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- Servigo Publico Federal _
Instltuto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio- grandense
Pro- reltorla de Ensmo

RESOLUGAO N° 14/2018 -

O Pré-reitor de Ensino do. Instituto Federal de. Educagao,

Ciéneia e ‘Tecnologia Sul-rio- grandense ho uso de suas -
-atribuigbes, considerando  as decisdes emanadas da
“reunigo da Camara de Ensino, resolve aprovar, para o

Curso Superior de Tecnologia em -Alimentos, do

campus Bagé, para viger a partir do prlmelro semestre
| letivo de 2019:

1- Os programas das dismpllnas do 3° per;odo letlvo da matr:z currlcu!ar n°'
7538.

- 2:0s programas das disciplinas optativas e eletivas, da matriz (-:ur_ricu!ar. n°
7538. '

- Esta resolug&o entra em vigor a partir da sua data de publicagio. -

Pelotas, 13 de dezembro de 2018.

(em ex rczcio)
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DISCIPLINA: Analise de Alimentos

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

Carga horaria total: 66,66 h | Codigo: BG_ALI.16

Ementa: Compreensdo de amostragem e preparo de amostras em analise de
alimentos. Abordagem de principios, métodos e técnicas de analises fisico-
quimicas de alimentos: pH, acidez e composicao centesimal de alimentos.
Estudo dos métodos fisicos em analise de alimentos: refratometria,
densimetria, potenciometria, colorimetria (medidas de cor) e textura. Aplicagéo
da analise de alimentos no controle de qualidade de produtos alimenticios.
Exploragdo dos principios basicos de métodos espectrométricos e
cromatograficos.

Conteudos

UNIDADE | - Amostragem e Preparo de Amostras
1.1 Coleta de amostra bruta
1.2 Preparo da amostra para andlise
1.3 Preservacao da amostra
1.4 Fatores que devem ser considerados na amostragem

UNIDADE Il - Andlises Fisico-Quimicas de Alimentos
2.1 pH
2.2 Acidez
2.3 Composicao centesimal
2.3.1 Umidade
2.3.2 Cinzas
2.3.3 Lipideos
2.3.4 Proteinas
2.3.5 Carboidratos
2.3.6 Fibras

UNIDADE Ill - Analises Fisicas em Alimentos
3.1 Refratometria
3.2 Densimetria
3.3 Potenciometria
3.4 Colorimetria

UNIDADE IV - Analise de Parametros de Qualidade em Alimentos
4.1 Parametros de qualidade avaliados em alimentos

UNIDADE V - Espectroscopia
5.1 Introdugé&o e principios a espectroscopia
5.2 Espectrofotometria no UV-Vis

UNIDADE VI - Introducéo a Métodos Cromatogréficos
6.1 Cromatografia em papel
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6.2 Cromatografia em camada delgada
6.3 Cromatografia liquida
6.4 Cromatografia gasosa

Bibliografia basica

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducédo a Quimica de Alimentos. 2. ed.
Séo Paulo: Varela, 1995.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processamento de Alimentos.
Séo Paulo: Varela, 1999.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos.
2. ed. Campinas, SP: Unicamp, 2003.

Bibliografia complementar

CRISWOLD. R. M. Estudo experimental dos alimentos. Sdo Paulo: Editora
Universidade de Sao Paulo, 1972.

COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L., BONATO, P.S. Introducdo a métodos
cromatograficos. 6. ed. Campinas: Editora UNICANP, 2006.

IAL. Instituto Adolfo Lutz. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 4. ed.
Brasilia: Ministério da Saude, 2005.

MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. M. Anélise de los alimentos: fundamentos,
métodos, aplicaciones. Zaragosa: Acribia, 1998.

ZAMBIAZI, R.C. Andlise fisico-quimica de alimentos. 1. ed. Pelotas: Ufpel,
2010.
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DISCIPLINA: Analise Sensorial

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

Carga horéaria total: 66,66 h Codigo: BG_ALI.17

Ementa: Introdugdo ao estudo da andlise sensorial. Estudo dos o6rgdos de
percepcdo sensorial. Compreensdo dos fatores que influenciam no veredito
sensorial. Avaliacdo das condi¢gbes para testes sensoriais. Diferenciacdo dos
meétodos de analise sensorial (discriminativos, afetivos e descritivos).

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo ao Estudo da Analise Sensorial
1.1 Definicéo
1.2 Aplicacbes
1.3 Avancos e futuro em andlise sensorial

UNIDADE Il - Estudo dos Org&os de Percepcdo Sensorial.
2.1 Musculos e estruturas receptores dos sentidos humanos
2.2 Estimulos e respostas
2.3 Fatores que influenciam nas percepcoes
2.4 Gostos basicos e compostos quimicos ativadores

UNIDADE 1lI - Compreensédo dos Fatores que Influenciam no Veredito
Sensorial
3.1 Fatores de atitude e erros psicologicos
3.2 Fatores ambientais e metodologicos

UNIDADE IV- Avaliacdo das Condi¢cGes para Testes Sensoriais
4.1 Laboratério de testes, utensilios e equipamentos
4.2 Amostra: célculo de quantidade e seu preparo
4.3 Selecao e treinamento de equipe sensorial

UNIDADE V - Diferenciacdo dos Métodos de Analise Sensorial
5.1 Métodos discriminativos
5.1.1Teste triagular, duo-trio, comparacao pareada, ordenacéo,
teste de diferenca do controle.
5.1.2Métodos de amostragem, aplicacdo e analise estatistica e
interpretacdo dos resultados.
5.2 Meétodos afetivos
5.2.1Teste de comparacédo pareada, teste de ordenacao, escala
heddnica, escala de atitude.
5.2.2Métodos de amostragem, aplicacdo e analise estatistica e
interpretacéo dos resultados.
5.3 Métodos descritivos
5.3.1Perfil de textura, perfil de sabor, analise descritiva
guantitativa.
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5.3.2Métodos de amostragem, aplicacdo e analise estatistica e
interpretacdo dos resultados.

Bibliografia basica

ALMEIDA, T.C., HOUGH, G., DAMASIO, M.H., SILVA, M.A. Avancos em
analise sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286p.

DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat,
1996. 123p.

GULARTE, M.A. Manual de andlise sensorial de alimentos. Pelotas: UFPel,
2009. 106p.

Bibliografia complementar

FARIA, E.V., MORI, E.E.M., YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise
sensorial. Sdo Paulo: ITAL, 2000. 109p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - IAL. Métodos fisico-quimicos e sensoriais
para andlise de alimentos. 4. ed. 1. ed. digital. Sdo Paulo, 2008. 1020p.
MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa, MG:
UFV, 2006. 225 p.

QUEIROZ, M.l.,, TREPTOW, R.O. Analise sensorial para a avaliagcdo da
gualidade dos alimentos. Rio Grande: FURG, 2006. 268p

SHIROSE, I., MORI, E.E.M. Estatistica aplicada a analise sensorial. Médulo
I. Campinas: ITAL, 1994. 73p.
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DISCIPLINA: Operacdes Unitarias

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

Carga horéaria total: 66,66 h Codigo: BG_ALI.18

Ementa: Introducdo as operagbes unitarias na industria de alimentos.
Apresentacdo das propriedades de liquidos, solidos e gases. Compreensao
sobre transferéncia de massa e transferéncia de calor. Estudo das operacdes
de preparacdo de matérias-primas e reducdo de tamanho. Apresentacdo das
operacbes de separagdo e concentracdo. Verificacdo das operacdoes de
extracdo. Caracterizacdo das operacOes de agitacdo e mistura de fluidos e
solidos.

Conteudos

UNIDADE | — Introducéo as Operacdes Unitarias
1.1 Definicéo
1.2 Classificacéo
1.3 Tipos de operacdes unitarias envolvidas no processamento de
alimentos

UNIDADE Il — Propriedades de Liquidos, Sélidos e Gases
2.1 Densidade e peso especifico
2.2 Viscosidade
2.3 Atividade superficial
2.4 Reologia e textura

UNIDADE Il — Transferéncia de Massa e Transferéncia de Calor
3.1 Principios fisicos e fisico-quimicos
3.2 Classificacéo;
3.3 Equipamentos
3.4 Mecanismos de funcionamento
3.5 Aplicacbes préticas

UNIDADE IV — Operacdes de Preparacdo de Matérias-Primas
4.1 Limpeza
4.2 Selecao
4.3 Classificacao
4.4 Descascamento

UNIDADE V - Operacdes de Reducéo de Tamanho
5.1 Reducéo de tamanho de alimentos solidos
5.2 Reducao de tamanho em alimentos liquidos

UNIDADE VI — Operacdes de Separagédo e Concentragao
6.1 Filtracao
6.2 Sedimentacao
6.3 Membranas
6.4 Centrifugacao
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6.5 Evaporagéao
6.6 Peneiramento
6.7 Secagem

6.8 Cristalizacao

UNIDADE VIl — Operacdes de Extracao
7.1 Prensagem
7.2 Solventes
7.3 Destilacao

UNIDADE VIII — Operagdes de Agitacao e Mistura
8.1 Definicéo
8.2 Equipamentos
8.3 Emulsificacéo
8.4 Homogeneizacao

Bibliografia basica

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

GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos — principios e aplicagbes. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia complementar

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. LIMA, U.A. Biotecnologia
industrial. Vol. 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3.
ed. S&o Paulo: Varela; 2001.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1998.
FOUST, A. S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, |.; ANDERSEN, L. B.
Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
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: Tecnologia de Leite e Derivados

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

Carga horaria total: 99,99 h Cdodigo: BG_ALIL19

Ementa: Compreensdo da composicdo quimica, das propriedades fisico-
quimicas, nutricionais e sensoriais do leite. Diferenciacdo entre alergia e
intolerancia ao leite. Estudo da sintese do leite na glandula mamaria e reflexo
de ejecao do leite. Verificagdo da producédo higiénica do leite. Abordagem da
contaminacéo e fraudes em leite cru. Caracterizacdo do controle fisico-quimico
e microbiolégico do leite. Estudo da mastite e seu diagndstico no leite.
Apresentacao dos tipos de leite comercializados. Descricdo do processamento
de leites concentrados e desidratados. Exploracdo da tecnologia de
processamento de queijos, iogurtes, leites fermentados e bebidas lacteas.
Conhecimento sobre a tecnologia de processamento de manteiga e creme de
leite. Pesquisa da producdo de sorvetes, sobremesas lacteas e doces de leite.
Entendimento do controle de qualidade e legislacdo de produtos lacteos.

Conteudos

UNIDADE | — Caracteristicas e Propriedades do Leite
1.1 Definicdo de leite
1.2 Composicao quimica
1.3 Propriedades fisico-quimicas
1.4 Propriedades nutricionais
1.5 Caracteristicas sensoriais
1.6 Alergia e intolerancia
1.7 Glandula mamaria
1.7.1 Anatomia e fisiologia
1.7.2 Sintese do leite
1.7.3 Mecanismo de liberacéo do leite

UNIDADE Il — Controle de Qualidade da Matéria-Prima
2.1 Operacdes pré-beneficiamento
2.2.1 Higiene na ordenha
2.2.2 Tipos de ordenha
2.2.3 Pés-coleta do leite
2.2.4 Mastite clinica e subclinica
2.2.5 Principais doencas do gado leiteiro
2.2.6 Classificacéo dos tipos de leite
2.2 Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas do leite
2.2.1 Acidez
2.2.2 pH
2.2.3 Prova do alcool
2.2.4 Prova do alizarol
2.2.6 Peroxidase e fosfatase alcalina
2.2.7 Densidade
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2.2.8 Gordura

2.2.9 Solidos totais e sélidos ndo gordurosos

2.2.10 Pesquisa de neutralizantes da acidez, reconstituintes da
densidade e agentes inibidores de crescimento

2.2.11 Contagem padréo em placas

UNIDADE Il — Beneficiamento do Leite e Producéo de Derivados
3.1 Beneficiamento do Leite
3.1.1 Recepcéao e selecao
3.1.2 Filtracao e centrifugacéo
3.1.3 Resfriamento
3.1.4 Padronizacgao
3.1.5 Homogeneizacao
3.1.6 Pasteurizacao
3.1.7 Esterilizacao
3.1.8 Envase
3.1.9 Armazenamento
3.2 Tecnologia de processamento de produtos lacteos
3.2.1 Leite evaporado
3.2.2 Leite concentrado e em po
3.2.3 Leite condensado
3.2.4 Queijos
3.2.5 logurte, leites fermentados e bebidas lacteas
3.2.6 Manteiga
3.2.7 Creme de leite
3.2.8 Sorvete
3.2.9 Sobremesas lacteas
3.2.10 Doce de leite
3.2.11 Aproveitamento do soro

UNIDADE IV — Controle de Qualidade dos Produtos Lacteos
4.1 Higiene e desinfec¢do na industria de laticinios
4.2 Controle de qualidade na indastria de laticinios
4.3 Legislagéo

Bibliografia basica

CRUZ, A. G.; SA, P. B. Z.; OLIVEIRA, C. A. F.; CORASSIM, C. H. Quimica,
bioquimica, analise sensorial e nutricdo no processamento de leite e
derivados. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

ORDONEZ , J. A. Tecnologia de alimentos. Vol. 1 e 2. Porto Alegre: Artmed,
2005.

TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. Santa Maria:
Editora UFSM, 2008.

Bibliografia complementar
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AMIOT, J. Ciencia y tecnologia de la leche. Saragoza: Acribia, 1991.
BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite. 3. ed. SGo Paulo: Nobel, 1984.
BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite, producédo, industrializacdo e
andlise. Sdo Paulo: Editora Nobel, 1999.

CRUZ, A. G.; SA, P. B. Z; OLIVEIRA, C. A. F.; CORASSIM, C. H.
Processamento de produtos lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas
lacteas, sorvete, manteiga, creme de leite, doce de leite, soro em po e lacteos
funcionais. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

FONSECA, L. F. L.; SANTOS, M. V. Qualidade do Leite e Controle de
Mastite. S&o Paulo: Lemos Editorial, 2000.

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Porto Alegre: Editora Globo,
1990.

OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnologicos. Campinas: Icone, 1986.
PIMENTEL, T. C.; CAPPATO, L. P.; OLIVEIRA, R. B. A.; CHAVES, A. C. S
CORTEZ, M. A. S. Processamento de leites de consumo. 1. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2017.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos. Zaragoza:
Acribia, 1995.
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DISCIPLINA: Economia

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

Carga horéaria total: 33,33 h Cdodigo: BG_ALIL20

Ementa: Estudo dos conceitos basicos e definicbes fundamentais. Pesquisa de
agentes econdbmicos e sistemas econdmicos. Conhecimento sobre
microeconomia: demanda oferta e equilibrio de mercado. Reflexdo sobre
elasticidade. Compreensdo de mercados concorrenciais. Investigacdo sobre
producgéo e custos. Nog¢des de macroeconomia. Pesquisa de instrumentos de
politica macroeconémica. Reflexdo sobre inflac&o.

Conteudos

UNIDADE | — Introduc&o a Economia
1.1 Conceito e objeto de estudo
1.2 Os problemas econdmicos
1.3 Os bens econdmicos e servigos
1.4 Curva de possibilidade de producao e custo oportunidade
1.5 Agentes econGmicos
1.6 Sistemas econémicos

UNIDADE Il — Microeconomia
2.1 Conceito e aplicagao
2.2 Analise da demanda
2.3 Analise da oferta
2.4 Equilibrio de mercado
2.5 Estruturas de mercado
2.6 Elasticidades

UNIDADE Il — Producéo e Custos
3.1 Teoria da producao
3.2 Custos de producéao
3.3 Maximizagéao dos lucros

UNIDADE IV — Nogdes de Macroeconomia
4.1 Aplicacao e objetivos
4.2 Instrumentos de politica macroecondémica
4.3 Estrutura de analise macroeconémica
4.4 Contabilidade Nacional
4.5 Inflagéao

Bibliografia basica

GREMAUD, Amauri P.; PINHO, Diva B.; VASCONCELLOS, Marco A. S. de
(org). Manual de economia. 7. ed. S&do Paulo: Saraiva, 2017.
VASCONCELLOS, M. A. S. de & GARCIA, M. E. Fundamentos de economia.
Sao Paulo: Saraiva, 2004.
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TROSTER, R. L. & MOCHON, F. Introducdo a economia. Sao Paulo: Makron
Books, 2002.

Bibliografia complementar

GREMAUD, A. P.; VASCONCELOS, M. A. S.; TOLETO JUNIOR, R. Economia
brasileira contemporanea. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

MANKIW, N.G. Introduc&o a economia. 6. ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2014.

O’SULLIVAN, A.; SHEFFRIN, S.; NISHIJIMA, M. Introducdo a Economia:
Principios e Ferramentas. Sao Paulo: Prentice-Hall, 2004.

ROSSETTI, J. P. Introducéo a economia. 21. ed. S&do Paulo: Atlas, 2016.
VASCONCELLQOS, M. A. S. de. Economia Micro e Macro. 6. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2015.
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DISCIPLINA: Alimentos Funcionais

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: eletiva

Carga horéria total: 33,33 h Cdédigo: BG_ALI43

Ementa: Definicbes de terminologia. Introducdo a alimentos funcionais.
Estudo de alimentos funcionais de origem vegetal (frutas, hortalicas e
cereais), lactea, e carnea. Pesquisa da acdo funcional no organismo.
Apresentacdo de estudos de casos.

Conteudos

UNIDADE | — Definigéo de Alimentos Funcionais
1.1 Conceitos de alimentos funcionais

UNIDADE Il — Introducéo a Alimentos Funcionais
2.1 Compostos funcionais
2.2 Alimentos ricos em compostos funcionais

UNIDADE Il — Alimentos Funcionais
3.1 Alimentos funcionais de origem vegetal
3.2 Alimentos funcionais de origem lactea
3.3 Alimentos funcionais de origem carnea

UNIDADE IV — Ag&o Funcional no Organismo
4.1 Efeito do consumo de alimentos funcionais no organismo.

Bibliografia basica

DUARTE, V. Alimentos funcionais. 2. ed. Porto Alegre: Artes e oficios, 2007.
OLIVEIRA, M.N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. S&o Paulo:
Atheneu, 20009.

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial. v.4. Sdo Paulo: Bliicher, 2001

Bibliografia complementar

COSTA, N. M. B., ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes
bioativos e efeitos fisioldgicos. 1. ed. Sdo Paulo: Rubio, 2010.

DOLINSKY, M. Nutri¢céo funcional. 1. ed. S&o Paulo: Roca, 2009.

OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. 1. ed. Séo
Paulo: Atheneu, 2008.

PIMENTEL, B. M. V., FRANCKI, M., GOLLUCKE, B. P. Alimentos funcionais:
introducdo as principais substancias em alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Varela,
205.

TORRES, E. A. F. S. Alimentos do milénio: a importancia dos transgénicos,
funcionais e fitoterapicos para a saude. 1. ed. Sado Paulo: Signus, 2004.
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DISCIPLINA: Biotecnologia Aplicada a Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: Eletiva

Carga horaria total: 33,33 h Codigo: BG _ALlL44

Ementa: Introducdo a biotecnologia. Estudo de processos biotecnoldgicos.
Apresentacdo da tecnologia de alimentos fermentados. Pesquisa da
producdo biotecnolégica de aditivos e insumos. Estudo das principais
técnicas de biologia molecular e aplicacdo biotecnolégica em alimentos.
Caracterizagcdo de organismos geneticamente modificados. Reflexdo sobre
alimentos transgénicos.

Conteudos

UNIDADE I - Introducao a Biotecnologia
1.1 Historico
1.2 Importancia e uso da biotecnologia na area de alimentos
1.3 Micro-oganismos e produtos relevantes

UNIDADE Il - Processos Fermentativos Industriais
2.1 Etapas upstream e downstream
2.2 Agentes fermentativos e meios de cultura
2.3 Cinéticas de consumo de nutrientes e formacao de produtos
2.4 Biorreatores
2.5 Biotransformacao na industria vinicola, cervejeira, sucroalcooleira,
indastria de carnes, frutas e laticinios
2.6 Producéo de aditivos e insumos para industria alimenticia

UNIDADE lll - Técnicas de Biologia Molecular
3.1 Extracao e purificacdo de DNA e RNA
3.2 Amplificacdo do DNA
3.3 Hibridagéo de acidos nucleicos
3.4 Sequenciamento de DNA
3.5 Tecnologia do DNA recombinante
3.6 Vetores de clonagem e de expressao

UNIDADE IV - Organismos Geneticamente Modificados
4.1 Métodos de transformacéo genética
4.2 Plantas e animais transgénicos
4.3 Producao de alimentos transgénicos (agricultura e pecuaria)
4.4 Mecanismos de biosseguranca dos transgénicos
7.3 Aspectos gerais da legislacédo nacional sobre uso de transgénicos

Bibliografia basica

AQUARONE, E. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Blicher,
2001. v.4.
BORZANI, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S&o Paulo: Blicher,
2001. v. 1.
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SCHMIDELL, W. et al. (Coord.). Biotecnologia industrial. S&do Paulo: Bliicher,
2001. v. 2.

Bibliografia complementar

COSTA, N. M. B. Biotecnologia e nutricdo: saiba como o DNA pode
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DISCIPLINA: Direito do Consumidor

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: Eletiva

Carga horéaria total: 33,33 h Codigo: BG_ALL45

Ementa: Reflexdo sobre a prote¢cdo ao consumidor inserida na ordem publica
do ordenamento juridico. Estudo do Codigo de Defesa do Consumidor.
Compreensédo sobre a responsabilidade dos fornecedores de produtos e
servicos a protecdo ao consumidor nos contratos e nas demais relacdes
inerentes ao consumo. Caracterizacdo das infracbes penais, das relacdes de
consumo e das san¢des administrativas.

Conteudos

UNIDADE | — A Sociedade de Consumo do Século XXI

1.1 A evolucdo do direito privado: a sociedade do consumo e da
producdo em massa

1.2 Do modelo classico de contrato aos contratos de consumo

1.3 Antecedentes historicos da protecdo do consumidor: do cenario
internacional ao direito interno

1.4 Principios norteadores das relagbes de consumo, sob inspiracéo
constitucional

1.5 A lei n® 8.078, de 11 de setembro de 1990. O Dec. n°® 2.181, de
20 de marco de 1997

UNIDADE Il — O Cédigo de Defesa do Consumidor

2.1 Conceitos bésicos do CDC. Principios e diretrizes gerais. As
clausulas gerais e 0s conceitos juridicos indeterminados: boa-fé,
equidade, confianca, equilibrio, transparéncia, abusividade,
vulnerabilidade e hipossuficiéncia

2.2 Politica Nacional das Rela¢des de Consumo — noc¢les gerais.
Conceito de relacdo de consumo. As definicbes de consumidor e
de fornecedor, e as estipulacdes equiparativas

2.3 Direitos basicos do consumidor

2.4 Qualidade de produtos e servigos

2.5 Prevencéo e reparacao de danos

2.6 Desconsideracao da personalidade juridica

UNIDADE Il — Préaticas Comerciais e Protecao Contratual

3.1 Protecdo paracontratual. Oferta e vinculagcdo obrigacional.
Publicidade. Praticas abusivas. Cobranca de dividas. Bancos de
dados

3.2 Protecao contratual: sobre o consenso e sobre o contetudo do
contrato. Direito de arrependimento. Garantias. Clausulas
abusivas: fundamento da abusividade, sancéo e conservacédo do
contrato. Contratos de adesdo. Interpretacdo dos contratos.
Revisdo dos contratos: lesdo e onerosidade excessiva
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UNIDADE IV - Esferas de Responsabilizacdo e os Procedimentos no Cdodigo

de Defesa do Consumidor

4.1 Responsabilidade civli no CDC. Responsabilidade dos
fornecedores pelo fato dos produtos e dos servi¢os. Prevencao e
dever de informar. Riscos do desenvolvimento. Reparacédo de
danos: fatores de imputacdo da obrigacdo de indenizar e causas
de excluséo. Responsabilidade especial dos profissionais liberais.
Responsabilidade dos fornecedores pelos vicios dos produtos e
dos servigos. Prazos e alternativas para sanar os vicios. Vicios de
qualidade e de quantidade. Servicos publicos. Decadéncia e
prescricdo

4.2 Sancdes administrativas — aspectos gerais

4.3 Os crimes contra as relacfes de consumo no Cédigo de Defesa
do Consumidor e na lei n°® 8.137, de 27 de dezembro de 1990

4.4 Defesa do consumidor em Juizo

UNIDADE V - Sistema Nacional de Defesa do Consumidor
5.1 Esferas de competéncia
5.2 Orgéos de defesa do consumidor
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DISCIPLINA: Automacédo Aplicada

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: Eletiva

Carga horéria total: 33,33 h Cédigo: BG_ALI.46

Ementa: Introducdo a automacdo. Estudo dos elementos fundamentais da
automacdo: sensores e atuadores. Compreensdao sobre automacao
eletromecanica, automacdo pneumatica, eletro-pneumatica e automacgéo
hidraulica e eletro-hidraulica. Pesquisa de controladores programaveis.
Apresentacao de estudo de casos.

Conteudos

UNIDADE I — Introdug&o a Automacao
1.1 Definicéo
1.2 Desenvolvimento histérico
1.3 Tipos e possibilidades de automacéo em diferentes cenarios

UNIDADE Il — Elementos Fundamentais
2.1 Sensores
2.2 Atuadores

UNIDADE Il — Automacéao Eletromecéanica
3.1 Eletromagnetismo
3.2 Mecanismos
3.3 Motores Elétricos
3.4 Comando de motores elétricos

UNIDADE IV — Automacéo Pneumatica e Eletro-Pneumatica
4.1 Compressao e tratamento do ar
4.2 Atuadores pneumaticos
4.3 Circuitos pneumaéticos basicos

UNIDADE V — Automacao Hidraulica e Eletro-Hidraulica
5.1 Atuadores hidraulicos
5.2 Circuitos hidraulicos basicos

UNIDADE VI — Controladores Programaveis
6.1 Semicondutores e microprocessadores
6.2 Elementos de programacéao
6.3 Arduino
6.4 CLPs industriais

Bibliografia basica
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DISCIPLINA: Libras

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: Optativa

Carga horéria total: 33,33 h Cédigo: BG_ALl.42

Ementa: Estudo da histéria, organizacdo e cultura surda. Legislacéo referente
a Libras. Ampliacdo do conhecimento das praticas linguisticas inerentes a
Libras. Especificidades linguisticas e uso instrumental de Libras.

Conteudos

UNIDADE | — Aspectos Sdocio-Antropolégicos e Educacionais do Surdo
1.1 Histéria do Povo Surdo
1.2 Organizacéo social e politica dos Surdos
1.3 Cultura Surda / Cultura visual

UNIDADE Il — Fundamentacao Legal de Libras
2.1 Lei N°10.436/2002
2.2 Decreto N° 5.626/2005
2.3 Declaracdo de Salamanca
2.4 Declaracdo Mundial sobre Educacéo para Todos

UNIDADE Il - Libras
3.1 Saudacbes e apresentacdes
3.2 Profissbes
3.3 Familia
3.4 Nomes de coisas
3.5 Verbos
3.6 Frases
3.7 Advérbios de tempo
3.8 Sinais relacionados ao curso
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