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MINISTÉRIO DA EDUCAÇÃO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO


RESOLUÇÃO CONSEPE No 32, DE 25 DE MARÇO DE 2019.
Dispõe sobre a Reestruturação do Projeto Pedagógico do Curso de Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, bacharelado, presencial, da Faculdade de Nutrição do Campus Universitário de Cuiabá, da Universidade Federal de Mato Grosso, aprovado pela Resolução CONSEPE Nº. 58 de 30 de junho de 2008.
O CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSÃO DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO, no uso de suas atribuições legais, e

CONSIDERANDO o que consta no Processo n.º 23108.907972/2018-61

CONSIDERANDO a decisão do plenário em reunião realizada no dia 25 de março de 2019;

RESOLVE:

Artigo 1º – Aprovar a Reestruturação do Projeto Pedagógico do Curso de Graduação em Ciência e Tecnologia de Alimentos, bacharelado, presencial, da Faculdade de Nutrição do Campus Universitário de Cuiabá, com 60 (sessenta) vagas, sendo 30 (trinta) para o primeiro semestre e 30 (trinta) para o segundo semestre, funcionamento noturno, regime acadêmico de crédito semestral; com carga horária total de 2.944 (duas mil, novecentos e quarenta e quatro) horas, a ser integralizada, no mínimo, em 8 (oito) semestres e, no máximo, em 12 (doze) semestres, conforme anexos I, II, III e IV. 

Artigo 2º -  O Projeto Pedagógico aprovado pela Resolução CONSEPE n.º 58 de 30 de junho de 2008 entrará em extinção gradativa a partir de 2019, e não haverá plano de migração. Portanto, os discentes que ingressaram até o semestre 2018/2 permanecerão na estrutura curricular de ingresso, aprovada pela Resolução CONSEPE Nº 58 de 30 de junho de 2008.

Artigo 3º - Esta Resolução entra em vigor para os ingressantes no curso a partir de 2019.

SALA DAS SESSÕES DOS ÓRGÃOS COLEGIADOS SUPERIORES DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE MATO GROSSO, em Cuiabá, 25 de março de 2019.

Evandro Aparecido Soares da Silva

Presidente do CONSEPE, em exercício

ANEXO I DA RESOLUÇÃO CONSEPE N.º 32/2019

Matriz Curricular

	NÚCLEOS
	Componente Curricular
	Natureza
	U.A.O
	Carga Horária
	Créditos
	Requisitos

	
	
	Optativo/ Obrigatório
	
	Teórica
	PD
	PCC*
	PAC
	TOT
	Teórica
	PD
	PCC*
	PAC
	TOT
	Pré-requisito
	Co-requisito

	EIXO BÁSICO
	Biologia Celular
	Obrigatória
	Departamento de Biologia e Zoologia
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Bioquímica Geral
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Estatística Geral
	Obrigatória
	Departamento de Estatística
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Fundamentos de Cálculos em Processos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Introdução ao Cálculo
	-

	
	Fundamentos de Conservação de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Introdução à Ciência e Tecnologia de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Introdução ao Cálculo
	Obrigatória
	Departamento de Matemática
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Legislação de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	- 
	-
	32
	2
	0
	- 
	-
	2
	-
	-

	
	Nutrição Humana Básica
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Bioquímica Geral
	-

	
	Química Analítica
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química Geral
	-

	
	Química Geral
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Química Orgânica


	Obrigatória
	Departamento de Química
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Química Geral
	-

	SUBTOTAL:
	600
	104
	 
	 
	704
	37,5
	6,5
	 
	 
	44
	 

	EIXO ANALISTA
	Análise Microscópica de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	16
	16
	- 
	-
	32
	1
	1
	-
	-
	2
	Biologia Celular
	-

	
	Análise Química e Físico-Química de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	24
	40
	-
	-
	64
	1,5
	2,5
	-
	-
	4
	Química Analítica
	-

	
	Análise Sensorial de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Estatística Geral
	-

	
	Métodos Instrumentais de Análise
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química Analítica
	-

	
	Microbiologia de Alimentos I
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Biologia Celular
	-

	
	Microbiologia de Alimentos II
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	- 
	-
	4
	Microbiologia de Alimentos I
	-

	
	Química de Alimentos I
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química Orgânica
	-

	
	Química de Alimentos II
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química de Alimentos I
	-

	SUBTOTAL:
	 
	248
	232
	-
	-
	480
	15,5
	14,5
	-
	-
	30
	 

	EIXO TECNÓLOGO
	Biotecnologia
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	24
	8
	-
	-
	32
	1,5
	0,5
	-
	-
	2
	Bioquímica Geral; Microbiologia de Alimentos II
	-

	
	Embalagens para Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	Fundamentos de Conservação de Alimentos; Microbiologia de Alimentos II
	-

	
	Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Fundamentos de Cálculos em Processos
	-

	
	Princípios de Físico-Química Aplicados ao Processamento de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Fundamentos de Cálculos em Processos
	-

	
	Tecnologia de Açúcar e Álcool
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Bebidas
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	24
	8
	-
	-
	32
	1,5
	0,5
	-
	-
	2
	Biotecnologia
	-

	
	Tecnologia de Carnes
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Frutas e Hortaliças
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Grãos e Derivados
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	16
	16
	- 
	-
	32
	1
	1
	-
	-
	2
	Análise Microscópica de Alimentos; Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Laticínios
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Óleos e Gorduras
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Pescado
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Produtos Amiláceos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II; Tecnologia de Grãos e Derivados
	-

	SUBTOTAL:
	 
	504
	200
	-
	-
	704
	31,5
	12,5
	-
	-
	44
	 

	EIXO GESTOR
	Economia e Gestão da Indústria de Alimentos
	Obrigatória
	Faculdade de Economia
	64
	0
	 -
	- 
	64
	4
	0
	- 
	- 
	4
	-
	-

	
	Gestão da Qualidade de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	- 
	- 
	64
	3
	1
	 -
	- 
	4
	Microbiologia de Alimentos II
	-

	
	Planejamento Agroindustrial
	Obrigatória
	Faculdade de Economia
	64
	0
	- 
	- 
	64
	4
	0
	- 
	- 
	4
	-
	-

	
	Resíduos da Indústria de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Engenharia Sanitária
	64
	0
	- 
	- 
	64
	4
	0
	 -
	- 
	4
	Química Orgânica; Microbiologia de Alimentos I
	-

	
	Empreendedorismo e Modelos de Negócios
	Obrigatória
	Departamento de Administração
	32
	32
	- 
	- 
	64
	2
	2
	- 
	- 
	4
	-
	-

	
	Sociedade e Cidadania
	Obrigatória
	Departamento de Teoria e Fundamentos da Educação
	32
	0
	 -
	- 
	32
	2
	0
	- 
	- 
	2
	-
	-

	SUBTOTAL:
	 
	304
	48
	-
	-
	352
	19
	3
	-
	-
	22
	 

	EIXO CIENTISTA
	Teoria do Desenvolvimento de Novos Produtos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	- 
	- 
	32
	2
	0
	- 
	- 
	2
	Tecnologia de Grãos e Derivados; Tecnologia de Óleos e Gorduras; Tecnologia de Frutas e Hortaliças; Tecnologia de Carnes; Tecnologia de Laticínios.
	Teoria do Desenvolvimento de Novos Produtos

	
	 Desenvolvimento de Novos Produtos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	0
	64
	- 
	- 
	64
	0
	4
	- 
	- 
	4
	Tecnologia de Grãos e Derivados; Tecnologia de Óleos e Gorduras; Tecnologia de Frutas e Hortaliças; Tecnologia de Carnes; Tecnologia de Laticínios.
	Teoria do Desenvolvimento de Novos Produtos

	
	Estágio Curricular Supervisionado
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	0
	240
	- 
	 -
	240
	0
	15
	- 
	- 
	15
	Ter cumprido 80 créditos
	-

	
	Metodologia da Pesquisa Científica
	Obrigatória
	Departamento de Teoria e Fundamentos da Educação
	32
	0
	- 
	- 
	32
	2
	0
	- 
	- 
	2
	-
	-

	
	Trabalho de Curso I
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	- 
	- 
	64
	4
	0
	- 
	- 
	4
	Ter cumprido 100 créditos
	-

	
	Trabalho de Curso II
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	0
	96
	- 
	- 
	96
	0
	6
	- 
	- 
	6
	Trabalho de Curso I
	-

	SUBTOTAL:
	 
	128
	400
	- 
	- 
	528
	8
	25
	- 
	 -
	33
	 

	SUBTOTAL NÚCLEOS:
	1784
	984
	-
	-
	2768
	115,5
	61,5
	- 
	 -
	173
	 
	 

	Atividades complementares
	Obrigatório
	 
	 
	112
	 
	7
	 

	Disciplinas optativas
	Obrigatório
	 
	 
	64
	 
	4
	 

	CARGA HORÁRIA TOTAL DO CURSO: 
	 
	2944
	 
	184
	 

	Estágio Curricular não obrigatório*
	Optativo
	 
	 
	 

	ENADE**
	 


* Conforme Lei 11.788/2008. ** De acordo com a legislação e normas.
	 
	Componente Curricular
	Natureza
	U.A.O
	Carga Horária
	Créditos
	Requisitos

	
	
	Optativa/ Obrigatória
	
	Teórica
	PD
	PCC*
	PAC
	TOT
	Teórica
	PD
	PCC*
	PAC
	TOT
	Pré-requisito
	Co-requisito

	
	Aditivos em Alimentos
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	Rol das disciplinas optativas
	Administração de Marketing I
	Optativa
	Departamento de Administração
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Alimentos Funcionais
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	Química de Alimentos II; Nutrição Humana Básica
	-

	
	Alimentos Transgênicos
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	Microbiologia de Alimentos II
	-

	
	Antropologia da Alimentação
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Avaliação Biológica de Alimentos
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Biossegurança
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Classificação de Grãos
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	8
	56
	-
	-
	64
	0,5
	3,5
	-
	-
	4
	Tecnologia de Grãos e Derivados
	-

	
	Epidemiologia
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Gastronomia Molecular
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Gestão e Manejo Ambiental em Agroindústrias
	Optativa
	Faculdade de Economia
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Informática
	Optativa
	Instituto de Computação
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Libras para Ciências da Natureza e Matemática
	Optativa
	Departamento de Letras
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Liderança Facilitadora
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Prática de Leitura e Produção de Textos: Gêneros Acadêmicos
	Optativa
	Departamento de Letras
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Tecnologia Cervejeira
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	16
	48
	-
	-
	64
	1
	3
	-
	-
	4
	Tecnologia de Grãos; Tecnologia de Bebidas
	-

	
	Tópicos Especiais em Ciência de Alimentos I
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	16
	16
	-
	-
	32
	1
	1
	-
	-
	2
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tópicos Especiais em Ciência de Alimentos II
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tópicos Especiais em Tecnologia de Alimentos I
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	16
	16
	-
	-
	32
	1
	1
	-
	-
	2
	Biotecnologia
	-

	
	Tópicos Especiais em Tecnologia de Alimentos II
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Biotecnologia
	-

	
	Toxicologia Alimentar
	Optativa
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-


Legenda: U.A.O. – Unidade Acadêmica Ofertante; T – Teórica; PD – Prática de Disciplina; PCC* – Prática como Componente Curricular (DCN do curso de Educação Física); TOT – Total.
ANEXO II DA RESOLUÇÃO CONSEPE N.º 32/2019

Fluxo curricular proposto

	PERÍODOS
	Componente Curricular
	Natureza
	U.A.O
	Carga Horária
	Créditos
	Requisitos

	
	
	Optativo/ Obrigatório
	
	Teórica
	PD
	PCC*
	PAC
	TOT
	Teórica
	PD
	PCC*
	PAC
	TOTAL
	Pré-requisito
	Co-requisito

	1° Semestre
	Introdução à Ciência e Tecnologia de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Introdução ao Cálculo
	Obrigatória
	Departamento de Matemática
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Sociedade e Cidadania
	Obrigatória
	Departamento de Teoria e Fundamentos da Educação
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Química Geral

	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Metodologia da Pesquisa Científica
	Obrigatória
	Departamento de Teoria e Fundamentos da Educação
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Legislação de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	
	Biologia Celular
	Obrigatória
	Departamento de Biologia e Zoologia
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	-
	-

	SUBTOTAL:
	288
	32
	-
	-
	320
	18
	2
	-
	-
	20
	

	2° Semestre
	Estatística Geral
	Obrigatória
	Departamento de Estatística
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Química Orgânica
	Obrigatória
	Departamento de Química
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Química Geral
	-

	
	Microbiologia de Alimentos I
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Biologia Celular
	-

	
	Química Analítica
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química Geral
	-

	
	Empreendedorismo e Modelos de Negócios
	Obrigatória
	Departamento de Administração
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	-
	-

	SUBTOTAL:
	240
	80
	-
	-
	320
	15
	5
	-
	-
	20
	 

	3° Semestre
	Fundamentos de Cálculos em Processos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	- 
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Introdução ao Cálculo
	-

	
	Fundamentos de Conservação de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Bioquímica Geral
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Química de Alimentos I
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química Orgânica
	-

	
	Microbiologia de Alimentos II
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	 Microbiologia de Alimentos I
	-

	SUBTOTAL:
	208
	112
	-
	-
	320
	13
	7
	-
	-
	20
	 

	4° Semestre
	Princípios de Físico-Química Aplicados ao Processamento de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	- 
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Fundamentos de Cálculos em Processos
	 

	
	Métodos Instrumentais de Análise
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química Analítica
	-

	
	Química de Alimentos II
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química de Alimentos I
	-

	
	Análise Química e Físico-Química de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	24
	40
	-
	-
	64
	1,5
	2,5
	-
	-
	4
	Química Analítica
	-

	
	Gestão da Qualidade de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	Microbiologia de Alimentos II
	-

	SUBTOTAL:
	208
	112
	-
	-
	320
	13
	7
	-
	-
	20
	 

	5° Semestre
	Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Fundamentos de Cálculos em Processos
	-

	
	Nutrição Humana Básica
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Bioquímica Geral
	-

	
	Análise Microscópica de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	16
	16
	-
	-
	32
	1
	1
	-
	-
	2
	Biologia Celular
	-

	
	Análise Sensorial de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Estatística Geral
	-

	
	Economia e Gestão da Indústria de Alimentos
	Obrigatória
	Faculdade de Economia
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Embalagens para Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	Fundamentos de Conservação de Alimentos; Microbiologia de Alimentos II
	-

	
	Estágio Curricular Supervisionado
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	-
	240
	-
	-
	240
	0
	15
	-
	-
	15
	Ter cumprido 80 créditos
	-

	SUBTOTAL:
	272
	288
	-
	-
	560
	17
	18
	-
	-
	35
	

	6° Semestre
	Biotecnologia
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	24
	8
	-
	-
	32
	1,5
	0,5
	-
	-
	2
	Bioquímica Geral; Microbiologia de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Grãos e Derivados
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	16
	16
	-
	-
	32
	1
	1
	-
	-
	2
	Análise Microscópica de Alimentos; Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Óleos e Gorduras
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	 Tecnologia de Frutas e Hortaliças
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Carnes
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II


	-

	
	Tecnologia de Laticínios
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	32
	-
	-
	64
	2
	2
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	SUBTOTAL:
	184
	136
	-
	-
	320
	11,5
	8,5
	-
	-
	20
	

	7° Semestre
	Tecnologia de Bebidas
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	24
	8
	-
	-
	32
	1,5
	0,5
	-
	-
	2
	Biotecnologia
	-

	
	Tecnologia de Pescado
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	Tecnologia de Açúcar e Álcool
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	48
	16
	-
	-
	64
	3
	1
	-
	-
	4
	Química de Alimentos II
	-

	
	 Trabalho de Curso I
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	Ter cumprido 100 créditos
	-

	
	 Tecnologia de Produtos Amiláceos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	40
	24
	-
	-
	64
	2,5
	1,5
	-
	-
	4
	Tecnologia de Grãos e Derivados; Química de Alimentos II
	-

	
	Optativa 1
	Obrigatória
	-
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	SUBTOTAL:
	256
	64
	-
	-
	320
	16
	4
	-
	-
	20
	

	8° Semestre
	Teoria do Desenvolvimento de Novos Produtos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	Tecnologia de Grãos e Derivados, Tecnologia de Óleos e Gorduras, Tecnologia de Frutas e Hortaliças, Tecnologia de Carnes; Tecnologia de Laticínios.
	Teoria do

Desenvolvimento de Novos Produtos

	
	Desenvolvimento de Novos Produtos
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	0
	64
	-
	-
	64
	0
	4
	-
	-
	4
	Tecnologia de Grãos e Derivados, Tecnologia de Óleos e Gorduras, Tecnologia de Frutas e Hortaliças, Tecnologia de Carnes; Tecnologia de Laticínios.
	Teoria do Desenvolvimento de Novos Produtos

	
	Resíduos da Indústria de Alimentos
	Obrigatória
	Departamento de Engenharia Sanitária
	64
	0
	- 
	- 
	64
	4
	0
	 -
	- 
	4
	Química Orgânica; Microbiologia de Alimentos I
	-

	
	Planejamento Agroindustrial
	Obrigatória
	Faculdade de Economia
	64
	0
	-
	-
	64
	4
	0
	-
	-
	4
	-
	-

	
	Trabalho de Curso II
	Obrigatória
	Departamento de Alimentos e Nutrição
	0
	96
	-
	-
	96
	0
	6
	-
	-
	6
	Trabalho de Curso I
	-

	
	Optativa 2
	Obrigatória
	-
	32
	0
	-
	-
	32
	2
	0
	-
	-
	2
	-
	-

	SUBTOTAL:
	192
	160
	-
	-
	352
	12
	10
	-
	-
	22
	

	SUBTOTAL DISCIPLINAS
	1848
	984
	-
	-
	2832
	115,5
	61,5
	-
	-
	177
	 
	 

	Atividades complementares
	Obrigatório
	 
	 
	112
	
	7
	 

	CARGA HORÁRIA TOTAL DO CURSO:
	 
	2944
	
	184
	 

	Estágio Curricular não obrigatório*
	Optativo
	 
	 
	 

	ENADE**
	 


Legenda: U.A.O – Unidade Acadêmica Ofertante; PD – Prática de Disciplina; PCC* – Prática como Componente Curricular (DCN do curso de Educação Física); TOT – Total.
ANEXO III DA RESOLUÇÃO CONSEPE N.º 32/2019

Quadro de equivalência
	Fluxo curricular vigente e a ser progressivamente descontinuado
	Fluxo curricular proposto e a ser progressivamente ofertado
	Aproveitamento

	Componente Curricular
	CH
	Componente Curricular
	CH
	Total
	Sem aproveitamento

	Aditivos em Alimentos
	36 h
	Aditivos em Alimentos
	32 h
	X
	-

	Alimentos Transgênicos
	36 h
	Alimentos Transgênicos
	32 h
	X
	-

	Análise Microbiológica de Alimentos
	72 h
	Microbiologia de Alimentos II
	64 h
	X
	-

	Análise Microscópica de Alimentos
	36 h
	Análise Microscópica de Alimentos
	32 h
	X
	-

	Análise Química e Físico-Química de Alimentos
	72 h
	Análise Química e Físico-Química de Alimentos
	64 h
	X
	-

	Análise Sensorial de Alimentos
	36 h
	Análise Sensorial de Alimentos
	64 h
	X
	-

	Avaliação Biológica de Alimentos
	72 h
	Avaliação Biológica de Alimentos
	64 h
	X
	-

	Bioquímica de Proteínas
	72 h
	Bioquímica Geral
	64 h
	X
	-

	Biossegurança
	36 h
	Biossegurança
	32 h
	X
	-

	Biotecnologia
	72 h
	Biotecnologia
	32 h
	X
	-

	
	
	Tecnologia de Bebidas*
	32 h
	X
	-

	Composição de Alimentos
	72 h
	Química de Alimentos II
	64 h
	X
	-

	Comunicação Linguística
	36 h
	Prática de Leitura e Produção de Textos: Gêneros Acadêmicos
	64 h
	X
	-

	Desenvolvimento de Novos Produtos
	72 h
	Teoria do Desenvolvimento de Novos Produtos
	32 h
	X
	-

	
	
	Desenvolvimento de Novos Produtos
	64 h
	X
	-

	Economia Agroindustrial
	36 h
	Economia e Gestão da Indústria de Alimentos*
	64 h
	X
	-

	Gestão da Indústria de Alimentos
	36 h
	
	
	
	

	Embalagens para Alimentos
	36 h
	Embalagens para Alimentos
	32 h
	X
	-

	Epidemiologia
	36 h
	Epidemiologia
	64 h
	X
	-

	Estágio em Produção e Controle de Alimentos
	220 h
	Estágio Curricular Supervisionado
	240 h
	X
	-

	Fenômenos de Transporte
	72 h
	Princípios de Físico-Química Aplicados ao Processamento de Alimentos
	64 h
	X
	-

	Fundamentos de Legislação Brasileira de Alimentos
	36 h
	Legislação de Alimentos
	32 h
	X
	-

	Fundamentos de Marketing
	36 h
	Administração de Marketing I
	64 h
	X
	-

	Fundamentos de Matemática e Estatística
	72 h
	Introdução ao Cálculo
	64 h
	X
	-

	
	
	Estatística Geral
	64 h
	X
	-

	Gestão e Manejo Ambiental em Agroindústrias
	36 h
	Gestão e Manejo Ambiental em Agroindústrias
	32 h
	X
	-

	Informática
	36 h
	Informática
	32 h
	X
	-

	Metodologia da Pesquisa Científica
	36 h
	Metodologia da Pesquisa Científica
	32 h
	X
	-

	Métodos de Conservação de Alimentos
	72 h
	Fundamentos de Conservação de Alimentos
	64 h
	X
	-

	Métodos Instrumentais de Análise
	72 h
	Métodos Instrumentais de Análise
	64 h
	X
	-

	Microbiologia de Alimentos
	36 h
	Microbiologia de Alimentos I
	64 h
	X
	-

	Nutrição Humana Básica
	72 h
	Nutrição Humana Básica
	64 h
	X
	-

	Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos I
	72 h
	Fundamentos de Cálculos em Processos
	64 h
	X
	-

	Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos II
	72 h
	Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos
	64 h
	X
	-

	Produção de Alimentos Seguros
	72 h
	Gestão da Qualidade de Alimentos
	64 h
	X
	-

	ProjetosAgroindustriais
	72 h
	Planejamento Agroindustrial
	64 h
	X
	-

	Química Analítica
	72 h
	Química Analítica
	64 h
	X
	-

	Química e Bioquímica de Alimentos
	72 h
	Química de Alimentos I
	64 h
	X
	-

	Química Geral e Orgânica
	72 h
	Química Geral
	64 h
	X
	-

	
	
	Química Orgânica
	64 h
	X
	-

	Resíduos da Indústria de Alimentos
	36 h
	Resíduos da Indústria de Alimentos
	64 h
	X
	-

	Sociedade e Cidadania
	36 h
	Sociedade e Cidadania
	32h
	X
	-

	Tecnologia de Cana de Açúcar e Mel
	36 h
	Tecnologia de Açúcar e Álcool
	64 h
	X
	-

	Tecnologia de Carnes
	72 h
	Tecnologia de Carnes
	64 h
	X
	-

	Tecnologia de Farinhas, Amidos e Derivados
	72 h
	Tecnologia de Produtos Amiláceos
	64 h
	X
	-

	Tecnologia de Frutas e Hortaliças
	72 h
	Tecnologia de Frutas e Hortaliças
	64 h
	X
	-

	Tecnologia de Grãos e Biodiesel
	72 h
	Tecnologia de Grãos e Derivados
	32 h
	X
	-

	
	
	Tecnologia de Bebidas*
	32 h
	X
	-

	Tecnologia de Leite e Derivados
	72 h
	Tecnologia de Laticínios
	64 h
	X
	-

	Tecnologia de Óleos e Gorduras
	72 h
	Tecnologia de Óleos e Gorduras
	64 h
	X
	-

	Tecnologia de Pescados
	72 h
	Tecnologia de Pescado
	64 h
	X
	-

	Toxicologia de Alimentos
	36 h
	Toxicologia Alimentar
	32 h
	X
	-

	Trabalho de Diplomação
	144 h
	Trabalho de Curso I
	64 h
	X
	-

	
	
	Trabalho de Curso II
	96 h
	X
	-

	Antropologia da Alimentação
	36
	Antropologia da Alimentação
	32 h
	X
	-

	Controle Analítico das Usinas e Destilarias
	36
	Optativa
	32h
	X
	-

	Elaboração e Análise de Projetos
	36
	Optativa
	32h
	X
	-

	Administração de Recursos Humanos
	36
	Optativa
	32h
	X
	-

	Transporte e Logística no Sistema Agroindustrial
	36
	Optativa
	32h
	X
	-

	Análise de Decisões e Administração de Riscos
	36
	Optativa
	32h
	X
	-

	-
	-
	Introdução à Ciência e Tecnologia de Alimentos
	32 h
	-
	X

	-
	-
	Biologia Celular
	64 h
	-
	X

	-
	-
	Alimentos Funcionais
	32 h
	-
	X

	-
	-
	Classificação de Grãos
	64 h
	-
	X

	-
	-
	Empreendedorismo e Modelos de Negócios
	64 h
	-
	X

	-
	-
	Gastronomia Molecular
	64 h
	-
	X

	-
	-
	Libras para Ciências da Natureza e Matemática
	64 h
	-
	X

	-
	-
	Liderança Facilitadora
	64 h
	-
	X

	-
	-
	Tecnologia Cervejeira
	64 h
	-
	X

	-
	-
	Tópicos Especiais em Ciência de Alimentos I
	32 h
	-
	X

	-
	-
	Tópicos Especiais em Ciência de Alimentos II
	64 h
	-
	X

	-
	-
	Tópicos Especiais em Tecnologia de Alimentos I
	32 h
	-
	X

	-
	-
	Tópicos Especiais em Tecnologia de Alimentos II
	64 h
	-
	X

	Atividades Complementares
	108
	Ativdades Complementares
	112h
	X
	-


* Algumas disciplinas se repetem no campo “estrutura curricular proposta” como equivalência. Isso se dá porque os conteúdos das disciplinas do componente curricular atual foram dissolvidos e reagrupados de forma mais uniforme. Dessa forma algumas disciplinas propostas equivalem a mais de uma disciplina atual, pois cada parte da nova disciplina somada à outra disciplina corresponde a uma atual.
ANEXO IV DA RESOLUÇÃO CONSEPE N.º 32/2019

Ementas

DISCIPLINAS OBRIGATÓRIAS

	COMPONENTE CURRICULAR: Análise Microscópica de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica:16h
	Ch prática: 16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Objetivos da análise microscópica de alimentos, estudo da legislação (RDC 14/2014). Técnicas e princípios de microscopia, tipos de microscópios. Operações unitárias no laboratório de microscopia - preparo de amostras e montagem de laminas. Identificação de amidos e féculas. Identificação de pêlos. Identificação de artrópodes. Noções de histologia vegetal. Técnicas de isolamento de matérias estranhas (leves e pesadas) em alimentos. Análise de fraude e matérias estranhas em; café, carne e produtos cárneos, grãos, leite e derivados, condimentos, hortaliças, sal, açúcar, tomate e derivados

	COMPONENTE CURRICULAR: Análise Química e Físico-Química de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 24h
	Ch prática: 40h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Importância da análise de alimentos. Aplicação da análise de alimentos na rotulagem nutricional. Métodos de análise. Procedimentos gerais na análise de alimentos. Amostragem, preparo e preservação de amostras. Programas de controle de qualidade e segurança da qualidade analítica. Fraudes em alimentos. Laudo de análises. Composição centesimal de alimentos. Alterações na fração lipídica. Análises químicas e físico-químicas no controle de qualidade de alimentos.

	COMPONENTE CURRICULAR: Análise Sensorial de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliação sensorial. Métodos Sensoriais: a) métodos discriminativos, b) métodos descritivos, c) métodos afetivos. Análise estatística univariada (ANOVA). Seleção de provadores. Correlação entre medidas sensoriais e instrumentais. Princípios básicos sobre psicofísica: lei de Stevens e Threshold.

	COMPONENTE CURRICULAR: Biologia Celular

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Biologia e Zoologia Sigla: DBZ

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 48h
	Ch prática: 16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Importância da biologia celular, métodos de estudo. Níveis de organização da estrutura biológica e seus componentes químicos principais. Organização estrutural e funcional das células eucarióticas e procarióticas.  Aspectos morfológicos, bioquímicos e funcionais das células vegetais e animais. Integração morfo-funcional dos componentes celulares. Ciclo celular. Divisão celular. Elementos de Nutrigenética e nutrigenômica. 
	COMPONENTE CURRICULAR: Bioquímica Geral

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Água, pH e tampões. Carboidratos. Lipídeos. Ácidos nucléicos. Aminoácidos, peptídeos e proteínas. Purificação de proteínas. Enzimas, vitaminas e coenzimas. Metabolismo dos carboidratos. Metabolismo dos lipídios. Metabolismo de aminoácidos. Regulação e integração metabólica.

	COMPONENTE CURRICULAR: Biotecnologia

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 24h
	Ch prática: 8h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Introdução, definição, histórico. Aplicações da biotecnologia na indústria de alimentos. Classificação dos processos fermentativos. Introdução às fermentações industriais (esterilização dos meios de cultivo, equipamentos e ar). Tipos de biorreatores. Generalidades sobre fermentação industrial (extração e purificação dos produtos fermentados). Produção de enzimas, aminoácidos, polissacarídeos, vitaminas e ácidos orgânicos. Aproveitamento de resíduos da agroindústria na obtenção de novos produtos por métodos fermentativos. Estatística aplicada à biotecnologia.

	COMPONENTE CURRICULAR: Desenvolvimento de Novos Produtos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64 h

	Ch teórica: 0h
	Ch prática: 64h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Importância da inovação para indústria alimentícia. Inovação na área de ciência dos alimentos: tendências em alimentos e embalagens, brainstorming, causas relacionadas ao sucesso e fracasso de um novo produto. Noções básicas sobre propriedade intelectual, patentes e marcas. Etapas e princípios tecnológicos para o desenvolvimento de novos produtos. Fatores a serem observados para o desenvolvimento de um produto alimentício: legislação, formulação, métodos de pré-preparo, preparo, estudo de vida de prateleira. Apresentação da proposta de um novo produto alimentício, de um produto tradicional com uma nova técnica ou nova forma de apresentação. Exposição dos produtos elaborados à comunidade externa.

	COMPONENTE CURRICULAR: Economia e Gestão da Indústria de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Faculdade de Economia Sigla: FE

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - 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 Estratégias de Agregação de Valor em Sistemas Agroindustriais. Educação Ambiental na Gestão da Indústria. Gestão da Produção e Logística: Introdução à Administração. Pessoas: processos de seleção, contratação e treinamento; liderança, comunicação e motivação. Produção: Introdução à administração da produção, sistemas de produção. Administração Estratégica de Cadeias de Suprimento. Planejamento e controle da produção, arranjo físico, custos industriais. Avaliação financeira. Análise de sensibilidade e risco. Terceiro setor. Políticas de educação em direitos humanos.

	COMPONENTE CURRICULAR: Embalagens Para Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Importância. Finalidades. Classificação quanto à: rigidez, proximidade do alimento, outros referenciais. Legislação. Considerações ambientais. Informação Nutricional e Rotulagem. Materiais empregados para confecção de embalagens: têxteis, madeira, vidro, metal, papel, papelão e plásticos. Aplicação na indústria de alimentos. Inovações tecnológicas em embalagens de alimentos. Simbologia empregada para identificação de materiais de embalagem visando sua reciclagem.
	COMPONENTE CURRICULAR: Empreendedorismo e Modelos de Negócios

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Administração Sigla: FACC

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Criação de empresas e negócios. Pesquisa de mercado. Dispositivos legais na criação de empresas. Empreendimento, empreendedor e empresário. Fontes de financiamento. Planejamento e projeto de uma empresa. Política de crescimento e expansão de negócios. Plano de negócio. Histórico e conceito de modelo de negócio. Estrutura e gerenciamento de modelo de negócio. Estratégias em modelagem de negócio. Modelos de negócios contemporâneos. Startups. Inovação e propriedade intelectual em modelos de negócio. Aplicações práticas em: pesquisa de mercado, modelagem de negócio e plano de negócio. 
	COMPONENTE CURRICULAR: Estágio Curricular Supervisionado

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 240h

	Ch teórica: 0h
	Ch prática: 240h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Realização de atividades específicas conforme a área de estágio desenvolvida pelo estudante.
	COMPONENTE CURRICULAR: Estatística Geral

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Estatística Sigla: DEST

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática:0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Estatística Descritiva. Cálculo de Probabilidades. Distribuição Binomial e Normal. Conceitos básicos de Amostragem. Distribuição Amostral, Estimação Pontual e Intervalar. Teste de Hipótese para Uma e Duas Amostras. Χ² e Teste para Dados Categorizados. Análise de Regressão e Análise de variância.

	COMPONENTE CURRICULAR: Fundamentos de Cálculos em Processos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Grandezas, sistemas de unidades, análise dimensional, propriedades físicas, balanço de massa e energia, pressão e vapor, equilíbrio de fases, cinemática de fluidos (equação de continuidade), camada limite, número de Reynolds.
	COMPONENTE CURRICULAR: Fundamentos de Conservação de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 48h
	Ch prática:16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Introdução à tecnologia de alimentos. Estabilidade dos alimentos. Conservação dos alimentos pelo emprego do frio (refrigeração e congelamento). Conservação dos alimentos pelo emprego do calor (branqueamento, pasteurização, esterilização e termobacteriologia, extrusão, secagem). Conservação dos alimentos pelo uso das fermentações. Conservação dos alimentos por redução da atividade de água (evaporação, concentração, desidratação e liofilização). Conservação dos alimentos por adição de soluto. Conservação dos alimentos pelo uso de aditivos. Conservação dos alimentos por métodos não convencionais (irradiação, UV, alta pressão, ultrassom, ozônio, aquecimento dielétrico, ôhmico e infravermelho). Armazenamento em embalagens de atmosfera controlada ou modificada. Uso de métodos combinados na conservação dos alimentos.

	COMPONENTE CURRICULAR: Gestão da Qualidade de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 48h
	Ch prática: 16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Controle de qualidade na cadeia produtiva dos alimentos (recebimento de matéria prima, processamento, armazenamento, distribuição e comercialização do produto acabado); Legislação higiênico-sanitária; Boas Práticas de Fabricação (BPF); Sistemas e ferramentas de qualidade aplicados na indústria de alimentos, brasileiras e do exterior (Sistema de Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC), 10S, PDCA, Diagrama de Ishikawa, TQM, entre outras); Auditorias e Certificação (ISO 9.000, 14.000, 22.000, FSSC, Globalgap, Rastreabilidade).
	COMPONENTE CURRICULAR: Introdução à Ciência e Tecnologia de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática:m 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Ciência e Tecnologia de Alimentos: área, curso e mercado de trabalho. Laboratórios de CTA da FANUT. Atividades de ensino, pesquisa e extensão. Áreas de atuação e locais de trabalho do Cientista de Alimentos. Registro profissional (CRQ) e Associação de profissionais (APCAL). Responsabilidade técnica. Ética no trabalho. Educação dos Direitos Humanos. Desafios e oportunidades na área de alimentos no Brasil. Sistema de Gestão da qualidade. Bases conceituais da biossegurança. Bioética e biossegurança. O conceito de risco. Classes de risco. Avaliação de riscos.
	COMPONENTE CURRICULAR: Introdução ao Cálculo

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Matemática Sigla: DMAT

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Funções de uma variável real. Conceito de limite e continuidade. Derivadas e aplicações. Conceito de integral, integrais definidas e integrais indefinidas.

	COMPONENTE CURRICULAR: Legislação de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Histórico da legislação de alimentos. Órgãos fiscalizadores no Brasil e suas competências. Normas técnicas que estabelecem padrões de qualidade e identidade para alimentos. Normas técnicas relacionadas à produção de alimentos seguros; O código de defesa do consumidor. Rotulagem. Legislações que estabelecem normas para alimentos funcionais e alimentos para fins específicos. Avaliação técnica de fornecedores. Registro de produtos (MAPA e ANVISA). Compra, armazenamento e uso de reagentes químicos controlados pelas Polícia Civil, Federal e Exército.

	COMPONENTE CURRICULAR: Metodologia da Pesquisa Científica

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Teoria e Fundamentos da Educação Sigla: DTFE

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Reflexões sobre a produção do conhecimento. Sentido e perspectiva do ensino universitário: ensino, pesquisa e extensão. Métodos científicos. Instrumentalização metodológica. Diretrizes metodológicas para leitura, compreensão e documentação de textos e elaboração de seminários, artigos científicos, revisões bibliográficas, resenhas e monografias. Processos e técnicas de elaboração do trabalho científico. Normas ABNT. Bases de dados disponíveis na biblioteca/UFMT.

	COMPONENTE CURRICULAR: Métodos Instrumentais de Análise

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 40h
	Ch prática: 24h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Métodos instrumentais de análise aplicados a alimentos: densimetria, refratometria, potenciometria; crioscopia; espectrometria (colorimetria, fluorimetria, turbidimetria, espectroscopia UV/Vis; espectroscopia de absorção atômica); métodos cromatográficos; análise de textura; eletroforese; colorimetria; atividade de água; microscopia.

	COMPONENTE CURRICULAR: Microbiologia de Alimentos I

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 40h
	Ch prática: 24h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Classificação dos seres vivos. Bacteriologia e Micologia: citologia, morfologia, metabolismo, crescimento, reprodução, genética, taxonomia, ecologia. Controle de microrganismos: métodos físicos e químicos. Métodos de diagnóstico: exame microscópico, isolamento, identificação bioquímica, sorológica e molecular. Microbiota de alimentos. Fatores que afetam o crescimento microbiano em alimentos. Alterações e Deterioração microbiana em alimentos.

	COMPONENTE CURRICULAR: Microbiologia de Alimentos II

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Microrganismos utilizados na produção de alimentos. Microrganismos patogênicos e doenças transmitidas por Alimentos. Microrganismos indicadores. Coleta, transporte, estocagem e preparo de amostras para análise. Métodos oficiais de análises microbiológicas de alimentos e água. Padrões microbiológicos de alimentos e Legislação nacional e internacional. Confecção de laudos microbiológicos.
	COMPONENTE CURRICULAR: Nutrição Humana Básica

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Conceitos básicos em alimentação e nutrição. Descrição dos macro e micronutrientes. Características químicas, propriedades, funções bioquímicas e nutricionais. Processos de digestão, absorção e transporte dos nutrientes. Recomendações e necessidades nutricionais em função do estágio de vida. Principais patologias associadas ao desequilíbrio dos nutrientes na dieta. Alterações desejáveis e indesejáveis de nutrientes durante o processamento e armazenamento. Biodisponibilidade de nutrientes. Produtos para fins especiais. Alimentos funcionais: conceitos, efeitos fisiológicos e recomendações.
	COMPONENTE CURRICULAR: Operações Unitárias Aplicadas à Indústria de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Operações Unitárias da Indústria Química e de Alimentos envolvendo fenômenos de transferência de quantidade de movimento para transporte de fluidos e sólidos: tubulação (tubos, válvulas e acessórios); equipamentos para deslocar fluidos (bombas, ventiladores e compressores); agitação e mistura, fragmentação, separação, classificação e transporte de sólidos, fluidização, separação gás-sólido e líquido-sólido (filtração, sedimentação e centrifugação).

	COMPONENTE CURRICULAR: Planejamento Agroindustrial

	Unidade Acadêmica ofertante: Faculdade de Economia Sigla: FE

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática:0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Planejamento e conceito de projeto. Tipos de projetos de investimento. Ferramentas de análise econômica para projetos privados e projetos públicos. Etapas do projeto: estudo de mercado; tamanho; localização; comercialização; preços e viabilidade econômico-financeira. Política de Educação Ambiental. Financiamento do projeto e determinação da taxa de desconto. Papel do planejamento na avaliação de projetos. Avaliação econômico-financeira do projeto. Apresentação de estudo de caso.

	COMPONENTE CURRICULAR: Princípios de Físico-Química Aplicados ao Processamento de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Introdução e Fundamentos de Físico-química. Gases ideais e reais. Termodinâmica: princípios, leis e aplicações. Equilíbrio de fases. Propriedades de misturas. Equilíbrio químico. Psicrometria e processamento de ar.
	COMPONENTE CURRICULAR: Química Analítica

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 40h
	Ch prática: 24h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Abrangência da química analítica e dos métodos clássicos.  Equipamentos de medida de volume e de massa, produtos químicos e operações unitárias em química analítica. Cálculos – milimol, concentrações de soluções e diluição. Erros em análises químicas.  Noções de calibração de equipamentos de medida. Equilíbrio químico. Métodos gravimétricos. Princípios titulométricos Volumétricos de: ácido-base, complexação e precipitação.
	COMPONENTE CURRICULAR: Química de Alimentos I

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Água: estrutura e propriedades físicas da água e do gelo; interação água-soluto; atividade de água; isotermas de sorção. Carboidratos: classificação e estrutura; reações químicas de carboidratos; propriedades funcionais de mono e oligossacarídeos; propriedades funcionais de polissacarídeos; características dos principais polissacarídeos em alimentos (amido, substâncias pécticas, celulose, gomas). Vitaminas e Minerais.

	COMPONENTE CURRICULAR: Química de Alimentos II

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição  Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Proteínas: estrutura e classificação; ponto isoelétrico de aminoácidos e proteínas; desnaturação proteica; propriedades funcionais das proteínas. Lipídeos: estrutura e classificação de ácidos graxos e triacilglicerídeos; propriedades físicas dos lipídeos; reações químicas; rancificação hidrolítica; rancificação oxidativa; antioxidantes. Pigmentos: estrutura e propriedades químicas de clorofilas, mioglobina, carotenoides, flavonoides, betalaínas. Química do aroma e do sabor.

	COMPONENTE CURRICULAR: Química Geral

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 48h
	Ch prática: 16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Propriedades físicas e químicas dos materiais. Elementos e modelo atômico atual. Organização dos elementos e propriedades periódicas dos elementos.  Ligações químicas. Funções químicas. Nomenclatura de compostos inorgânicos. Equações químicas. Estequiometria das reações: ácido-base, reação de oxidação e redução, reação de precipitação
	COMPONENTE CURRICULAR: Química Orgânica

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Química Sigla: DQI

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Nomenclatura Sistemática dos grupos funcionais comuns.  Propriedade dos alcanos e alcenos. Reações dos alcanos e alcenos, reação de esterificação, oxidação e hidrólise. Estruturas de ácidos carboxílicos e isomeria cis /trans. Estruturas dos hidratos de carbono e estéreoquímica e atividade ótica. Estrutura de proteínas e ligações peptídicas. Estrutura de isoprenóides. Polimerização por adição. 
	COMPONENTE CURRICULAR: Resíduos da Indústria de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Engenharia Sanitária Sigla: DESA

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - A água na indústria de alimentos: características e tratamentos utilizados. Origem e natureza dos resíduos agroindustriais. Características e métodos de tratamento de resíduos sólidos, líquidos e gasosos. 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. Educação Ambiental. Legislação Ambiental pertinente. 

	COMPONENTE CURRICULAR: Sociedade e Cidadania

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Teoria e Fundamentos da Educação Sigla: DTFE

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - 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. Educação das relações étnico-raciais. Ensino de história e cultura afro-brasileira, africana e indígena. O trabalho: ética profissional, processos e produção. Perfil profissional. Política e estado: formas de estado, democracia e globalização. Responsabilidade social-empresarial. Inteligência emocional e comunicação. Cultura organizacional.
	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Açúcar e Álcool

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 48h
	Ch prática: 16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Introdução a Tecnologia do Açúcar. Operações preliminares da fabricação. Extração do caldo por moagem e difusão. Purificação do caldo. Concentração do caldo. Cristalização do açúcar (tipos, características e propriedades dos diferentes açúcares). Operações finais. Características e aplicações de açúcares, adoçantes e xaropes. Processamento de balas, drageados e gomas. Produção de álcool e bebidas alcoólicas.
	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Bebidas

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 24h
	Ch prática: 08h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Legislação de bebidas. Fluxograma de produção de bebidas. Bebidas não alcoólicas. Bebidas fermentadas. Bebidas fermento-destiladas. Bebidas obtidas por mistura. Qualidade da água na elaboração de bebidas. Equipamentos e acessórios de processamento de Bebidas.

	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Carnes

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Manejo pré-abate. Composição da carne. Valor Nutricional da carne. Bioquímica da carne. Transformação do músculo em carne. Qualidade de carne (cor, textura, pH, capacidade de retenção de água, capacidade de ligação, definição e características de carne PSE, DFD, RSN). Métodos de conservação. Processamento tecnológico de carne bovina, suína e aves. Processamento tecnológico de produtos cárneos (salgados, curados, defumados, emulsionados e fermentados). Produtos derivados da carne de aves. Programas de Qualidade na Indústria de Carnes e Modernidade na industrialização das diferentes carnes. Aproveitamento de resíduos do processamento. Controle de qualidade. Instalação de unidade de processamento.

	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Frutas e Hortaliças

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 40h
	Ch prática: 24h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Agronegócio hortícola. Aspectos fisiológicos do desenvolvimento de frutas e hortaliças. Composição química e estrutura anatômica. Perdas pós colheita, embalagens e transporte. Qualidade pós colheita. Processamento de frutas e hortaliças: frutas e hortaliças minimamente processadas e refrigeradas, polpa e suco de frutas, geleia, doces em massa e calda, frutas desidratadas, frutas glaceadas, conservas de frutas e hortaliças (fermentadas e não fermentadas).
	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Grãos e Derivados

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 16h
	Ch prática: 16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Propriedades físicas dos grãos. Estrutura e composição da soja, milho, arroz, feijão, café, cevada, aveia e outros cereais. Classificação física de grãos. Armazenamento, moagem e processamento de grãos. Produção de extratos e bebidas. Higrometria. Métodos de conservação de grãos. Sistemas de geração de calor. Aeração de grãos. Unidades armazenadoras. Unidades de beneficiamento. Sistemas de transporte de grãos. Controle de pragas. Segurança em unidades armazenadoras.
	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Laticínios

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Introdução. Mercado Mundial e Brasileiro de leite e derivado lácteos. Legislação. Obtenção higiênica do leite bovino. Microbiologia do leite. Qualidade microbiológica e físico-química do leite. Processamento do leite de consumo. Tecnologia de fabricação de queijos, iogurtes, leite fermentado, sorvete, doce de leite, manteiga e requeijão. Fluxogramas. Equipamentos.
	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Óleos e Gorduras

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 40h
	Ch prática: 24h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Aspectos gerais de óleos e gorduras: definição, fontes, composição e estrutura. Propriedades físicas e químicas e métodos de análise. Legislação. Armazenamento e etapas pré processamento de grãos. Industrialização de óleos e gorduras: preparação da matéria-prima, extração, refino, hidrogenação, fracionamento e interesterificação. Controle de qualidade de óleos e gorduras durante o processamento. Proteicos   Cacau e chocolate; Emulsões alimentícias, margarina e maionese.

	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Pescado

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 48h
	Ch prática: 16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Características da produção, consumo e comercialização do pescado, seus produtos e co-produtos. Estrutura muscular do pescado. Química do pescado. Características do pré rigor mortis, rigor-mortis pleno e alterações pós mortem do pescado. Aspectos nutricionais e sensoriais do pescado. Tecnologias de processamento e processos de conservação de produtos pesqueiros (refrigeração, congelamento, irradiação, salga e secagem, defumação, enlatamento, embalagens ativas e atmosfera modificada, fermentação, minced, surimi, hidrolisado e concentrado proteico, empanados, embutidos, reestruturados, entre outros). Legislação, avaliação e controle de qualidade do pescado. Produção e processamento de carnes exóticas: ranicultura e crocodilicultura. Desenvolvimento de co-produtos do pescado (farinha, óleo, gelatina, silagem, extração de pigmentos carotenoides, aproveitamento de ovas, transformação da pele em couro, entre outros). Unidade industrial para processamento de pescado – planta: layout, equipamentos, utensílios e custo.

	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia de Produtos Amiláceos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 40h
	Ch prática: 24h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Introdução às tuberosas amiláceas, pós-colheita e armazenamento das tuberosas amiláceas, Processamento da mandioca, Processamento de outras tuberosas amiláceas e Produção de extrusados, Propriedades e funcionalidades do amido, Produtos derivados do amido, Qualidade dos produtos amiláceos, Processamento do trigo, Panificação, Massas Alimentícias e biscoitos, Aspectos da legislação vigente para os produtos amiláceos.
	COMPONENTE CURRICULAR: Teoria do Desenvolvimento de Novos Produtos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Importância da inovação para indústria alimentícia. Inovação na área de ciência dos alimentos: tendências em alimentos e embalagens, brainstorming, causas relacionadas ao sucesso e fracasso de um novo produto. Noções básicas sobre propriedade intelectual, patentes e marcas. Etapas e princípios tecnológicos para o desenvolvimento de novos produtos. Fatores a serem observados para o desenvolvimento de um produto alimentício: legislação, formulação, métodos de pré-preparo, preparo, estudo de vida de prateleira. Apresentação da proposta de um novo produto alimentício, de um produto tradicional com uma nova técnica ou nova forma de apresentação. Exposição dos produtos elaborados à comunidade externa.

	COMPONENTE CURRICULAR: Trabalho de Curso I

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Teoria, metodologia e técnicas aplicáveis ao Trabalho de Conclusão de Curso. Planejamento, elaboração, avaliação de projeto de livre escolha do aluno, na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos. Elaboração de um projeto de pesquisa (trabalho individual do discente) sob orientação de um docente do quadro de docentes do CCTA da UFMT. O projeto de pesquisa deverá ser entregue ao final da disciplina.

	COMPONENTE CURRICULAR: Trabalho de Curso II

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 96h

	Ch teórica: 0h
	Ch prática: 96h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Execução do projeto apresentado no componente curricular TC I. Execução de um estudo teórico e/ou prático de investigação na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, versado sobre um único tema, devendo este ser acadêmico e profissionalmente relevante, orientado sob a forma de trabalho científico (monografia ou artigo científico), elaborado pelo discente sob orientação de um docente do curso de Ciência e Tecnologia de Alimentos da UFMT.
DISCIPLINAS OPTATIVAS

	COMPONENTE CURRICULAR: Aditivos em Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Origem, Tipos e Importância da Tecnologia de Alimentos. 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.
	COMPONENTE CURRICULAR: Administração de Marketing I

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Administração Sigla: FACC

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Conceito, evolução, princípios e atividades de marketing – Marketing de Relacionamento. Fidelização de Clientes. Entrega de Valor ao Cliente. Posicionamento. Marketing social. Áreas de marketing – endomarketing, esportivo, cultural etc. - Análise das variáveis microambientais a macroambientais de marketing – Pesquisa de marketing e sistema de Informação – Segmentação de mercado – Comportamento do consumidor final e comprador organizacional – Planejamento de Marketing e Estratégia Organizacional – Matriz BCG – Estratégias de Ansoff. Análise SWOT.
	COMPONENTE CURRICULAR: Alimentos Funcionais

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Tendências nutricionais no Brasil e no mundo. Legislação Brasileira. Principais componentes funcionais estudados. Biomarcadores. Isoflavonas e proteínas da soja. Ácidos graxos da série ômega 3: ácido linolênico, EPA e DHA. Carotenoides. Compostos fenólicos em vegetais. Limonoides das frutas cítricas. Antocianinas em frutas vermelhas. Glicosinolatos em brassicas. Compostos organosulfurosos. Peptídeos bioativos. Prebióticos e Fibras. Probióticos. Desenvolvimento de produtos com claim de funcional.

	COMPONENTE CURRICULAR: Alimentos Transgênicos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Definição e caracterização de Transgênicos e Organismos Geneticamente Modificados. Organização celular de seres procariontes e eucariontes. Estrutura e propriedades de DNA e RNA. Síntese de proteínas. Extração e purificação de DNA e RNA. Eletroforese. Reação em cadeia da polimerase (PCR). Sequenciamento. Clonagem, biobalística e microinjeção. Legislação de Transgênicos no Brasil. Etapas para Liberação de Alimentos Transgênicos no Brasil. Gerações de alimentos transgênicos. Alimentos liberados comercialmente ou em fase de desenvolvimento no Brasil. Alimentos em fase de desenvolvimentos ou liberados no exterior. Impactos positivos e negativos da produção de alimentos transgênicos. Biossegurança, bioética e inocuidade dos alimentos transgênicos.

	COMPONENTE CURRICULAR: Antropologia da Alimentação

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Conceitos sócio-antropológicos de referência: socialização e cultura. Evolução do processo alimentar: os primórdios da alimentação e as histórias naturais, material e técnica, econômica, social e cultural. Alimentação e relações sociais: gênero, comida e afeto; os rituais na alimentação; comensalidade e gastronomia. Hábitos e ideologias alimentares: a vaca sagrada na Índia; as restrições à carne de porco; ideologias alimentares relativas ás características dos alimentos e às condições ambientais. A alimentação no Brasil: as origens da cozinha brasileira; alimentação nos meios rural e urbano; atual padrão alimentar brasileiro; alimentação x cultura indígena. O impacto do sistema ciência-tecnologia no consumo de alimentos: produção de alimentos, tecnologia e ambiente; homogeneização e/ou diversificação dos hábitos alimentares na globalização; permanências e transformações da alimentação contemporânea; riscos alimentares. Novos paradigmas da alimentação: em defesa da comida de verdade. Movimento Slow Food. Comfort food.

	COMPONENTE CURRICULAR: Avaliação Biológica de Alimentos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Importância das pesquisas experimentais na área de ciência dos alimentos. Biotério e animais de laboratório. Dietas Experimentais. Métodos Biológicos utilizados na avaliação da qualidade nutricional das Proteínas. Projeto de Pesquisa: Constituição e Configuração. Pesquisa Experimental: Ensaio Biológico.
	COMPONENTE CURRICULAR: Biossegurança

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Bases conceituais em biossegurança. Biossegurança nas práticas laboratoriais. Níveis de Biossegurança. Classes de risco e o mapa de riscos. Riscologia química. Gerenciamento de resíduos laboratoriais. Biossegurança no trabalho com animais de laboratório. Ênfase em ética e bioética, Comitês de ética em pesquisa. Resolução nº 466 de 12 de dezembro de 2012 que regulamenta a pesquisa com seres humanos. Biossegurança e Organismos Geneticamente Modificados (OGMs). 
	COMPONENTE CURRICULAR: Classificação de Grãos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 8h
	Ch prática: 56h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Estudo da Legislação Brasileira e do Mercosul de Classificação de grãos.Técnicas de obtenção de amostras (amostragem) dos principais grãos produzidos na região (soja, milho, arroz, feijão e café). Técnicas de homogeneização e quarteamento dos principais grãos regionais. Classificação dos principais grãos produzidos na região ( soja, milho, arroz, feijão e café). Determinação dos principais parâmetros físicos e físico-químicos de qualidade dos principais grãos regionais. Determinação de matérias estranhas e impurezas. Determinação da renda. Determinação do Grupo/classe/tipo. Confecção do laudo de análise dos principais grãos regionais.

	COMPONENTE CURRICULAR: Epidemiologia

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 40h 
	Ch prática: 24h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Conceitos, história e usos da Epidemiologia. Processo Saúde-Doença. Transição demográfica, epidemiológica e nutricional. Medidas de frequência e de Associação. Epidemiologia descritiva. Estudos epidemiológicos. Epidemiologia aplicada aos Serviços de Saúde: Análise da situação de saúde e Vigilância em Saúde, Vigilância ambiental e Vigilância em Saúde do Trabalhador.
	COMPONENTE CURRICULAR: Gastronomia Molecular

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Conceito de Gastronomia Molecular. Fisiologia do gosto. Física gastronômica. Investigação sobre processos culinários: racionalização e otimização. Química de alimentos: reações açúcar, proteínas e lipídeos. Aplicação de processos químicos e físicos para o desenvolvimento de novas técnicas culinárias, com a introdução de novos ingredientes ou equipamentos, permitindo um processo criativo mais elaborado e sofisticado: modificação de texturas, cor, sabor e aroma. Aromas: ervas, especiarias e óleos essenciais. Molhos clássicos: flavor, textura, espessantes proteicos e vegetais. Uso do sal. Uso das matérias primas de origem animal e vegetal. Bebidas: particularidades e harmonização.
	COMPONENTE CURRICULAR: Gestão e Manejo Ambiental em Agroindústrias

	Unidade Acadêmica ofertante: Faculdade de Economia Sigla: FE

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - A crise Ambiental. Política de Educação 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.
	COMPONENTE CURRICULAR: Informática

	Unidade Acadêmica ofertante: Instituto de Computação Sigla: IC

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Conceitos básicos em Informática.  Microcomputador e periféricos. Sistemas Operacionais. Utilização de softwares. Banco de dados. Uso dos recursos da informática na elaboração e apresentação de trabalhos e relatórios organizacionais. Internet e Intranet. Aspectos de Segurança.
	COMPONENTE CURRICULAR: Libras para Ciências da Natureza e Matemática

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Letras Sigla: IL

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Estudo da Língua Brasileira de Sinais (Libras): alfabeto manual, parâmetros linguísticos, relações pronominais e verbais. A língua em seu funcionamento nos diversos contextos sociais.  Vocabulário do ambiente escolar e sinais específicos para o ensino de ciências da natureza e matemática.
	COMPONENTE CURRICULAR: Liderança Facilitadora

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Teorias da trimembração e quadrimembração humana e organizacional, caminhos de aprendizagem, observação-escuta e feedback, papel do facilitador, metodologia do processo decisório colaborativo, assertividade, temperamentos e qualidades humanas, fases de desenvolvimento de grupos e organizações, biografia humana e organizacional, mediação de conflitos, processos de mudanças organizacionais, conceitos de pedagogia social.

	COMPONENTE CURRICULAR: Prática de Leitura e Produção de Textos: Gêneros Acadêmicos

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Letras Sigla: IL

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 64h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Linguagem e comunicação humana. O texto acadêmico: resumo, resenha, artigo e relatório científico, segundo critérios da Associação Brasileira de Normas Técnicas (ABNT). Argumentação. Gramática da variedade padrão da Língua Portuguesa aplicada aos textos produzidos pelo discente.

	COMPONENTE CURRICULAR: Tecnologia Cervejeira

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 16h
	Ch prática: 48h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Introdução à cultura cervejeira: história, escolas cervejeiras (estilos);  Conceitos básicos de matérias-primas (cevada, malte, lúpulo, água, levedura e adjuntos): água: aspectos de qualidade e tratamento, malte: tipos, malteação e aplicações; lúpulo e produtos de lúpulo: tipos, cultivo, produção, aspectos de qualidade, aplicações; fermentos, adjuntos aplicações; processos de produção: analises físico químicas de insumos e produto acabado, moagem dos maltes, mosturação, filtração do mosto cervejeiro; fervura; resfriamento e aeração do mosto, fermentação e leveduras (tipos, conservação e propagação), maturação e refermentarão, filtração da cerveja, priming (fermentação na garrafa), pasteurização e envase; análise sensorial; operações unitárias em uma planta semi industrial,  legislação.
	COMPONENTE CURRICULAR: Tópicos Especiais em Ciência de Alimentos I

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 16h
	Ch prática: 16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Temas relevantes e atuais, relacionados à ciência de alimentos. A ementa, objetivos e bibliografia desta disciplina serão apresentados pelo docente que a propuser e entregue, mediante protocolo, ao colegiado de curso para análise e aprovação.

	COMPONENTE CURRICULAR: Tópicos Especiais em Ciência de Alimentos II

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Temas relevantes e atuais, relacionados à ciência de alimentos. A ementa, objetivos e bibliografia desta disciplina serão apresentados pelo docente que a propuser e entregue, mediante protocolo, ao colegiado de curso para análise e aprovação.

	COMPONENTE CURRICULAR: Tópicos Especiais em Tecnologia de Alimentos I

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica:16h
	Ch prática:16h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Temas relevantes e atuais, relacionados à ciência e tecnologia de alimentos. A ementa, objetivos e bibliografia desta disciplina serão apresentados pelo docente que a propuser e entregue, mediante protocolo, ao colegiado de curso para análise e aprovação.
	COMPONENTE CURRICULAR: Tópicos Especiais em Tecnologia de Alimentos II

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 64h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 32h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Temas relevantes e atuais, relacionados à ciência e tecnologia de alimentos. A ementa, objetivos e bibliografia desta disciplina serão apresentados pelo docente que a propuser e entregue, mediante protocolo, ao colegiado de curso para análise e aprovação.

	COMPONENTE CURRICULAR: Toxicologia Alimentar

	Unidade Acadêmica ofertante: Departamento de Alimentos e Nutrição Sigla: DAN

	Carga horária total: 32h

	Ch teórica: 32h
	Ch prática: 0h
	Ch PCC: -
	Ch aula de campo: -


EMENTA - Princípios gerais da Toxicologia dos Alimentos. Cinética dos Agentes tóxicos. Agentes tóxicos naturalmente presentes nos alimentos. Agentes tóxicos contaminantes diretos de alimentos. Agentes tóxicos contaminantes indiretos dos alimentos. Alimentos e produtos alimentícios geneticamente modificados.
