CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

ANEXO 1 - EMENTAS DAS UNIDADES CURRICULARES
1 Ementas do Médulo 1

Nome da disciplina: Portugués Instrumental e Apresentacées Cadigo:

Orais

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Teérica: 40H/48Ha CH Pratica: 5H/6Ha CH EaD: 7,5H/9Ha
Ementa:

A Linguagem e a comunicagdo. A linguagem como elemento-chave da comunicagdo.
Reconhecimento dos limites entre os registros formais e informais da lingua portuguesa.
Leitura, analise e produgao textual. Conceitos linguisticos: variedade linguistica, linguagem
falada e linguagem escrita, niveis de linguagem. Habilidades linguisticas bdsicas de producao
textual oral e escrita. A argumentacdo oral e escrita. Habilidades basicas de producdo textual.
Oratoria.

Bibliografia Basica:

GARCIA, Othon Moacir. Comunicacdao em prosa moderna. 232 ed. Editora FGV, 2000.

GOLD, MIRIAM. Redagdo empresarial: escrevendo com sucesso na era da globalizacdo. SP:
Prentice Hall, 2006.

NOBREGA, Maria Helena. Estratégias de comunica¢do em grupo: como se apresentar em
eventos empresariais e académicos. 2007.

Bibliografia Complementar:

POLITO, Reinaldo. Como falar corretamente e sem inibi¢des. 76 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 1999.
2.MEDEIRQS, Jodo Bosco. Correspondéncia: técnicas de comunicagdo criativa. 182 ed. Sdo
Paulo: Atlas,2006.

WEIL, Pierre; TOMPAKW, Ronald. O corpo fala: a linguagem silenciosa da comunicagao nao-
verbal. 19.ed. Petrdpolis: Vozes, 1998.

KOCH, Ingedore G. Villaca. Desvendando os segredos do texto. 2. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2003.
LOPES, Glaucia; PORRUA, Regiane Pinheiro Dionisio. Lingua Portuguesa I. Instituto Federal,
2010.

Nome da disciplina: Matematica Basica | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Tedérica: 45H/54Ha CH Pratica: -- CH EaD: 7,5H/9Ha
Ementa:

Sistema Meétrico Decimal. Razdo e propor¢do. Regra de Trés Simples e Composta.
Porcentagem. Nog¢bes de Matematica Financeira.

Bibliografia Basica

GIOVANNI, J. R; BONJORNDO, J.R. Matematica - 22 Grau (22 série). Editora FTD. 7.ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2002.

CASTRUCCI, B. GIOVANNI, J.R. A conquista da matematica. 52, 62, 72 e 82 séries. Sdo Paulo:
Editora FTD.

CRESPO, Antonio Arnot. Matematica comercial e financeira facil. Sdo Paulo. Saraiva. 14
ed.,1999.

Bibliografia Complementar

D’AMBROSIO, Nicolau e Ubiratan. Matematica Comercial e Financeira (com complementos
de matematica e introdugado do cdlculo). Companhia Editora Nacional, 1987. 287p.
GIOVANNI, J. R; BONJORNO, J.R. Matematica — 22 Grau. S3o Paulo: Editora FTD, 1998. 317p.
DANTE, Luiz Roberto. Matematica, volume tnico. 1 ed. Sdo Paulo: Atica, 2005.

IEZZ1,Gelson. Fundamentos da Matematica Elementar 2: logaritmos. S3o Paulo: Atual,




CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

9.ed. 2007.

SOUZA, M. H. S; SPINELLI, Walter. Matematica - 22Grau (22 série), S3o Paulo: Editora
Scipione. 1996. 220p.

IEZZI, Gelson. Matematica. Volume unico. Atual Editora, Segunda Edigdo, 2002.

Nome da disciplina: Quimica Aplicada | codigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha

CH Teérica: 30H/36Ha | CH Pratica: 30H/36Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Normas de seguranga no laboratdrio, materiais de laboratdrio (vidraria e equipamentos —
nomes e utilidades); classificacdo periddica dos elementos quimicos; ligacdes quimicas
interatémicas; fun¢des quimicas inorganicas; reagdes quimicas e balanceamento de
equacgdes quimicas; estudos das solugbes; preparo de solugdes (tipos de expressar uma
solucdo); titulagdo e padronizagdo de solucdes.

Bibliografia Basica

FELTRE, Ricardo. Quimica: volume 1 e 2: quimica geral e Fisico-Quimica; Sdo Paulo: Moderna.
7ed. 2009.

SARDELLA, Anténio Lembro: Quimica Geral vol. 01 e fisico-quimica-Quimica vol. 02. Sado
Paulo:Moderna —2012.

BRADY, James E; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral vol. 1 e 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia Complementar

FONSECA, Martha Reis Marques da; Quimica Geral e Fiico-Quimica vol.01 e 02. 12edi¢do —
S3o Paulo: Editora Atica, 2013(Quimica de Ensino Médio).

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
3. ed. Porto Alegre:Bookman, 2006.

JAMES E. Brady; Gerard E. Humiston. Quimica Geral. Livros Técnicos e Cientificos Ed. S/A — 1a
ed. Rio de Janeiro— RJ — 1982.

USBERCO, Jodo; SALVADOR, Edgard. Quimica 1: Quimica geral 2. ed . S3o Paulo: Saraiva,
1996.

RUSSEL, John B. Quimica Geral. Tradugdo e revisdo técnica Marcia Guekenzian.../et. al./ 2a
ed. S3o Paulo: Makron Books, 2012 —Volume l e Il.

KOTZ, John C; TREICHEL JR., Paul M. Quimica geral e reages quimicas. Sdo Paulo: Thomson,
2012.

Nome da disciplina: Técnicas de Laboratério e Otimizagdo de | Cédigo:
Experimentos

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Tedrica: 15H/18Ha | CH Pratica: 30H/36Ha CH EaD: 7,5H/9Ha

Ementa:

Normas de seguranca e protecdo em laboratérios. Utensilios, aparelhagens comuns e
técnicas basicas de laboratérios. Técnicas fisicas de separagdo. Precisdo e exatiddo em
medidas praticas. Desvio padrao e relativo. Reagentes e solugdes. Tipos de agua e técnicas
de tratamento. Técnicas de amostragem de materiais para analise. Separac¢do e destinacdo
dos residuos quimicos gerados em laboratério.

Bibliografia Basica

GONCALVES, Edwar Abreu. Manual de seguranca e satude no trabalho. 4. ed. Sdo Paulo: LTr,
2008. FELTRE, Ricardo. Quimica Geral. v. 1. 4. ed. Sdo Paulo: Ed. Moderna. 1994

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente.
3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.
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MAHAN, B. M.; MYERS, J. R. Quimica um curso universitario. 42 Ed. Edgard Bliicher Ltda. 1996.
Sao Paulo, Brasil.

Bibliografia Complementar

AGUIAR, A. C. R.; BELISARIO, C. M.; NUNES, E. da S.; PEREIRA, P. F. & BRAGHIROLI, R. LISTA DE
EXPERIMENTOS A SEREM REALIZADOS NA DISCIPLINA DE QUIMICA GERAL EXPERIMENTAL. IF
Goiano-Campus Rio Verde, 2015.

RUSSEL, John B. Quimica Geral. Traducgdo e revisdo técnica Marcia Guekenzian.../et. al./ 22
ed. S3o Paulo: Makron Books, 1994 —Volume |l e Il.

Nome da disciplina: Empreendedorismo e inovagao | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Teérica: 30H/36Ha | CH Pratica: 15H/18Ha | CH EaD: 7,5H/9Ha
Ementa:

Introducdo ao empreendedorismo e a inovagdo. Atitude empreendedora e inovadora. O
empreendedor e as oportunidades de negdcio (inspiragdo e ideagao); Andlise e pesquisa de
mercado (prototipac¢do); conhecendo os concorrentes e fornecedores; Definindo produtos e
servicos (Validacdo - MVP); A empresa — seus processos, andlise financeira por meio de
estimativas e projegGes de resultados; O modelo de negdcio (tangibilidade do produto).

Bibliografia Basica

DORNELAS, José Carlos Assis. Plano de negdcios, seu guia definitivo. 2. ed. Sdo Paulo, SP:
Fazendo Acontecer, 2016, 127 p. ISBN 9788566103014. Disponivel em:
https://biblioteca.ifgoiano.edu.br/pergamumweb/vinculos/000056/00005661.png. Acesso
em: 28 out. 2021.

DORNELAS, José Carlos Assis. Plano de negdcios com o modelo Canvas: Guia pratico de
avaliacdo de ideias de negdcios a partir de exemplos. Sdo Paulo, SP: Empreende, 2020. 124p.
DRUCKER, Peter Ferdinand. Inova¢ao e espirito empreendedor: pratica e principios. Sao
Paulo, SP: Cengage Learning, 2019. 383 p.

Bibliografia Complementar

MAGALHAES, Jo3o; TEIXEIRA, Gustavo. Projeto Startup: da ideia ao primeiro milhdo: manual
do empreendedor. 1.ed. Rio de Janeiro, RJ: Best Seller, 2018. 92p.

RIES, Eric. A startup enxuta: Como usar a inovac¢do continua para criar negdcios radicalmente
bem sucedidos. Rio de Janeiro, RJ: Sextante, 2019. 286 p.

FARAH, Osvaldo Elias; CAVALCANTI, Marly; MARCONDES, Luciana Passos
(org.). Empreendedorismo estratégico: criacdo e gestdo de pequenas empresas. 2. ed. Sdo
Paulo, SP: Cengage Learning, 2018. xiv, 284 p.

Rosa, Claudio Afranio; Couto, Gustavo Marques; Lage, Marcelo Gomes. Guia essencial para
empreendedores: descoberta - Belo Horizonte: SEBRAE/MG, 2015. 104 p. Disponivel em: <
https://atendimento.sebraemg.com.br/biblioteca-digital/content/guia-essencial-para-
empreendedores-descoberta-volume-1> acesso em 28 set 2022.

Rosa, Claudio Afranio; Couto, Gustavo Marques; Lage, Marcelo Gomes. Guia essencial para
empreendedores: ideagdo - Belo Horizonte: SEBRAE/MG, 2015. 124 p. Disponivel em: <
https://atendimento.sebraemg.com.br/biblioteca-digital/content/guia-essencial-para-
empreendedores-ideacao-volume-2> acesso em 28 set 2022.

Rosa, Claudio Afranio; Couto, Gustavo Marques; Lage, Marcelo Gomes. O guia essencial para
empreendedores: modelagem e proposta de valor - Belo Horizonte: SEBRAE/MG, 2015. 136
p. Disponivel em: < https://atendimento.sebraemg.com.br/biblioteca-digital/content/guia-
essencial-para-empreendedores-modelagem-e-proposta-de-valor-volume-3> acesso em 28
set 2022.
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Rosa, Claudio Afranio; Couto, Gustavo Marques; Lage, Marcelo Gomes. Guia essencial para
empreendedores: implantagdo - Belo Horizonte: SEBRAE/MG, 2015. 144 p. Disponivel em: <
https://atendimento.sebraemg.com.br/biblioteca-digital/content/guia-essencial-para-
empreendedores-implantacao-volume-4> acesso em 28 set 2022.

Nome da disciplina: Principios de Quimica e Bioquimica | Cédigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha

CH Tebrica: 45H/54Ha | CH Prética: 15H/18Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Agua: estrutura, propriedades fisico-quimicas, dgua em alimentos, atividade de &gua,
estabilidade de alimentos. Quimica de carboidratos. Lipideos. Proteinas. Enzimas
importantes na industria de alimentos e suas aplica¢des. Vitaminas e minerais nos alimentos
in natura e processados. Transformagdes bioquimicas em alimentos: altera¢des “post-
mortem” que ocorrem em animais e peixes, alteragdes pds-colheita em frutas e hortaligas,
escurecimento enzimatico e ndo enzimatico.

Bibliografia Basica

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

MELO FILHO, A.B.; VASCONCELOS, M.A.S. Quimica de alimentos. Recife: UFPE, 2011. 78p.
SILVA, S.N.; SILVA, C.R.R. Bioguimica. Recife: EDUFRPE, 2010. 114p.

Bibliografia Complementar

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos, editora Edgard Bliicher LTA, S3o
Paulo, 2004. 184p.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vigosa: Editora UFV, 2 ed. 2001.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. Trad.
Adriano Brandelli. Porto Alegre: Artmed, 4 ed. 2010.

2 Ementas do Mddulo 2

Nome da disciplina: Tratamento de aguas residudrias de Cédigo:
Industria de Alimentos

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH: 30H/36Ha | CH Pratica: 15H/18Ha CH EaD: 7,5H/9Ha

Ementa:

Definicdo de dguas residuarias industriais; Fonte de geragao de aguas residudrias industriais;
Caracteristicas das d4guas residudrias industriais; Tratamento de Aguas Residudrias
Industriais; Tratamento Preliminar; Tratamento Primdario; Tratamento Secundario;
Tratamento Tercidrio; Tratamento e disposicdo da fase sélida; Disposicao final; Tipo de
Tecnologias de Tratamento; Reuso e uso racional de dgua na industria. Reuso da agua de
tratamento de efluentes.

Bibliografia Basica

VON SPERLING, M. Introdugdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 22 ed. Vol.
1. Belo Horizonte: Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental: Universidade Federal
de Minas Gerais; 1996. 243p.

VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. Vol. 1. Belo Horizonte:
Departamento de Engenharia Sanitaria e Ambiental: Universidade Federal de Minas Gerais;
1996. 211p.

JORDAO, Eduardo Pacheco; PESSOA, Constantino Arruda. Tratamento de esgotos
domésticos. 62ed. Rio de Janeiro: ABES, 2011.
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Bibliografia Complementar

CAVALCANTI, José Eduardo W. de A. Manual de tratamento de efluentes industriais. Sdo
Paulo: Engenho Editora Técnica Ltda. 22 edicdo, 2012.

METCAL & EDDY. Wastewater engineering: treatment, disposal and reuse. McGraw-Hill, 3¢
ed, 1991.

METCAL & EDDY. Tratamento de efluentes e recuperagdo de recursos. McGraw-Hill, 52 ed,
2016.

Nome da disciplina: Analise de Alimentos | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha

CH Teérica: 40H/48Ha | CH Pratica: 20H/24Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Amostragem e preparo de amostras. Qualidade e legislagdo para alimentos e bebidas.
Principios, métodos e técnicas de analises dos alimentos. Atividades em laboratério.

Bibliografia Basica

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos, 22 ed. rev.,
Campinas: Unicamp, 2010.

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

ARAUJO, J. M. A. Quimica dos alimentos: teoria e pratica, 52 ed. ver. ampl., Vigosa: UFV, 601P.
2011.

Bibliografia Complementar

IAL — INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos Fisico-Quimicos para Andlise de Alimentos - 42
Edicdo 12 Edicdo Digital II.

RIBEIRO, E. P., SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2007. AOAC Official methods of analysis of the Association of Official Analytical Chemists.
Arlington, EUA, 2010.

Nome da disciplina: Analise Sensorial | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha

CH Tedrica: 30H/36Ha | CH Pratica: 30H/36Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Histdrico, importancia e aplicagdo da Analise Sensorial. Fatores que influenciam e condig¢Ges
dos testes sensoriais. Os 6rgaos do sentido e a percepc¢do sensorial. Selecdo e treinamento
de painel sensorial. Métodos sensoriais: discriminativos, descritivos e afetivos.

Bibliografia Basica

CHAVES, J.B.P., SPROESSER, R.L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Universidade Federal de Vigcosa. Imprensa Universitaria. Vicosa, MG, 1996.
DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 32 edi¢do, 2011.
MININ, V. P. R. Andlise sensorial: estudo com consumidores. Vigosa: Ed. UFV, 2006.

Bibliografia Complementar

NEVES, L.S.; WOSIACKI, G. Andlise Sensorial Descritiva Quantitativa - estatistica e
interpretacdo. Ponta Grossa: UEPG, 1. ed. 2010. 90p.

PALERMO, J.R. Andlise sensorial: fundamentos e métodos. Atheneu, 2015.

Nome da disciplina: Microbiologia de Alimentos | Cadigo:
Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha
CH Tebrica: 40H/48Ha | CH Pratica: 20H/24Ha | CH EaD: 10H/12Ha

Ementa:
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Conhecimento de conceitos basicos de microbiologia, diferenciacdo de microrganismos,
fatores intrinsecos e extrinsecos que influenciam no crescimento microbiano. Estudo das
principais espécies de bactérias e fungos de interesse na ciéncia dos alimentos. Controle
microbiano em alimentos: métodos fisicos e quimicos de preservacdo. Métodos analiticos de
controle microbioldgico de alimentos.

Bibliografia Basica

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia, 10%ed, Porto Alegre: Artmed, 934p.,
2012.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia, 52ed, S3o Paulo: Atheneu, 760p., 2008.
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de métodos de analises
microbioldgicas de alimentos, Sao Paulo: Varela, 295P. 1997.

Bibliografia Complementar

MADIGAN, M. D.; MARKINKO, J. M.; PARKER, J. E. Microbiologia de Brook, 10%d, EUA:
Pearson

WINN, J. R.; WASHINGTON, C. e colaboradores, Koneman diagnéstico microbiolégico: texto
e atlas colorido, 62ed, Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1565p. 2012.

LUIZ B. TRABULSI e FLAVIO ALTERTHUM. Microbiologia. 5 ed. Atheneu, 2009.

DUNLAP; MADIGAN; MARTINKO. Microbiologia de Brock . 122 Ed. Editora: Artmed. 2010.
PELCZAR, MICHAEL. Microbiologia - Conceitos e Aplicagbes; v 2 -22 Ed. Editora: Makron
Books, 2005.

Nome da disciplina: Higiene e Legislacdo de Alimentos | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Teérica: 30H/36Ha | CH Pratica: 15H/18Ha | CH EaD: 7,5H/9Ha
Ementa:

Fundamentos de limpeza e sanitizagdo. Normas e padrdes da construcdo de uma industria de
alimentos. Qualidade da d4gua. Processo de Limpeza. Tipos de caracteristicas dos
Detergentes. Processo de sanitizacdo. Tipos de caracteristicas de sanitizantes. Métodos de
aplicacdo de agentes de higienizacdo. Higiene Pessoal. Técnicas de Monitoramento da
higieniza¢do. Controle de vetores. Legislagao para produtos de origem vegetal e animal.

Bibliografia Basica

ANDRADE, Nélio José de; MACEDO, Jorge Antonio B. de. Higienizagdo na industria de
alimentos. In: Higienizagao na industria de alimentos. 1996. p. 182-182.

ANDRADE, N.J. Higiene na indUstria de alimentos: avaliagdao e controle da adesdo e formacao
de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412p.

GERMANO,P.M.L; GERMANO.M.L.S. Higiene e vigilancia sanitdria de alimentos. 3 ed. S3o
Paulo: Manole, 2008.

Bibliografia Complementar

EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Ed. Atheneu, 2008.

SILVA, N. et al. Manual de métodos de andlise microbioldgica de agua. Sdo Paulo: Varela,
2005.

KUAYE, Arnaldo Yoshiteru. Limpeza e Sanitiza¢ao na Industria de alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, v. 4, 2017.

Nome da disciplina: Tecnologia de Alcool e Aglicar | Cédigo:

Carga Horaria (CH) Total: 30H/36Ha

CH Tebrica: 15H/18Ha | CH Prética: 15H/18Ha | CH EaD: 5H/6Ha
Ementa:

Fabricacdo de acucar; Matéria prima; Extra¢do; Purificacdo; Evaporagdo da agua do caldo;
Cozimento do Xarope; Centrifugacdo da Massa Cozida; Secagem, Classificacao,

53



54

CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

Acondicionamento e Armazenamento do Aclcar; Fabricacdo do alcool; Preparo do mosto;
Fermentacdo Alcodlica do mosto; Destilacdo, Retificacdo e Desidratacgdo.

Bibliografia Basica

PAYNE, J.H. Operacdes unitarias na producdo do acgucar de cana. Sdo Paulo: Nobel, 1989.
245p.

ALMEIDA LIMA,U., AQUARONE, E., BORZANI, W. Tecnologia das fermenta¢des. Sdao Paulo:
Edgard Blucher Ltda 1975.285p.

MARQUES, M. 0., MARQUES, T. A., TASSO JUNIOR, L. C. Tecnologia do Agticar: produgio e
industrializacdo da cana de agucar. Jaboticabal: FUNEP, 2001, 170p.

Bibliografia Complementar

RASOVSKY, E.M. Alcool. Rio de Janeiro: Instituto do agucar e do alcool. 1973. 384 p.
AMORIM, H.V. et al. Processos de fermentagao alcodlica: seu controle e monitoramento.
Piracicaba: Fermentec/ESALQ, 1989. 145p.

HUGOT, E. 1977. Manual da Engenharia Acgucareira. Ed. Mestre Jou, Trad. Por Irmtrud
Miocque. 12 ed. Sao Paulo, vol. 1 e 2.

MARAFANTE, L. J. Tecnologia da Fabricacio do Alcool e do Agucar. S3o Paulo: Varela, 1993.

148p.

3 Ementas do Modulo 3

Nome da disciplina: Etica, Cidadania e Responsabilidade Social | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 30H/36Ha

CH Tedrica: 30H/36H CH Pratica: -- CH EaD: 5H/6Ha
Ementa:

Etica e seus fundamentos. Etica e moral. Cidadania e Direitos humanos. Instrumentos e
Indicadores da responsabilidade social. Etica nas organizacdes e da responsabilidade
profissional.

Bibliografia Basica

ALENCASTRO, Mario Sergio Cunha. Etica empresarial na pratica: lideranca, gestdo e
responsabilidade corporativa. Curitiba, PR: Ibpex, 2010. 160, [20]p.

CROCETTI, Zeno. Etica e cidadania. 1.ed., rev. - Curitiba, PR: IESDE. Brasil, 2012. 84p.
VICENTE, J. J. N. B.; RIBEIRO, D. S. Etica e Administragdo: uma reflexdo introdutéria. Saberes,
Natal-RN, v. 18, n. 3, dez. 2018, p. 76-85.

Bibliografia Complementar

ASHLEY, Patricia Almeida. Etica e responsabilidade social nos negécios. S3o Paulo: Saraiva,
2006

CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 112 ed. - Rio de Janeiro:
Civilizagdo Brasileira, 2008.

ROTOLO, Tatiana de Macedo S. Etica para cursos técnicos. Brasilia, DF: IFB, 2016. 99 p.

SA, Anténio Lopes de. Etica profissional. 9. ed. S3o Paulo, SP: Atlas, 2009. 312 p.

ONU Brasil. A Declaragio Universal dos Direitos Humanos. Disponivel em:
<ttps://www.unicef.org/brazil/declaracao-universal-dos-direitos-humanos > Acesso em: 29
set 2022

CENTENA GONZALEZ, Carmen lIzabel. Etica e responsabilidade social. Cadernos da Escola
Judicial do TRT da 42 Regido, Porto Alegre, v. 1, n. 2, p. 17-23, 2009.

NALINI, José Renato. Etica geral e profissional. 9. ed. S3o Paulo, SP: Revista dos tribunais,
2012.702 p.
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Nome da disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha

CH Teérica: 30H/36Ha | CH Pratica: 30H/36Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Obtencédo higiénica do leite. Estudo dos principais componentes e da flora microbiana do
leite. Beneficiamento do leite. Tecnologia de fabricacdo de produtos derivados.

Bibliografia Basica

CRUZ, A.G., ZACARCHENCO, P.B., OLIVEIRA, C. A.F., CORASSIN, C. H. Quimica, Bioquimica,
Anidlise Sensorial e Nutricdo no Processamento de Leite e Derivados. 1 ed. 304p. Ed. Elsevier,
2016.

CRUZ, A.G., ZACARCHENCO, P.B., OLIVEIRA, C. A.F., CORASSIN, C. H. Processamento de leites
de consumo. 1 ed. 355p. vol.2, Ed. Elsevier, 2017.

ORDONEZ, J.A., Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. vol. Il. Sdo Paulo:
Artmed, 279 p. 2005. BEHMER, M. L. A Tecnologia do Leite. S3o Paulo: Ed. Nobel 1999.

Bibliografia Complementar

CRUZ, A.G., ZACARCHENCO, P.B., OLIVEIRA, C. A.F., CORASSIN, C. H. Processamento de
produtos lacteos: queijos, leites fermentados, bebidas lacteas, sorvete, manteiga, creme de
leite, doce de leite, soro em po6 e I'scteos funcionais. 1 ed. 330p. Vol.3, Ed. Elsevier, 2016.
FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 297p. 1991.

SOUZA, LJ. Nova Legislacdo Comentada de Produtos Lacteos. S3o Paulo: Revista Industria de
Laticinios, 2002.

AMIQT, J. Ciéncia e tecnologia de la leche. Ed. Acribia, Saragoza: 1991. 547 pp.

NAKASAWA, Y; HOSONO, A. Functions of fermented milk. Ed. Elsevier Applied Science, 1992.
518 pp.

Nome da disciplina: Tecnologia de Cereais e Panificagdo | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha

CH Teérica: 30H/36Ha | CH Pratica: 30H/36Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Tipos de cereais. Processos operacionais na moagem e no beneficiamento de cereais.
Farinhas. Amidos: fontes e métodos de obtencdo; caracteristicas fisicas e quimicas e
modificacdes industriais. Panificagdo e massas alimenticias. Ingredientes essenciais e
enriquecedores. Etapas do processamento de produtos de panificagdo. Elaboragdo de
produtos de panificagao.

Bibliografia Basica

CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da Panificacdo. 22 Ed., S3o Paulo: Manole, 418p.
20009.

KALANTY, M. Como assar paes: as cinco familias de paes. 22 Ed., Sdo Paulo: Editora Senac,
531p., 2015.

GISSLEN, W. Panificacdao e Confeitaria Profissionais. 52 Ed., Sao Paulo: Manole, 770, 2011.

Bibliografia Complementar

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed.
Porto Alegre: Artmed, 900p. 2008.

CIACCO, C. F. & CHANG, Y. K. Como fazer massas. Sdo Paulo: icone, 1986. 124 p.

CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricacdo de amido e sua utilizacdo. Campinas: Fundagdo Tropical de
Pesquisas e Tecnologia (série tecnologia agroindustrial - n2. 07), 1982. 259 p.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoito. Sdo Paulo: Varela, 1999.

Nome da disciplina: Controle e Gestdo da Qualidade | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

CH Teérica: 45H/54Ha CH Pratica: -- | CH EaD: 20H/24Ha

Ementa:

Principios gerais do controle de qualidade. Ferramentas Basicas da Qualidade. O sistema 5S,
Boas Praticas de Fabricacdo, Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle. Tipos
de auditoria. NogOes de ISO e Atualizagbes de Qualidade.

Bibliografia Basica

CAMPOS, V. F.; TQC: controle de qualidade total (no estilo japonés), Nova Lima: Falconi, 9ed.,
286p. 2014;

SILVA, J. E. A.; Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentagdo, Sao
Paulo: Varela, 6ed., 642p. 1995.

SANTOS JUNIOR, C. J. M. Manual de Seguranga Alimentar: boas praticas para servigos de
alimentacdo, Rio de Janeiro: Rubio, 206p. 2016.

Bibliografia Complementar

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos, 6ed, Porto Alegre: Artmed, 711 p. 2005

CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P. (Org.). Gestdao da Qualidade: Teoria e Casos; Sdo Paulo:
Campus, 2006.

WERKEMA, M. C. Ferramentas Estatisticas Basicas para o Gerenciamento de Processos; Belo
Horizonte: Werkema, 2006.

FALCONI, V. C. TQC: Controle da Qualidade Total 8a Edi¢cdo; Nova Lima: INDG, 2004.

Nome da disciplina: Embalagens e Aditivos | Cddigo:

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Teérica: 30H/36Ha | CH Pratica: 15H/18Ha | CH EaD: 7,5H/9Ha
Ementa:

Embalagens plasticas, metdlicas, de vidro e celulose (conceitos, funcdo, classificacdo,
materiais utilizados, interacdo embalagem e alimento, controle de qualidade). Rotulagem de
alimentos. Aditivos alimentares (conceitos, classificagdo quanto a origem e presenca nos
alimentos, categoria e classe funcional, principais aditivos utilizados em alimentos de origem
animal e vegetal, cddigos descritos na Legislagao).

Bibliografia Basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 652p. 2005.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Porto Alegre:
Editora Atmed, 2 2 ed., 602p. 2006.

CASTRO, A.G.; POUZADA, A.S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget.
2003. p. 609.

Bibliografia Complementar

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos- principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008. p. 511.

RDC Ne 239, DE 26 DE JULHO DE 2018.

Lei no. 9782, de 26 de janeiro de 1999.

OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. Embalagens plasticas rigidas: principais polimeros e avaliacdo
da qualidade. Campinas, CETEA/ITAL, 2008.

OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas.
Campinas, CETEA/ITAL, 2006.

Nome da disciplina: Principios de Conservacdo de Alimentos | Cadigo:
Carga Horaria (CH) Total: 30H/36Ha
CH Teébrica: 15H/18Ha | CH Prética: 15H/18Ha | CH EaD: 5H/6Ha

Ementa:




CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

Fundamentos da preservacdo dos alimentos. Importancia da conservacdo dos alimentos.
Técnicas de Conservacdo de Alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento
térmico. Uso de aditivos quimicos. FermentagGes industriais. Defumacdo. Concentragao.
Evaporacdo. Alteracbes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservagao.
Consequéncias da ma conservac¢do dos alimentos.

Bibliografia Basica

ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.v.1,
Sao Paulo: Artmed, 2005. 294p.

CONTRERAS, C. A., BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A.B., MIYAGUSKU, Higiene e sanitizacdo
nas industrias de alimentos, Sdo Paulo:Varela, 2002. 181p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992. 625p.

Bibliografia Complementar

FRANCO, B.G.M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos, Sdo Paulo: Atheneu, 1996.
182p

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 32ed, Sdo Paulo: Atheneu, 2005.455p.
ROITMAM, I.; TRAVASSOS, L. R. & AZEVEDO, J. L. Tratado de microbiologia. v1, Sdo Paulo:
Manole, 1987. 181p.

SILVA, J.A., Tépicos da Tecnologia de Alimentos, Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000. 227p.

Nome da disciplina: Principios de Nutri¢cdo | Cddigo:

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Teérica: 45H/54Ha | CH Prética: - | CH EaD: 7,5H/9Ha
Ementa:

Conceitos basicos em Nutricdo. Valor nutricional dos alimentos (proteinas, carboidratos,
lipideos, vitaminas, minerais e agua). Hidrdlise e absor¢do de nutrientes. Necessidades e
recomendacgdes nutricionais. Biodisponibilidade de nutrientes.

Bibliografia Basica

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4 ed.
Porto Alegre: Artmed, 900p. 2008.

KRAUSE, M.V.; MAHAN, L.K. Alimentos, Nutri¢cdo e Dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 13 ed. 2013.

Bibliografia Complementar
COZZOLINO, S. M. F.; COMINETTI, C. Bases bioquimicas e fisiolégicas da nutricdo nas
diferentes fases da vida, na saldde e na doenca. Sdo Paulo: Manole, 1290p., 2013.

4 Ementas do Médulo 4

Nome da disciplina: Operagdes Unitdrias | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60h/72ha

CH Tedrica: 40H/48Ha | CH Pratica: 20H/24Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Introducdo aos processos industriais e as operagdes unitarias. Varidveis de processos.
Conversdes de unidade. Agitacdo e Mistura. Desintegracdo. Operacdes de Separacao
Mecanica. Trocadores de calor. Evaporacdo. Cristalizacdo. Desidratacdo. Destilacdo. Extracdo.
Adsorcao.
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

Bibliografia Basica

TADINI, C.C., TELIS, V.G.N., MEIRELLES, A.J.A, PESSOA FILHO, P.A. Operagdes Unitarias na
Industria de Alimentos — Vol. 1. Sdo Paulo: LTC Editora/Grupo GEN, 2016.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica, 2 ed. Porto
Alegre: Artmed, 609p. 2006.

GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafiia Editorial
Continental, S.A. deC.V. México, D.F., 1998.

Bibliografia Complementar

CREMASCO, M. A. Operac¢des unitarias em sistemas particulados e fluido mecanicos. Sao
Paulo: Blucher, 424p. 2018.

PERRY, R.H., CHILTON, C.H. Manual de Engenharia Quimica. 5a ed., Guanabara Dois, Rio de
Janeiro, 1986. GABAS, A.L. MACINTYRE, A.J. Bombas e Instala¢gdes de Bombeamento. Livros
Técnicos e Cientificos Editora S.A. 2a ed. 1997.

FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das OperacGes
Unitarias. Rio de Janeiro: LTC, 670p. 1982.

BLACKADDER, NEDDERMAN, NEMUS, Manual de Operag¢Ges Unitarias - 1982.

KING, C. D., Procesos de Separacidn, Editorial Reverté, 1980.

Nome da disciplina: Tecnologia de Carnes e Derivados | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha

CH Tedrica: 30H/36Ha | CH Pratica: 30H/36Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Mercado de carnes (producdo, consumo). Espécies animais para corte. Tecidos que compdem
as carnes. Estrutura e composicdo do musculo. Contragdo e relaxamento muscular.
Transformacgdo do musculo em carne. Tecnologia de abate. Cortes carneos na atualidade.
Qualidade de carnes. Alteragdes da carne. Uso do frio na conservacdo de carnes.
Processamento de produtos carneos derivados.

Bibliografia Basica

GOMIDE, L. A. M. Ciéncia e qualidade da carne: fundamentos. Vicosa, MG: UFV, 2013. 197 p.
(Série Didatica). ISBN: 9788572694629.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 6. Ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 384 p. ISBN:
8536304596

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2005, v2. ISBN: 8536304311

Bibliografia Complementar

PARDI, M. C. Universidade Federal de Goias. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Goiania,
GO: UFG; 1996, 2. v. ISBN: 8572740201.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N. ; FRANCO, B. D. M. Atualidades em Ciéncia e
Tecnologia de Carnes . S3o Paulo : Varela, 2006.

ALENCAR, N. Defumados: produtos defumados de ovino e caprino. Brasilia, DF: SENAR, c2004.
108p. (Colecdo SENAR:97). ISBN: 8588507927.

ALENCAR, N. Embutidos: Linguica de ovino e caprino, Brasilia, DF: SENAR, c2004. 120p.
(Colegdo SENAR: 96). ISBN: 8588507919.

Carnes e cortes: fornecedores, dicas e perspectivas. Sao Paulo, SP: SEBRAE, [1997]. 132p.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia de seguranca alimentar. Porto Alegre, RS: Artmed, 2002. 424p.
ISBN: 8573079886.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. 711 p. ISBN
978853630507x.




CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: Teoria e aplicagdes Praticas. Rio de
Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2013. 242 p. ISBN 9788527713849.

ORDONEZ PEREDA, Juan A.Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre, RS: Artmed, 2005. ISBN 9788536304366.

OTTO, lIgor Montenegro Celestino; NEVES, Marcos Fava; PINTO, Mairun Junqueira
Alves. Cadeia produtiva de carnes e couro bovino. Goiania, GO: FIEG, 2012. 175 p. ISBN
9788566337044,

Nome da disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortaligas | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 60H/72Ha

CH Tedrica: 30H/36Ha | CH Pratica: 30H/36Ha | CH EaD: 10H/12Ha
Ementa:

Introducdo ao processamento de vegetais. OperacOes basicas na industria de
vegetais. Fisiologia pds-colheita de vegetais. Conservacdo de vegetais. Processos
fermentativos em vegetais. Processamento de suco, polpa e néctar de frutas.
Processamento de vegetais. Conservacao de frutas por adicdo de acucar. Acidificacdo
de vegetais. Refrigeracdo e congelamento de vegetais. Conservacao de vegetais por
desidratacdo. Utilizacdo de conservantes quimicos.

Bibliografia Basica

BELITZ, H.D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food Chemistry, 4 ed, revisada e expandida. Berlin:
Springer, 2009,1070p. E-Book. Disponivel em: https.://link.springer.com/book/10.1007/978-
3-540-69934-7.Acesso em: 19 ago 2020.

CHITARRA, M, |, F.; CHITARRA, A,B. Pds Colheita de Frutas e Hortalicas. Ed 2° Lavras MG:
Editora UFLA, 2005.

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
EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Frutas em calda, geléias e

doces, Brasilia, Embrapa, Sebrae, 162p, 2003 (Série Agronegdcios).

EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Vegetais minimamente
processados, Brasilia, Embrapa, Sebrae, 2003 (Série Agronegdcios).

EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Polpa e suco de Frutas,
Brasilia, Embrapa, Sebrae, 123p. 2003 (Série Agronegdcios).

EMBRAPA, Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: Frutas Desidratadas,
Brasilia, Embrapa, Sebrae, p. 115, 2003 (Série Agronegdcios).

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

AGUIRRE, José Mauricio; GASPARINO FILHO, José (Coord.). Desidratacdo de frutas e
hortalicas: manual técnico. Campinas: CETEA/ITAL, 2002. 205 p.

KROLOW, Ana Cristina R. Hortalicas em conserva. Brasilia: Embrapa, 2006. OHLSSON, Thomas.
Minimal processing technologies in the food industry. Boca Raton: CRC, 2002.

Z SILVA NETO, Raimundo Marcelino. Doce de frutas em calda. Brasilia: Embrapa, 2006. 47 p.

Nome da disciplina: Tecnologia de Bebidas | Codigo:

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Teérica: 30H/36Ha | CH Pratica: 15H/18Ha | CH EaD: 7,5H/9Ha
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CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

Ementa:

Bebidas ndo alcodlicas: agua, dgua de coco, café, chas, sucos e refrigerantes. Bebidas
alcodlicas fermentadas. Bebidas alcodlicas destiladas. Bebidas alcodlicas retificadas. Aspectos
tecnoldgicos sobre outras bebidas alcodlicas.

Bibliografia Basica

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2016.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2018.

BARUFFALDI. R. & OLIVEIRA MARICE. Fundamentos da Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo:
Ed. Atheneu. 2008.

Bibliografia Complementar
EVANGELISTA, J. Alimentos — um estudo abrangente. Sdo Paulo: Ed. Atheneu. 2008.

Nome da disciplina: Tecnologia de Oleos e Gorduras | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 45H/54Ha

CH Teérica: 30H/36Ha | CH Pratica: 15H/18Ha | CH EaD: 7,5H/9Ha
Ementa:

Introducdo ao estudo de dleos, gorduras e subprodutos. Propriedades fisico-quimicas de
Oleos e gorduras. Industrializacdo de sementes oleaginosas. Fritura de alimentos.
Metodologia analitica e legislagdo de d6leos e gorduras; Métodos de extragao.

Bibliografia Basica

BELITZ, H.D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food Chemistry, 4 ed, revisada e expandida.
Berlin:

Springer, 2009,1070p. E-Book. Disponivel em:https.://link.springer.com/book/10.1007/978-
3-540-69934-7.Acesso em: 19 ago 2020.

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

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Tecnologia de d6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1998.

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

BLOCK, J. M. & ARELLANO-BARRERA,D. Temas Selectos em Aceites y Grasas- Quimica,
vol.2.S30 Paulo: Blucher, 2012.

DORSA, R. Tecnologia de dleos vegetais. Campinas: Ideal, 2004. 464p.

SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutri¢cdo: introducdo a bromatologia. Porto Alegre: Artmed,
2002. SHREVE, Randolph Norris; BRINK, Joseph. IndUstrias de processos quimicos. 4.ed. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

BARRERA- ARELLANO, D. Estabilidad y utilizacion de nitrogeno en aceites y grasas. Grasas y
Aceites, 1998, n° 49, v.1, p. 55-63. 2.

BERGER, K. G. & HAMILTON, R. J. Lipids and oxygen: is rancidity avoidable in practice. In.:
Developments in oils and fats. Blackie Academic and Professional, Glasgow, UK,1995, p.193-
202. 3.

ERICKSON, D. R. Pratical Handbook of Soy QOil Processing and Utilization. Asa & AOCS, 1995,
p.218-238. 4.

Nome da disciplina: Tecnologia de ovos e mel | Cadigo:

Carga Horaria (CH) Total: 30H/36Ha

CH Teérica: 15H/18Ha | CH Prética: 15H/18Ha | CH EaD: 5H/6Ha




CURSO TECNICO EM ALIMENTOS | PRESENCIAL

Ementa:

Estrutura, composicdo e propriedades funcionais do ovo de galinha. Fatores que influem na
classificacdo comercial e meios empregados na avaliacdao do ovo. Conservagao do ovo pelos
diversos processos. Definicdo, composi¢cdo, aspectos mercadoldgicos, infraestrutura e
equipamentos para processamento do mel, extragdo e envase.

Bibliografia Basica

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Departamento de Inspec¢do de Produtos de Origem Animal. Regulamento da
Inspecdo Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Aprovado pelo
Decreto n°30.691, 29/03/1952, alterado pelos Decretos n°1255 de 25/06/1962, 1236 de
02/09/1994, 1812 de 08/02/1996 e 2244 de 04/06/1997. Brasilia, 1997, 241p.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

Bibliografia Complementar
URGEL, Almeida Lima. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
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