: Servu;o Publlco Federal
Instltuto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio- grandense
- ’ Pro-reitoria de Ensmo

RESOLUCAO N° _3'7/20‘155‘,55.:1

0O Pro reltor de Ensmo do Instltuto Federa! de Educagao‘
" Ciéncia ¢ Tecnologla Sul- r;o grandense no uso de suas
) atrlbusgoes conS|derando as dec:lsoes emanadas’ da-
" reunigo da Camara de” Ensmo resolve aprovar, para o

Curso Técnico em Allmentos - Integrado, do ‘cAmpus. -

i 'Pelotas Visconde da Graga para wger a partlr do prlmelro
- periodo letivo de 2020: '

1 Qs.prog'ramas‘das disciplinas do 3° p_epgddo letivo, da matriz curricular n® |

f
R
1
3

Esta resolugso entra em vigor a partir-da -sugdata de publicagao.” -
' ‘Pelotas, 17 de setembro.de 2019.

N
R drsgo Na imento dé Snva
Pro relt rde Ensmo

Rodngo Nascimento da Silva
re-Reitor delEnsino B
Insfituto Fedgral § o—gmnde_nsa 7
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DISCIPLINA: Matematica Il

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo Letivo: 3° ano

Carga horéria Total: 90h Cédigo: VG _TEC.165

Ementa: Estudos sobre Analise Combinatéria e Probabilidades. Definicdo de
Matrizes, Determinantes e Sistemas Lineares. Estudo sobre Geometria Analitica;
Matematica Financeira.

Conteudos

UNIDADE | - Analise Combinatoria

1.1 Problemas de Contagem
1.2 Arranjos Simples

1.3 Permutacéo simples

1.4 Permutagcao com repeticéo
1.5 Combinacdes Simples

UNIDADE Il - Probabilidade
2.1 Definicao
2.2 Propriedades
2.3 Eventos mutuamente exclusivos
2.4 Eventos Independentes

UNIDADE III - Matrizes

3.1 Definigao
3.2 Tipos de matrizes
3.3 Operagdes com matrizes
3.3.1 Adicéo
3.3.2 Subtracao
3.3.3 Multiplicacdo de matriz por um nimero real
3.3.4 Multiplicagao de matrizes
3.4 Matriz inversa

UNIDADE |V - Determinantes

4.1 Determinante de uma matriz quadrada de 22 ordem
4.2 Determinante de uma matriz quadrada de 32 ordem
4.3 Propriedades dos determinantes

4.4 AplicacOes de determinantes

UNIDADE V - Sistemas lineares

5.1 Definicao
5.2 Classificacéo
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5.3 Matrizes associadas
5.4 Resolugao de um sistema linear
5.5 Discussao de um sistema linear

UNIDADE VI - Geometria analitica

6.1 Ponto
6.1.1 Plano cartesiano
6.1.2 Distancia entre dois pontos
6.1.3 Ponto médio
6.1.4 Condicédo de alinhamento de trés pontos

6.2 Reta
6.2.1 Equacao geral da reta
6.2.2 Equacao reduzida da reta
6.2.3 Equacado de uma reta passando por um ponto
6.2.4 Coeficiente angular
6.2.5 Interseccédo de retas
6.2.6 Retas paralelas
6.2.7 Retas perpendiculares
6.2.8 Distancia entre ponto e reta
6.2.9 Area de um triangulo

6.3 Circunferéncia
6.3.1 Equacéo geral da circunferéncia
6.3.2 Equacdao reduzida da circunferéncia
6.3.3 Posicao Relativa entre ponto e circunferéncia
6.3.4 Posicao Relativa entre reta e circunferéncia

UNIDADE VIl - Matematica financeira

7.1 Regra de Trés
7.2 Porcentagem

7.3 Juros Simples
7.4 Juros Compostos
7.5 Aplicagbes

Bibliografia basica
DANTE, Luiz Roberto. Matematica. Vol. Unico. S&do Paulo. Atica. 2005.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto; GIOVANNI Jr, José Ruy
Matematica Fundamental. Vol. Unico. Sdo Paulo: FTD. 1994.




Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

IEZZI, Gelson; DOLCE, Osvaldo; DEGENSZAJN, David; PERIGO, Roberto;
ALMEIDA, Nilze de. Matemética: Ciéncia e Aplicacbes. Vol.3. Sdo Paulo.
Saraiva, 2013.

Bibliografia complementar

BARRETO FILHO, Benigno; SILVA, Claudio Xavier da. Matematica. Volume
anico. S&o Paulo. FTD, 2000.

BARROSO, Juliane Matsubara. Conexdes com a Matematica. Vol.3. Sao
Paulo. Moderna, 2010.

GUELLI, Oscar. Matematica. Vol.3. Sao Paulo. Atica, 2004.
PAIVA, Manoel. Matematica. Vol. Unico. Sdo Paulo. Moderna, 2005.

RIBEIRO, Jackson. Matematica: Ciéncia, Linguagem e Tecnologia: ensino
meédio. Vol.3. Sdo Paulo. Scipione, 2010.
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DISCIPLINA: Lingua Portuguesa e Literatura Brasileira Il

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horaria total: 90h Cédigo: VG_TEC.164

Ementa: Compreensdo e analise de textos dissertativo-argumentativo. Producao
escrita em linguagem padrdo. Analise, percepcao e manipulacdo da organizacao
estrutural da lingua. Estudos sobre o Pré-modernismo, Vanguardas, Modernismo.
Conhecimento sobre a Literatura no Brasil na década de 60, 70 e 80. Estudos sobre a
Literatura contemporénea do mundo luso6fono.

Conteudos

UNIDADE | — Sistematiza¢gdo do Conhecimento Linguistico
1.1 Recursos coesivos
1.2 Periodos compostos (coordenacao e subordinacao)
1.3 Oragdes desenvolvidas e reduzidas

UNIDADE Il - Producgéo da Leitura e do Texto
2.1 Implicitos: pressupostos e subentendidos
2.2 Coeréncia e clareza
2.3 Compreensao e interpretacdo de textos (andlise de coletanea de
provas de redacao)
2.4 Producéo do texto dissertativo-argumentativo

UNIDADE Il — Periodos literarios
3.1 Pré-modernismo — Caracteristicas e principais autores
3.2 Vanguardas — Caracteristicas e principais autores
3.3 Modernismo — Semana de Arte Moderna e geracdes modernistas
3.4 Literatura no Brasil na década de 60, 70 e 80
3.5 Literatura contemporénea do mundo lus6fono (Vitor Ramil,
Saramago, Mia Couto etc.)

Bibliografia basica

CEREJA, William Roberto; MAGALHAES, Tereza Cochar. Portugués:
Linguagens. Vol.1. Sdo Paulo: Atual, 1999.

MAIA, José Domingues. Portugués. 2.ed. S&o Paulo: Atica, 2008.
TERRA, Ernani; NICOLA, José de. Portugués de olho no mundo do
trabalho. Séo Paulo: Scipione, 2004.
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Bibliografia complementar

ABAURRE, Maria Luiza; PONTARA, Marcela Nogueira; FADEL, Tatiana.
Portugués: lingua e literatura. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

CEREJA, William Roberto. Ensino de literatura: uma proposta dialégica para o
trabalho com literatura. S&o Paulo: Atual, 2005.

COELHO, Jacinto de Prado. Como ensinar literatura. In: Ao contrério de
Penélope. Lisboa: Livraria Bertrand, 1976.

FARACO, C. E.; MOURA, F. M. Lingua e literatura. Volume Unico — 2° grau.
S&o Paulo: Atica, 1999.

TUFANO, Douglas. Portugués: literatura, gramatica e producédo de texto. Sdo
Paulo: Moderna, 2004.
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DISCIPLINA: Lingua Estrangeira Il — (Espanhol)

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo Letivo:3° ano

Carga horéria Total:60 Cédigo:VG_TEC.163

Ementa: Compreensédo do uso de registros da lingua estandardizados, sobre
assuntos familiares aos estudantes, como temas abordados na escola, no
trabalho e nos momentos de lazer. Interacéo basica em contextos onde se fala
a lingua-alvo. Producdo de discursos, orais e escritos, simples e coerentes
sobre assuntos familiares ou de interesse pessoal dos estudantes. Descricdo
de experiéncias e eventos, sonhos, expectativas e ambi¢cdes, bem como
exposicao breve (oral e escrita) de razdes e justificativas para uma opinido
e/ou projeto.

Conteudos

UNIDADE | — “Como Pedro por su casa”

1.10s tipos de casas

1.20s usos dos verbos ser, tener, haber.
1.3Descri¢do de uma casa

1.4 As preposicoes

1.50 Iéxico dos objetos e partes da casa.
1.6 Os pronomes possessivos

1.7 0 seseo,ceceoe 0 uso peninsular

UNIDADE Il —¢ Teléfono? ¢ Whats? ¢ Correo?

2.1 A comunicacdo em espanhol por meio de aplicativos, e-mail e
telefone

2.2 As expressbes e vocabulario mais comuns para interagir em
espanhol em comunicagdes a distancia

2.3 Como informar a hora em espanhol.

2.4 Verbos irregulares no presente do indicativo: alteracdo vocalica
E/EI

2.5 Verbos irregulares no presente do indicativo: alteracdo vocalica
OUE

2.6 Verbos irregulares no presente do indicativo: alteracéo vocalica E/i
2.7 Vocabulério dos dias da semana e dos meses do ano

UNIDADE Il —¢Vamos al cine?
3.1 Formas para fazer e/ou rejeitar um convite em espanhol
3.2 Expressar gostos e preferéncias sobre atividades de lazer.
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3.3 Os verbos reflexivos.
3.4 Os verbos “gustar”, preferir
3.5 O léxico de locais e atividades de lazer

UNIDADE IV — Es que voy a clase — la rutina

4.1 A descricéo da rotina

4.2 O uso de advérbios de tempo.

4.3 O uso dos verbos reflexivos no presente do indicativo
4.4 O uso dos pronomes reflexivos

4.5 Os verbos e as formas de cortesia na lingua espanhola

UNIDADE V — De compras enel mercado

5.1 As estruturas comunicativas para comprar alimentos

5.2 O vocabulario para quantidades e embalagens; frutas, verduras
5.3 O uso de muy e mucho

5.4 O uso de gerandio regular e irregular

5.5 Os contrastes de uso do gerundio entre o portugués e o espanhol
5.6 Perifrases verbal: estar + gertndio

UNIDADE VI — A lingua espanhola no PAVE e no ENEM

6.1 Leitura e compreenséao de texto.

6.2 Estratégia de leitura

6.3 Estratégias de reconhecimento de vocabulario
6.4 O estudo dos passados por meio dos textos

Bibliografia basica

BALLESTERO-ALVAREZ, M.E.; BALBAS, M.S. Dicionario Espanhol-
Portugués, Portugués-Espanhol. Sdo Paulo: FTD, 1999.

SANCHEZ, A.; SARMIENTO, R. Gramatica Béasica del Espafiol - Norma y Uso.
Madrid: SGEL, 2006.

SECO, MI. Gramatica Esencial del Espafol: Introduccion al Estudio de
laLengua. 2.ed. Madrid: Espasa Calpe, 1991.

VELASCO, Maria Trinidad P. (coord.). Espafiol: médulo 01 — cuaderno 02, 1.ed.
Pelotas: IFSul, 2015.
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Bibliografia complementar

DIAZ, D.; TALAVERA, G. Dicionério Santillana. Sdo Paulo: Santillana, 2006.
FLAVIAN, E.; FERNANDEZ, G.E. Minidicionario Espanhol-Portugués,
Portugués-Espanhol. 18.ed. Sado Paulo: ABDR, 2005.

LAROUSSE. Dicionério Larousse: espanhol/portugués - portugués/ espanhol
avancado. 2.ed., 2009.

MARIA MILANI, E. Gramatica de Espanhol para Brasileiros. S&o Paulo:
Saraiva, 2006.

OLINTO, A. Minidicionario Saraiva de Espanhol-Portugués e Portugués-
Espanhol. Sado Paulo: Saraiva, 2000.
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Disciplina: Tecnologia de Produtos de Origem Animal

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo Letivo: 3° ano

Carga horéria Total: 150h Codigo:VG TEC.162

Ementa: Conhecimento e reflexdo sobre a importancia, mercado, definicbes e
conceitos de leite e de seus derivados. Estudo e compreensao da anatomia e
fisiologia animal e do processo de lactogénese. Estudo e caracterizagcdo dos
principais constituintes do leite e as caracteristicas sensoriais. Estudo,
compreensao e caracterizacdo dos principais tipos de ordenha e fontes de
contaminacao do leite. Conhecimento e caracterizagdo dos principais micro-
organismos contaminantes do leite. Estudo, caracterizacdo, execucao e
interpretagdo das principais analises de controle de qualidade do leite em
relacdo a legislacdo vigente. Conhecimento, dominio e caracterizacdo das
principais etapas de beneficiamento do leite. Conhecimento, estudo,
caracterizacdo e execucdo dos principais derivados lacteos, suas defini¢des,
classificacOes, etapas de processamento, analises de controle de qualidade
levando em consideracéo a legislacdo vigente de cada produto. Estudo das
matérias-primas animais, da importancia econémica e nutricional da carne.
Conhecimento e caracterizacdo da estrutura dos musculos, da transformacédo
de musculo em carne através de técnicas de abate humanitario de bovinos,
suinos e aves. Elaboracdo de derivados carneos e seus respectivos padrbes
de identidade e qualidade, de acordo com a legislacéo.

Conteudos

UNIDADE | — Introducgé&o a tecnologia de leite e derivados
1.1 Importancia
1.2 Mercado
1.3 Definicbes e conceitos

UNIDADE Il — Leite: producao e caracteristicas
2.1 Anatomia e fisiologia do animal
2.2 Lactogénese
2.3 Composigdo quimica do leite
2.4 Caracteristicas sensoriais

UNIDADE Il — Obtencéo higiénica e qualidade do leite
3.1 Ordenha
3.2 Fontes de contaminacéo
3.3 Microbiologia do leite
3.4 Pré-beneficiamento: resfriamento e estocagem




3.5 Transporte e recebimento do leite na industria
3.6 Andlises de controle de qualidade do leite
3.7 Legislacdo pertinente

UNIDADE IV — Beneficiamento do leite para consumo
4.1 Filtragdo
4.2 Padronizacao
4.3 Homogeneizagéao
4.4 Tratamento térmico
4.5 Resfriamento
4.6 Embalagem
4.7 Armazenamento

UNIDADE V —Derivados lacteos
5.1 Definicdo, classificacdo, etapas de elaboracdo, embalagem,
conservacgao, controle de qualidade e legislagao vigente:
5.1.1 Leite fermentado (iogurte e bebida lactea)
5.1.2 Queijos
5.1.3 Creme de leite e manteiga
5.1.4 Doce de leite (cremoso e tablete)
5.1.5 Leite em po
5.1.6 Leite condensado

UNIDADE VI — Producao de carnes no Brasil
6.1 Introducéo
6.1.1 Producgéao de carne bovina
6.1.2 Producao de carne suina
6.1.3 Producéo de carne de frango

UNIDADE VIl — Ciéncia e tecnologia de carnes
7.1 Composicao quimica e estrutura do musculo
7.2 Composicdo quimica da carne e valor nutricional
7.3 Nocoes de fisiologia e estrutura do tecido muscular
7.4 Tecido conjuntivo
7.5 Tecido adiposo

UNIDADE VIII — Tecnologia de abate
8.1 Tecnologia de pré-abate e abate de bovinos
8.2 Tecnologia de pré-abate e abate de aves
8.3 Tecnologia de pré-abate e abate de suinos
8.4 Tecnologia de abate de pescados

UNIDADE IX —Transformacdes bioquimicas pés abate
9.1 Transformacdo do musculo em carne
9.2 Processo de rigor mortis
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UNIDADE X — Atributos de qualidade da carne
10.1 Capacidade de retencéo de agua
10.2 Suculéncia
10.3 Cor
10.4 Maciez e dureza
10.5 Sabor e aroma

UNIDADE Xl — Principais defeitos na qualidade da carne
11.1 Carnes PSE
11.2 Carnes DFD
11.3 Encurtamento pelo frio ou coldshortening
11.4 Rigor do descongelamento ou thaw rigor

UNIDADE Xl — Tecnologia de derivados carneos

12.1 Principais tipos derivados carneos
12.1.1 Produtos cérneos frescos
12.1.2 Produtos carneos crus condimentados
12.1.3 Produtos carneos tratados pelo calor
12.1.4 Embutidos crus curados
12.1.5 Produtos carneos salgados

12.2 Principais ingredientes e aditivos
12.3 Envoltérios e embalagens
12.4 Principios tecnoldgicos empregados na conservagao de
derivados carneos
12.5 Padrdes de identidade e qualidade de derivados carneos
de acordo com a legislacéo

Bibliografia Basica

BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Tecnologia do leite. Sao Paulo: Nobel. 1984.
ORDONEZ, Juan. Tecnologia de alimentos de origem animal. Porto Alegre:

Ed. Artmed, 2005.
TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecédo da qualidade do leite. Santa

Maria: Ed. UFSM, 1997.
Bibliografia Complementar

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M.N. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos.
v3. Sao Paulo: Atheneu, 1998.




BEHMER, Manuel Lecy Arruda. Como aproveitar bem o leite no sitio ou
chacara. S&o Paulo: Nobel. 1999.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2000.
PARDI, Miguel et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da carne. v1. Goiania:
Editora UFG, 1996.

RAMOS, Eduardo; GOMIDE, Lucio. Avaliagdo da qualidade de carnes:
fundamentos e metodologia. Vigcosa: Universidade Federal de Vigcosa, 2007.
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DISCIPLINA: Histéria Ill

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horaria total: 60 h Codigo: VG TEC.161

Ementa: Analise dos principais processos histéricos relacionados as tensfes e
conflitos entre diferentes projetos politicos-ideolégicos ao longo dos séculos
XX-XXI. Reflexdes sobre as dindmicas de organizagao do trabalho, a crescente
globalizacdo da economia, em perspectiva regional, nacional e internacional.

Conteudos

UNIDADE | — O nascimento da ‘Era dos Extremos’ — séculos XX
1.1 Imperialismo e as guerras mundiais
1.2 Crise do liberalismo e os regimes totalitarios

UNIDADE Il - O Brasil na primeira metade do século XX
2.1 Sociedade e economia na Primeira Republica: permanéncia
oligarquica
2.2 Revoltas e movimentos sociais na Primeira Republica
2.3 A Era Vargas: trabalhismo e modernizagdo autoritaria.

UNIDADE Il — O p6s-Guerra e o mundo bipolar
3.1 Guerra Fria
3.2 Descolonizacao e conflitos regionais
3.3 Socialismo: das revolucdes a crise
3.4 Paises ricos e pobres e a globalizacéo

UNIDADE IV - América Latina contemporanea
4.1 Projetos e experiéncias de autonomia nacional
4.2 Ditaduras civil-militares
4.3 Redemocratizacdo: programas e ideias em disputa

Bibliografia basica

COTRIM, Gilberto. Historia Global — Brasil e geral. 8. ed. Vol. Unico. S&o
Paulo: Saraiva, 2005.

DIAS, A.; GRINBERG, K.; PELLEGRINI, M. Novo Olhar: Historia. Vol. 3. Sdo
Paulo: FTD, 2015.

DIVALTE, Garcia Figueira. Histéria na sala de aula: conceitos, praticas e
propostas. Sao Paulo: Contexto, 2003.




Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

Bibliografia complementar

BETHELL, Leslie (Org.). Historia da América Latina: A América Latina apos
1930: Economia e Sociedade. Vol. VI, Sdo Paulo: EDUSP, 2001.

CARONE, Edgar. O Estado Novo. Séao Paulo: DIFEL, 1998.

FAUSTO, Boris. Histéria do Brasil. Sado Paulo: Ed. USP, 2000.

HOBSBAWM, Eric. A era dos extremos. Sao Paulo. Cia. das Letras, 2000.
SKIDMORE, T.; De Castelo a Tancredo. Rio de Janeiro: Paz e Terra, 1988.
VICENTINI, Paulo. Da Guerra Fria a Crise. Porto Alegre: Ed. UFRGS, 1990.
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DISCIPLINA: Gestdo e Empreendedorismo
Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo Letivo: 3° ano
Carga Horaria: 60h Caodigo: VG _TEC.160
Ementa: Compreensdo dos fatores da producgdo. Analise dos principios de gestdo e
empreendedorismo. Conhecimento dos tipos de empresas. Utilizacdo de instrumentos
para a coleta e organizacdo de dados. Elaboracdo de um planejamento estratégico.
Orientacdo sobre a gestdo da qualidade. Aplicacdo de ferramentas da qualidade.
Busca da compreensdo das estratégias de marketing. Orientacdo sobre saber gerir a
gestao de pessoas e noc¢des de célculo de custos de producéo.

Conteudos:

UNIDADE | - Introducao a gestao empresarial
1.1 Introducéo
1.1.1 Discussdes conceituais

UNIDADE Il - Fatores da producéao

2.1 Introducéo

2.2 Terra
2.2.1 Caracteristicas
2.2.2 Classificagéo
2.2.3 Aproveitamento econémico

2.3 Capital
2.3.1 Caracteristicas
2.3.2 Classificagéo

2.4 Trabalho
2.4.1 Caracteristicas
2.4.2 Divisao

2.5 Capacidade tecnolégica
2.5.1 Conhecimentos
2.5.2 Habilidades

2.6 Capacidade empresarial
2.6.1 Caracteristicas

2.7 O Processo de producgao

UNIDADE IlI- Empreendedorismo
3.1 Empreendedorismo
3.1.1 Definigbes
3.1.2 Caracteristicas
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UNIDADE IV - Empresas
4.1 Empresas
4.1.1 Conceito
4.1.2 Criando a sua empresa
4.1.3 Classificacdo das empresas
4.1.4 Forma Juridica das empresas
4.1.5 Registro e funcionamento das empresas

UNIDADE V - Pesquisa de mercado
5.1 Introducéo.
5.2 Passo a passo de uma pesquisa

UNIDADE VI - Planejamento estratégico
6.1 Planejamento estratégico
6.1.1 Definigbes
6.1.2 Caracteristicas
6.2 Ambiente interno e ambiente externo
6.3 Matriz Swot e avaliacao estratégica

UNIDADE VIl - Gestao da qualidade
7.1 Qualidade
7.1.1 Introducéo
7.1.2 Conceitos
7.1.3 Historico
7.2 Principais linhas de pensamento
7.3 Os 14 pontos de Deming
7.4 A Trilogia Juram

UNIDADE VIl - Ferramentas da qualidade

8.1 Ferramentas da qualidade
8.1.1 Introducéo

8.2 Tipos
8.2.1 Ciclo PDCA
8.2.2 Brainstorming
8.2.3 Diagrama de causa e efeito
8.2.4 Folha de verificacéo
8.2.5 5W2H

8.3 Métodos de Gestdo
8.3.15S
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UNIDADE IX - Gestao de marketing

9.1 Marketing

9.1.1 Definicdes
9.2 Ambiente de marketing
9.3 Marketing mix

9.3.1 Produto

9.3.2 Preco

9.3.3 Ponto

9.3.4 Promocgao

UNIDADE X - Gestao de pessoas
10.1 Gestao de pessoas
10.1.1 Discussoes conceituais
10.2 Motivacdo humana
10.3 Teoria da hierarquia das necessidades de Maslow

UNIDADE XI - Gestéo de custos
11.1 Custos
11.1.1 Discussdes conceituais
11.2 Custo fixo e custo variavel
11.3 Margem de contribuig&o
11.4 Ponto de equilibrio

Bibliografia basica

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em
negocios. 3.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 232 p.

KOTLER, Philip; BRANDAO, Ailton Bomfim. Administracdo de Marketing: analise,
planejamento, implementacédo e controle. 5.ed. Sdo Paulo: Atlas, 1998. 726 p.
MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracdo para empreendedores. 2.ed. Sao
Paulo: Pearson, 2011. 240 p.

Bibliografia complementar

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos,
estratégias e dinamicas. Sao Paulo: Atlas, 2011. 314 p.

CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor.
4.ed. Sao Paulo: Saraiva, 2012. 315 p.

HITT, Michael A.; IRELAND, R. Duane; HOSKISSON, Robert E. Administracéo
Estratégica: competitividade e globalizacdo. 2.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
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2008. 415 p.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Fundamentos de Administracdo: Manual
compacto para as disciplinas TGA e introducdo a Administracdo. 2.ed. Sao Paulo:
Atlas, 2012. 267 p.

MENDES, Jeronimo. Manual do Empreendedor: como construir um empreendimento
de sucesso. Sao Paulo: Atlas, 2009. 241 p.
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DISCIPLINA: Tratamento de Residuos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horaria total: 60h Codigo: VG _TEC.159

Ementa: Estudo dos conceitos fundamentais de ecologia, conservagao do
meio ambiente e boas praticas ambientais. Caracterizacéo da polui¢ao, estudo,
identificacdo e caracterizacdo de analises fisico-quimicas de efluentes e o
estabelecimento de relacbes com as etapas de tratamento desses efluentes.
Estudo e execucéo do tratamento de residuos solidos. Elaboragdo de novos
produtos com residuos inécuos de alimentos, como forma de reduzir,
reaproveitar e ressignificar 0s recursos naturais.

Conteudos

UNIDADE | — Nogdes de ecologia

1.1 Ecossistemas
1.2 Biodiversidade
1.3 Sustentabilidade

UNIDADE Il — Poluigcao
2.1 Poluicdo do meio-ambiente
2.2 Poluicdo da agua

UNIDADE Il —Tratamento de efluentes
3.1 Caracterizacdo fisico-quimica de efluentes de industrias de
alimentos
3.2 Parametros de controle e monitoramento de estacbes de
tratamento de efluentes conforme legislacdes federais e estaduais
3.3 Etapas do tratamento de efluentes de industrias de alimentos
3.3.1 Tratamento preliminar
3.3.2 Tratamento primario
3.3.3 Tratamento secundério
3.3.4 Tratamento terciario
3.4 Reuso de 4gua

UNIDADE IV — Residuos sélidos
4.1 Compostagem
4.2 Vermicompostagem
4.3 Aterro sanitario
4.4 Incineragéo

UNIDADE V — Aproveitamento integral dos alimentos
5.1 Introducéo
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5.2 Desperdicio de matérias-primas versus alimentacdo saudavel e
conscientizacdo ambiental
5.3 Elaboracdo de produtos alimenticios com aproveitamento de
cascas, talos, folhas e sementes.
5.4 Desenvolvimento de novos produtos alimentares.

Bibliografia basica

AMABIS, José; MARTHO, Gilberto. Biologia: biologia das populacfes. V.3.
3.ed. Sédo Paulo: Editora Moderna, 2010.

NEVES, Neila. Reciclagem de alimentos: receitas culindrias com sobras,
cascas, folhas e talos. Pelotas: Editora Universitaria - UFPel, 1999.

POLETO, Cristiano. Introducdo ao gerenciamento ambiental. Rio de Janeiro:
Interciencia, 2010.

Bibliografia complementar

BAIRD, Colin; CANN, Michael. Quimica ambiental. Porto Alegre: Bookmam,
2011.

BRAGA, Benedito et al. Introducdo a engenharia ambiental. Sao Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2005.

CAVALCANTI, José Eduardo. Manual de tratamento de efluentes
industriais. 3.ed. Sdo Paulo: Engenho, 2016.

DIAS, Genebaldo. Educacdo ambiental: principios e praticas. Sdo Paulo:
Editora Gaia, 2004.

SPERLING, Marcos Von. Introducédo a qualidade das dguas e ao tratamento
de esgotos. 4.ed. Belo Horizonte: UFMG, 2014.
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DISCIPLINA: Geografia lll

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horaria total: 60 h Codigo: VG TEC.158

Ementa: Reflexdes sobre a constru¢do do espaco pelo homem. Analise critica
sobre os processos de formacdo e transformacédo dos territérios. Estudos e
reflexdes sobre a complexidade das redes sociais no contexto politico e
econdmico das relacdes humanas.

Conteudos

UNIDADE | — Geopolitica mundial

1.1 O Capitalismo e o socialismo no contexto mundial

1.2 O surgimento do capitalismo e o comércio internacional
1.3 Divisao Internacional do trabalho

1.4 Crise econ6mica mundial e a Segunda Guerra Mundial
1.5 O p6s guerra e a ordem bipolar: guerra fria

1.6 A crise do socialismo

1.7 A nova ordem mundial

1.8 Economia Mundo

1.9 Blocos econdmicos e as corporag¢des no contexto da DIT
1.10 Neoliberalismo.

UNIDADE Il — O espago urbano e industrial

2.1 A importancia das fontes de energia no processo de producao e
organizacao do espaco

2.2 Bens de producéo e o desenvolvimento da tecnologia

2.3 A terceira revolucao industrial

2.4 A internacionalizagcédo da producéo

UNIDADE Il — Urbanizacdo e metropolizagéo
3.1 A fragmentacao do espaco geografico
3.2 Aspectos étnicos, culturais e religiosos
3.3 Movimentos reivindicatérios por autonomia e os conflitos locais e
regionais
3.4 A excluséo social: os sem terra, sem teto, sem emprego

UNIDADE IV - Globalizacao

4.1 A regionalizagdo do espaco no Brasil e no mundo
4.2 Economia e transicao
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4.3 As novas oportunidades e exigéncias nos setores de atividades
econOmicas

4.4 Terceirizacao e tercearizacao

4.5 Desemprego estrutural e conjuntural

4.6 Relacdes de trabalho e qualificacao profissional.

Bibliografia basica

HAESBAERT, Rogério. Desterritorializacédo e identidade: a rede “gaucha” no
nordeste. Niterdi: EQUFF, 1997.

_____.Territorios Alternativos. Sao Paulo: Contexto; Niteroi: EQUFF, 2002.
. O mito da desterritorializacéo. Rio de Janeiro: Bertrand, 2004.

Bibliografia complementar

ALMEIDA, Lucia Marina Alves de; RIGOLIN, Tercio Barbosa. Fronteiras da
Globalizac&do: Geografia Geral e do Brasil. Sdo Paulo: Atica, 2014.
MENDONCA, Claudio; LUCCI, Elian Alabi; BRANCO, Anselmo Lazaro.
Territorio e Sociedade no Mundo Globalizado: Geografia Geral e do Brasil.
Séo Paulo: LTD, 20089.

MARENGO, José A. Mudancas Climaticas Globais e seus Efeitos sobre a
Biodiversidade. Brasilia: Ed. MMA, 2006.

SANTOS, Milton. A natureza do espaco. 4.ed. Sdo Paulo: Ed. USP: 2004.
SOUZA, Marcelo Lopes. ABC do desenvolvimento urbano. Rio de Janeiro:
Bertrand, 2003.
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DISCIPLINA: Fisica lll

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horéaria total: 60h Codigo: VG_TEC.157

Ementa: Estudos e andlises sobre fendmenos elétricos e eletromagnéticos.
Relacbes entre os temas em estudo e as aplicacbes tecnoldgicas.
Compreenséo e aplicagdo de conceitos e principios da fisica para explicacao
dos fenbmenos naturais e o entendimento de maquinas e aparelhos.
Identificacdo das grandezas em situagdes concretas. Leitura e interpretacao de
expressdes matematicas, graficos e tabelas.

Conteudos

UNIDADE | — Eletrostatica
1.1 Tipos de eletrizacdo
1.2 Forga elétrica — Lei de Coulomb
1.3 Campo elétrico
1.4 Potencial elétrico, energia elétrica e trabalho da for¢a elétrica
1.5 Condutor em equilibrio eletrostatico

UNIDADE Il — Eletrodinamica
2.1 Corrente elétrica
2.2 Leis de Ohm
2.3 Poténcia e energia elétrica
2.4 Associacao de resistores

UNIDADE IIl — Eletromagnetismo
3.1 Campo magnético
3.2 Forca magnética
3.3 Indugéo eletromagnética

Bibliografia basica

GASPAR, Alberto. Fisica. Vol. Unico, Sdo Paulo: Editora Atica, 2005.

LUZ, Antdnio Maximo Ribeiro da; ALVARES, Beatriz Alvarenga. Fisica. Vol.3.

Sé&o Paulo: Editora Scipione, 2000.

SAMPAIO, José Luiz; CALCADA, Caio Sergio. Fisica: ensino médio atual.
Vol.Unico. S&o Paulo: Editora Atual, 2005.

Bibliografia complementar
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GLEISER, Marcelo. A Danga do Universo: dos mitos da criagédo ao big-bang.
Sao Paulo: Companhia das letras, 1997.
HEWITT, Paul G. Fisica Conceitual. Traducdo: Trieste Freire Ricci; revisao
técnica: Maria Helena Gravina. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.
IEZZI, Gélson. Fundamentos da Matemética Elementar. Vol. 8. Sao Paulo:
Atual, 2002.
LUZ, Antonio Maximo Ribeiro da; ALVARES, Beatriz Alvarenga. Fisica. Vol. 2.
Sao Paulo: Scipione, 2011.

. Curso de Fisica. Sdo Paulo: Harbra, 1994.
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DISCIPLINA: Filosofia Il

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horéaria total: 60h Codigo: VG TEC.156

Ementa: Estudos sobre a cultura, a politica, a ética e a estética. Reflexdes
sobre a vida politica e seus paradoxos. Estudos sobre ideologia e
contemporaneidade.

Conteudos

UNIDADE | — Filosofia contemporéanea e cultura

1.1 A cultura

1.2 Diversidade cultural
1.3 Cultura de massa
1.4 Industria cultural
1.5 Existéncia ética

1.6 Filosofia moral

UNIDADE Il — Filosofias politicas

2.1 A Republica de Platédo

2.2 A Politica de Aristoteles

2.3 A Cidade de Deus de Santo Agostinho
2.4 O Principe de Maquiavel

2.5 A Filosofia Historica de Hegel

UNIDADE Il — Arte e estética
3.1 Formas de arte
3.2 Limites da arte e propostas
3.3 Arte pela arte e filosofia
3.4 Arte e critica
3.5 Interpretacéo do real
3.6 Arte, filosofia e provocacgéao

UNIDADE IV — Pensadores e posicdes filoséficas
4.1 Maquiavel
4.2 Hobbes e Locke
4.3 Rousseau
4.4 Hegel
4.5 Nietzsche
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Bibliografia basica

CHAUI, Marilena. Convite a filosofia. 13.ed. S&o Paulo: Editora Atica, 2003.
COTRIM, Gilberto; FERNANDES, Mirna. Fundamentos de filosofia. Sado
Paulo: Saraiva, 2010.

MARTINS, Maria Helena Pires; ARANHA, Maria Lucia Arruda. Filosofando:
introducéo a filosofia. 4 ed. S&o Paulo: Moderna, 2009.

Bibliografia complementar

GAARDER, Jostein. O mundo de Sofia: Romance da histéria da filosofia. S&o
Paulo: Companhia das Letras, 1995.

MAGEE, Bryan. Histéria da Filosofia. Sdo Paulo: Edi¢cdes Loyola, 2001.
RUSS, Jacqueline. Filosofia: Os autores, as obras. Petropolis: Vozes, 2015.
CUNHA, José Auri. Iniciacdo ainvestigacgao filosofica. Campinas: Alinea,
20009.

GALVAO, Pedro (Org.). Filosofia: Uma introducg&o por disciplinas. Lisboa:
Edicdes 70, 2013.
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DISCIPLINA: Educacéo Fisica lll

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horéria total: 60 h Cédigo: VG _TEC.155

Ementa: Reflexdo sobre a amplificacdo do ser e agir no mundo, a partir do
vivenciar os temas da cultura corporal através dos esportes, jogos, lutas,
ginasticas, atividades expressivas e ritmicas, problematizando questdes
culturais, sociais e de saude. Experimentacdo de praticas diversificadas com a
percepcdo e conhecimento do proprio corpo como produtor de cultura, no
espaco, no tempo e com o grupo. Conscientizagcdo corporal, amplificando a
construcdo da propria cultura corporal. Sensibilizacdo para a leitura da
realidade, a organizacdo do pensamento, a interpretacdo para tomada de
decisdo e o encorajamento para a atitude de ser e agir. Mobilizacdo dos
componentes da aptiddo fisica relacionadas a saude. Compreensdao das
conexdes entre atividade fisica e alimentacéao.

Conteudos

UNIDADE | — Conhecimento do Corpo
1.1 Sensibilizagao Corporal
1.2 Conscientizacdo Corporal
1.3 Percepcao Tempo e Espago
1.4 Relacado do corpo com o0 meio ambiente
1.5 Alongamento
1.6 Relaxamento

UNIDADE Il — Corpo/expressao
2.1 Lutas
2.2 Ginasticas
2.4 Atividades ritmicas
2.3 Manifestacao e pratica corporal

UNIDADE Il — Movimentos Individuais e Coletivos
3.1 Jogos
3.2 Brincadeiras Populares
3.3 Atividades alternativas

UNIDADE IV — Esporte
4.1 Esporte com bola
4.1.1 Futsal
4.1.2 Futebol de sete
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4.1.3 Handebol
4.1.4 Basquetebol
4.1.5 Voleibol
4.2 Esporte Individual
4.2.1 Atletismo
4.3 Esporte com raquetes
4.4 Esporte sobre rodas

UNIDADE V - Componentes da Aptiddo Fisica Relacionada & Saude e ao
Desempenho
5.1. Relacionar as unidades |, Il, lll e IV para o desenvolvimento das
capacidades e habilidades
5.2 Promocéao da qualidade de vida
5.3 Cultura corporal na promocéo de um estilo de vida ativo
5.3.1 flexibilidade
5.3.2 forca
5.3.3 resisténcia muscular
5.3.4 resisténcia cardiorespiratoria
5.3.5 composicado corporal, equilibrio, velocidade, coordenacéo
motora, agilidade

Bibliografia basica

BRASIL. Ministério da Educacdo e do Desporto. Parametros Curriculares
Nacionais: Educacdao Fisica. v. 7. Brasilia: MEC/SEF, 1997.

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino de educacéo fisica. S&o
Paulo: Cortez, 1992.

NAHAS, Markus Vinicius. Atividade fisica, satde e qualidade de vida. 2. ed.
Londrina: Midiograf, 2001.

Bibliografia complementar

AMORIM, Paulo Roberto; GOMES, Thales N. Primola. Gasto Energético na
Atividade Fisica. Rio de Janeiro: Shape, 2003.

AXELRUD, Elaine; GLISER, Débora; FISCHMANN, Janice. Obesidade na
Adolescéncia. Porto Alegre: Ed. Mercado Abert, 1999.

FREIRE, Jodo Batista. Educacéo Fisica de corpo inteiro: teoria e pratica da
educacdo fisica. Sdo Paulo: Scipione, 1997.

GUISELINE, Mauro. Aptidéao fisica saude bem-estar: fundamentos teoricos e
exercicios praticos. Sao Paulo: Phorte, 2006.
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RODRIGUES, T. L. Flexibilidade e Alongamento. Rio de Janeiro: Sprint,
1986.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Frutas e Hortalicas
Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano
Carga horéria total: 120h Cdédigo: VG_TEC.154

Ementa: Estudo da tecnologia de frutas e hortalicas. Caracterizacao das etapas
basicas de pré-processamento. ldentificacdo e caracterizacdo as etapas de
processamento e elaboracdo de geleias, doces em massa, saturados com
acucar, frutas e hortalicas envasadas, frutas e hortalicas pré-processadas,
resfriadas e congeladas, bem como de frutas e hortalicas desidratadas, frutas
e hortalicas fermentadas, polpas, sucos, néctares, frutas e hortalicas
minimamente processadas. Compreender a dinamica do controle de qualidade
e interpretar a legislagéo.

Conteudos

UNIDADE | — Introdug&o a Tecnologia de Frutas e Hortalicas
1.1 Frutas
1.2 Hortalicas

UNIDADE Il — Etapas Basicas de Pré-processamento
2.1 Obtencg&o da matéria-prima: colheita e pré-armazenamento
2.2 Transporte e estocagem
2.3 Preparacdo da matéria-prima: lavagem, selecéo, pelagem, corte,
inativacdo enzimatica

UNIDADE Il — Geleias, doces em massa e saturados com acucar
3.1 Defini¢des
3.2 FungBes dos constituintes basicos para elaboracdo do produto:
polpa, acucar, pectina e acido
3.3 Calculo de formulacdes
3.4 Métodos de elaboracao
3.5 Embalagem, rotulagem e armazenamento
3.6 Falhas no processamento e correcoes

UNIDADE IV — Frutas e hortalicas envasadas
4.1 Preparacao da matéria-prima
4.2 Processamento: exaustdo, envasamento, tratamento térmico e
resfriamento
4.3 Embalagem e resfriamento
4.4 Falhas de processamento e corre¢gdes

UNIDADE V - Frutas e hortalicas pré-processadas, resfriadas e congeladas
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5.1 Preparacéao e elaboracao

5.2 Uso do sal

5.3 Uso de aditivos quimicos

5.4 Uso do vacuo

5.5 Uso do frio (refrigeracdo e congelamento)

5.6 Métodos mistos

5.7 Armazenamento: alteracdes fisicas e quimicas

UNIDADE VI —Frutas e hortalicas desidratadas
6.1 Preparacgao e elaboragao
6.2 Desidratacao natural e artificial
6.3 Liofilizac&o
6.4 Embalagem e armazenamento
6.5 Perdas nutricionais
6.6 Re-hidratacéo

UNIDADE VIl — Frutas e hortalicas fermentadas
7.1 Preparacgao e elaboragao
7.2 Picles
7.3 Vinagre
7.4 Vinho
7.5 Cerveja

UNIDADE VIII — Polpas, sucos e néctares
8.1 Polpa
8.2 Suco
8.3 Néctar
8.4 Embalagem, armazenamento e conservacgao

UNIDADE IX — Frutas e hortalicas minimamente processadas
9.1 Preparacéo e elaboracéo
9.2 Embalagem
9.3 Armazenamento

UNIDADE X — Controle de qualidade na industria de frutas e hortalicas e
legislag&o

10.1 Analise fisico-quimicas e microbiologicas

10.2 Legislagdo pertinentes

Bibliografia basica
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CHITARRA, Maria Isabel Fernandes. Processamento Minimo de Frutas e
Hortaligas. Lavras: UFLA/FAEPE, 2000. 119p.

CRUZ, Guilherme A. Desidratacdo de alimentos. S&o Paulo: Globo Rural,
1990. 207 p.

KLUGE, Ricardo Alfredo et al. Fisiologia e manejo P0Os - colheita de frutas de

clima temperado. 2.ed. Campinas: Ed. Rural, 2002. 214 p.

Bibliografia complementar

AMORIM, Lucia; FERNANDES, Meg da Silva; GARCIA, Rita de Kéassia de
Almeida; JAEKEL, Leandra Zafalon. Principios e inovacGes em ciéncia e
tecnologia de alimentos. 1.ed. Rio de Janeiro: AMC Guedes, 2015. 363 p.
CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pos-
colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2 Rev. e ampl. Lavras:
Ufla, 2005. 783p.

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de Frutas e
Hortalicas. Campinas: UNICAMP/EMBRAPA, 2002. 482p.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicac6es. Sao Paulo: Nobel,
2008. 511 p.

SCHMIDT, Flavio Luis; BIASI, Lilian Caroline Kramer; EFRAIM, Priscilla;
FERREIRA, Reinaldo Eduardo. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café,

cacau, e cana-de-agucar. 1.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015. 153p.
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Disciplina: Biologia Il

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horéria total: 60 horas Cdédigo: VG_TEC.153

Ementa: Nog¢Bes basicas sobre ecologia. Principios do estudo da Genética.
Nocdes basicas de citogenética e hereditariedade. Compreensdo dos conceitos
basicos da genética mendeliana como forma de alicercar o entendimento dos
avancos da genética moderna. Estudo da relacdo entre o sexo e a genética.
Reflexdes sobre a forte presenca do conhecimento genético no cotidiano.
Debate sobre a ética no uso dos conhecimentos da genética. Observacfes
sobre a evolucgédo Bioldgica.

Conteudos

UNIDADE | - Ecologia
1.1 Fundamentos da Ecologia
1.2 Energia e matéria nos ecossistemas
1.3 Dindmica das populacdes bioldgicas
1.4 Relacdes ecoldgicas entre seres vivos
1.5 Sucessao ecoldgica e biomas
1.6 Humanidade e ambiente

UNIDADE Il - Introducédo a Genética
2.1 Revisao sobre Citogenética
2.2 Primeiras ideias sobre heranca bioldgica
2.3 As bases da hereditariedade

UNIDADE Il - Genética Mendeliana e P6s-mendeliana
3.1 Revisdo de matematica basica: trabalhando com nudmeros
decimais, fragcdes e regra de 3
3.2 12 Lei de Mendel
3.3 22 Lei de Mendel
3.4 Genética pds-mendeliana

UNIDADE IV - Mapeamento Génico
4.1 Teoria da heranga cromossémica
4.2 Ligacao génica
4.3 Mapeamento cromossOmico

UNIDADE V - Heranca e Sexo
5.1 Determinacdo cromossdémica do sexo
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5.2 Heranca Ligada ao Sexo
5.3 Herancga relacionada ao Sexo

UNIDADE VI - Aplicagbes do Conhecimento Genético
6.1 Genética molecular e suas aplicacbes
6.2 Aconselhamento genético e prevencado de doencas hereditarias

UNIDADE VII - Evolugéo Bioldgica
7.1 Genética de populacbes
7.2 Histéria e evidencias da evolugéo bioldgica
7.3 Teoria da evolucao na visdo moderna
7.4 Bases genéticas da evolucéo e especiacado
7.5 Evolucdo humana

Bibliografia basica

CURTIS, Helena. Biologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1977.
FAVARETTO, J. A. Biologia — Unidade e Diversidade. 1. ed. Vol. 3. Sdo Paulo:
FTD, 2016.

SADAVA, David et. al. Colecéo Vida. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.
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DISCIPLINA: Controle de Qualidade e Analise Sensorial

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 3° ano

Carga horéria total: 90 h Cédigo: VG _TEC.152

Ementa: Estudo e evolucdo do controle de qualidade em alimentos, com a
caracterizacdo e identificacdo de sua composicdo centesimal. Definicdo e
estabelecimento de relacGes entre sistemas de controle de qualidade. Estudo e
interpretacdo de métodos de analise sensorial em alimentos.

Conteudos

UNIDADE | — Controle de Qualidade em Alimentos
1.1 Introducéo
1.2 Historico e evolucado do controle de qualidade
1.3 Causas e consequéncias do controle de qualidade em alimentos
1.4 Organizagdo de um departamento de controle de qualidade

UNIDADE Il — Andlises Fisico-Quimicas

2.1 Composicao centesimal de alimentos
2.1.1 Amostragem, preparo da amostra e legislagdao dos
alimentos
2.1.2 Determinacdo de umidade e sélidos totais
2.1.3 Determinacao do residuo mineral fixo (RMF)
2.1.4 Determinacédo dos lipideos (Método de Soxhlet)
2.1.5 Determinacao das proteinas (Método de Kjeldahl)
2.1.6 Determinacao de carboidratos

UNIDADE Il — Métodos Instrumentais
3.1 Potenciometria
3.1.1 Determinagé&o do pH em alimentos

UNIDADE IV - Sistemas de Qualidade
4.1 Boas Praticas de Fabricacédo (BPF)
4.2 Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
4.3 Procedimento Padréao de Higiene Operacional (PPHO)

UNIDADE V — Analise Sensorial
5.1 Introducéo
5.2 Noc0Oes basicas sobre a percepcéo sensorial: 6rgaos do sentido
5.3 Condicdes dos testes
5.3.1 Condicdes de laboratorio
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5.3.2 Amostra
5.3.3 Selec¢éo da equipe
5.3.4 Treinamento de equipe
5.4 Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento
5.4.1 Odor
5.4.2 Cor
5.4.3 Textura
5.5 Painel sensorial
5.5.1 Recrutamento
5.5.2 Selecéo
5.5.3 Treinamento
5.5.4 Avaliacéo de julgadores
5.6 Laboratério de analise sensorial
5.7 Amostragem e apresentacdo das amostras
5.8 Métodos sensoriais
5.8.1 Métodos discriminativos
5.8.2 Métodos descritivos
5.8.3 Métodos afetivos
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DISCIPLINA: Sociologia Il
Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo Letivo: 3° ano
Carga horaria Total: 60h Cdodigo: Codigo: VG TEC.167
Ementa: Reflexdes e estudos sobre questbes voltadas ao mundo do
trabalho, com énfase em suas transformacfes e no impacto das novas
tecnologias nesse campo. Debates sobre os meios de comunicacdo de
massa. Estudos, analises e investigacdes acerca de formas alternativas de
organizacgdo, entre elas, o associativismo e o cooperativismo. Estudo de
temas contemporaneos: globalizacdo, meio ambiente e religido.

Conteudos:

UNIDADE | — O mundo do trabalho
1.10 trabalho nas diferentes sociedades
1.2Modos de producéo
1.3 A sociedade capitalista e o trabalho
1.4Trabalho analogo ao trabalho escravo
1.5Desemprego
1.6 Trabalho e novas tecnologias

UNIDADE Il — Os meios de comunicacdo de massa
2.1 Teorias dos meios de comunicacédo de massa
2.2 Midia e cultura
2.3 A midia em uma era global
2.4 O controle da midia
2.5 O quarto poder
2.6 Alternativas a midia global

UNIDADE Il - Associativismo e cooperativismo
3.1 Os sistemas econdmicos e o0 cooperativismo
3.2 Associacao e cooperativa
3.3 Principios, estrutura, criacdo e legalizacao

UNIDADE IV — Temas contemporaneos
4.1 Globalizacao e sociedade do século XXI
4.2 Sociedade e Meio ambiente
4.3 Sociologia e religiao

Bibliografia basica




Servico Publico Federal
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DIMENSTEIN, Gilberto; RODRIGUES, Marta Assumpc¢ao; GIANSANTI, Alvaro
Cesar. Dez licOes de Sociologia para um Brasil cidaddo. Sao Paulo: FTD,
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Trabalho. 2.ed. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.
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2010.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Gréos e Oleos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo Letivo: 3° ano

Carga horaria Total: 60h Codigo: VG TEC.166

Ementa: Estudos introdutérios sobre as culturas de arroz, de milho e de oleaginosas:
origem, procedéncia, caracteristicas, produtos. Detalhamento das etapas de
producgéo, colheita, secagem, beneficiamento, armazenamento e industrializagdo do
arroz, do milho e de oleaginosas. Conhecimento dos equipamentos necessarios a
obtencao de produtos industrializados de arroz, milho e oleaginosas.

Conteudos:

UNIDADE | — Caracterizacao dos Graos de Arroz
1.1Principais cultivares do Brasil
1.2 Propriedades dos gréos

UNIDADE Il - Pré-Industrializacdo dos Gréos e Industrializagdo de Gréos de Arroz

2.1 Pré-industrializacdo dos gréos

2.1.1 Colheita dos gréaos

2.1.2 Pré-limpeza

2.1.3 Secagem de graos

2.1.4 Expurgo

2.1.5 Unidades e Sistemas de Armazenamento
2.2 Industrializacédo de graos de arroz

2.2.1 Limpeza

2.2.2 Parboilizacéo

2.2.3 Descascamento

2.2.4 Polimento

2.2.5 Classificacéo

2.2.6.Embalagem

UNIDADE Il - Produtos, subprodutos e residuos derivados do processamento de graos
3.1 Tecnologia de moagem e farinhas
3.2 Tecnologia para obtencao de subprodutos de arroz

UNIDADE IV - Alteracg@es fisico-quimicas, microbioldgicas e de pragas
4.1 Principais alteragdes
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4.2 Avaliagéo da qualidade

4.3 Amostragem

4.4 Andlise de impureza e matéria estranha

4.5 Analise de renda e rendimento

4.6 Classificagdo quanto aos defeitos dos graos
4.7 Determinacao de umidade

UNIDADE V - Legislacao Brasileira de tipificacdo e classificacao de graos e derivados
5.1 Portarias e Instru¢des Normativas do Ministério da Agricultura
5.2 Parametros de tipificacdo de gréos

UNIDADE VI - Caracterizacao de Graos de Milho e seus produtos
6.1 Conceitos, Origem, Importancia, Tipos; Caracteristicas Principais;
Composicado Quimica
6.2 Matérias-primas para o Processamento; Transporte; Recepgéo
6.3 Métodos e Técnicas de Amostragem; Principais Testes
realizados na Recepc¢ao das Cargas; Procedimentos de Carga,
Descarga e Armazenamento
6.4 Colheita dos Graos e Operac¢fes de Pds-colheita
6.5 Secagem, Beneficiamento e Armazenamento — Métodos, Técnicas e
Equipamentos
6.6 Processamento Industrial; Produtos, Sub-produtos e Residuos Derivados
do Processamento
6.7 Classificacdo dos Produtos; Embalagens
6.8 Alteracdes Fisico-Quimicas; Microflora e Pragas dos Grados Armazenados
6.9 Metodologia Analitica para Graos de milho: Umidade, Peso Hidrolitico,
Densidade, Peso de Mil Gréaos, Teste de Peneiras
6.10 Classificacdo Segundo a Legislacdo. Legislacédo Especifica

UNIDADE VIl - Definicdo de 6leos e gorduras

7.1 Lipidios: conceitos, origem, importancia

7.2 Matérias-primas para o processamento: farelo de arroz, soja, milho,

girassol, azeitona, palma/palmiste, algodao, canola, gergelim e linhaca

7.3 Extracao de 6leo de farelo de arroz e 6leo de soja
7.3.1 Operag0es preliminares a extracao
7.3.2 Preparo da matéria-prima
7.3.3 Extracao por prensagem e por solvente
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7.3.4 Refino quimico e fisico
7.3.5 Degomagem. Neutralizacdo. Branqueamento. Desodorizagéo
7.3.6 Embalagem
7.4 Metodologia analitica para analise de 6leos e gorduras
7.4.1 Determinacao de umidade
7.4.2 Determinacao de acidez livre %
7.4.3 indice de iodo
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