Servigo Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-reitoria de Ensino

RESOLUCAO N° 30/2019

O Pro-reitor de Ensino do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense, no uso de suas
atribuicbes, considerando as decisbes emanadas da
reunido da Camara de Ensino, resolve aprovar, para o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do
campus Bagé, para viger a partir do primeiro periodo letivo
de 2020:

1 — Os programas das disciplinas do 5° periodo letivo, da matriz curricular n®
7538.

Esta resolucéo entra em vigor a partir da sua data de publicagéo.

Pelotas, 17 de setembro de 2019.

Rodrigo Nascimento da Silva
Proé-reitor de Ensino
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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéria total: 66,66h Codigo: BG ALI28

Ementa: Conceito e importancia de frutas e hortalicas. Caracterizacdo e
classificacdo de frutas e hortalicas. Compreensdo da estrutura de frutas e
hortalicas. Estudo da composi¢cdo quimica de frutas e hortalicas. Identificacdo
de enzimas no processamento de frutas e hortalicas. Investigacdo de
pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas. Estudo das técnicas de colheita
e manejo pos-colheita. Caracterizacdo das operacdes unitarias para frutas e
hortalicas. Compreensdo dos processos tecnologicos: minimamente
processados, acidificados, conservas, congelados, desidratados, polpas e
sucos, doces e geleias, frutas cristalizadas.

Conteudos

UNIDADE I — Introducéo
1.1 Conceito e importancia de frutas e hortalicas
1.2 Caracterizacao e classificacéo de frutas e hortalicas
1.3 Estrutura de frutas e hortalicas
1.4 Composicao quimica de frutas e hortalicas
1.5 Enzimas no processamento de frutas e hortalicas
1.6 Pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas

UNIDADE Il — Técnicas de Colheita e Manejo Pds-colheita
2.1Principios da fisiologia pos-colheita de frutas e hortalicas
2.2Determinacao do ponto de colheita
2.3 Transporte de produtos de origem vegetal
2.4 Armazenamento e conservacao de frutas e hortalicas
2.5Embalagens para frutas e hortalicas

UNIDADE Il — Operacdes Unitarias para Frutas e Hortalicas
3.1 Lavagem/Sanitizacdo
3.2 Descascamento
3.3 Branqueamento
3.4 Resfriamento
3.5 Exaustéo
3.6 Embalagem e transporte

UNIDADE IV — Processos Tecnoldgicos de Frutas e Hortalicas
4.1Vegetais minimamente processados
4.2 Vegetais acidificados
4.3 Vegetais congelados
4.4 Vegetais desidratados
4.5 Vegetais em conserva
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4.6 Sucos e polpas
4.7 Doces e geleias
4.8 Frutas cristalizadas

Bibliografia basica

CHITARRA, M.I.LF. Processamento minimo de frutas e hortalicas. Vigosa:
CPT, 2007.

FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2007.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 9. ed. S&o Pulo: Editora
Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

CHITARRA, M.LLF.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. Lavras: Ed. UFLA, 2005.

CORTEZ, L. A. B.; HONORIO, S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de frutas
e hortalicas. Campinas: UNICAMP/EMBRAPA; 2002.

GOMES, M. S. O. Conservacao poés-colheita: frutas e hortalicas. Brasilia:
EMBRAPASPI, 1996.

LIMA, L. C. O. Classificacdo Padronizacdo, Embalagem e Transporte de
frutos e hortalicas. v. 1; UFLA FAEPE: FAEPE; 2000.

SOLER, M. P.; Industrializacdo de frutas - manual técnico n° 8. Campinas,
ITAL; 1991.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Oleos e Gorduras

Vigéncia: a partir de 2018/1 | Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéria total: 33,33 h | Cédigo: BG_ALI.29

Ementa: Introducdo da tecnologia de Oleos e gorduras. Estudo das principais
alteracdes de 0leos e gorduras. Compreensao dos processos de extracdo de
Oleos e gorduras. Compreensdo do processo de refino. Compressdo do
processamento de produtos derivados de Oleos e gorduras. Estudo das
analises de qualidade de 6leos e gorduras.

Conteudos

UNIDADE | — Importancia de Oleos e Gorduras

1.1 Papel na alimentagéo

1.2 Definicéo

1.3 Classificacdo

1.4 Composicao e caracteristicas mais importantes

1.5 Fontes de 6leos e gorduras comerciais

1.6 Propriedades fisicas e quimicas de Oleos, gorduras e seus principais
componentes

UNIDADE Il — Alteragdes em Oleos Gorduras
2.1 Alteracdes por hidrélise de 6leos e gorduras
2.2 Processos oxidativos em 6leos e gorduras

UNIDADE Il - Tecnologia de Fabricagéo de Oleos
3.1 Extracdo de 6leo bruto
3.2 Processo de refino

UNIDADE IV - Tecnologia de Gorduras
4.1 Hidrogenacéo
4.2 Interesterificacao
4.3 Fracionamento
4.4 Producédo de margarina, manteiga, maionese

UNIDADE V — Anélises de Oleos e Gorduras
5.1 indice de refracéo
5.2 Indice de iodo
5.3 indice de saponificacéo
5.4 Indice de peroxidos
5.5 indice de ésteres.

Bibliografia basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos. Vigcosa: Editora UFV, 2004.
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DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

ORDONEZ, J. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar

BARRERA- ARELLANO, D. Estabilidad y utilizacion de nitrogeno en aceites
y grasas. Grasas y Aceites. v.1; 1998.

BERGER, K. G.; HAMILTON, R. J. Lipids and oxygen: is rancidity avoidable in
practice. In.: Developments in oils and fats. Blackie Academic and Professional,
Glasgow, UK; 1995.

BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas selectos em aceites y
grasas — volumen 1 — Procesamiento. Sao Paulo: Blucher; 2009.

MORETTO E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na
industria de alimentos. S&o Paulo: Varela, 1998.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F;
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 1. ed. Barueri:
Manole, 2006.
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DISCIPLINA: Embalagens e Rotulagens de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horaria total: 33,33 h Codigo: BG _ALIL30

Ementa: Classificacdo das embalagens, tipos e wusos. Importancia,
propriedades e funcdes das embalagens. Selecdo da embalagem. Interacéo
embalagem e alimento. Estudo de embalagens plasticas, flexiveis
(laminadas, simples e mudultiplas), metdalicas, de vidro e celulésicas.
Compreenséo do controle de qualidade dos materiais e das embalagens.
Estudo da rotulagem. Legislacbes sobre Rotulagem dos Alimentos.
InformagBes obrigatérias nos rotulos. Rotulagem facultativa. Adverténcias
obrigatérias. Rotulagem de alimentos para fins especiais. Rotulagem
Nutricional Obrigatéria de Alimentos e Bebidas Embalados. Rotulagem
Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas Embalados.

Conteudos

UNIDADE I — Introducéo
1.1 Utilizacao de embalagens na agroindustria
1.2 Funcéo
1.3 Caracteristica
1.4 Objetivos
1.5 Importancia

UNIDADE Il — Classificacdo das Embalagens
2.1 Critérios de Selecdo de Embalagens
2.2 Interagédo Embalagem/Alimento

UNIDADE Il — Tipos de Embalagem
3.1 Embalagens plasticas
3.2 Embalagens flexiveis
3.3 Embalagens de vidro
3.4 Embalagens metalicas
3.5 Embalagens celulésicas
3.6 Novas embalagens (Ativas e Inteligentes)

UNIDADE IV — Rotulagem
4.1 Introducéo
4.2 Regulamentacao e Legislacdes sobre Rotulagem dos Alimentos
4.3 Informacgdes que devem constar obrigatoriamente nos rétulos
4.4 Adverténcias obrigatorias (Celiacos, Transgénicos, Irradiacao,
Fenilalanina, Tartrazina, bebidas alcodlicas, Alergénicos, Lactose)
4.5 Rotulagem de alimentos para fins especiais
4.6 Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos e Bebidas
Embalados
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4.7 Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas
Embalados
Bibliografia basica

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p. Tradugao de: Fennema’s
food chemistry.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu,
2002-2005. 450 p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por
alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. rev. atual. Barueri: Manole,
2011. 1034 p.

Bibliografia complementar

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. 3.
ed. Sdo Paulo: Ed. Livraria Varela, 2001.

BUREAU, G. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragoza:
Acribia, 1995.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1987.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 2. ed. Porto Alegre: ArtMed, 2006. 602 p. ISBN 9788536306520.
Traducéo de: Food processing technology.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. S&o Paulo: Nobel,
1988.
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DISCIPLINA: Projetos de Instalacdes Agroindustriais

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horaria total: 66,66 h Codigo: BG ALIL.31

Ementa: Aspectos econdmicos e sociais das agroindustrias. Tipos de industria
de alimentos. Nocdes de planejamento e elaboracdo de projetos. Legislacdo
relacionada ao planejamento, projeto e implantacdo de agroindustrias. Padrdes
higiénico-sanitarios para alimentos de origem animal e vegetal. Estudo do
arranjo fisico, fluxo de pessoas e de materiais. Andlise da localizagdo. Sele¢éo
dos materiais e equipamentos para o processo. Aspectos construtivos. No¢cdes
de instalacdes hidraulicas, sanitarias, elétricas e de tratamento de efluentes.
Instalacbes para geracdo de frio e de calor. Estudo de instalacGes
agroindustriais tipicas da regido.

Conteudos

UNIDADE | — Desenvolvimento do Moderno Conceito de Industria de Alimentos
1.1 Aspectos econdémicos
1.2 Aspectos sociais
1.3 Tipos de agroindustrias e industrias de alimentos
1.4 Legislacdes pertinentes

UNIDADE Il — Planejamento e Elaboracao de Projetos
2.1 Estudos de fluxos internos e externos: Anteprojeto e Logistica
2.2 Elaboracao do Plano de Necessidades
2.3 Planejamento do cronograma
2.4 Definicdo das estratégias de trabalho

UNIDADE Il — Desenvolvendo o Projeto
3.1 Localizacéo e situacdo
3.2 Projeto estrutural
3.3 Projeto hidro-sanitario
3.4 Projeto elétrico

UNIDADE IV - Instalacdes Especificas
4.1 Geracéao de calor
4.2 Geracao de frio
4.3 Tratamento de efluentes

UNIDADE V - Estudo de Instala¢des Tipicas da Regido
5.1 Agroindustria de Leite e Derivados
5.2 Agroindustria de Carnes e Derivados
5.3 Agroindustria de Graos e Cereias
5.4 Agroindustria de Panificacédo
5.4 Agroindustria de Bebidas
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Bibliografia basica

FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

OETTERER, M., REGITANO-d’ARCE, M., SPOTO, M. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

YAZIGI, W. A Técnica de Edificar. 14. ed. rev. e atual. S&o Paulo: PINI:
SINDUSCON, 2014.

Bibliografia complementar

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B.
Principio das Operacdes Unitarias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Daois;
1982.

MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processos. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2000.

MADRID, A.; CENZANO, |.; VICENTE, J. M. Manual da industria de
alimentos. S&o Paulo: Varela, 1996.

MATHIAS, W. F.; WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboracdo e analise.
1. ed. Séo Paulo: Ed. Atlas, 2007.

PASSOS, M. L. G. S. Gerenciamento de projetos para pequenas empresas.
Rio de Janeiro: Brasport, 2008.

POMERANZ, L. Elaboracéo e andlise de projetos. Sdo Paulo: Ed Hucitec,
1985.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Ovos e Mel

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horaria total: 33,33 h Codigo: BG ALI.32

Ementa: Conceituacdo e importancia do ovo como alimento. Estudo da
gualidade de ovos in natura. Industrializacdo de ovos: processamento,
embalagens e comercializagdo. Compreensdo das tecnologias de
producédo, beneficiamento, conservacédo, envase e comercializacdo de mel
e produtos apicolas. Estudo da legislacéo especifica.

Conteudos

UNIDADE | — Ovos

1.1 Estrutura do ovo

1.2 Composigéo do ovo

1.3 Classificacdo e qualidade

1.4 Conservacéao

1.5 Industrializacédo de ovos
1.5.1 Processamento
1.5.2Embalagem
1.5.3Comercializacao

UNIDADE Il — Mel

2.1 Biologia da abelha
2.1.1Classificacao
2.1.2 Ciclo evolutivo

2.2 Tecnologia e Inspecéo do mel
2.2.1 Definicao
2.2.2 Classificacao
2.2.3Composicéao
2.2.4 Caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas
2.2.5Processo de obtencdo do mel
2.2.6 Processamento do mel
2.2.7 Determinacfes analiticas

2.3 Propolis

2.4 Geleiareal

2.5 Cera de abelha

2.6 Pdlen apicola

2.7 Apitoxina

Bibliografia basica

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2001.
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ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal.
Vol. 2. Porto Alegre: Artmed; 2005.

BRASIL, MINISTERIO DA AGRICULTURA. Divisdo de Inspecido de
Produtos de Origem animal, 1990.

Bibliografia complementar

COTTA, T. Reproducdo da galinha e producdo de ovos. Lavras:
UFLA/FAEPE; 1997.

COUTO, R. H. N.; COUTO, L. A. Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal:
FUNEP; 1996.

HELMUTH, W.; Novo manual de apicultura. Guaiba: Livraria e Editora
Agropecuéria, 1995.

MARCHINI, L. C.; SODRE, G. S.; MORETI, A. C. C. C. Mel brasileiro:
composicao e normas. Ribeirdo Preto: A. S. Pinto, 2004.

MARCHINI, L. C.; SODRE, G. S.; MORETI, A. C. C. C. Produtos apicolas:
legislagéo brasileira. Ribeirdo Preto: A. S. Pinto; 2005.
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DISCIPLINA: Marketing e Comercializacao

Vigéncia: a partir de 2018/1 | Periodo letivo: 5° semestre

Carga horaria total: 33,33 h | Cédigo: BG_ALL33

Ementa: Introducédo aos fundamentos marketing. Estudo do comportamento do
consumidor. Segmentacdo de mercado e posicionamento do mercado.
Apresentagdo do composto do marketing. Desenvolvimento do Produto e
laboracéo do plano de Marketing.

Conteudos

UNIDADE | — Conceitos e Defini¢coes
1.1 Significado e principais conceitos em marketing
1.2 OrientacBes de marketing
1.3 Ambiente de marketing

UNIDADE Il — Comportamento do Consumidor
2.1 O processo de compra do consumidor
2.2 Pesquisa de consumo

UNIDADE Ill - Segmentagé&o e Posicionamento do mercado
3.1 Segmentacédo de mercado
3.2 Posicionamento
3.3 Estratégias de marketing

UNIDADE IV - Composto de Marketing
4.1 Composto e importancia
4.2 Desenvolvimento do composto
4.3 Apresentacdo dos quatro Ps do marketing — Produto, Placement
(distribuic&o), promocéao e preco

UNIDADE V — Desenvolvimento do Produto
5.1 Classificagédo dos produtos
5.2 Ciclo de vidas dos produtos
5.3 Embalagem e rétulo
5.4 Valor da marca.
5.5 Plano de marketing

Bibliografia basica

FERRELL, O.C. et. al. Estratégias de Marketing. Sao Paulo: Atlas, 2000.
KOTLER, P. Administracao de Marketing. Sao Paulo: Atlas, 1998.

TELLES, R. et al. Fundamentos de Marketing: Conceitos Basicos. v.1. Porto
Alegre: Saraiva, 2006.

Bibliografia complementar
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COBRA, M. Administragcdo de Marketing no Brasil. 3.ed. Rio de Janeiro:
Elseivier, 2008.

KOTLER, P. Marketing para o Século XXI. S&o Paulo: Futura, 2000.

KOTLER, P. Marketing 3.0: As Forcas que estdo Definindo o Novo Marketing
Centralizado no Ser Humano. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.

PENTEADO, J.; WHITAKER, R. Marketing Best: Os Melhores Casos
Brasileiros de Marketing. S&o Paulo: Makron Books, 1999.

PINHEIRO, D. Comunicacéo Integrada de Marketing. 3.ed. Sdo Paulo: Atlas,
20009.
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DISCIPLINA: Seguranca do trabalho

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 5° semestre

Carga horéria total: 33,33h Cédigo: BG_ALIL.34

Ementa: Introducdo aos fundamentos de seguranca e organizacao no trabalho.
Estudo de acidentes do trabalho e doencas profissionais. Demonstracdo da
seguranca em laboratorios. Avaliacdo dos riscos ambientais. Apresentacédo das
normas regulamentadoras. Introducdo aos Equipamentos de Protecdo
individual (EPIs) e Equipamentos de Protecéo coletiva (EPCs). Protecéo contra
incéndios. Demonstracdo dos programas PCMSO, PPRA, CIPA e NR - 36.
Estudo das atividades e operacOes insalubres e perigosas. Introducdo a
ergonomia.

Conteudos

UNIDADE | — Introduc¢&o a Seguranca do Trabalho
1.1 Definicéo
1.2 Fundamentos
1.3 Organizacéao

UNIDADE Il — Acidentes de Trabalho e Doencas Profissionais
2.1 Definicéao
2.2 Fatores que causam acidentes e doencas profissionais
2.3 Formas de prevencao
2.4 Consequéncias dos acidentes de trabalho
2.5 Inspecéo de seguranca
2.6 Investigacdo dos acidentes
2.7 Comunicacao de acidente de trabalho

UNIDADE Il — Seguranga em Laboratérios
3.1 Regras gerais
3.2 Boas préticas laboratoriais
3.3 Armazenagem de produtos quimicos
3.4 Derramamentos acidentais de produtos quimicos
3.5 Primeiros socorros em laboratério

UNIDADE IV — Riscos Ambientais
4.1 Riscos fisicos
4.2 Riscos quimicos
4.3 Riscos bioldgicos
4.4 Riscos ergondmicos
4.5 Riscos mecanicos

UNIDADE V — Normas Regulamentadoras
5.1 DisposicOes gerais — NR 1
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5.2 Servigos Especializados em Engenharia de Seguranga e em
Medicina do Trabalho — NR 4

5.3 Comissao Interna de Prevencao de Acidentes (CIPA) — NR 5

5.4 Uso de EPIs e EPCs — NR 6

5.5 Programa de Controle Médico de Saude Ocupacional (PCMSO)
—-NR7

5.6 Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais (PPRA) — NR 9
5.7 Atividades e operacdes insalubres e perigosas — NRs 15 e 16
5.8 Protecao contra incéndios — NR 23

5.9 Ergonomia — NR 17

5.10 Seguranca e saude no trabalho em empresas de abate e
processamento de carnes e derivados — NR 36

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimento. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1989.
MATTOS, U. A. O.; MASCULDO, F. S. Higiene e Seguranca do Trabalho. Rio
de Janeiro: Elsevier/Abepro. 2011.

CAMPOS, A. A. M. Cipa — Comisséao Interna de Prevencao de Acidentes:
uma nova abordagem. Sdo Paulo: Editora Senac. 2012.

Bibliografia complementar

CAMPOS, A. A. M. Seguranca do Trabalho com Maquinas e Equipamentos.
Sao Paulo: Centro de Educacao em Saude SENAC; 1998.

COSTA, M. A. F. Qualidade em Biosseguranca; Rio de Janeiro: Qualitymark;
2000.

DELLA COLETA, J.; Acidentes de trabalho: fator humano, contribuicbes da
psicologia do trabalho, atividades de prevencao. Sao Paulo: Atlas, 1989.
FERRAZ, F. C.; FEITOSA, A. C.; Técnicas de Seguranca em Laboratorios -
Regras e Praticas. Sdo Paulo: Editora Hemus; 2004.

MINISTERIO DO TRABALHO. Normas regulamentadoras da seguranca no
trabalho (NRs).




