RESOLUÇÃO CONSEPE N.º 58, DE 30 DE JUNHO DE 2008.

Dispõe sobre aprovação e criação do projeto pedagógico do Curso de Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos - FANUT.

O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO da Universidade Federal de Mato Grosso, no uso de suas atribuições legais e estatutárias, e
CONSIDERANDO o que consta no Processo  n.º 23108.019993/08-6.

CONSIDERANDO a decisão do Plenário em Sessão realizada no dia 30 de junho de 2008;
RESOLVE:

Artigo 1º – Aprovar a criação e o Projeto Pedagógico do Curso de Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, oferecido pela Faculdade de Nutrição, no município de Cuiabá com carga horária de 3.064 horas, em Regime semestral, com 60 vagas anuais, e turno de funcionamento noturno, com período de integralização de no mínimo quatro anos e máximo de seis anos, conforme estrutura curricular constantes dos anexos I e II. 

Artigo 2ª – Esta Resolução entra em vigor para os ingressantes no curso a partir de 2009/2.

SALA DAS SESSÕES DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO, em Cuiabá, 30 de junho de 2008.
Elias Alves de Andrade

Presidente em exercício do CONSEPE

ANEXO I

CURRICULO PLENO



Para graduar-se no curso de Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos o aluno deverá cursar 3.064 horas em no mínimo quatro anos e no máximo em seis anos. 

Quadro 1. Exigências para conclusão do curso e respectivas cargas horárias

	Exigências
	Carga Horária

	Disciplinas teórico-práticas
	2 700

	Estágio Supervisionado
	220

	Trabalho de Diplomação
	144

	Total
	3 064


Quadro 2. Disciplinas curriculares e carga horária semanal e semestral.

	1° Semestre
	Carga horária semanal 
	Teoria
	Prática
	Carga horária semestral 

	Química Geral e Orgânica
	04
	72
	
	72

	Biosegurança
	02
	36
	
	36

	Fundamentos de Matemática e Estatística
	04
	72
	
	72

	Nutrição Humana Básica
	04
	72
	
	72

	Comunicação Lingüística
	02
	36
	
	36

	Informática
	02
	
	36
	36

	Economia Agroindustrial
	02
	36
	
	36

	SUBTOTAL
	20
	
	
	360

	
	
	
	
	

	2° Semestre
	Carga horária semanal 
	Teoria
	Prática
	Carga horária semestral 

	
	
	
	
	

	Metodologia da Pesquisa Científica
	02
	36
	
	36

	Epidemiologia 
	02
	36
	
	36

	Toxicologia de Alimentos

            * Química Geral e Orgânica 
	02
	36
	
	36

	Química e Bioquímica de Alimentos

            * Química Geral e Orgânica
	04
	72
	
	72

	Gestão e Manejo Ambiental em Agroindústrias 
	02
	36
	
	36

	Microbiologia de Alimentos 
	02
	36
	
	36

	Sociedade e Cidadania
	02
	36
	
	36

	Química analítica

            * Química Geral e Orgânica
	04
	24
	48
	72

	SUBTOTAL
	20
	
	
	360

	
	
	
	
	

	3° Semestre
	Carga horária semanal 
	Teoria
	Prática
	Carga horária semestral 

	Análise Microbiológica de Alimentos 

            * Microbiologia de Alimentos
	04
	12
	60
	72

	Análise Química e Físico-química de  Alimentos

            * Química Geral e Orgânica

          * Química Analítica
	04
	12
	60
	72

	Análise Microscópica de Alimentos
	02
	12
	24
	36

	Análise Sensorial de Alimentos
	02
	12
	24
	36

	Métodos de Conservação de Alimentos

            * Química e Bioquímica de Alimentos
	04
	72
	
	72

	Composição de Alimentos

            * Química Geral e Orgânica
	04
	72
	
	72

	                                                SUBTOTAL
	20
	
	
	360

	4° Semestre
	Carga horária semanal 
	Teoria
	Prática
	Carga horária semestral 

	Produção de Alimentos Seguros

             * Microbiologia de Alimentos

             * Métodos de Conservação de    Alimentos
	04
	60
	12
	72

	Métodos Instrumentais de Análise 

              * Química Analítica
	04
	24
	48
	72

	Avaliação Biológica de Alimentos

              * Nutrição Humana Básica
	04
	24
	48
	72

	Embalagens para Alimentos

                  * Métodos de Conservação de Alimentos
	02
	36
	
	36

	Fenômenos de transporte

                  * Fundamentos de Matemática e Estatística
	04
	72
	
	72

	Fundamentos de Legislação Brasileira de Alimentos 

            *Produção de Alimentos Seguros
	02
	36
	
	36

	SUBTOTAL 
	20
	
	
	360

	5° Semestre
	Carga horária semanal 
	Teoria
	Prática
	Carga horária semestral 

	Bioquímica de Proteínas

               * Química Geral e Orgânica

               * Química e Bioquímica de Alimentos
	04
	72
	
	72

	Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos I

               * Fenômenos de transporte
	04
	36
	36
	72

	Alimentos Transgênicos
	02
	36
	
	36

	Resíduos da Indústria de Alimentos 
	02
	36
	
	36

	Gestão da Indústria de  Alimentos
	02
	36
	
	36

	Projetos Agroindustriais
	04
	36
	36
	72

	Aditivos em Alimentos 

                  * Métodos de Conservação de Alimentos
	02
	36
	
	36

	SUBTOTAL
	20
	
	
	360

	6° Semestre
	Carga horária semanal 
	Teoria
	  Prática
	Carga horária semestral 

	Tecnologia de grãos/ biodiesel

               * Química Geral e Orgânica
	04
	24
	48
	72

	Tecnologia de Cana de Açúcar e Mel

                * Química Geral e Orgânica
	02
	12
	24
	36

	Tecnologia de Frutas e Hortaliças

                  * Métodos de Conservação de Alimentos
	04
	24
	48
	72

	Tecnologia de Farinhas, Amidos e Derivados

                  * Métodos de Conservação de Alimentos
	04
	24
	48
	72

	Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos II

                  * Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos I
	04
	24
	48
	72

	Fundamentos de Marketing
	02
	36
	
	36

	SUBTOTAL
	20
	
	
	360

	7° Semestre
	Carga horária semanal 
	Teoria
	Prática
	Carga horária semestral 

	Tecnologia de Pescados

               * Química e Bioquímica de Alimentos  

               * Bioquímica de Proteínas
	04
	24
	48
	72

	Tecnologia de Carnes

               * Química e Bioquímica de Alimentos  

               * Bioquímica de Proteínas
	04
	24
	48
	72

	Tecnologia de Leite e Derivados

               * Química e Bioquímica de Alimentos  

               * Bioquímica de Proteínas

               * Microbiologia de Alimentos
	04
	24
	48
	72

	Tecnologia de Óleos e Gorduras 

               * Química Geral e Orgânica
	04
	24
	48
	72

	Biotecnologia

               * Química e Bioquímica de Alimentos  

               * Microbiologia de Alimentos
	04
	24
	48
	72

	SUBTOTAL
	20
	
	
	360

	
	
	
	
	

	8° Semestre
	Carga horária semanal 
	Teoria
	Prática
	Carga horária semestral 

	Desenvolvimento de novos produtos

                  * Fundamentos de Marketing

                  * Métodos de Conservação de Alimentos
	04
	24
	48
	72

	Estágio em Produção e Controle de Alimentos
	
	
	220
	220

	Trabalho de diplomação
	
	
	144
	144

	
	
	
	
	

	SUBTOTAL
	
	
	
	436

	
	
	
	
	

	Atividades Complementares
	
	
	
	108

	
	
	
	
	

	TOTAL
	
	
	
	3 064

	DISCIPLINAS OPTATIVAS
	Carga horária semanal 
	Teoria
	Prática
	Carga horária semestral 

	Antropologia da Alimentação
	02
	36
	
	36

	Controle Analítico das Usinas e Destilarias

                     * Tecnologia de Cana de Açúcar e Mel
	02
	12
	24
	36

	Elaboração e Análise de Projetos

                     * Economia Agroindustrial
	02
	16
	20
	36

	Administração de Recursos Humanos

                    * Gestão da Indústria de Alimentos
	02
	36
	
	36

	Transporte e Logística no Sistema Agroindustrial

                     * Economia Agroindustrial
	02
	36
	
	36

	Análise de Decisões e Administração de Riscos

                    * Fundamentos de Matemática e Estatística
	02
	36
	
	36


* prÉ requisitos

ANEXO III
EMENTAS

DISCIPLINA: QUÍMICA GERAL E ORGÂNICA  - 1º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 72 horas

Conceitos básicos.  Propriedades da Matéria. Propriedades Periódicas dos Elementos.  Fórmulas e Equações Químicas.  Ligações Químicas.  Reações Químicas.  Equilíbrio Químico.  Funções Inorgânicas.  Química do Carbono: Propriedades específicas do Carbono.  Classificação das Cadeias Carbônicas.  Hidrocarbonetos.  Sinopse das Funções Orgânicas.  Nomenclatura Oficial (IUPAC).  Isomeria Plana, Geométrica e Ótica.  Estruturas, Propriedades e funções de Carboidratos, Lipídios, Proteínas, Enzimas, Coenzimas e Minerais.  

DISCIPLINA: BIOSEGURANÇA - 1º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Bases conceituais da biossegurança; Bioética e biossegurança; O conceito de risco; Classes de risco; Avaliação de riscos; O processo saúde/doença no ambiente laboratorial; Doenças relacionadas ao trabalho em laboratórios; O ambiente laboratorial; Contenção biológica; Desinfecção e esterilização; Gerenciamento de resíduos; Biossegurança no trabalho com animais de laboratório; Qualidade e biossegurança.

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE MATEMÁTICA E ESTATÍSTICA - 1º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 72 horas

Conjuntos numéricos, Expressões numéricas e algébricas, Equações e inequações de 1° e 2° graus, Estudo de funções, fundamentos de trigonometria, Funções exponenciais, propriedades, equações e inequações exponenciais. Funções logarítmicas, propriedades, equações e inequações logarítmicas. Limite. Continuidade. Derivada, Diferenciais, Integral e aplicações na ciência e tecnologia de alimentos. Introdução à Estatística. Estatística Descritiva. Métodos Não Paramétricos. Regressão Linear Simples e Múltipla. Noções de Violação dos Pressupostos Básicos do Modelo. Controle Estatístico de Qualidade. Aplicação de Software como Ferramenta Estratégica na Estatística.

DISCIPLINA: NUTRIÇÃO HUMANA BÁSICA - 1º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 72 horas

Conceitos básicos em alimentação e nutrição. Requerimentos nutricionais e recomendações nas diferentes idades e estágios fisiológicos. Principais patologias associadas ao desequilíbrio dos nutrientes na dieta. Políticas e programas sociais e de saúde do adulto, criança e adolescente. Alimentos funcionais: conceitos de probióticos, prebióticos e simbióticos: efeitos fisiológicos, potencial farmacológico; Fibras alimentares; ácidos graxos poliinsaturados de cadeia longa.

DISCIPLINA: COMUNICAÇÃO LINGUÍSTICA - 1º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Normas Técnicas para apresentação de trabalhos acadêmicos; Comunicação: conceito, importância e formas; Leitura, interpretação e elaboração de textos técnicos (relatório; laudo; esquema; resumo) e científicos. Análise crítica de artigos técnicos. Expressão oral a respeito de assuntos relevantes à área de atuação. Dissertação (argumentação e persuasão); coesão e coerência; estruturação e reestruturação das idéias em seqüências lingüísticas complexas; Palestras técnicas: técnicas para falar em público; preparação de palestras; uso de recursos tecnológicos em palestras (retroprojetores, data show, vídeo); desenvolvimento de temas que atendam aos objetivos da área.

DISCIPLINA: INFORMÁTICA - 1º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA PRÁTICA: 36 horas

Conceitos básicos em Informática.  Microcomputador e periféricos. Sistemas operacionais. O ambiente DOS e o ambiente Windows, Word, Excel e Power-point. Utilização de programas aplicativos de interesse na área de Estatística e Ciência e Tecnologia de Alimentos. Acesso a bancos de dados e Internet.

DISCIPLINA: ECONOMIA AGROINDUSTRIAL - 1º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Objeto da Economia. Teorias do Valor. Princípios de Economia Agrícola. Cadeia Produtiva, Arranjos Produtivos Locais e Complexo Agroindustrial. Teorias da Concorrência e Organização Industrial. Concentração Industrial e Padrão de Competição. Inovação Tecnológica e Competitividade. Estratégias de Agregação de Valor em Sistemas Agroindustriais.

DISCIPLINA: METODOLOGIA DA PESQUISA CIENTÍFICA - 2º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Características do conhecimento científico; método científico; tipos de pesquisa científica; métodos quantitativos e qualitativos de pesquisa; o Protocolo de Pesquisa vigente envolvendo seres humanos; Projeto e relatório de pesquisa científica. Monografia. Normas da ABNT.

DISCIPLINA: EPIDEMIOLOGIA - 2º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Determinação do processo saúde-doença em alimentos. Conceito de saúde. Instrumental básico para estudos dos agravos à saúde das populações humanas, análise da distribuição, da freqüência e dos fatores determinantes dos agravos à saúde dos grupos, danos e eventos associados à saúde coletiva. Prevenção dos agravos e promoção à saúde coletiva.Métodos epidemiológicos. Índices e coeficientes usados em estatística de saúde. Epidemiologia descritiva e epidemiologia analítica. Formação de hipótese casual. Delineamento de pesquisas e levantamento de dados em surtos de toxinfecção alimentar. Vigilância epidemiológica, legislação, estudo do plano de amostragem para alimentos. 

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS - 2º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Princípios gerais de toxicologia e dose letal 50%, teratogenia e carcinogênese, metais pesados em alimentos, aditivos alimentares. Contaminação por agentes tóxicos outros que não microrganismos. Residuais. Substâncias tóxicas em alimentos formadas durante a elaboração e substâncias tóxicas encontradas naturalmente em alimentos de origem vegetal.

DISCIPLINA: QUÍMICA E BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS - 2º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 72 horas

Água: medidas do estado da água; mecanismo de fixação da água, interação água soluto; curvas isotérmicas de sorção e desorção. Aminoácidos e peptídeos: características estruturais e propriedades; classificação dos aminoácidos; titulação de aminoácidos. Enzimas: Natureza, classificação, funcionamento. Lipídeos: ácidos graxos; triacilglicerídeos; rancificação hidrolítica; rancificação oxidativa; reversão. Carboidratos: classificação, estrutura, Propriedades dos açúcares: doçura relativa, solubilidade, viscosidade, cristalização, reação de Maillard, caramelização, melanoidinas, Degradação de Strecker. Pectina: Propriedades e usos das substâncias pécticas. Agar e alginatos. Pigmentos e edulcorantes

GESTÃO E MANEJO AMBIENTAL EM AGROINDÚSTRIAS - 2º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

A crise Ambiental. O Paradigma do Desenvolvimento Sustentável. Alternativas de Superação da Crise Através do Mercado. Valoração Econômica do Meio Ambiente. O Sistema de Gestão Ambiental (SGA). Indicadores Ambientais. Auditoria Ambiental. Legislação e Principais Instrumentos de Gestão Ambiental.

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS - 2º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Morfologia, fisiologia e metabolismo microbiano. Mecanismos de patogenicidade microbiana. Fundamentos da Microbiologia de Alimentos (fatores intrínsecos e extrínsecos). Alterações microbianas em grupos de alimentos. Microrganismos patogênicos em alimentos. Microrganismos indicadores. Doenças Veiculadas por Alimentos. 

DISCIPLINA: SOCIEDADE E CIDADANIA - 2º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Estado e sociedade civil. Esfera pública: debate teórico e processos de constituição. A esfera privada como espaço político. Mercado e regulação social. Democracia e cidadania. Modernidade e pós-modernidade. Neoliberalismo, pós-colonialismo e globalização. Liberdade, autonomia e emancipação. Ação coletiva  e solidariedade. Sociedade e Cultura: indivíduos e a relação com o meio e valores culturais. O trabalho: ética profissional, processos e produção. Perfil profissional. Política e estado: formas de estado, democracia e globalização. Cidadania e ética: direitos e deveres, senso crítico e valores. Responsabilidade social-empresarial. Inteligência emocional e comunicação. Cultura organizacional.

DISCIPLINA: QUÍMICA ANALÍTICA - 2º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas 

Introdução à Química Analítica. Erros e tratamentos dos dados analíticos.  Noções de Complexos.  Gravimetria.  Volumetria. Equilíbrio químico. Conceitos de Ácidos e de Bases. pH de soluções aquosas. Aplicação do método volumétrico de: neutralização, precipitação, complexação e óxido-redução. Volumetria de Neutralização. Preparo e padronização de soluções visando seu uso em técnicas de titulação de neutralização. Solubilidade e produto de solubilidade. Gravimetria. Métodos gravimétricos de análise: Determinação de sulfato, cinzas e umidade. Complexos e quelatos. Volumetria de Complexação e da Quelatometria. Determinação da dureza de água. Oxidação e redução. Volumetria de Oxidação-Redução. Determinação do índice de iodo. Determinação do índice de peróxido em óleos comestíveis. 

Emprego da refratometria, potenciometria, densimetria e técnicas de separação.

DISCIPLINA: ANÁLISE MICROBIOLÓGICA DE ALIMENTOS - 3º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 12 horas

CARGA PRÁTICA: 60 horas

Fundamentos de laboratório. Instrumental básico de microbiologia. Técnicas de assepsia e desinfecção por agentes químicos e físicos. Técnicas de semeadura e classificação dos meios de cultura. Métodos de análises microbiológicas. Métodos rápidos de análises de alimentos. Análise microbiológica da água. Legislação e normas oficiais.

DISCIPLINA: ANÁLISE QUÍMICA E FÍSICO-QUÍMICA DE ALIMENTOS - 3º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 12 horas

CARGA PRÁTICA: 60 horas

Legislação de Alimentos: PIQ e análises oficiais - Decreto-lei nº. 986. Fraudes em Alimentos. Laudo de Análise. Métodos de análise. Amostragem e preparo da amostra. Procedimentos Gerais de análise de alimentos. Composição centesimal de alimentos (umidade, cinzas, proteínas, açúcares e gordura). Acidez em alimentos. Alterações na fração lipídica. Análises físico-químicas para controle de qualidade do leite de vaca, do mel e de sucos de frutas. Determinação de Nitratos em produtos cárneos. Análises de controle de qualidade em carnes e em pescados.  

DISCIPLINA: ANÁLISE MICROSCÓPICA DE ALIMENTOS - 3º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 12 horas

CARGA PRÁTICA: 24 horas

Introdução, princípios e equipamento para: microscopia óptica, microscopia eletrônica de varredura, microscopia de fluorescência. Preparação de amostras e aplicação na área de alimentos. Histologia, pesquisa de substâncias estranhas e métodos analíticos de isolamento de sujidade na microscopia de alimentos
DISCIPLINA: ANÁLISE SENSORIAL DE ALIMENTOS - 3º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 12 horas

CARGA PRÁTICA: 24 horas 

Fisiologia da Percepção Sensorial; Propriedades Sensoriais; Métodos de Análise Sensorial; Planejamento Experimental; Análise Estatística dos Dados; Práticas dos Métodos de Análise Sensorial.

DISCIPLINA: MÉTODOS DE CONSERVAÇÃO DE ALIMENTOS - 3º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 72 horas

Aspectos da tecnologia de alimentos. Estabilidade dos alimentos. Conservação dos alimentos pelo emprego do frio. Conservação dos alimentos pelo emprego do calor. Conservação dos alimentos pelo uso das fermentações. Conservação dos alimentos pelo controle da umidade: secagem, salga e defumação. Conservação dos alimentos pelo uso do açúcar. Conservação dos alimentos pelo uso de aditivos. Conservação dos alimentos pelo uso de irradiação. Uso de métodos mistos na conservação dos alimentos. 

DISCIPLINA: COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS - 3º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 72 horas

Constituintes químicos dos alimentos. Composição quali-quantitativa dos alimentos. Tabela Brasileira de Composição de Alimentos.  Características estruturais, funcionais, organolépticas e físico-químicas de alimentos de origem animal e vegetal. Comportamento dos constituintes dos alimentos frente a diferentes condições físico-químicas (pH, temperatura, oxigênio e luz). Qualidade Nutricional de Proteínas. Valor nutritivo.  Rotulagem de Alimentos embalados.

DISCIPLINA: PRODUÇÃO DE ALIMENTOS SEGUROS - 4º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 60 horas

CARGA PRÁTICA: 12 horas

Definição de qualidade. Higiene de Alimentos. Controle de qualidade. Técnicas e normas de controle de qualidade utilizadas na indústria de alimentos. Sistema de gestão e de certificação de qualidade (ISO, 5S, BPF, Sistema APPCC). Organização e atribuições do controle de qualidade nas indústrias de alimentos. Estabelecimento de normas e padrões de identidade e qualidade.

DISCIPLINA: MÉTODOS INSTRUMENTAIS DE ANÁLISE - 4º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas 

Princípios e Aplicações dos métodos de análise instrumental em alimentos: Potenciometria, Espectrofotometria, Fluorimetria, Turbidimetria, Cromatografia. Análises bromatológicas: carboidratos, proteínas (bruta ou real), minerais (Na, K, Ca, Fe, Zn, Se), vitaminas, ácidos graxos, fatores antinutricionais, aflatoxinas.

DISCIPLINA: AVALIAÇÃO BIOLÓGICA DE ALIMENTOS - 4º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas 

Introdução ao Experimento Biológico. Biotério e animais de laboratório. Dietas Experimentais. Métodos Químicos, Bioquímicos, Biológicos e Microbiológicos utilizados na avaliação da qualidade nutricional de Proteínas. Cálculo do Escore Químico (Cômputo Químico). Ensaio Biológico. Pesquisa Experimental.

DISCIPLINA: EMBALAGENS PARA ALIMENTOS - 4º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Importância. Finalidades. Classificação quanto à: rigidez, proximidade do alimento, outros referenciais. Materiais empregados para confecção de embalagens. Acondicionamento em lata e vernizes de revestimento. Materiais flexíveis e critérios para sua escolha. Classificação dos materiais flexíveis empregadas na indústria de alimentos: Polímeros sintéticos ou plásticos, laminados, multifoliados, papel e similares. Características desejáveis e indesejáveis dos materiais flexíveis, rígidos e semi-rígidos. Aplicação na indústria de alimentos. O sistema Cryovac de acondicionamento. Legislação. Simbologia empregada para identificação de materiais de embalagem visando sua reciclagem. Noções sobre reciclagem. 

DISCIPLINA: FENÔMENOS DE TRANSPORTE - 4º SEMESTRE
CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 72 horas
Sólidos, líquidos, gases e vapores. Estudo dos gases ideais e reais. Termodinâmica. Equilíbrio químico. Equilíbrio físico. Diagramas de equilíbrio. Leis das fases. Soluções ideais e reais. Equilíbrio entre fases. 

DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE LEGISLAÇÃO BRASILEIRA DE ALIMENTOS - 4º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

CONTEÚDO GERAL:
Histórico. Tipos de normas presentes na legislação brasileira de alimentos; conceitos. Normas gerais que visam proteger a saúde e os direitos dos consumidores de alimentos. Normas que estabelecem competências para instituições e órgãos responsáveis pela promoção e proteção da saúde da população. Normas que definem termos e estabelecem princípios relativos a alimentos. Normas técnicas que estabelecem padrões que garantem a sanidade de alimentos. Normas técnicas que estabelecem padrões de qualidade e identidade para alimentos. 

DISCIPLINA: BIOQUÍMICA DE PROTEÍNAS - 5º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 72 horas

Propriedades Físico-químicas dos aminoácidos e das proteínas. Estrutura e Propriedades das Proteínas: hidratação, viscosidade, solubilidade, gelatinização, emulsificação. Fontes de proteínas em alimentos. Enzimas: produção e purificação, enzimas imobilizadas, glicosidases, enzimas proteolíticas, amilolíticas e pectinolíticas, oxiredutases, lipases e esterases.

DISCIPLINA: OPERAÇÕES UNITÁRIAS APLICADAS À INDÚSTRIA DE ALIMENTOS I

5º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

CARGA PRÁTICA: 36 horas

Operações Unitárias da Indústria Química e de Alimentos envolvendo fenômenos de transferência simultânea de calor e massa: destilação, absorção, extração, secagem.
DISCIPLINA: ALIMENTOS TRANSGÊNICOS - 5º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

A estrutura celular. Noções básicas de funcionamento da célula. A molécula de DNA. A função genética. Técnicas de estudo da função genética. Princípios de engenharia genética. Aplicação dos conhecimentos sobre biologia celular e molecular na área da saúde. Transgenia na produção de alimentos
DISCIPLINA: RESÍDUOS DA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS - 5º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36

CARGA TEÓRICA: 36

Origem e natureza dos resíduos agroindustriais. Características e métodos de tratamento de resíduos sólidos e líquidos. Classificação de cursos d’água. Medidas de carga poluidora. Tratamento primário, secundário e terciário. Aspectos legais sobre poluição ambiental. Analise de resíduos e controle de operações de tratamento. Minimização da geração de resíduos agroindustriais.
DISCIPLINA: GESTÃO DA INDÚSTRIA DE  ALIMENTOS - 5º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Gestão da Produção e Logística: Introdução à Administração. Pessoas: processos de seleção, contratação e treinamento; liderança, comunicação e motivação. Marketing: Fundamentos de Marketing. Segmentação de mercado. Visão geral do composto de Marketing. Pesquisa de mercado. Marketing para produtos alimentícios. Produção: Introdução à administração da produção, sistemas de produção, planejamento e controle da produção, arranjo físico, custos industriais.
DISCIPLINA: PROJETOS AGROINDUSTRIAIS - 5º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

CARGA PRÁTICA: 36 horas

Projeto agroindustrial. Mercado. Engenharia do projeto agroindustrial. Tamanho. Localização. Investimento e financiamento. Custos. Avaliação financeira. Análise de sensibilidade e risco.
DISCIPLINA: ADITIVOS EM ALIMENTOS - 5º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Origem. Tipos. Importância Tecnologia de Alimentos. Legislação Brasileira: Histórico. Definição - Aditivos Alimentares e Contaminantes de alimentos. Princípios fundamentais referentes ao emprego; Classificação; Casos em que se tolera ou se proíbe o uso de aditivos; Requisitos para aprovação de emprego; Categorias de alimentos para efeito de avaliação do emprego;  Regulamentos Técnicos de uso para cada Categoria de alimentos; Aditivos alimentares GRAS ou BPF. Aditivos Alimentares nos Rótulos de Alimentos Embalados; Órgãos Legisladores Brasileiros e Internacionais;  O artigo 31 do Código de Defesa do Consumidor. O Sistema Internacional de Numeração (INS). Funções e Empregos Tecnológicos. Estrutura química. Mecanismo de ação. Estabilidade. Efeitos adversos ou toxicológicos.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE GRÃOS/ BIODIESEL - 6º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

CONTEÚDO GERAL:
Propriedades Físicas dos Grãos e Oleaginosas. Estrutura e composição do trigo, milho, aveia, arroz, cevada e outros cereais. Armazenamento, moagem e processamento de grãos.  Psicrometria. Métodos de Conservação de Grãos e Oleaginosas. Sistemas de Geração de Calor (aeração). Unidades Armazenadoras. Unidades de Beneficiamento. Sistemas de Beneficiamento de Café, Controle de Pragas. 

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CANA DE AÇÚCAR E MEL - 6º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 12 horas

CARGA PRÁTICA: 24 horas

Aspectos tecnológicos da cana de açúcar e os processos industriais de produção de açúcar e álcool. Cana-de-açúcar, processos preliminares da cana-de-açúcar- Extração de caldo- Tratamento do caldo- Fabricação de açúcar (cristal, refinado, liquido e invertido). Tipos, características e propriedades dos diferentes açúcares. Fabricação de álcool. Tratamento de efluentes. Fluxograma industrial pata produção de álcool hidratado, anidro. 
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS - 6º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

Frutas e hortaliças; aspectos da natureza e da composição de matérias-primas, quanto à conservação e geração de produtos, visando a qualidade nutricional e a maximização na utilização de vegetais. Estudos sobre o armazenamento desde a matéria-prima in natura até a embalagem do produto final.
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FARINHAS, AMIDOS E DERIVADOS - 6º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

Estudo das fontes de amido (trigo , farinha de trigo, farinhas mistas). Formulações e aditivos. Mistura. Controle do processo e otimização. Equipamentos. Métodos de panificação.   Comportamento das farinhas mistas na panificação.  Sistema de fermentação. Cozimento. Resfriamento. Embalagem.

DISCIPLINA: OPERAÇÕES UNITÁRIAS APLICADAS À INDÚSTRIA DE ALIMENTOS II

6º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72 horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

Refrigeração e complemento na Indústria. Operações industriais. Operações para dividir a matéria. Separação dos sólidos, de líquidos e de gases. Liofilização. Tecnologia da água. Secagem por spray, Drun Dray e por outras técnicas de convecção e condução. Destilação. Centrifugação. Tamização. Filtração. Pasteurização. Esterilização. Moagem. Extração.
DISCIPLINA: FUNDAMENTOS DE MARKETING - 6º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 36 horas

CARGA TEÓRICA: 36 horas

Introduzir os principais conceitos e propiciar uma visão geral do Marketing e de suas inter-relações com o ambiente de negócios.  
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PESCADOS - 7º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

Pescado: principais características específicas. Estrutura muscular do pescado. Química do pescado. Alterações do pescado "pós morten". Processos de conservação de produtos pesqueiros. Avaliação e controle de qualidade do pescado. Alteração da carne de pescado por processamento e estocagem, refrigeração, tecnologia do pescado.
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CARNES - 7º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

Composição da carne. Transformação do músculo em carne. Alterações fisico-químicas. Métodos de conservação. Cura da carne. Processamento de   carnes vermelhas. Processamento de aves. Programas de Qualidade na Indústria de Carnes e Modernidade na industrialização das diferentes carnes.   Enlatados, embutidos e defumados. Métodos de armazenamento.     Aproveitamento de resíduos do processamento. Controle de qualidade.    Instalação de unidade de processamento.
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS - 7º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas
Introdução. Mercado mundial de leite. Mercado Brasileiro de leite e derivado lácteos. Legislação. Obtenção do leite de vaca. Flora microbiana do leite. Métodos de conservação do leite. Análises do leite. Tratamentos Térmicos. Derivados do leite. Queijo. Leite fermentado. Fluxogramas. Equipamentos. Rendimentos.
DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE ÓLEOS E GORDURAS - 7º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

Sistematização do conjunto dos óleos, gorduras e ceras naturais, nos seus vários aspectos tecnológicos, de interesse químico, dentre eles, os seguintes: fontes e formas de coleta; classificações por fonte, por composição e por uso; composição, propriedades e métodos de análise; beneficiamento e purificação; usos domésticos e industriais; principais tecnologias de industrialização; quadro geral do mercado.
DISCIPLINA: BIOTECNOLOGIA - 7º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

Classificação dos processos fermentativos. Introdução às fermentações industriais (esterilização dos meios de cultivo, equipamentos e ar). Tipos de bioreatores.  Generalidades sobre fermentação industrial (extração e purificação dos produtos fermentados). Produção de enzimas. Produção de aminoácidos, polissacarídeos e vitaminas. Produtos e bebidas fermentadas e fermento-destiladas: fermentação alcoólica, fermentação acética, fermentação lática e fermentação cítrica. Aproveitamento de resíduos da agroindústria na obtenção de novos produtos . Principais conceitos de biologia molecular. Aplicações da biotecnologia nos alimentos e no seu processamento. Revisão dos princípios de bioquímica e genética envolvidos no desenvolvimentos dos conceitos necessários a biotecnologia.

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS - 8º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 72horas

CARGA TEÓRICA: 24 horas

CARGA PRÁTICA: 48 horas

Importância e fatores que norteiam o desenvolvimento de novos produtos. Etapas e princípios tecnológicos para o desenvolvimento de novos produtos. Legislação e procedimentos para o registro de um novo produto. Apresentação da proposta de um novo produto ou de um produto tradicional com uma técnica nova.
DISCIPLINA: ESTÁGIO EM PRODUÇÃO E CONTROLE DE ALIMENTOS - 8º SEMESTRE

CARGA HORÁRIA: 220 horas

CARGA PRÁTICA: 220 horas

DISCIPLINA: TRABALHO DE DIPLOMAÇÃO - 8º SEMESTRE


CARGA HORÁRIA: 144 horas

CARGA PRÁTICA: 144 horas

DISCIPLINA: ATIVIDADES COMPLEMENTARES - CARGA HORÁRIA: 108 horas

CARGA PRÁTICA: 108 horas

