CURSO TECNICO EM ALIMENTOS

EMENTARIOS E BIBLIOGRAFIAS

1° Semestre N°1 Informatica Basica Carga horaria: 36 h

Ementa

Nocodes Basicas do Sistema Operacional Windows. Nog¢des Bésicas do Editor de Texto.
Nogodes Béasicas de Planilha de Calculo. Nogdes Basicas de Navegacdo na Internet. Nogdes
Bésicas de Apresentacdo de Slides.

Bibliografia Basica

COX, Joyce; PREPPERNAU, Joan. Microsoft Office Word 2007: passo a passo. Porto
Alegre: Artmed, 2007.

FRYE, Curtis. Microsoft Office Excel 2007: rapido e facil. Porto Alegre: Artmed, 2008.
PREPPERNAU, Joan; COX, Joyce. Windows Vista: passo a passo. Porto Alegre: Artmed,
2007.

Bibliografia Complementar

CARVALHO, Gustavo de; LOTITO, Alberto. Tecnologias de acesso a Internet. Sao Paulo:
Novatec, 2005.

CORNACHIONE JUNIOR, Edgard Bruno. Informatica aplicada as areas de
contabilidade, administracio, e economia. Sao Paulo: Atlas, 2009.

COX, Joyce; PREPPERNAU Joan. Microsoft Office PowerPoint 2007: passo a passo. Porto
Alegre: ArtMed, 2008.

NEGRINI, Fabiano. Internet explorer 6.0. Florianopolis: Visual Books, 2002.

SANTANA FILHO, VIEIRA, Ozeas Vieira. Introducio a Internet: tudo o que vocé precisa
saber para navegar bem na rede. Sdo Paulo: SENAC, 2006.

1° Semestre N°2 Leitura e Producio Textual Carga horaria: 36 h

Ementa

Leitura e compreensao de textos pertencentes a géneros variados. Analise linguistica, discursi-
va e situacional de géneros textuais a partir da leitura de textos auténticos. Abordagem pontual
de elementos linguisticos, discursivos e situacionais que permitam ao aluno produzir textos
orais e escritos adequados a diferentes géneros e situagdes de comunicagao.

Bibliografia Basica

CHARAUDEAU, Patric. Linguagem e Discurso: modos de organiza¢do. Sdo Paulo:
Contexto, 2008.

KOCH, Ingedori V.; TRAVAGLIA, L. C. A coeréncia textual. Sdo Paulo: Contexto, 1995.
KOCH, Ingedori V. A coesao textual. Sao Paulo: Contexto, 1999.

Bibliografia Complementar
BECHARA, Evanildo. Moderna Gramaitica Portuguesa. Rio de Janeiro: Nova Fronteira,
2009. 37* edigdo

(Org.) Vocabulario Ortografico da Lingua Portuguesa. Sao Paulo: Global Editora,



2009. 5 edicao
CUNHA, Celso; CINTRA, Luis F. Lindley. Nova gramatica do portugués contemporineo.
Rio de Janeiro: Léxikon, 2008.
KOCH, Ingedori V.; ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender os sentidos do texto. Sao
Paulo: Contexto, 2006.

. Ler e escrever: estratégias de producao textual. Sao Paulo: Contexto, 2006.

1° Semestre N°3 Seguranca e Higiene do Trabalho Carga horaria: 36 h

Ementa

Satde e seguranga no trabalho: Equipamentos indispenséaveis (EPI, EPC). Acidentes no traba-
lho e doencas profissionais: causas, consequéncias, analise e legislacdo. Riscos ambientais.
Normas regulamentadoras.

Bibliografia Basica

GRANDIJEAN, Etienne. Manual de ergonomia: adaptando o trabalho ao homem. 2. ed.
Porto Alegre : Bookman, 1998.

MONTEIRO, Antonio Lopes; BERTAGNI, Roberto F. de Souza. Acidentes do trabalho e
doencas ocupacionais: conceitos, processos de conhecimento e de execucao e suas questoes
polémicas. 3. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2005.

SEGURANCA e medicina do trabalho. 65. ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. (Manuais de
Legislacao Atlas).

Bibliografia Complementar

BECKER, Aida Cristina (org.). Manual de seguranca em prensas e similares. Porto Alegre:
FIERGS, 2007.

BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Analises de acidentes do trabalho fatais no
Rio Grande do Sul: a experiéncia da Secao de Seguranca do Trabalhador — SEGUR. Porto
Alegre: SEGUR, 2008.

BRASIL. CLT Saraiva académica e constituicao federal. 37. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
DEJOURS, Christophe. A loucura do trabalho: estudo da psicopatologia do trabalho. 5. ed.
Sdo Paulo: Cortez, 2003.

DUL, Jan; WEERDMEESTER, Bernard. Ergonomia pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2004.

MACINTYRE, Archibald Joseph. Ventilaciao industrial e controle da poluicdo. 2. ed. Rio
de Janeiro: LTC, 1990.

1° Semestre N°4 Quimica Geral Carga horaria: 72 h

Ementa

Normas de seguranca no laboratorio, materiais de laboratério. Classificagdo periddica dos
elementos quimicos. Ligagdes quimicas. Fun¢des quimicas inorganicas. Estudos das solugdes,
preparo de solucdes, titulacdo e padronizagao de solugdes. Reagdes quimicas. Calculo
estequiométrico. Equilibrio quimico. Termoquimica e fun¢des organicas.

Bibliografia Basica



FELTRE, Ricardo. Quimica: quimica geral. 7. ed. Sdo Paulo: Moderna, 1992. v.1
. Fundamentos da quimica: volume Unico. 3. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica na abordagem do
cotidiano. 2. ed. Sdo Paulo: Moderna, 1998. 1 v.

Bibliografia Complementar

BRUICE, Paula Yurkanis. Quimica organica. 4. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul M.; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e reacdes qui-
micas. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009. v.1

LENZI, Ervim et al. Quimica geral experimental. Rio de Janeiro: Freitas Bastos, 2004.
MCMURRY, John. Quimica organica. Rio de Janeiro: LTC, 1997.

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica orgénica. 9. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2009.

USBERCO, Joao. Quimica: volume unico. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

1° Semestre N°S Biologia Geral Carga horaria: 36 h

Ementa

Conceitos fundamentais em biologia. Nomenclatura cientifica e classificacdo dos seres vivos.
Componentes quimicos das células. Citologia: histérico, componentes e organizacao celular.
Células procarioticas e eucaridticas. Metabolismo celular. Caracteristicas gerais dos virus.

Bibliografia Basica

AMABIS, José Mariano; MARTHO, Gilberto Rodrigues; MIZUGUCHI, Yoshito. Biologia.
Sdo Paulo: Moderna, 1979. 3v.

LAURENCE, J. Biologia: ciéncias da natureza, matematica e suas tecnologias. Sao Paulo:
Nova geragao, 2005. 3v.

TORTORA, G.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Bibliografia Complementar

BARROS, C. Os seres vivos: ecologia e programas de satde. 48. ed. Sdo Paulo: Atica, 1996.
KIERSZENBAUM, Abraham. Histologia e biologia celular: uma introdugao a patologia.
2.ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008.

LOPES, Soénia Godoy Bueno C. Biologia: volume Unico. Sdo Paulo: Saraiva, 2005.
PAULINO, Wilson Roberto. Biologia Atual: genética, evolugdo e ecologia. 7. ed. Sao Paulo:
Atica, 1995. v.3

TAIZ, Lincoln; ZEIGER, Eduardo. Fisiologia Vegetal. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009.

1° Semestre N°6 Matematica Aplicada Carga horaria: 72 h

Ementa

Fragdes. Porcentagem. Operagdes com poténcias. Razao e propor¢ao. Regra de trés simples e
composta. Resolu¢do de equagdes do 1° grau. Sistemas de equagdes do 1° grau. Resolugdo de
equagoes do 2° grau. Sistemas de equacdes do 2 grau. Andlise e construcao de graficos.
Funcgdes. Logaritmos. Sistemas Lineares.



Bibliografia Basica
DANTE, Luiz Roberto. Matematica: ensino médio. Sdo Paulo: Atica, 2004.

GIOVANNI, José Ruy; BONJORNO, José Roberto. Matematica completa: volume unico.
Sao Paulo: FTD, 2002.
IEZZI, Gelson et al. Matematica: volume Unico. Sdo Paulo: Atual, 2007.

Bibliografia Complementar

IEZZI1, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar: conjuntos e
fungodes. 8. ed. Sdo Paulo: Atual, 2004. v. 1

IEZZI1, Gelson; DOLCE, Osvaldo; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica

elementar: logaritmos. 9.ed. Sdo Paulo: Atual, 2004. v. 2

LIMA, Elon L. Et al. Matematica: ensino médio. Sdo Paulo: Atica, 2002.

LIMA, Elon L. Et al. Temas e problemas elementares. 2.ed. Rio de Janeiro: Sociedade
Brasileira de Matematica, 2006.

PAIVA, Manoel de Oliveira. Matematica: volume unico. Sao Paulo: Moderna, 2003.

1° Semestre N°7 Conservacio de Alimentos Carga horaria: 72 h

Ementa
Ementa: Fundamentos de conservacao de alimentos. Métodos de conservacdo de alimentos.
Embalagem.

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

SILVA, Jodo Andrade. Topicos da tecnologia dos alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.

Bibliografia Complementar

CASTRO, A. Gomes de; POUZADA, A. Sérgio. Embalagens para a indistria alimentar.
Lisboa: Instituto Piaget, 2003. 609 p.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2004. 368 p.

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

ORDONEZ PEREDA, Juan A. Et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
2v.

SARANTOPOULOS, Claire Isabel G. L. Et al. Embalagens plasticas flexiveis: principais
polimeros e avaliagao de propriedades. Campinas: Centro de Tecnologia de Embalagem,
2002.

SARANTOPOULOS, Claire I. G. L.; OLIVEIRA, Lea Mariza de; CANAVESI, Erica.
Requisitos de conservacio de alimentos em embalagens flexiveis. Campinas: Centro de
Tecnologia de Embalagem, 2001. 213 p.



2° Semestre N°8 Analise de Alimentos Carga horaria: 72 h

Ementa

Quimica basica de nutrientes: Carboidratos, Lipidios, Proteinas, Minerais, Vitaminas e Agua.
Determinacao da composi¢cdo centesimal dos alimentos: umidade, proteina bruta, extrato
etéreo, cinzas, carboidratos totais.

Bibliografia Basica

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa. A. B.; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. Et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos
e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena. A. G. Quimica de alimentos. 7.ed. Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2007.

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria Andrade. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 4.ed. Vigosa, MG:
UFV, 2008.

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paula A. Manual de laboratorio de quimica de
alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed.
Sdo Paulo: Varela, 1995.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Sao Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2005.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricio: introdugdo a bromatologia. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

2° Semestre N°9 Microbiologia de Alimentos Carga horaria: 72 h

Ementa

Principais grupos microbianos de interesse em alimentos. Microscopia e coloragao diferencial
de microrganismos. Reproducao e curva de crescimento microbiano. Fatores ambientais do
desenvolvimento microbiano. Cultivo de micro-organismos, metodologia e técnicas de
analises em alimentos. Micro-organismos indicadores (principais géneros). Microbiologia da
agua, vegetais, cereais, bebidas, pescados, ovos, carnes e derivados. Alteragdes Microbianas
em Alimentos. Controle do crescimento de Micro-organismos e avaliacdo microbiologica de
processos. Principais toxiinfecgdes, infec¢des e doencas transmitidas através dos alimentos.

Bibliografia basica:

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MASAGUER, Pilar R. de. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela,
2006.

Bibliografia complementar:
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.



FORSYTHE, Stephen J.; HAYES, P.R. Higiene de los Alimentos, microbiologia y HACCP.
2.ed. Zaragoza: Acribia, 2002.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden; SILVEIRA, Neliane Derraz
de Arruda. Manual de métodos de anailise microbiolégica de alimentos. 3.ed. Sao Paulo:
Varela. 2007.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine. L. Microbiologia. 8.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

VERMELHO, Alane Beatriz et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2006.

2° Semestre N°10 Bioquimica de Alimentos Carga horaria: 36 h

Ementa
Enzimas em alimentos. Rotas metabolicas. Fermentagdo. Reacdes de escurecimento.
Coagulacao e desnaturagdo protéica. Deterioracdo lipidica (Oxidacdo e Lipolise). Pigmentos.

Bibliografia Basica

MACEDO, Gabriela Alves et al. Bioquimica experimental de alimentos. Sao Paulo, SP:
Varela, 2005.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa. A. B.; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.
ORDONEZ PEREDA, Juan A. Et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos
e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v.1

Bibliografia Complementar

ARAUJO, Julio Maria Andrade. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 4.ed. Vigosa, MG:
UFV, 2008.

BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paula A. Manual de laboratorio de quimica de
alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1995.

BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda O. Quimica do processamento de alimentos. 2.ed.
Sdo Paulo: Varela, 1995.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Sao Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2005.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricio: introdug¢do a bromatologia. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

2° Semestre N°11 Operacoes Unitarias Carga horaria: 72 h

Ementa

Nogodes de balangos de massa. Introducdo a operagdes unitarias. Operagdes de desintegracao e
separacado mecanica. Transporte mecanico de liquidos e solidos. Tratamento térmico e
equipamentos. Caldeira e acessorios. Producdo de frios e equipamentos. Operacdes de
evaporacao, destilacao e secagem.

Bibliografia Basica
COSTA, Ennio Cruz da. Refrigeracio. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2002.
FOUST, Alan S. Et al. Principios das operacdes unitarias. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.



GOMIDE, R. Operagdes unitarias. Sao Paulo: Ed. Do Autor, 1997. v. 2

Bibliografia Complementar

COSTA, Ennio Cruz. Secagem industrial. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2007.

FOUST, Alan S. Et al.Principios das operacdes unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: Guanabara
2,1982.

GEANKOPLIS, Christie J. Transport process end separation process. [s.1.]: prentice hall,
2003.

GOMIDE, R. Operacoes unitarias: operacdes com sistemas solidos granulares. Sdo Paulo:
Ed. Do Autor, 1980. v. 1

McCABE, Warren. L.; SMITH, Julian C. Unit operations of chemical engineering. 7. ed.
New York: McGraw Hill, 2004. 1140 p.

2° Semestre N°12 Controle de Qualidade I Carga horaria: 36 h

Ementa

Ementa: Defini¢des sobre acreditacdo, autorizacdo, normatizagdo e objetivos. Organizacao do
controle de qualidade nas industrias de alimentos. Normas e padrdoes de identidade e
qualidade para matérias-primas e alimentos processados. Atributos de qualidade. Métodos de
medida da qualidade. Gestao de qualidade total. Garantia e certificacdo de qualidade. Planos
de amostragem para qualidade microbiologica.

Bibliografia Basica

MILAN, Marcos et al. Sistema de qualidade nas cadeias agroindustriais. Sao Paulo: [s.n.],
2007.

PALADINI, Edson Pacheco. Gestao da qualidade: teoria e pratica. 2.ed. Sao Paulo: Atlas,
2010.

POPOLIM, Wellitom D. (coord.). Qualidade dos alimentos: aspectos microbiologicos,
nutricionais e sensoriais. Sao Paulo: Associa¢ao Paulista de Nutricao, 2005.

Bibliografia Complementar

BRASIL. Leis e Decretos. Nova legislacao para os produtos lacteos e alimentos para die-
tas especiais, diet, light e enriquecidos. Sdo Paulo:Varela, 2002.

BRASIL. Resolugdo da diretoria do colegiado nimero 12. Regulamento técnico sobre pa-
droes microbiolégicos para alimentos. Brasilia, 2001.

JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade
em produtos e servigos. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009.

PACHECO JUNIOR, Waldemar. Qualidade na seguranca e higiene do trabalho. Sio Pau-
lo: Atlas, 1995.

VIEIRA, Adriane. A qualidade de vida no trabalho e o controle da qualidade total. Floria-
nopolis: Insular, 1996.

2° Semestre N°13 Analise Sensorial Carga horaria: 72 h

Ementa

Importancia da Analise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos. Fatores que influen-
ciam na Anélise Sensorial e condi¢cdes dos testes sensoriais. Os 6rgaos do sentido e a percep-
¢do sensorial. Principios basicos sobre psicofisica: lei de Estevens e Threshold. Selegao e trei-



namento de equipes de analistas sensoriais. Métodos sensoriais: descriminativo, descritivos e
afetivos. Correlagao entre medidas sensoriais e instrumentais.

Bibliografia Basica

CHAVES, José Benicio Pacs. Praticas de laboratorio de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Vigosa, MG: UFV, 2005.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. Vigosa,
MG: UFV, 2006.

DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 1996.

Bibliografia Complementar

CHAVES, Jos¢ Benicio Paes. Métodos de diferen¢a em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. 3.ed. Vicosa, MG: UFV, 2005.

MEILGAARD, Morten; CIVILLE, Gail Vancz; CARR, B. Thomas. Sensory Evaluation
Techniques. 2.ed. Boca Raton: CRC Press, 1999.

MODESTA, Regina Célia Della. Manual de analise sensorial de alimentos e bebidas. Rio
de Janeiro: EMBRAPA, 1994.

QUEIROZ, Maria Isabel; TERPTOW, Rosa de Oliveira. Analise sensorial para a avaliacio
da qualidade dos alimentos. [s.1.]: FURG, 2006.

SHIROSE, Issao; MORI, Emilia Emico M. Estatistica aplicada a analise sensorial. Campi-
nas: CETEA/ITAL, 1994.

3° Semestre N° 14 Tecnologia de Bebidas Carga horaria: 36 h

Ementa
Tecnologia de dgua e refrigerantes. Processamento de bebidas estimulantes. Processamento de
bebidas fermentadas e destiladas. Fluxograma.

Bibliografia Basica

AQUARONE, Eugénio (coord.) et al. Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
2001.v. 4

GIOVANINNI, Eduardo; MANFROI, Vitor. Viticultura e enologia: elaboracao de grandes
vinhos nos ferroirs brasileiros. Bento Gongalves: IFRS, 2009.

VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Tecnologia de bebidas: matéria-prima,
processamento, BPF/APPCC, legislagao e mercado. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2005.

Bibliografia Complementar

HASHIZUME, Takuo. Fabricacio de vinhos de frutas. Campinas: CETEA/ITAL, 1991. 9p.
LEITE, Edson Junqueira; ANDRADE, Lucilene Maria de (coord.). Iniciando um pequeno
grande negdcio agroindustrial: processamento de uva, vinho tinto, graspa e vinagre.
Brasilia: EMBRAPA, 2004.

TOCCHINI, Rogério Perujo; NISIDA, Alba Lucia Andrade Coelho. Industrializacio de
refrigerantes: manual. Campinas: CETEA/ITAL, 1995. 50 p.

VALDUGA, Alice Teresa; FINZER, José Roberto D.; MOSELE, Sérgio Henrique.
Processamento de erva-mate. Erechim: EdiFAPES, 2003.

VARNAM, Alan H.; SUTHERLAND, Jane P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia.
Zaragoza: Acribia, 1997. (Série Alimentos Basicos).



3° Semestre N° 15 Controle de Qualidade II Carga horaria: 36 h

Ementa

Organizagdo do Controle de Qualidade nas industrias de alimentos. Programas de qualidade:
PPR, PPRO, APPCC. Auditoria. Gestao de Qualidade Total. Ferramentas de Gestao da
qualidade.

Bibliografia Basica

GIORDANO, Jos¢ Carlos; GALHARDI, Mario Gilberto. Analise de perigos e pontos
criticos de controle APPCC. 2.ed. Campinas: SBCTA, 2007.

MIELLS, Charles Albert. A auditoria da qualidade. Sao Paulo: Makron Books, 1994.
SENAI. Elementos de apoio para o sistema APPCC. 2.ed. Brasilia: SENAI, 2000.

Bibliografia Complementar

BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase
na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria 368, de 04 de
setembro de 1997. Brasilia.

COSTA, Antonio Fernando Branco; EPPRECHT, Eugénio Khn; CARPINETTI, Luis César
Ribeiro. Controle estatistico de qualidade. 2.ed. Sao Paulo: Atlas, 2005.
MONT,GOMERW, Doglas C. Instroduc¢iao ao controle estatistico da qualidade. 4.ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2004.

MORTIMORRE, Sara; WALLACE, Carols. HACCP. Zaragoza: Acribia, 2004.

3° Semestre N°16 Tecnologia de Produtos Acucarados | Carga horaria: 36 h

Ementa

Caracteristicas e aplicagdes de agucares, adogantes e xaropes. Tecnologia de producdo de
acucar. Processamento de balas, chicletes e fondant. Produtos aerados. Processamento de
cacau. Tecnologia do chocolate.

Bibliografia Basica

BARUFFALDI, Renato; OLIVEIRA, Maricé€ Nogueira de. Fundamentos de tecnologia de
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. v. 3

FADINI, Ana Lucia; SOLER, Marcia Paisano; QUEIROZ, Marise Bonifacio (Coord.)
Industrializacao de balas e confeitos de goma. Campinas: CETEA/ITAL, 1996.
VISSOTTO, Fernanda Zaratini; LUCCAS, Valdecir. Tecnologia de fabricacao de balas.
Campinas: CETEA/ITAL, 1999. (Cole¢ao Manual Técnico n. 17)

Bibliografia Complementar
BECKETT, Stephen T. Fabricacion y utilizacion industrial del chocolate. Zaragoza:
Acribia, 1994.
. La ciencia del chocolate. Zaragoza: Acribia, 2002.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2000.
GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009.
SILVA, Joao Andrade. Topicos da tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2000.



3° Semestre N° 17 Tecnologia de Oleos e Gorduras Carga horaria: 36 h

Ementa

Introducdo ao estudo de 6leos e gorduras. Propriedades fisico-quimicas de 6leos e gorduras.
Industrializacdo de sementes oleaginosas. Fritura de alimentos. Tecnologia de producdo de
margarinas. Tecnologia de produ¢do de biodiesel. Metodologia analitica e legislagcao de 6leos
e gorduras.

Bibliografia Basica

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria
de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta
Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole,
2006. 612p.

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2.ed. Sdo Paulo,
SP: Edgard Blucher, 2007.

Bibliografia Complementar

HAMILTON, R. J. Develop ments in oils end fats. London: Black Academic, 1995.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Sao Paulo:
Instituto Adolfo Lutz, 2005.

ROHR, Rodolf. Oleos e gorduras vegetais: seus subprodutos protéicos. 5.ed. Campinas:
Fundagao Tropical de Pesquisa Tecnologica, 1981.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutri¢ao: introducio a bromatologia. Porto Alegre:
Artmed, 2002.

SHREVE, Randolph Norris; BRINK, Joseph. Industrias de processos quimicos. 4.ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

3° Semestre N°18 Tecnologia de Carnes e Derivados | Carga horaria: 108 h

Ementa

Mercado de carnes (produgdo, consumo). Caracterizagdo das espécies animais para corte.
Estrutura e composi¢cdo do musculo. Contragdo muscular. Transforma¢do do musculo em
carne. Tecnologia de abate. Tecnologias de cortes. Parametros de qualidade da carne.
Alteragdes da carne. Maturacdo da carne. Microbiologia da carne. Conservagao da carne pelo
frio. Métodos de resfriamento e congelamento da carne. Aditivos e conservantes. Tecnologias
de produtos carneos e derivados. Instalagdo e equipamentos, legislacdo especifica para
frigorificos de abate de animais.

Bibliografia Basica

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva da carne de frango. Sao Paulo: Varela,
2006.

TERRA, Nelcindo N.; TERRA, Alessandro B. De M.; TERRA, Lisiane de M.. Defeitos nos
produtos carneos: origens e solu¢des. Sao Paulo: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar
CONTRERAS CASTILHOS, Carmen J. Qualidade da Carne. Sao Paulo: Varela, 2006.



GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo Rogério.
Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Vicosa: UFV, 2006.

PARDI, Miguel Cione et al. Ciéncia e tecnologia da carne. Goiania: UFG, 1993. v. 1
PRANDL, Oskar et al. Tecnologia e higiene de la carne. Zaragoza: Acribia, 1994.
RAMOS, Eduardo Mendes; GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda. Avaliagao da qualidade
de carnes: fundamentos e metodologias. Vigosa: UFV, 2007.

3° Semestre N°19 Higiene e Legislacao de Alimentos Carga horaria: 36 h

Ementa

Residuos orgénicos e inorganicos suas respectivas solubilidades, alteracdes com o calor e
forma de remog¢ao. Métodos de higienizacdo. Tipos de detergentes e sanitizantes. Tratamentos
de 4gua e desinfecgdo de caixas d'adgua. Procedimento padrao de higiene operacional (PPHO).
Legislagao de alimentos.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Nélio Jos¢ de. Higiene na Industria de alimentos: avaliacdo e controle da
adesao e formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008.

CONTRERAS CASTILLOo, Carmen Etal. Higiene e sanitizacdo nas industrias de carnes e
derivados. Sao Paulo: Varela, 2002.

GALHARDI, Mario Gilberto et al. Higiene e sanitizacdo para as empresas de alimentos.
Campinas: Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 1995.

Bibliografia Complementar

ANDRADE, Nélio Jos¢ de; PINTO, Claudia Lucia de Oliveira. Higienizacao na industria de
alimentos. Vicosa: CPT, 1999.

FONSECA, Adriana Lara. Curso treinamento de manipuladores de alimentos. Sao Paulo:
CPT, 2002.

GIORDANO, Jos¢ Carlos; GALHARDI, Mario Gilberto. Controle integrado de pragas.
Campinas: SBCTA, 2003. (Série Manuais Técnicos)

RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3.ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
SILVA JUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de
alimentacao. 6.ed. Sao Paulo: Varela, 2005.

3° Semestre N°20 Tecnologia de Frutas e Vegetais Carga horaria: 72 h

Ementa

Fisiologia vegetal. Caracteristicas da matéria-prima. Operagdes preliminares de preparagao da
matéria prima. Processamento de frutas e vegetais. Congelamento de frutas e vegetais.
Desidratagdo de frutas e vegetais. Produtos industrializados. Fluxograma.

Bibliografia Basica

JACKIX, Marisa H. Doces, geléias e frutas em calda: tedrico e pratico. Sao Paulo: icone,
1988. 171 p.

LOVATEL, Jaime Luiz; COSTANZI, Arno Roberto; CAPELLI, Ricardo. Processamento de
frutas e hortalicas. Caxias do Sul: EDUCS, 2004. 189 p.

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta



Helena Fillet. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole,
2006. 612p.

Bibliografia Complementar

AGUIRRE, Jos¢ Mauricio; GASPARINO FILHO, José (Coord.). Desidratagao de frutas e
hortali¢as: manual técnico. Campinas: CETEA/ITAL, 2002. 205 p.

ARTHEY, D.; ASHURST, P. R. Processado de frutas. Zaragoza: Acribia, 1997. 273 p.
KROLOW, Ana Cristina R. Hortalicas em conserva. Brasilia: Embrapa, 2006.

OHLSSON, Thomas. Minimal processing technologies in the food industry. Boca Raton:
CRC, 2002.

SILVA NETO, Raimundo Marcelino. Doce de frutas em calda. Brasilia: Embrapa, 2006. 47
p. (Série Agroindustria Familiar).

4° Semestre N°21 Tecnologia de Massas e Panificios Carga horaria: 72 h

Ementa
Caracteristicas e aplicagdes dos cereais. Tecnologia de producdo de farinhas. Panificagao.
Processamento de massas frescas, secas e folhadas.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da panificacido. Sdo Paulo: Manole,
2009.

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e analise de biscoitos. Sao Paulo:
Varela, 1999.

RIBEIRO, Carlos Manoel Almeida. Panificacdo. Sao Paulo: Hotec, 2006.

Bibliografia Complementar

ALBUREY, Pat. O Livro dos biscoitos. Sao Paulo: Manole, 1997.

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. Canoas: ULBRA, 1998.
CAEIRO, Tome Correia. O livro essencial das massas. Sdo Paulo: H. F. Ullmann, 2007.
FORD, Sarah. Tortas: receitas doces e salgadas. Barueri, SP: Manole, 2005.

NILSEN, Angela; MAXWELL, Sarah. A biblia dos bolos decorados. Erechim: EDELBRA,
2003.

SILVA, Avelino. Paes especiais. Sao Paulo: Melhoramentos, 2002.

4° Semestre N° 22 Tecnologia de Leite e Derivados Carga horaria: 144 h

Ementa

Defini¢do de Leite. Mecanismos ejecao do leite. Obtengao higiénica do leite. Constituintes,
composi¢ao do leite. Leite cru, refrigerado e sua coleta a granel. Leites de consumo. Controle
de qualidade. Microbiologia do leite. Processo de centrifuga¢ao, homogeneizagao, padroniza-
cdo, resfriamento, pasteurizagdo, ultrapasteurizagdo, envase asséptico, concentragcdo e seca-
gem do leite. Tecnologias de processamento de leites e produtos derivados. Embalagens. Ins-
talagdes e equipamentos.

Bibliografia Basica
LUQUET, Francois M. Leche y productos lacteos: vaca, oveja, cabra. Zaragoza: Acribia,




1991.v. 1

MAHAUT, M. RULE, G.Y. ANTET, R. Productos Lacteos Industriales. Zaragoza: Acribia,
2003.

ROBINSON, R.R. Microbiologia lactologica. Zaragoza: Acribia, 1987. 2v.

Bibliografia Complementar

ALBUQUERQUE, Luiza Carvalhaes.de; MACEDO, Marcos Antonio. Os queijos no mundo.
Juiz de Fora: ILCT, 2002. v.1,2 e 3.

FURTADO, Mucio Mansur. Principais problemas dos queijos: causas e prevencao. Sao
Paulo: Fonte Comunicagoes, 2005.

OLIVEIRA, Antonio Joaquim de; CARUSO, Jodo Gustavo Brasil. Leite: obtengao ¢
qualidade do produto fluido e derivados. Piracicaba: FEALQ, 1996.

SILVA, Paulo Henrique Fonseca da. Leite UHT: fatores determinantes para sedimentagao.
Juiz de Fora: Do Autor, 2004.

SCHLIMME, Eckhard; BUCHHEIM, Wolfgang. La Leche la y sus componentes:
propriedades quimicas y fisicas. Zaragoza: Acribia, 2002.

4° Semestre
Tratamento de Residuos

N°23 Gestao Ambiental e Carga horaria: 36 h

Ementa

Evolu¢ao das relagdes de trabalho e relacdo com o meio ambiente. Conceitos fundamentais de
ecologia e ciclos biogeoquimicos. Educacdo ambiental. Gestdo ambiental na industria de
alimentos. ISO 14000. Legislagdo e normatizagdo ambiental. Tratamento de efluentes e
residuos solidos e gasosos da industria de alimentos.

Bibliografia Basica

ANDRADE NETO, Cicero Onofre de. Sistemas simples para tratamento de esgotos
sanitarios. Rio de Janeiro: ABES, 1997.

METODOLOGIAS e técnicas de minimizagdo, reciclagem e reutilizacao de residuos sélidos
urbanos. Rio de Janeiro: ABES, 1999.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet. Curso
de gestao ambiental. S3o Paulo: Manole, 2004.

Bibliografia Complementar

ALBERGUINI, Leny B. A.; SILVA, Luis Carlos da; REZENDE, Maria Olimpia Oliveira.
Tratamento de residuos quimicos: guia pratico para a solugao dos residuos quimicos em
institui¢des de ensino superior. Sdo Paulo: Ed. Rima, 2007.

ALVARES JUNIOR, Olimpio de Melo; LACAVA, Carlos Ibsen Vianna; FERNANDES,
Paulo Sérgio. Emissdes atmosféricas. Brasilia: SENAI, 2002.

ASSUMPCAO, Luiz Fernando J. Sistema de gestio ambiental: manual pratico para
implementagdo de SGA e certificagdo ISO 14.001/2004. 2. ed. Rev. Atual. Curitiba: Jurud,
2010.

IMHOFF, Karl; IMHOFF, Klaus R. Manual de tratamento de aguas residuarias. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 1996.

REIS, Luis Filipe Sanches de Sousa Dias, QUEIROZ, Sandra Mara Pereira de. Gestao
ambiental em pequenas e médias empresas. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2002.



4° Semestre | N° 24 Projeto de Conclusao Carga horaria: 108h

Ementa

O projeto de conclusdo possuird um cardter sistémico e interdisciplinar, que contempla o
processo de desenvolvimento de novos produtos alimenticios, envolvendo aspectos de ciéncia
e tecnologia de alimentos, a partir dos contetidos ministrados em disciplinas do 1° ao 4°
semestres do curso.

Bibliografia Basica

BAXTER, Mike. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2000.

CHURCHILL, Gilbert A.; PETER, J.Paul. Marketing: criando valor para os clientes. Sao
Paulo: Saraiva, 2003.

KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Introducdo ao marketing. 4. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 1997, 371 p.

Bibliografia Complementar

SIQUEIRA, Antonio Carlos Barroso de. Marketing industrial: fundamentos para a agdo
business to business. Sdo Paulo: Atlas, 1992, 364 p.

JURAN, J. M. A qualidade desde o projeto: novos passos para o planejamento da qualidade
em produtos e servigos. Sao Paulo: Cengage Learning, 1997.

TAGLIACARNE, G. Pesquisa de mercado: técnica e pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1978.
468 p.

BRODY, Aaron. L.; LORD, John B. Developing new food products for a changing
marketplace. 2. ed. Boca Raton: CRC, 2007. 616 p.

FULLER, G. W. New food product development: from concept to marketplace. 2. ed.
Boca Raton: CRC, 2004. 448 p.
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