A.Y., AFONSO, A.M., MOSTERIO, C.M.F. Manual Disponivel APROVADO
técnico de ranicultura. Brasilia, DF : Embrapa, 2013. 73 p. on line
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/16
0735/1/Manual-Ranicultura-Versao-Final-com-capa.pdf
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S3o Paulo, 1 consulta local 10 APROVADO
Atheneu, 2008. disponivel
GAVA, A.J.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local 7 PG
Alimentos: Principios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008. disponivel
KROLOW, A. C. R,; LIMA, L. K. F. de; SAMARY, F. T,; Disponivel
FIGUEIREDO, E. A. P. de; LUNDSTEDT, L. M.; CHICRALA, P. C. on line
M. S. Demandas e oportunidades para a inovagdo e o
desenvolvimento agroindustrial. In: KROLOW, A. C. R,
NALERLO, E. S.'; SILVA, F. T.; LIMA, L..K. F.Nde (Ed.). Industria, APROVADO
inovacdo e infraestrutura: contribuicdbes da Embrapa.
Brasilia, DF: Embrapa, 2018. p. 19-25.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/19
0435/1/CNPASA-2018-p19-25.pdf
82 SEMESTRE
DISCIPLINA: BIOTECNOLOGIA AGROALIMENTAR o~
Andlise NDE

BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO

No./tipo




BOREM, A. Biotecnologia simplificada. Vicosa: Editora
Suprema, 2001. 241p.

1 consulta local

APROVADO

PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagées. Vol. 2

1 consulta local 16

APROVADO

Makron Books, 1997. disponivel texto cléssico
SILVA, E.F.; MACAGNAN, K.L; CARDOSO, T.F. (Org.). Disponivel
Biotecnologia: um panorama ao longo dos séculos. Iguatu, on line
CE : Quip4d Editora, 2021. 106 p. : il.
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/644360/2 APROVADO
/Biotecnologia%3a%20um%20panorama%20a0%20longo%
20d0s%20s%C3%A9culos.pdf
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
ALMEIDA, C.P.R,, CARITA, J.C.; SOUZA, J.S.; SOUZA, T.M.A,; Disponivel APROVADO
dos SANTOS, P.V. Biotecnologia na Producao de Alimentos on line
Universidade de Sdo Paulo - USP, 2011. 37 P.
http://www.respostatecnica.org.br/dossie-
tecnico/downloadsDT/NTY3Ng==
CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Sdo Paulo: Cengage Learning. 1 consulta local 9 APROVADO
2007/2011. v. 1: 263 p. disponivel
NELSON, D.L, COX, M.M. Lehninger — Principios de 1 consulta local 9
Bioquimica. 5.ed. S30 Paulo: Sarvier, 2011. disponivel APROVADO
PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicagées. Vol. 1 consulta local 17 APROVADO

1 Makron Books, 1997. disponivel texto classico
MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica Basica. 3.ed. Rio 1 consulta local 7
. , APROVADO
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011 disponivel
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DAS FERMENTACGES -
= Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
ANCIAES, W. Biotecnologia: seus impactos no setor 1 consulta local 1
. , APROVADO
industrial. Brasilia: CNPg, 1985. 172p. disponivel
: : i imi 1 Ita local 4
BFRG, J. M.', TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 5.ed. con.su al oca APROVADO
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. disponivel
BRUNO, L.A.; MACHADO, T.F. Alimentos e bebidas Disponivel
fermentados e saude: uma perspectiva contemporanea. on line
Fortaleza': Embrap'a Agroindustria 1"r'op|call, 2022.20p APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/doc/114
3385/1/DOC-197.pdf
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BORZANI, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia. S3o 1 consulta local APROVADO
Paulo: E. Blucher, 1975.
GUERRA, C.C. [et al.]. Tecnologia para elaboracéo de vinhos Disponivel
espumantes naturais tintos pelo processo Tradicional. on line
Bento angalves: Fmbrapa Uva e \./|r.1ho, 2.019. 20 p APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/21
1453/1/Doc112.pdf




HORNINK, G.G. Principios da produgao cervejeira e as Disponivel
enzimas na mosturagao. Alfenas: Unifal-MG, 2022. 96 f. on line
https://www.researchgate.net/publication/360621535 Pri APROVADO
ncipios_da producao cervejeira_e as _enzimas na_mostu
racao
INOMATA, D.O. Fluxos de informagao no desenvolvimento 1 consulta local 6 PG
de produtos biotecnoldgicos. Curitiba: Appris, 2016. disponivel
PELCZAR, M.J., CHANG, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia: 1 consulta local 17
Conceitos e Aplicagdes, Volume Il, 2.ed. S3o Paulo: Makron disponivel APROV,AD.O
texto classico
BooKs, 1996.
DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO RURAL "
BIBLIOGRAFIA BASICA GIEIEOL DI
TITULO No./tipo
AIDAR, M.M. Empreendedorismo. S3o Paulo: Cengage 1 consulta local 8
Learning, 2012 145pp. 5 disponivel APROVADO
HISRICH, R. D, PETERS, M. P.; SHEPHERD, D. A. 1 con.sultallocal 7 NG
Empreendedorismo. Porto Alegre: Bookman, 2009. disponivel
SANTANA, A. C. Bioeconomia aplicada ao agronegécio: Disponivel
mercado, externalidade e ativos naturais. Piracanjuba, GO: on line
Editora Conhecimento Livre, 2020. APROVADO
http://repositorio.ufra.edu.br/jspui/handle/123456789/11
77
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e gestao: 1 consulta local 4
fundamentos, estratégias e dinadmicas. S3o Paulo: Editora: disponivel APROVADO
Atlas, 2012/2017/2019. 330 p.
DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando 1 consulta local 6 APROVADO
idéias em negdcio. Rio de janeiro: Elsevier, 2008. 232 p. disponivel
PARKIN, M. Economia. S3o Paulo: Pearson Prentice Hall, 1 consulta local 15 APROVADO
20009. disponivel
SANTANA, A. C. Mercado, cadeias produtivas e 1 consulta local 12
. a” . , : ; APROVADO
desenvolvimento rural na Amazonia. Belém: UFRA, 2014. disponivel
SEBRAE. Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Disponivel
Empresas. Como elaborar um plano de negdcios. Brasilia: on line
SEBRAE, 2013
https://bibliotecas.sebrae.com.br/chronus/ARQUIVOS CH APROVADO
RONUS/bds/bds.nsf/5f6dbal9baaf17a98b4763d4327bfb6c
/SFile/2021.pdf
DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE NOV'OS PRODUTOS E MARKETING CoE AN L
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
CHURCHILL JR, G. Marketing. Sdo Paula: Saraiva, 2012. 32 1 consulta local 9
ed. s disponivel LRl
GRAHAM, H. Estratégia de marketing e posicionamento 1 consulta local 9 PG
competitivo. S30 Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011. disponivel
KOTLER, P. Administracdo de marketing. S3o Paulo: 1 consulta local 17 APROVADO




Pearson Prentice Hall, 2006. disponivel

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
FONSECA, M.F.A.C. Agronegodcio: panorama, perspectivas 1 consulta local 2
e influéncia do mercado de alimentos certificados. disponivel APROVADO
Curitiba: Appris, 2012.
SANTANA, A.C. Analise sistémica da fruticultura paraense. 1 consulta local 4
Belém: Banco da Amazdnia, 2008. disponivel APROVADO
SANTANA, A.C. Mercado, cadeia produtiva e 1 consulta local 12 RGN
desenvolvimento rural na Amazonia. Belém: UFRA, 2014. disponivel
SILVA, V.M.A. Innovation and development of new food Disponivel
products. Campina Grande: EPTEC, 2022. on line
http://dspace.sti.ufcg.edu.br:8080/jspui/bitstream/riufcg/
27058/1/E-BOOK%20- APROVADO
%20INNOVATION%20AND%20DEVELOPMENT%200F%20N
EW%20FOOD%20PRODUCTS%20-%20CTRN%202022.pdf
ZOCCAL, R. A insergdo do Brasil no mercado internacional 1 consulta local 3 PG
de lacteos. Juiz de Fora: Embrapa Gado de Leite, 2005. disponivel

DISCIPLINA: CONSERVACAO DE ALIMENTOS POR METODOS
NAO CONVENCIONAIS Anélise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
FELLOWS P.J Tecnologia do Processamento de Alimentos: 1 consulta local 2 RGN
Principios e Praticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. disponivel
FREITAS, A.C.; FIGUEIREDO, P. Conservagio de Alimentos. Disponivel
Lisboa, 2020 on line
http://www.unirio.br/ccbs/dmp/microbiologia/nutricao-
integral/fontes-de-consulta-complementar/FREITAS- APROVADO
%20FIGUEIREDO-%202000%20-
%20Conservacao%20dos%20Alimentos%20-
%20Livro.pdf/view
GAVA, A.J.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local 7 RGN
Alimentos: Principios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008. disponivel

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: 1 consulta local 10
Atheneu, 2008. : disponivel APROVADO
KROLOW, A. C. R.; LIMA, L. K. F. de; SAMARY, F. T; APROVADO
FIGUEIREDO, E. A. P. de; LUNDSTEDT, L. M.; CHICRALA, P. C. Disponivel
M. S. Demandas e oportunidades para a inovacdo e o on line
desenvolvimento agroindustrial. In: KROLOW, A. C. R,
NALERIO, E. S.; SILVA, F. T.; LIMA, L. K. F. de (Ed.). IndUstria,
inovacdo e infraestrutura: contribuicdes da Embrapa.
Brasilia, DF: Embrapa, 2018. p. 19-25.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/19
0435/1/CNPASA-2018-p19-25.pdf




ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Porto Alegre: 1 consulta local 14 APROVADO
Artmed, 2005. 279 p. disponivel
ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de 1 consulta local 16 APROVADO
Produtos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. disponivel
279 p.
TEIXEIRA, L.J.Q.; SANTOS, M.F. Tecnologias emergentes de Disponivel
concentracdo e conservacdo de alimentos. Vitdria: on line
EDUFES. Rio de Janeiro: MC&G, 2021. Dados eletrbnicos (e-
pub). (Colegdo Pesquisa UFES ; 21). APROVADO
https://repositorio.ufes.br/bitstream/10/11796/1/LIVRO
21 Tecnologias emergentes de concentracao colecao-
pesquisa ufes MENU.pdf
DISCIPLINA: INOVACAO NO DESENVOLVIMI%NTO DE PRODUTOS REGIONAIS Anilise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TITULO No./tipo
NAO SE ADOTA LIVRO TEXTO
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO EXEMPLARES
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Livraria Atheneu 1 consulta local 10
Editora. 22 ed. S3o Paulo. 2008. disponivel APROVADO
GAVA, Al.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local 7
Alimentos: Principios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008. disponivel APROVADO
GER_IV!A_NO, P.M.L.; GERMANO,~M.I.S. Higiene e Vigilancia 9 disponivel RGNS
Sanitaria de Alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Manole, 2008.
NEVES, M.F. Agronegocios e Desenvolvimento 1 consulta local 9
SustentNaveI: um.a Agenda Pe:wra a Ll.derazlga Mundial na disponivel RN
Producao de Alimentos e Bioenergia. S3o Paulo: Atlas,
2011.
NI-EVES, M.F.NMarketlng .e Estratégia em Agronegdcios e 1 con.sultallocal 9 RGNS
Alimentos. S30 Paulo. Editora Atlas, 2007 disponivel
ELETIVAS
DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE BEBIDAS »
= Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
GAVA, Al.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local 7 APROVADO
Alimentos: Principios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008. disponivel
GOMES, J.C. Legislagdo de Alimentos e Bebidas. 2.ed. 1 consulta local
Vicosa: Ed. UFV, §007? 5 disponivel APROVADO
HORNINK, G.G. Principios da produc¢do cervejeira e as Disponivel
enzimas na mosturagao. Alfenas: Unifal-MG, 2022. 96 f. on line
https://www.researchgate.net/publication/360621535 Pri APROVADO
ncipios da producao cervejeira e as enzimas na_mostu
racao

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO

EXEMPLARES




BRASIL. Ministério da Agricultura e Pecudria. Vinhos e Disponivel
Bebidas. 2017 on line
https://www.gov.br/agricultura/pt- APROVADO
br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/vinhos-e-bebidas
CHAVES, J.B.P Métodos de diferenca em avalia¢do 1 consulta local 4 APROVADO
sensorial de alimentos e bebidas. Vicosa: UFV, 2005. disponivel
GUERRA, C.C [et al.]. Tecnologia para elaborac¢ao de vinhos Disponivel APROVADO
espumantes naturais tintos pelo processo Tradicional. on line
Bento Gongalves: Embrapa Uva e Vinho, 2019. 20 p.:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/21
1453/1/Doc112.pdf
IVNIASSAGUER,.P.R. Microbiologia de Processos Alimentares. 1 conuIta,IocaI 2 PG
S3o Paulo, Editora: Varela, 2005. 258p. disponivel
PENHA, E.M. Licor de frutas. Embrapa Agroindustria de Disponivel
Alimentos. — Brasilia, DF: Embrapa Informagao Tecnoldgica, on line
2006. APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11
877/2/00078190.pdf
DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DI§ PRODUTOS ACUCARADOS Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
JA(’ZK.IX, M.H. Poces, geléias e frutas em calda: tedrico e 1 con.sultallocal 4 RGN
pratico. Campinas:UNICAMP, 1988. 172 p. disponivel
GAVA, AJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local 7
Alimentos: Principios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008. disponivel APROVADO
TUMA, A.L.S. Curso fie Tecnologia Caseira de Alimentos. - 7 disponivel APROVADO
2. ed. rev. atual. Belém: FCAP, 1982; 1994. 29p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: 1 consulta local 10
Atheneu, 22 ed. 2008. : disponivel APROVADO
FAO: Organizacion de las Naciones Unidas para la 1 disponivel
Agricultura y la Alimentacion. Azucares, productos del APROVADO
cacao y el chocolate y productos diversos. - Roma: FAO, texto classico
c1995. 216 p.
FAO ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA 2 disponivel
AGRICULTURA Y LA ALIMENTACION. Utilizacion de APROVADO
alimentos tropicales: azucar, especias y estimulantes. texto classico
Roma: FAO, c1990. 68 p.
MATEUS, F.O. (org.) Fabricagio de Doces de Frutas Disponivel
(Geleias, compotas e massas) Uso Produtivo e eficiente de on line
energia eletrica. 12 edicdo. Rio de Janeiro: Centrais Elétricas
Brasileiras S.A. — Eletrobras, 2014. APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/23
1234/1/Manual-CCP-Fabricacao-de-Doces-de-Frutas.pdf
OETTERER, M.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e 1 consulta local 9
Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Manole, 2006. 612 p. disponivel APROVADO




DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE GRAOS E CEREAIS

z Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
DOMINGOS, P. Abastecimento e Armazenagem de Grdos. 1 consulta local 11 PG
Campinas: Instituto Campineiro de Ensino Agricola, 2000. disponivel
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: 1 consulta local 10
Atheneu, 2008. : disponivel APROVADO
OETTERER, M.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e 1 consulta local 9 PG
Tecnologia de Alimentos. S3o0 Paulo: Manole, 2006. 612 p. disponivel

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
CANECHIO FILHO, V. Cultura de milho. Campinas: Instituto 1 consulta local 3
Campineiro de Ensino Agricola, 1987. disponivel APROVADO
DOTTER, P.; DOOR, A.C.; ZULIAN, A.; ROSSATO, M.V. 1 consulta local 2
Agronegdcio — panorama, perspectivas e influéncia do disponivel APROVADO
mercado de alimentos certificados. Curitiba: Appris, 2012.
FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 1 consulta local 2
Porto Alegre: Artmed, 2006. disponivel APROVADO
MATEUS, F.O. Beneficiamento de Grios de Café. Uso Disponivel
Produtivo e eficiente de energia elétrica. 12 edicdo Rio de on line
Janeiro Centrais Elétricas Brasileiras S.A. - Eletrobras 2015 APROVADO
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/23
1231/1/Manual-CCP-Beneficiamento-de-Graos-de-Cafe.pdf
SENAR - Servico Nacional de Aprendizagem Rural. Grios: Disponivel
classificagao de sojg e milho. Brasilia: §enar, 2017. on line APROVADO
https://www.cnabrasil.org.br/assets/arquivos/178-
GR%C3%830S.pdf

DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE AVES E OVOS -
z Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: 1 consulta local 10 APROVADO
Atheneu, 2008. disponivel
GAVA, AJ.; DA SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de 1 consulta local 7 APROVADO
Alimentos: Principios e aplicagdes. S3o Paulo: Nobel, 2008. disponivel
UBA - Unido Brasileira de Avicultura, Protocolo de Boas Disponivel APROVADO
Praticas de Produgdo de Ovos, 2008. 53 p. on line
https://www.bibliotecaagptea.org.br/zootecnia/avicultura
/livros/PROTOCOLO%20DE%20BOAS%20PRATICAS%20DE
%20PRODUCAO%20DE%200VOS.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TITULO EXEMPLARES
BELITZ, H. D Qulm!c? de los Alimentos. Edicdo 2.ed. 1 con.sultallocal 1 P
Zaragoza. Editora Acribia, 1997. disponivel
FELLOWS P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 1 consulta local 2 P
Principios e Praticas. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. disponivel
ORDONEZ, J.0. Tecnologia de Alimentos: Tecnologia de 1 consulta local 16 FERETIERG
Produtos de Origem Animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. disponivel




279 p.
PALHARES, J.C.P. KUNZ, A. Manejo ambiental na avicultura. Disponivel
Concodrdia: Embrapa Suinos e Aves, 2011. 221p. on line
https://www.bibliotecaagptea.org.br/zootecnia/avicultura APROVADO
/livros/MANEJO%20AMBIENTAL%20NA%20AVICULTURA%
20EMBRAPA.pdf
VIOLA, T.H. [et al.]. Consideragdes técnicas sobre a Disponivel
incubagdo de ovos de galinhas. Teresina: Embrapa Meio- on line
Norte, 2019. 25 p. APROVADO
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstrea
m/doc/1117323/1/Doc261AINFO0412201922.pdf
DISCIPLINA: CIENCIA E TECNOLOGIA DE PRODUTOS APICOLAS -
- Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
BARBOSA, A.L. [et al]. Criacdao de abelhas: apicultura. Disponivel APROVADO
Embrapa Informacdo Tecnoldgica; Embrapa Meio Norte. — on line
Brasilia, DF: Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2007. 113p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11
943/2/00081610.pdf
COUTO, R. H. N. & COUTO, L.A. Apicultura: manejo e 1 consulta local 8 APROVADO
produtos. 32 ed. Jaboticabal: FUNEP. 2006. 193p. disponivel
WIESE, H. Apicultura: novos tempos. Agrolivros, 2005. 378 6 disponivel APROVADO
p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
APICULTURA. Fortaleza: Democrito Rocha. 2004, 56 p. 2 ed. 3 disponiveis AT
rev.
CAMARGO, J.M.F. Manual de apicultura. S3o Paulo: Ceres, 1 consulta local 3
1972. 252p. P disponivel APROVADO
FONSECA, A. A. O. Qualidade do mel de abelhas sem ferr3o: 1 disponivel
uma proposta para boas praticas de fabricagdo. Cruz das
Palmas: Universidade Federal do Recbncavo da APROVADO
Bahia/SECTI-FAPESB, 2006
SEBRAE Nacional (Brasilia, DF) PAS Industria. Manual de Disponivel
Seguranca e Qualidade para Apicultura. Brasilia: on line
SEBRAE/NA, 2009. PAS Mel APROVADO
https://wp.ufpel.edu.br/apicultura/files/2010/05/manual
de seguranca apis.pdf
SANTANA, C. Criagdo de abelhas para produgio de mel. 1 consulta local
Brasilia: SENAR, 1999. 135 p. APROVADO
VENTURIERI, G.C. Criacdo de abelhas indigenas sem ferrdo. Disponivel
2. ed. rev. atual. - Belém, PA: Embrapa Amazoénia Oriental, on line
2008. 60 p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/12 APROVADO
2037/1/livro-abelha2014.pdf




DISCIPLINA: BIORREATORES

7 Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
BOREM, A. Biotecnologia simplificada. Vicosa: Editora 1 consulta local APROVADO
Suprema, 2001. 241p.
PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e Aplicacdes. Vol. 2 1 consulta local 16 APROVADO

Makron Books, 1997. disponivel texto classico
SILVA, E.F.; MACAGNAN, K.L; CARDOSO, T.F. (Org.). Disponivel
Biotecnologia: um panorama ao longo dos séculos. Iguatu, on line
CE : Quip4d Editora, 2021. 106 p. : il.
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/644360/2 APROVADO
/Biotecnologia%3a%20um%20panorama%20a0%20longo%
20d0s%20s%C3%A9culos.pdf
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TITULO EXEMPLARES
ALMEIDA, C.P.R., CARITA, J.C.; SOUZA, J.S.; SOUZA, T.M.A.; Disponivel
dos SANTOS, P.V. Biotecnologia na Produc¢ao de Alimentos on line
Universidade de Sdo Paulo - USP, 2011. 37 P. APROVADO
http://www.respostatecnica.org.br/dossie-
tecnico/downloadsDT/NTY3Ng==
CAMPBELL, M. K. Bioquimica. Sdo Paulo: Cengage Learning. 1 consulta local 9
2007/2011. v. 1: 263(:). 5 ° disponivel APROVADO
NELSON, D.L., COX, M.M. Lehninger — Principios de 1 consulta local 9
Bioquimica. 5.ed. Sdo Paulo: Sarvier, 2011. disponivel APROVADO
PELCZAR, M. J. Microbiologia Conceitos e AplicagGes. Vol. 1 1 consulta local 17 APROVADO
Makron Books, 1997. disponivel texto classico
MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica Basica. 3.ed. Rio 1 consulta local 7
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011 disponivel APROVADO
DISCIPLINA: ASSOCIATIVISMO, COOPERA’TIVISMO E EXTENSAO RURAL Anilise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
FONSECA, M.T.L. A extensdo rural no Brasil, um projeto 1 consulta local 16 APROVADO
educativo para o capital. S3o Paulo: Loyola, c1985. disponivel
ORGANIZACAO DAS COOPERATIVAS BRASILEIRAS. 1 consulta local APROVADO
Cooperativismo brasileiro: uma histdria. Ribeirdo Preto:
OCB, 2004. 151 p.
ROSE, M. (Org.) Participagdo na extensdo rural: 1 consulta local 5 APROVADO
experiéncias inovadoras de desenvolvimento local. Porto disponivel
Alegre: Tomo Editorial, 2004. 256 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
FILHO, M. X.P. [et al]l. Modelos associativos como Disponivel
estratégia de inclusao produtiva para pequenos on line
piscicultores. Palmas : Embrapa Pesca e Aquicultura, 2014. PR
52 p.
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11
7711/1/CNPASA-BPD6.pdf
a icacao? - - Ri 1 consulta local 13
FREIRE, P. Extensao ou comunica¢do? - 9.ed. - Rio de eboniue APROVADO

N



Janeiro: Paz e Terra, 1977/2010. 93 p.
MARTINS, P.C. O Futuro d(.) cooperativismo de leite. Juiz de 1 con_sultallocal 1 RGN
Fora: Embrapa Gado de leite,2004. 112p. disponivel
NESOL - Nucleo de Economia Solidaria. Desenvolvimento, 1 consulta local 1
Gestdo e Questdo Social: uma abordagem interdisciplinar. disponivel APROVADO
- Contagem, MG: Didatica, 2011. 250 p.
VALADARES, J.H. Curso de especializagao por tutoria a 1 consulta local 2
distancia: cooperativismo rural. - Brasilia, DF: ABEAS/UFV, disponivel APROVADO
2001. 69 p.
DISCIPLINA: GENETICA DE MICRORGANISMOS E METODOS MOLECULARES
AVANCADOS EM MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
GRIFFTHS, A.J.F.; WESSLER, S.R.; CARROLL, S.B.; DOEBLEY, J. 1 consulta local 10 APROVADO
Introducdo a genética. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, disponivel
2017/20109.
DE ROBERTIS, E.M.F.; JOSE, H. Bases da biologia celular e 1 consulta local 17 APROVADO
molecular, Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014. disponivel
MADIGAN, M.T.; BENDER, K.S.; BUCKLEY, D.H.; SATTLEY, 1 consulta local 7 APROVADO
W.M.; STAHL, D.A. Brock biology of microorganisms, New disponivel
York: Pearson, 152 Ed, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
FALEIRO, F.G.; DE ANDRADE, S.R.M.; JUNIOR, F.B.R. Disponivel
Biotecnologia: estado da arte e aplicagbes na on line
agropecudria. Planaltina, DF: Embrapa Cerrados, 2011,
730p. ISBN 978-85-7075-059-4
https://www.embrapa.br/busca-de-publicacoes/- APROVADO
/publicacao/916213/biotecnologia-estado-da-arte-e-
aplicacoes-na-agropecuaria
FALEIRO, F.G.; DE ANDRADE, S.R. Biotecnologia, Disponivel
transgénicos e biosseguranca. Planaltina, DF; Embrapa on line
Cerrados, 2009. 183 p. ISBN; 978-85-7075-050-1
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/77 APROVADO
737/1/faleiro-02.pdf
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 1 consulta local 10 APROVADO
ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. disponivel
JUNQUEIRA, L.C.U; CARNEIRO, J.J., BERENICE Q.; ANDRADE, 1 consulta local 23 APROVADO
C.G. T.J.; CHAO YUN, LY. Biologia celular e molecular. Rio disponivel
de Janeiro: Guanabara Koogan, 92 ed. 2018.
MELO, LS. Recursos genéticos e melhoramento: 1 consulta local 11 APROVADO
microrganismos. Jaguariuna: Embrapa Meio Ambiente, disponivel
2002, 743p.




DISCIPLINA: INSPECAO MICROBIOLOGICA DE PESCADO -
BIBLIOGRAFIA BASICA Andlise NDE

TiTULO No./tipo
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga dos alimentos: 1 consulta local APROVADO
Stephen J. Forsythe. 2.ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 607 5 disponivel
p. ISBN: 9788536327051.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos 1 consulta local APROVADO
alimentos: S3o Paulo: Atheneu, 2003/2008. 182 p. 14 disponivel
SILVA, N. da... et al; GOMES, R. A. R. Manual de métodos de 1 consulta local 6 APROVADO
andlise microbiolégica de alimentos e agua. 5. ed. S3o disponivel
Paulo: Livraria Varela, 2010. 560 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Legislagéo
Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitaria dos Disponivel
Produtos de Origem Animal. RIISPOA. Brasilia-DF, 1997. on line
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/defesa- APROVADO
agropecuaria/copy of suasa/regulamentos-tecnicos-de-
identidade-e-qualidade-de-produtos-de-origem-animal-
1/rtig-pescado-e-seus-derivados
Luiz, D.B [et al.]. Manual para gestdo da dgua e de residuos Disponivel
do processamento de peixes. Brasilia, DF : Embrapa, 2020. on line
77 p.
https://www.bdp'fl.c‘npt|a.embrapa.br/consulta/busca?b:a RGNS
d&id=1127919&biblioteca=vazio&busca=pescado&qgFacets
=(pescado)%20%20AND%20((tipo-
material:%22Livros%22))&sort=&paginacao=t&paginaAtual
=16
MASSAGUER, P.R. Microbiologia de Processos Alimentares. 1 consulta local RGN
S3o Paulo, Editora: Varela, 2005. 258p. 2 disponivel
OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de Pesca — Ciéncia e 1 consulta local 8 APROVADO

Tecnologia do Pescado. 1.ed. Vol. 1 Sdo Paulo: Varela, 1999.

disponivel

texto classico

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do

1 consulta local 2

pescado. S30 Paulo: Varela, 2003. disponivel APROVADO
DISCIPLINA: ROTULAGEM DE ALIMENTOS 0
z Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA.
Rotulagem Nutricional obrigatéria: manual de orientagdo Disponivel
as industrias de alimentos. - Brasilia, DF: Agéncia Nacional on line
de Vigilancia Sanitaria, 2(?05. 44 p. APROVADO
https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/centraisdeconteudo/publicacoes/alimentos/manuais-
guias-e-orientacoes/rotulagem-nutricional-obrigatoria-
manual-de-orientacao-as-industrias-de-alimentos.pdf
GOMES, J.C. Legislagdo de Alimentos e Bebidas. 2.ed. 1 consulta local APROVADO
Vicosa: Ed. UFV, 2007. 5 disponivel
OETTERER, M.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e 1 consulta local 9 APROVADO

Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006.

disponivel




BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA: Legislagéio APROVADO

Biblioteca de alimentos. Coordenac3o de Processos Disponivel

Regulatdrios — CPROR, 2023. on line

https://www.gov.br/anvisa/pt-

br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-

tematicas

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.LS. Higiene e vigilancia 9 disponivel APROVADO

sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas,

doengas transmitidas por alimentos e treinamento de

recursos humanos. 32 ed. Sdo Paulo: Manole. 2008, 986 p.

MACHADO, R.L.P. Manual de rotulagem de alimentos. Rio Disponivel APROVADO
on line

de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2015. 24
p.; 21 cm. — (Documentos / Embrapa Agroindustria de
Alimentos, ISSN 1516-8247 ; 119)
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/14
2308/1/D0OC-119.pdf

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Ed. Atheneu,

1 consulta local

1992. 22 ed. 6 disponivel APROVADO
SANTOS JUNIOR, C.J. Manual de seguranga alimentar: boas 1 consulta local
praticas para os servigos de alimentagdo. - Rio de Janeiro: 5 disponivel APROVADO
Rubio, 2008. 214 p.
DISCIPLINA: LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS -
= Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA

TiTULO No./tipo
LACERDA, C. B. F. (Org.). Tenho um aluno surdo, e agora? 1 consulta local APROVADO
Introducdo a libras e educacdo de surdos. S3o Paulo: 2 disponivel
EJUFSCAR, 2018. 254 p.
QUADROS, R.M. LIBRAS. S3o Paulo. Parabola, 2019. 1 consulta local APROVADO
OLIVEIRA, E.N. (Org.). Libras: reflexdbes e praticas 1 consulta local APROVADO
educacionais. S3o Leopoldo: Oikos, 2018. 179 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TiTULO EXEMPLARES
COUTINHO, D. Libras e Lingua Portuguesa: semelhangas e 1 consulta local
diferengas: volume I. 3. ed. rev. e ampl. Jodo Pessoa: Ideia, APROVADO
2015. 77 p.
COUTINHO, D. Libras e Lingua Portuguesa semelhangas e 1 consulta local
diferengas: volume Il. 3. ed. rev. e ampl. Jodo Pessoa: Ideia, APROVADO
2015.
QUADROS, R.M. (Org.). LIBRAS: ontem, hoje e amanha. 1 consulta local
Florianépolis: UFSC, 2015. 523 p. 2 disponivel
SANTIAGO-VIEIRA, S. (Org.). Cidades do Para em libras. 1 consulta local APROVADO
Belém: IEPA, 2018. 122 p. 3 disponivel
SKLIAR, C. (org.). A surdez um olhar sobre as diferencgas, 82 1 consulta local APROVADO
Ed. 2016. 15 disponivel




DISCIPLINA: ESTUDO DAS RELACOES ETNICO-R’ACIAIS NA SOCIEDADE BRASILEIRA Andlise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
MARQUES, E.P.S.; CASTRO, M.O. (Org.). Educagdo das Disponivel APROVADO
relagbes étnico-raciais: caminhos para a descolonizagao on line
do curriculo escolar. Editora Appris, 2018.
https://repositorio.ufsc.br/handle/123456789/196056
BASINI, J. indios num pais sem indios: a estética do 1 consulta local APROVADO
desaparecimento: um estudo sobre imagens indias e
versdes étnicas. Manaus: Editora Travessia/Fapeam, 2015.
520p.:
LUCIANO, G.S. O indio Brasileiro: o que vocé precisa saber Disponivel APROVADO
sobre os povos indigenas no Brasil de hoje. Brasilia: on line
Ministério da Educacdo, Secretaria de Educacdo
Continuada, Alfabetizacdo e Diversidade; LACED/Museu
Nacional, 2006.
https://seer.ufrgs.br/index.php/EspacoAmerindio/article/v
iew/5174/4571
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
BESERRA, B. de L. R. e LAVERGNE, R. F. Racismo e educa¢do Disponivel
no Brasil. Recife, Editora UFPE, 2018. 162p. on line APROVADO
https://editora.ufpe.br/books/catalog/view/191/200/577
FANON, Frantz. Pele negra, mascaras brancas. Traducdo de 1 consulta local RGNS
Renato da Silveira. Salvador: EDUFBA, 2008. 2 disponiveis
GASPAROTO, A.L. Educacdao em direitos humanos: musica 1 consulta local
& literatura negra-brasileira. Santo André, SP: Universidade APROVADO
Federal do ABC, 2020. 122 p. :
SCHWARCZ, L. M. O Espetaculo das Ragas: Cientista, 1 consulta local APROVADO
Instituicdes e Questdo Racial no Brasil (1870-1930). S3o 9 disponiveis
Paulo: Companhia das Letras, 1993.
DISCIPLINA: EDUCACAO EM DIREITOS HUMANOS 0
z Analise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
CANDAU, V.M.; ANDRADE, M.; SACAVINO, S.A. Educagdo em 1 consulta local APROVADO
direitos humanos e formacdo de professores/as; S3o Paulo: 13 disponiveis
Cortez, 2013.
CORTINA, Adela. Cidadaos do mundo: para uma teoria da 2 consulta local APROVADO
cidadania; S3o Paulo: Loyola, 2005. 4 disponiveis
GASPAROTO, A.L. Educacdao em direitos humanos: musica 1 consulta local APROVADO
& literatura negra-brasileira. Santo André, SP: Universidade
Federal do ABC, 2020. 122 p. :
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
ANDRADE, Marcelo. E a educa¢do um direito humano? Em Disponivel
busca de razdes suficientes para se justificar o direito de on line APROVADO

formar-se como humano Revista de Educagdo, v. 36, p. 21-




27; Rio Grande do Sul: PUC-RS, 2013.
https://revistaseletronicas.pucrs.br/index.php/faced/articl
e/view/12294/8736

BRASIL. Direitos Humanos. — 4a ed. — Brasilia : Senado Legislagdo
Federal, Coordenagdo de Ediges Técnicas, 2013. Disponivel APROVADO
https://www?2.senado.leg.br/bdsf/handle/id/508144 on line
BRASIL. Programa Nacional de Direitos Humanos (PNDH-3) Disponivel
— Brasilia : SEDH/PR, 2010, 228p. on line
https://bibliotecadigital.economia.gov.br/bitstream/12345 APROVADO
6789/1002/2/Programa%20Nacional%20de%20Direitos%2
OHumManos%20-%20PNDH3.pdf
PINI, F.R.O., MORAES, C.V. (org.). Educagdo, participagdo Disponivel APROVADO
politica e direitos humanos. Sdo Paulo : Editora e Livraria on line
Instituto Paulo Freire, 2011.
https://www.acervo.paulofreire.org/items/a9a06899-
b970-446d-b738-5268cedb3f47
Santos, I.LA.A. Direitos humanos e as praticas de racismo. 1 consulta local APROVADO
Brasilia, DF: Camara dos Deputados, Edicdes Camara, 2015.
298 p.
TOSI, G.; FERREIRA, L.F.G.; ZENAIDE, M.N.T. (org.). A Disponivel APROVADO
formagao em direitos humanos na educagao superior no on line
Brasil: trajetodrias, desafios e perspectivas. Jodo Pessoa:
CCTA, 2016.
https://acervo.ufrn.br/Record/oai:localhost:123456789-
213237/Description
DISCIPLINA: FUNDAMENTOS E PRATICAS' DA EDUCAGCAO AMBIENTAL Anslise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TITULO No./tipo
DIAS, G.F. Atividades interdisciplinares de educagao 1 consulta local APROVADO
ambiental: praticas inovadoras de educacdo ambiental. 3 disponiveis
Sao Paulo: Gaia, 2009. 224p.
REIGOTA, M. A Floresta e a escola. Por uma educagdo 1 consulta local APROVADO
ambiental pés-moderna. S3o Paulo, Editora Cortez, 2011. 9 disponiveis
SATO, M. Educagdo ambiental: pesquisa e desafios. Porto 1 consulta local APROVADO
Alegre: Artmed, 2005. 232 p. 9 disponiveis
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
TiTULO EXEMPLARES
ALVES, C.N. Educa¢do Ambiental e Sustentabilidade na Disponivel
Amazénia.Belém: UFPA, 2017. 307 p. on line
https://www.researchgate.net/publication/317648390 Ed APROVADO
ucacao Ambiental e Sustentabilidade na Amazonia
Ibrahin, F.I.D. Educagdo ambiental: estudo dos problemas, 1 consulta local
acdes e instrumentos para o desenvolvimento da sociedade 2 disponiveis APROVADO
Sao Paulo: Saraiva, 2014. 128 p.
LEFF, E. Saber ambiental: sustentabilidade, 2 consulta local APROVADO
racionalidade, complexidade, poder. Petrépolis, RI: 4 disponiveis
Vozes,72 ed. 2009.
PORTO-GONCALVES, C. W. Os (des)caminhos do meio Disponivel APROVADO
on line

ambiente. S3o Paulo: contexto, 2006. Disponivel em:




https://sites.unipampa.edu.br/pibid2014/files/2012/01/0
s-descaminhos- do-meio-ambiente3.pdf

SACHS, |. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. 1 consulta local APROVADO
Rio de Janeiro: Garamond, 2009. 95 p. 3 disponiveis
DISCIPLINA: METODOLOGIA AVA!\ICADA DA PESQUISA Anslise NDE
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. S3o 1 consulta local
. Lo APROVADO
Paulo: Atlas, 2019. 11 disponiveis
1 Ita local
MARCONI, . IV!.A.,’ _LAKATOS, ) E.M. Fundamentos de corjsu a, oFa AEROUADD
metodologia cientifica. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017. 4 disponiveis
PEREIRA, A.S. Metodologia da pesquisa cientifica. Santa Disponivel
Maria, RS: UFSM,  2018. Disponivel  em: on line
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/15824/Lic APROVADO
Computacao Metodologia-pesquisa-
Cientifica.pdf?sequence=1
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
EXEMPLARES
ANDRADE, M.M. de. Introdugao a metodologia do trabalho 1 consulta local APROVADO
cientifico: elaboracdo de trabalhos de graduagdo. 10. ed. 14 disponiveis
Sao Paulo: Atlas, 2017.
MEDEIROS, Joao Bosco. Redagdo cientifica: a pratica de 1 consulta local
fichamentos, resumos, resenhas. 13. ed. S3o Paulo: Atlas, 1 disponiveis APROVADO
2019.
NORMAS para padronizacdo de trabalhos académicos. Disponivel
Belém: UFRA, 2021. Disponivel em: on line
APROVADO
http://repositorio.ufra.edu.br/jspui/NormasPadronizacao
TrabalhosAcademicos 5ed 2021.pdf
RUIZ, J.A. Metodologia Cientifica: guia para eficiéncia nos 1 consulta local
. .o APROVADO
estudos. 6. ed. S50 Paulo: Atlas, 2017. 4 disponiveis
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 24. ed. 1 consulta local
. ;o APROVADO
S3o0 Paulo: Cortez, 2016 12 disponiveis
DISCIPLINA: ACESSIBILIDADE E INCLUSAO EM DIFERENTES CONTEXTOS CTEAN L
BIBLIOGRAFIA BASICA
TiTULO No./tipo
BRASIL. Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Disponivel
Deficiéncia [recurso eletronico]: Lei n? 13.146, de6dejulho on line
de 2015, que institui a Lei brasileira de inclusdo da pessoa
com deficiéncia (Estatuto da pessoacomdeficiéncia).
APROVADO
Brasilia: Camara dos Deputados, Edicdes Camara, 2015. —
(Série legislacdo; n.200). Disponivel em:
https://www.cnmp.mp.br/portal/images/lei brasileira inc
lusao pessoa _deficiencia.pdf.
HUMMIEL, E.l. Tecnologia assistiva: a inclusao na pratica. 1 consulta local
. .o APROVADO
Curitiba, PR: Appris, 2015. 1 disponiveis
MANUAL Pratico de Acessibilidade. Santa Catarina: D/spomvel P
CONFEA-CREA, MUTUA, 2018. 128p. on line




https://www.confea.org.br/sites/default/files/2019-
11/cartilha acessibilidade web com 2edicao na capa.pd
f

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EXEMPLARES
AMANCIO, D.L.P.; MENDES, D.C. Pessoas com deficiéncia e Disponivel APROVADO
ambientes de trabalho: uma revisdo sistémica. Revista on line

Brasileira de Educagdo Especial, v. 29, p.140, 2023.

Disponivel em: https://doi.org/10.1590/1980-
54702023v29e0140
. T - = . 1 ita local

BUSSINGUI.ER,- M.A. Politica pl~1b|lca e inclusdao social: o consulta loca APROVADO
papel do direito do trabalho. S3o Paulo: LTR, 2013. 151p.
CARTILHA acessibilidade na Web: tornando o contetido 1 consulta local
Web acessivel. S3o Paulo: Comité Gestor da Internet no 1 disponivel APROVADO
Brasil (CGI-Brasil), 2020.
MADRUGA, S. Pessoas com deficiéncia e direitos -

’ APROVADO
humanos. 4 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2021.
SASSAKI, R.K. Inclusdo: o paradigma do século XXI. Revista Disponivel

3 i i i . on line

da Educagdo Especial, out. 2005. Disponivel em: e

http://portal.mec.gov.br/seesp/arquivos/pdf/revistainclus
aol.pdf




ANEXO Il

Lista de exemplares novos a serem adquiridos, prioritariamente, para dar suporte ao ensino

em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos na UFRA.

Titulos dos livros Quantidade Justificativa para a
total compra
AZEREDO, H. M. C. de (ed.). Fundamentos de estabilidade 10 Titulo basico para a
de alimentos. 2. ed. rev. ampl. Brasilia, DF: Embrapa, disciplina: Embalagem e
2012. 326 p. Estabilidade de
Alimentos
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. 10 Titulo basico para as
Biotecnologia Industrial - Alimentos e Bebidas disciplinas:
Produzidos por Fermentagdo. Vol. 4. S3o Paulo: Editora Biotecnologia
Edgard Bliicher Ltda, 2001. Agroalimentar;
Tecnologia das
Fermentacgoes e Cién.
Tec. De Bebidas
ARAUJO, Hiram. E-book - Andlise Instrumental - Uma 10 Titulo basico para a
Abordagem Pratica. LTC; 2021. Retrieved from disciplina: Andlise
vbk://97885216372952021. Instrumental de
Alimentos
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 10 Titulo basico para
6.ed. 2015. Vigosa: UFV diversas disciplinas.
BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. 10 Titulo basico para as
Biotecnologia Industrial - Fundamentos. Vol.1. Sdo Paulo: disciplinas:
Edgard Blicher Ltda, 2001. Biotecnologia
Agroalimentar;
Tecnologia das
Fermentacgodes e Cién.
Tec. De Bebidas
CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutas e 10 Titulo basico para
hortaligas. Lavras Editora UFLA, 2005. diversas disciplinas
COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos Funcionais - 10 Titulo basico para a
Componentes Bioativos e Efeitos Fisiologicos. Vol. 1, disciplina: Alimentos
1.ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2010. Funcionais
COSTA, N. M. B.; Peluzio, M.C.G. Nutricdo e Metabolismo 10 Titulo basico para a
Humano. Vigosa-MG: UFV, 2021. 442p. disciplina:
Fundamentos de
Nutricao e
Metabolismo
COZZOLINO, S.M.F.; COMINETTI, C. Bases bioquimicas e 10 Titulo basico para a
fisiolégicas da nutricdo nas diferentes fases da vida, na disciplina:
saude e na doenca. Barueri — SP: Manole, 2013. Fundamentos de
Nutriciao e
Metabolismo
FELOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: 10 Titulo basico para

Principios e Pratica. 4 ed.: Porto Alegre. Artmed, 2018.
944p.

diversas disciplinas




DAMODARAN, S.; PARKIN, K. Quimica de Alimentos de 10 Titulo basico para
Fenemma. 5.ed. Porto Alegre:Artmed, 2018 diversas disciplinas
FERNANDES, M.S.; GARCIA, R. K. A. (org). Principios e 10 Titulo basico para
Inovagoes em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Rio de diversas disciplinas
Janeiro: Ed. AMC Guedes, 2015.
GALVAO, J.A. OETTERER, M. Qualidade e Processamento 10 Titulo basico para as
de Pescado. Editora: Campus, 2014. disciplinas Ciéncia do
Pescado; Tecnologia do
Pescado e Inovagoes
em Proc. Pescado e
Derivados
GONCALVES, A.A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, 10 Titulo basico para as
Tecnologia, Inovagdo e Legislagdo. Editora Atheneu; 22 disciplinas Ciéncia do
edicdo, 2021. Pescado; Tecnologia do
Pescado e Inovagles
em Proc. Pescado e
Derivados
KLOBITZ, M.G.B Matérias primas alimenticias: 10 Titulo basico para a
composicao e controle de qualidade. Rio de Janeiro: disciplina Matérias
Guanabara Koogan, 2011. Primas Alimenticias e
diversas outras.
KUROZAWA, L.E., COSTA, S.R.R. Tendéncias e Inovagdes 10 Titulo basico para
em Ciéncia, Tecnologia e Engenharia de Alimentos. Sado diversas disciplinas
Paulo: Atheneu, 2014.
KUAYE, A.Y. Limpeza e Sanitizacdo Na Industria de 10 Titulo basico para a
Alimentos - Vol.4 - Serie: Ciencia, T - Kuaye; ISBN: disciplina Limpeza e
9788538807377 ; Edicdo: 1 ; Ano: 2016 Sanitizacao na Industria
de Alimentos
LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. Editora 10 Titulo basico para a
Blucher, 2010. disciplina Matérias
Primas Alimenticias e
diversas outras.
LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SHIMIDELL. 10 Titulo basico para as
Biotecnologia Industrial: Processos Fermentativos e disciplinas:
Enzimaticos (Volume 3). Sdo Paulo: Edgard Bliicher Ltda, Biotecnologia
2002. Agroalimentar;
Tecnologia das
Fermentacgoes e Cién.
Tec. De Bebidas
MAHAN, L.K.; ESCOTT-STUMP, S. Krause — Alimentos, 10 Titulo basico para a
Nutricdo e Dietoterapia. 15.ed. Sdo Paulo: Varela, 2022. disciplina:
Fundamentos de
Nutricdo e
Metabolismo
MINIM, V.P.R. Andlise sensorial - estudos com 10 Titulo basico para a
consumidores. Vicosa: Editora UFV, 2018. disciplina: Analise
Sensorial de Alimentos
MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras 10 Titulo basico para as




Vegetais na Industria de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1998. (texto classico)

disciplinas: Ciéncia de
Oleos e Gorduras e
Tecnologia e Inovagao
em Proc. De Oleos e
Gorduras

OGA, S.; CAMARGO, M.M.A.; BATISTUZZO, J.A.O. 10 Titulo basico para a
Fundamentos de Toxicologia. 42 ed. S3o Paulo: Atheneu, disciplina: Toxicologia
2014. de Alimentos
OLIVEIRA, B.L., OLIVEIRA, D.D. Qualidade e Tecnologia de 10 Titulo basico para a
Ovos. Lavras:Ufla, 2013. disciplina: Ciéncia e
Tecnologia de Aves e
Ovos
PASTORE, G.M., BICAS, J.L., JUNIOR, M.R.M. Biotecnologia 10 Titulo basico para as
de Alimentos. Ed. Atheneu: S3o Paulo, 2013. disciplinas:
Biotecnologia
Agroalimentar e
Tecnologia das
Fermentagodes
SCHIMIDELL, W.; Lima, U.A.; AUQRONE, E. BORZANI, W. 10 Titulo basico para as
Biotecnologia Industrial — Engenharia Bioquimica. Vol.2. disciplinas:
Sao Paulo: Edgard Bliicher Ltda, 2001. Biotecnologia
Agroalimentar;
Tecnologia das
Fermentacgodes e Cién.
Tec. De Bebidas
SILVERSTEIN, al., R. e. Identificacdo Espectrométrica de 10 Titulo basico para a
Compostos Organicos, 8th Edition. LTC; 2019. 561 p. disciplina: Analise
Instrumental de
Alimentos
TADINI, C.C. et al. Operag¢6es Unitdrias na Industria de 10 Titulo basico para a
Alimentos. Volumes | e Il Rio de Janeiro: TLC, 2018 disciplina:
Fundamentos de
Operagoes Unitarias na
Industria de Alimentos.
VENTURINI FILHO, W. G. (coord.). Industria de bebidas: 10 Titulo basico para a
inovagdo, gestdo e produgdo. S3o Paulo: Blucher, 2011. disciplina: Ciéncia e
536 p. il. Tecnologia de Bebidas
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas. Vol 1. Sao 10 Titulo basico para a
Paulo: Edgard Blucher, 2010. disciplina: Ciéncia e
Tecnologia de Bebidas
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Ndo Alcodlicas. Vol 2. 10 Titulo basico para a

Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010

disciplina: Ciéncia e
Tecnologia de Bebidas




ANEXO Il

Lista de exemplares novos a serem adquiridos para dar suporte ao ensino em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos na UFRA, assim como varios outros cursos da UFRA.

Titulos dos livros

Quantidade total

Residudrias — Vol. 1: Introducdo & Qualidade das Aguas e ao
Tratamento de Esgotos. 3.ed. Belo Horizonte, MG: UFMG, 2005.

BLANK, S.; DORT, B. Startap: manual do empreendedor. Rio de Janeiro: 10
Alta Books, 2014.

CARPINETTI, L.C.R.; GEROLAMO, M.C. Gestao da qualidade 1SO 9001: 10
2015: requisitos e integra¢ao com a ISO 14001:2015. S3o Paulo: Atlas,

2016/2019. 204 p.

GOOLSBEE, A.; LEVITT, S.; SYVERSON, C. Microeconomia. S3o Paulo: 10
Atlas, 2018.

KOTLER, Philip. Principios de Marketing. Prentice Hall Brasil, 122 10
edicdo, 2007, 624p.

SILVA, R.A.G. Administracdo rural: teoria e pratica. 3 d. rev. ampl. 10
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ANEXO IV

Lista de livros que devem ser adquiridos, pois tais titulos possuem poucos exemplares

disponiveis na biblioteca da UFRA, assim como sao de base para outros cursos.

14.ed. Revisada e Ampliada. Piracicaba:USP, 2000.

Quantidade | Quant. para Quant.
Titulos dos livros total empréstimo para
consulta
GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. 02 01 01




