Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Sociologia Geral

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x] Optativa[ ]Eletiva | | SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Saulo de Azevedo Freire

EMENTA

Introducéo a Sociologia enquanto ciéncia; Apresentar o exercicio da imaginagao socioldgica
como estratégia de compreensdo da realidade social; Contextualizar a contribuicdo dos
autores classicos da Sociologia (Karl Marx, Emile Durkheim e Max Weber); Compreender as
abordagens sociologicas sobre estratificacdo e divisdo social; Analisar as implicagbes do
desenvolvimento do capitalismo para o mundo do trabalho; Refletir sobre as relagdes entre
cultura e as préaticas alimentares; Fomentar um debate sobre sociedade, consumo e
alimentacéo.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= HELMAN, Cecil G. Dieta e nutricdo. In: Cultura, saude e doenca. Porto Alegre:
Editora Artmed, 2003.
= MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. S&o Paulo: Editora SENAC,
2008.
= QUINTANEIRO, Tania e BARBOSA, Maria Ligia de Oliveira (org.). Um Toque de
Classicos - Marx, Durkheim e Weber. Belo Horizonte: Editora UFMG, 1998.
Complementar
=  BELLO, Walden. A guerra pelos alimentos. Sdo Paulo: Leopardo Editora, 2010.
= CARVALHO, Horacio Martins de; STEDILE, Joao Pedro. Soberania alimentar.
In: CALDART, Roseli (et. al.) Dicionario de Educag¢é@o no Campo. Rio de Janeiro,
S&o Paulo: Escola Politécnica de Saude Joaquim Venancio, Expressao Popular,
2012.
= GARCIA, Rosa Wanda Diez. Reflexos da globalizagdo na cultura alimentar:
consideracbes sobre as mudancas na alimentacdo urbana. Rev. Nutr.
Campinas, Vv.16, n.4, out/dez. 2003. p.483-492. Disponivel em:
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-

52732003000400011.

= BELTRAO, CALDERAN. Sociologia do desenvolvimento. Rio de Janeiro: Globo,
1965.

=  GIDDENS, Anthony. Sociologia. Porto Alegre: Editora Penso, 2012.

OBSERVACOES

113



http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-

Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Fisica Geral

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival ] | SEMESTRE/ANO: 1°
CARGA HORARIA
TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Geimson Ayrcton dos Santos

EMENTA

Aborda os assuntos referentes a Fisica Geral, percorrendo os tdpicos basicos na
Mecanica, Termodinamica, Ondulatéria e Optica Geométrica. Discute de maneira
sucinta topicos de Mecéanica como Atrito e Hidrostética, Energia e Conservacdo da
Energia, assim como em Termodinamica, aborda-se a nogédo de Temperatura e Calor
e suas funcionalidades. Explora de maneira sucinta os tipos de fenémenos
ondulatérios e Opticos necessarios para o entendimento dos processos de
manipulacdo de produtos para os processos de preparo de alimentos. Estuda as
técnicas de analise de dados por meio de atividades experimentais.

BIBLIOGRAFIA

Bésica

= HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica.
8.ed. LTC Editora S. A, 2009. 1 v.

= HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica.
8.ed. LTC Editora S. A, 2009. 2 v.

= HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica.
8.ed. LTC Editora S. A, 2009. 3 v.

Complementar

= TIPLER, P. A. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 1 v.

= TIPLER, P. A. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 2 v.

= TIPLER, P. A. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 3 v.

» DOCA, R. H.; BISCUOLA, G. J.; BOAS, N. V. Toépicos de Fisica. V 1.
Saraiva; Edigao: 212, 2012.

= DURAN, J. E. R. Biofisica: conceitos e aplicacdo. Editora Pearson. 2015.
22 edicdo 410p.

OBSERVACOES

114




Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Quimica Analitica

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): José Aurino Arruda Campos Filho

EMENTA

Erros e tratamento de dados analiticos. Algarismos Significativos. Andlise gravimétrica
aplicada aos alimentos. Equilibrio 4cido-base. Eletroquimica. Analise volumétrica aplicada
aos alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
» HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC — Livros
Técnicos e Cientificos, 2012.

» SKOOG, D. A,; WEST, D. M. Fundamentos de Quimica Analitica. 8.ed. Sdo
Paulo: Thomson Learning, 2006.

= BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3.ed. Campinas:
Edgard Blicher, 2001.

Complementar

» HARRIS, D. C. Explorando a Quimica Analitica. 4.ed. Rio de Janeiro: LTC —
Livros Técnicos e Cientificos, 2011.

»  VOGEL, A. Andlise Quimica Qualitativa. 5.ed. S&o Paulo: Mestre Jou, 1981.

= BROWN, T. L.; LEMAY Jr, H. E. BURSTEN, R. E. Quimica: A Ciéncia Central.
9.ed. Sao Paulo: Pearson Education, 2006.

= MAHAN, B., MYERS, R. J. Quimica - Um Curso Universitario. 4. ed. Campinas:
Edgard Blicher, 1993.

= VOGEL, M. J. K. Andlise Quimica quantitativa. 6.ed. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos,  2011.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Quimica Organica

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Higo de Lima Bezerra Cavalcanti

EMENTA

Conceitos fundamentais da Quimica Orgéanica. Funcdes organicas. Propriedades
fisicas dos compostos organicos. Isomeria geométrica e Optica de compostos organicos
presentes em alimentos. Introducdo ao laboratério de quimica organica.

BIBLIOGRAFIA

Basica
* MCMURRY, J. Quimica Organica - Combo. Tradu¢do da 72 edi¢do. Cengage
Learning, 2011.

» SOLOMONS, T.W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 10.ed. Rio de Janeiro:
LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2012. 1 v.

= VOLHARDT, P. K.; SHORE, N. E. Quimica Orgéanica: Estrutura e Func¢é&o. 6.ed.
Porto Alegre: Bookman Editora, 2013.

Complementar

» SOLOMONS, T.W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 10.ed. Rio de Janeiro:
LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2012. 2 v.

= CAREY, F. A. Quimica Organica. 7.ed. Bookman Companhia. Ed, 2011. 1v.
= CAREY, F. A. Quimica Organica. 7.ed. Bookman Companhia. Ed, 2011. 2v.

= BARBOSA, L. C. A. Introducéo a Quimica Organica. 2.ed. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2010.

= LAMPMAN, G. M.; PAVIA, D. L.; KRIZ, G. S.; ENGEL, R. G. Quimica Orgéanica
Experimental. Bookman Companhia Ed, 2009.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Microbiologia |

PRE-REQUISITO: Biologia Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x] Optativa[ ]Eletiva[ ] | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Luis Gomes de Moura Neto

EMENTA

Morfologia, Fisiologia e Crescimento microbiano. Fundamentos da Microbiologia de
Alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em alimentos.
Controle do crescimento microbiano. Principais microrganismos na producao, deterioragédo de
alimentos e na saude publica.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sado Paulo:
Atheneu, 2005.
= JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

» PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicagbes. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997. 1 v.

Complementar

= FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.

» MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo:
Varela, 2005.

» PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. 2.ed. S&o Paulo: Pearson, 1997. 2 v.

= SILVA, N. et al. Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos e
agua. 4. ed. Sao Paulo: Varela, 2010.

= TORTORA, G. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Quimica de Alimentos

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Bruno Alexandre de Araljo Sousa

EMENTA

Estuda a estrutura e as propriedades fisico-quimicas da agua, a atividade de agua em
alimentos e seus efeitos na estabilidade de alimentos. Aborda a quimica dos carboidratos,
aminoacidos e proteinas, lipidios, vitaminas hidrossollveis e lipossoluveis, minerais,
pigmentos naturais e artificiais, e aditivos adicionados aos alimentos. Compostos volateis e
ndo volateis responsaveis pelo aroma e sabor. Efeito do processamento sobre os
componentes dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
»  FRANCO, Guilherme.  Tabela de composicdo  quimica dos
alimentos. S&do Paulo: Atheneu, 2008.

» ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

*» RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Séo
Paulo: Bliicher, 2007.

Complementar

= BOBBIO, Paulo A. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: Varela,
1992.

=  ARAUJO, Julio M. A. Quimica dos alimentos: teoria e prética. Vigosa: UFV, 2006.
= BALTES, Wemer. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2006.

= EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu,
2005.

* FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sdo
Paulo: Varela, 2003.

» GONCALVES, Edira C. B. de A. Andlise de Alimentos: uma visdo quimica da
nutricdo. 3 ed. S&o Paulo: Varella, 2012.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Introdug&o a Nutrigéo

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ticiana Leite Costa

EMENTA

Conceitos basicos em alimentag&o e nutricdo. Requerimentos nutricionais e recomendacdes
nas diferentes idades e estagios fisiologicos. Digestéo, absorcdo e transporte de nutrientes.
Principais patologias associadas ao desequilibrio dos nutrientes na dieta. Alimentos
funcionais. Efeitos do processamento na qualidade nutricional dos produtos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= DUARTE, L. J. V. Alimentos funcionais. Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

= SALGADO, J. M. A alimentacdo que previne doencas - do pré-escolar a
adolescéncia. Editora Madras, 2004.

= SALGADO, J. M. A alimentagéo que previne doencas - do pré-natal ao 2° ano de
vida do bebé. Editora Madras, 2003.

= SILVA, S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentacdo, nutricdo e
dietoterapia. Sdo Paulo: Roca, 2010.

Complementar

= BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2001.

* FRANCO, G. Tabela de composi¢cdo quimica dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

= GONCALVES, E. C. B. A. Andlise de Alimentos: uma visdo quimica da Nutrig&o.
S&o Paulo: Varela, 2006.

= PACHECCO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢cao
guimica de alimentos. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

*  http://www.periodicos.capes.gov.br
»  http://www.scielo.org/

OBSERVACOES
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http://www.periodicos.capes.gov.br/
http://www.scielo.org/

Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Introdug&o a Administracdo e Economia

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Marcelle Afonso Chaves Sodre

EMENTA

NocgOes gerais de administragdo. Processo administrativo: planejamento, organizacao,
direcdo e controle. Competéncias gerenciais classicas e contemporéneas. Lideranca e gestao
de conflitos. Clima e cultura organizacional. Ferramentas administrativas. Negociagéo.
Administracdo contemporanea. Nog¢des gerais de economia. Micro e macroeconomia.
Sistemas econbmicos, agentes e organizacdo econémica. Estruturas e abertura de mercado.

BIBLIOGRAFIA

Basica
=  ZUGMAN, Fabio. Administracdo para profissionais liberais. 1. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2005.

= CHIAVENATO, Idalberto. Introducgéo a teoria geral da
administracdo. 9.ed. Manole, 2014. 678p.

= TEIXEIRA, Suzana et al. Administracdo aplicada as unidades de alimentacéo e
nutricdo. 1 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

Complementar

= CHIAVENATO, Idalberto. Teoria geral da administracdo. 3 ed. Sdo Paulo:
McGraw-Hill, 1987.

=  MAIA, Jayme de M. Economia Internacional e Comércio Exterior, Sdo Paulo:
Atlas, 1999.

= TEIXEIRA, Suzana et al. Administracdo aplicada as unidades de alimentacao e
nutricdo. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

* VASQUEZ, J. L. Comércio Exterior Brasileiro. Sao Paulo: Atlas, 2003.
= ROSSETI, J. P. Introdugéo a Economia. 182 ed. Sao Paulo: Atlas, 2000.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Metodologia da Pesquisa Cientifica

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Noc0Oes sobre ciéncia e métodos cientificos. Tipos de conhecimentos. Métodos e técnicas de
pesquisa. Pesquisa e andlise qualitativa e quantitativa. Tipos de trabalhos cientificos.
Pesquisa (conceitos, tipos, instrumentos). Etica e pesquisa. O projeto de pesquisa. Artigo
cientifico. Normas da ABNT.

BIBLIOGRAFIA

Basica
* MATIAS-PEREIRA, José. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 4.ed.
Séo Paulo: Atlas, 2016.

= MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa. 7
ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

* MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria; Fundamentos de
metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010.
Complementar
. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 6023:

informacdo e documentacédo: referéncias: elaboracdo. Rio de Janeiro: ABNT,
2018.

» ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 10520:
informacgé&o e documentagéo: citacdes em documentos: apresentacdo. Rio de
Janeiro: ABNT, 2002.

= CERVO, Amado Luiz; BERVIAN; Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia
Cientifica. 6.ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

* GIL, Antdnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5 ed. Sdo Paulo: Atlas,

= 2010.

= MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria; Metodologia do trabalho
cientifico: procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério,
publicagfes e trabalhos cientifico. 7. ed. Sao Paulo: Atlas, 2007.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Préticas Curriculares de Extenséo |

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 2°
CARGA HORARIA
TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: 33HR

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A
CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R
DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira

EMENTA
Conceitos, legislacdo e diretrizes para as acbes de extensdo. Analise critica da
trajetdria da extensdo no Brasil. Modalidades de extensao. Indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo. Metodologias de diagnosticos, sistematizacdo de
experiéncias, projetos de extensdo. Registro de atividades.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antonio.
Agroecologia e extensao rural. Contribuicdes para a, 2004.

= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extenséo rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.

= de LIMA, J. R. T. Extensao rural, desafios de novos tempos: agroecologia
e sustentabilidade. Bagago, 2006.

Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producdo de

alimentos tradicionais: extensado rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras,
2008.

= LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de
metodologia cientifica. 3. ed. S&o Paulo, SP: Atlas, 1991. 270 p.

= CERVO, Amado Luiz; BERVIAN; Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia
Cientifica.6. ed. Sédo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

= BOAVENTURA, Edivaldo M. Como ordenar as ideias. 5.ed. Sdo Paulo: Atica,
1997. 59 p.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensdo na Educacéo Superior Brasileira e regulamenta o disposto na Meta
12.7 da Lei n° 13.005/2014.

Resolucao N ° 34/2022 — IFPB, que dispde sobre as diretrizes para a curricularizacéo
da extensdo no ambito do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos

PRE-REQUISITO: Quimica Organica

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA

Agua nos alimentos. ReacBes de interesse em carboidratos, lipidios e proteinas.
TransformagBes bioquimicas da matéria-prima alimentar, do processamento e da
deterioracao dos alimentos: carnes, peixes, vegetais e cereais. A importancia bioquimica dos
aditivos para os alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
» FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e
praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.

= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

» ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Complementar

= BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2001.

= GONCALVES, E. C. B. A. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da Nutrig&o.
Sao Paulo: Varela, 2006.

= RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo:
Blicher, 2007.

= SILVA, D. J. Andlise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa: UFV,
2002.

* THIS, H. Um cientista na cozinha. Sdo Paulo: Atica, 2008.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Microbiologia Il

PRE-REQUISITO: Microbiologia |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 3°
CARGA HORARIA
TEORICA: 34H/R PRATICA: 33H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Suely Cristina Pereira de Lima Oliveira

EMENTA

Fundamentos de laboratério. Instrumental basico de microbiologia. Técnicas de assepsia e
desinfeccdo por agentes quimicos e fisicos. Técnicas de semeadura e meios de cultura
seletivos. Microrganismos contaminantes em alimentos e suas consequéncias. Mecanismos
de patogenicidade microbiano. Técnicas de amostras.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sado Paulo:
Atheneu, 2005.

» PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. 2.ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1997. 1 v.

= TORTORA, G. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
Complementar

* OKURA, M. H.; RENDE, J. C. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirdo
Preto: Tecmedd, 2008.

= JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

» MASSAGER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela,
2005.

= SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiol6gica de alimentos e
agua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

= TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 6 ed. Porto Alegre:
ARTMED, 2000.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Principios da Conservacao de Alimentos

PRE-REQUISITO: Microbiologia |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Historico e principios gerais de conservacdo de alimentos. Métodos fisicos (refrigeracéo,
congelamento, calor, irradiacdo, desidratagdo e secagem), métodos quimicos (conservagéo
por aditivos, atmosferas modificada e controlada, adicdo de sal e aglcar) e métodos
biol6gicos (fermentacfes). Métodos combinados e inovadores.

BIBLIOGRAFIA

Basica
* FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Porto Alegre: Artmed. 2006.
=  GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1986.

» ORDONEZ, J. A Tecnologia  de alimentos:  componentes
dos alimentos e processos. v.1. Porto Alegre: ARTMED, 2005.

Complementar

= EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu,
2005.

= EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

* FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

» OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
da ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

» RIBEIRO, E. P; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo:
Edgard Blucher, 2007.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Operacdes Unitérias na Industria de Alimentos |

PRE-REQUISITO: Fisica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x] Optativa[ ]Eletiva[ | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Aborda a introducéo as operagdes unitarias: Conceitos fundamentais. Balancos de massa e
de energia em processos de alimentos. Reologia de produtos alimenticios. Escoamento de
fluidos alimenticios em tubos. Bombeamento, agitacdo e mistura de fluidos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA

Basica
» FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e
praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.

= FOUST, A. S.; WENZEL, L. A., CLUMP, C. W.; MAUS, L., ANDERSEN, L. B.
Principios das Operag¢6es Unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

= TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A
Operacdes unitarias na industria de alimentos. 12 edicdo. Editora LTC. 2015.

Complementar

= MATTOS, Edson Ezequiel de; FALCO, Reinaldo de. Bombas industriais. 2. ed.
Rio de Janeiro: Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.

= ARAUJO, Julio M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vigosa, MG:
UFV, 2011.

= EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

» GAVA, A J,;SILVA, C. A . B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagbes. S&o Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

= HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James L. Engenharia quimica:
principios e calculos. 7.ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.
OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Fisico-Quimica

PRE-REQUISITO: Quimica de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 36H/R PRATICA: 14H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Higo de Lima Bezerra Cavalcanti

EMENTA

Termodindmica. Solug6es. Propriedades Coligativas. Dispersdes Coloidais. Cinética Quimica.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= ATKINS, P. W.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9.ed. Rio de Janeiro: Editora LTC,
2012. 1 v.

= ATKINS, P. W.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9.ed. Rio de Janeiro: Editora LTC,
2012. 2 v.

» CHANG, R. Fisico-Quimica para Ciéncias Quimicas e Biol6gicas. 3.ed. Rio de
Janeiro: McGraw-Hill - Artmed, 2009. 1 v.

Complementar
= BALL, D. W. Fisico-Quimica. 1.ed. Thomson Pioneira, 2005. 1 v.
= BALL, D. W. Fisico-Quimica. 1.ed. Thomson Pioneira, 2005. 2 v.

= ATKINS, P., JONES, L. Principios de Quimica. 5.ed. Porto Alegre: Bookman,
2011.

= CASTELLAN, G.W, Fundamentos de Fisico-Quimica. 1.ed. Rio de Janeiro:
Editora LTC, 1995.

» RANGEL, N. R. Praticas de Fisico-Quimica. 3.ed. Sao Paulo: Editora Edgard
Blucher, 2006.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Estatistica

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 35H/R PRATICA: 15H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Joserlan Nonato Moreira

EMENTA

Estatistica descritiva. Variaveis aleatorias discretas e continuas. Distribuicdes de
probabilidade. Correlagédo e dispersédo. Teste de hipétese. Andlise de variancia. Testes de
médias. Regressao linear simples.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= BANZATTO, D. A.; KRONKA, S. DO N. Experimentacdo agricola. 4.ed.
Jaboticabal, SP: FUNEP, 1995. 234p.

» COCHRAM, W. G. e COX, G. M. Disends experimentales. México: Editora Trilha.
1971, 661p

» FERREIRA, P. V. Estatistica experimental aplicada a agronomia. 2.ed. EDUFAL,
Macei6 - AL. 1996. 604p.

Complementar

» BARROS, B de N. Como fazer experimentos. Porto Alegre: Bookman, 2010.
414p.

» CRUZ, R. Experimentos de Quimica. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2004.

= PIMENTEL GOMES F. Curso de estatistica experimental, 14.ed. Piracicaba, SP:
ESALQ, 2000. 477p.

» VIEIRA, S. E HOFFMANN, R. Estatistica experimental. 1.ed. Atlas, 1989. 179
p.

* CALLEGARI-JACQUES, S. M. Bioestatistica - Principios e Aplicacdes. Editora
Artmed. 2003.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Seguranga no Trabalho

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Kerolayne Santos Leite

EMENTA

Principios da Seguranca no Trabalho. Posicionamento critico e reflexivo do papel do individuo
na conjuntura do desenvolvimento do trabalho em um ambiente saudavel e seguro. Direitos
do trabalhador (SESMT; CIPA; Legislacdo aplicada a Seguranca no Trabalho). Condicdes
exigidas para o cumprimento de suas obrigacdes. Prevencdo e combate a acidentes de
trabalho. Riscos Ambientais.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= MORAES, Mércia Vilma G. Doencgas ocupacionais. Sdo Paulo: Editora latria,
2010.

= SCALDELAI, Aparecida V. et al. Manual Pratico de salude e seguranca do
trabalho. 2 ed. Sdo Caetano do Sul: Yendis, 2012.

= PINHEIRO, Ana Karla da Silva; FRANCA, Maria Beatriz Aradjo. Ergonomia
Aplicada a Anatomia e a Fisiologia do Trabalhador: Cole¢do Saude e Seguranca
do Trabalhador. v. 2. Goiania: AB editora, 2006.

Complementar
= ATLAS, Editora. Seguranca e Medicina do Trabalho. 72 ed. S&o Paulo: Atlas,

2013.

»  ARAUJO, Wellington Tavares. Manual de seguranca do trabalho. S&o Paulo:
DCL, 2010.

= HIRATA, Mario Hiroyuki et al. Manual de biossegurancga. 2. ed. Barueri: Manole,
2012.

= SEITO, Alexandre ltiu. et al. A seguranga contra incéndios no Brasil. S&o Paulo:
Editora Projeto, 2008.

= MATTOS, U. A. O., Higiene e Seguranca do Trabalho. Editora Elsevier, 2011.
472p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Gestao Ambiental

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Fernanda Carolina Monteiro Ismael

EMENTA
Populacdo e Meio ambiente; a crise ambiental e 0s agravos aos recursos naturais;
desenvolvimento sustentavel e bioética; teoria e estratégia do desenvolvimento sustentavel;
Zoneamento Ecoldgico — Econémico; avaliagdo de impacto ambiental (EIA/RIMA); Sistema
de gestdo ambiental: bases histéricas e conceituais da Gestdo Ambiental; Politica e Gestao
Ambiental; Ferramentas de Gestdo Ambiental Empresarial; Normalizagdo e a série ISO
14.000; Auditoria Ambiental. Direito Ambiental Aplicado.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestdo ambiental na indUstria alimenticia.
1 ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 158 p.

» SPAREMBERGER, R. F. L. AUGUSTIN, S. Direito ambiental e bioética:
legislagcdo, educacéo e cidadania. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2004. 197 p.

= TACHIZAWA, T. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negécios focadas na realidade brasileira. 6. ed. S&o Paulo: Atlas,
2010. 442p.

Complementar

= BURSZTYN, M. A. A. Gestdo ambiental: instrumentos e préticas. Brasilia:
IBAMA, 1994. 175 p.

=  GRANZIEIRA, M. L. M. Direito Ambiental. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 808 p.

= LOUREIRO, C. F. B. (Org.). Educacdo ambiental, gestao publica, movimentos
sociais e formacdo humana: uma abordagem emancipatéria. Sdo Carlos (SP):
Rima, 2009.

* MARGULIS, S. et al. Meio ambiente: aspectos técnicos e econdmicos. Brasilia:
IPEA, 1996.

= PIMENTA, H. C. D.; GOUVINHOS, R. P. Ferramentas de gestdo ambiental:
competitividade e sustentabilidade. Natal: CEFET/RN, 2008.

OBSERVACOES

Componente curricular com base:

Na Lei 9.795/04/1999. Dispbe sobre a educagdo ambiental, institui a Politica Nacional
de Educacéo Ambiental e da outras providéncias.

No Decreto N° 4281/2002, que regulamenta a Lei 9.795/04/1999.

Na Resolucdo CNE/CP N°2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagao Ambiental.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Empreendedorismo

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x] Optativa[ ]Eletiva[ | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Marcelle Afonso Chaves Sodré

EMENTA

Perspectivas das oportunidades de trabalho e da economia. Planejamento e gestdo de
carreira. Conceitos sobre empreendedorismo. Comportamento empreendedor. Ideias de
negocios e identificacdo de oportunidades em empresas de base alimenticia. Formatos de
negoécios tradicionais e contemporaneos. Modelo de neg6cio: Canvas. Fontes de
financiamento e investimentos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= DORNELAS, José C. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios.
LTC, 5° Ed 2014.

= CHIAVENATO, I. Empreendedorismo - Dando Asas ao Espirito Empreendedor -
42 Ed. Editora Manole. 2012, 281 p.

=  SALIM, César S. HOCHMAN, Nelson. RAMAL, Andrea C. RAMAL, Silvina A.
Construindo planos de negd6cios. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

Complementar

= MAXIMIANO, Anténio Cesar Amaru. Introducdo a administracdo: edicdo
compacta. Sao Paulo: Atlas, 2006.

= DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. 14. ed. S&o Paulo: Cultura Editores
Associados, 1999.

= KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administragédo de marketing.
= 12. ed. Sdo Paulo: Prentice-Hall, 2006.

= SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administracdo da
producdo. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2002. 747 p.

*» TEIXEIRA, Suzana et al. Administracao aplicada as unidades de alimentacao e
nutricdo. S&o Paulo: Atheneu, 2007.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Préticas Curriculares de Extenséo I

PRE-REQUISITO: Préaticas Curriculares de Extensio |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: 33H/R

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Luis Gomes de Moura Neto/ Kerolayne Santos Leite

EMENTA
Planejamento, desenvolvimento, execucdo e conclusdo de atividades de extenséo
relacionadas a area de Tecnologia em Alimentos. Interdisciplinaridade e integracgéo
curricular. Metodologias participativas de leitura de realidade local. Sistematizacao de
experiéncias. Cultura alimentar e sociedade no territorio. Politicas publicas.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antonio.
Agroecologia e extensao rural. Contribuicdes para a, 2004.

= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extenséo rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.

= de LIMA, J. R. T. Extensao rural, desafios de novos tempos: agroecologia
e sustentabilidade. Bagago, 2006.
Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producdo de
alimentos tradicionais: extensado rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras,
2008.

» FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

» FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Porto Alegre: Artmed. 2006.

» TACHIZAWA, T. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negdcios focadas na realidade brasileira. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 442p.

= DORNELAS, José C. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios.
LTC, 5° Ed 2014.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensdo na Educacéo Superior Brasileira e regulamenta o disposto na Meta
12.7 da Lei n°® 13.005/2014.

132




Resolucdo N° 34/2022 — IFPB, que disp0e sobre as diretrizes para a curricularizagéo
da extensdo no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservacéo de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 34H/R PRATICA: 33H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Caracterizagdo das espécies animais para corte. Estrutura do musculo. Tecido muscular,
conectivo e 0sseo. Contracdo muscular. Transformag¢do do musculo em carne. Fenémenos
post-mortem. Processamento tecnoldgico de carnes in natura. Operac¢des para o preparo de
carcagas, visceras e cortes comerciais de animais de abate. Conservagéo da carne pelo frio
artificial. Métodos de resfriamento e congelamento da carne. Instalagdes frigorificas. Higiene
dos estabelecimentos industriais para o processamento de carne. Produtos salgados,
curados, defumados. Embutidos crus, cozidos, fermentados e emulsionados. Processamento
tecnolégico de subprodutos. Carne mecanicamente separada. Aditivos e conservantes.
Importancia tecnologica. Aspectos de legislagéao.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= TERRA, Nelcindo N. Defeitos nos produtos carneos: origens e solu¢des. S&o
Paulo: Varela, 2004.
= LAWRIE, Ralston Andrew. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.

=  SHIMOKOMAKI, Massami et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes.
S&o Paulo: Varela, 2006. 236 p.

Complementar
= PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. v. 1. 2. ed. Goiania: UFG, 2006. 2 v.

» PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. v. 2. 2 ed. Goiania: UFG, 2006. 2 v.

= PRANDL, Oskar et al. Tecnologia e higiene de la carne. Zaragoza: Acribia, 1994.
854p.

* CONTRERAS CASTILHO, Carmen J. Qualidade da carne. 1 ed. Sao Paulo:
livraria Varela, 2006.

* BROMBERG, R.; CIPOLLI, K. M. V. A. B.; MIYAGUSKU, L.; CONTRERAS
CASTILLO, C. J. et al. Higiene e sanitizacao na industria de carnes e derivados.
Sao Paulo: Varela, 2003. 181 p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservacéo de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 34H/R PRATICA: 33H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ticiana Leite Costa

EMENTA

Considerag0des gerais sobre a industria de laticinio. Composi¢ao quimica, propriedades fisicas
e sensoriais do leite. Sintese do leite na glandula mamaria. Produgdo higiénica do leite.
Recebimento do leite na plataforma da industria. Tratamento e transformacdo do leite.
Transformagfes bioquimicas envolvidas na obtencdo de derivados do leite. Processamento
tecnolégico de queijos. Processamento tecnolégico de produtos lacteos fermentados.
Tecnologia de fabricacdo de manteiga. Techologia de fabricagcdo de doces. Fundamentos
tecnolégicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes, utilizados em produtos derivados de
leite. Higienizacdo da industria de laticinios.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= MARTINS, E. Manual técnico na arte e principios da fabricacao de queijos. Alto
Pequiri: Campana, 2000.

= OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sao Paulo: Atheneu,
2010.

» ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Complementar

» CENTRO DE PRODUCOES TECNICAS. Cursos de capacitacdo na area de
laticinios. Vigosa: Centro de Produgdes Técnicas — CPT, 2015.

= MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.: ARAUJO, A. E. Tecnologia de Producéo de
Derivados do Leite. Vigosa: Editora UFV, 2011

= KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicédo e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

= BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2001.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Pescado

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservacéo de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 30H/R PRATICA: 20H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA

O pescado como alimento. Caracteristicas do Pescado. Estrutura muscular do pescado.
Composicao quimica do pescado. Alterages do pescado pos-morte. Avaliagédo e controle de
qualidade do pescado. Métodos de obtencdo, selecdo e conservacdo do pescado.
Processamento tecnolégico do pescado. Produtos salgados, curados e envasados.
Subprodutos da indastria de pescado.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.

= HALL, G. M. Tecnologia del procesado del pescado. Zaragoza, Espanha: Acribia
Editorial. ISBN: 8420009385

= OETTERER, Marilia. Industrializacdo do pescado cultivado. Guaiba, RS:
Livraria Editora Agropecuéria, 2002.
Complementar

= CONNELL, J. J.; HARDY, R. Avances en tecnologia de los productos pesqueros.
Zaragoza, Espanha: Acribia, 1987.

= VIEIRA, R. H. S. F.; RODRIGUES, D. P.; BARRETO, N. S. E.; SOUSA, 0. V,;
TORRES, R. C. O.; RIBEIRO, R. V. Microbiologia, higiene e qualidade do
pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004. 380 p. ISBN 858551972X.

= MATTHIENSEN, A.; MACIEL, E. S.; FURLAN, E. F.; ARRUDA, L. F.; SILVA, L.
K. S. Qualidade e Processamento de Pescado. Filadélfia, EUA: Elsevier, 2014.

» ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2 v.

= RUITER, A. El pescado y los productos derivados de la pesca: composicion,
propriedades nutritivas y estabilidad. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1999.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Analise Fisico-Quimica de Alimentos

PRE-REQUISITO: Quimica Analitica

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 25H/R PRATICA: 25H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Bruno Alexandre de Araljo Sousa

EMENTA

Conceitos, classificagdo, importancia da andlise de alimentos. Nog¢des de seguranca no
laboratorio de anélise de alimentos. Solu¢des padrées. Fraudes em Alimentos. Amostragem
e preparo de amostras em andlise de alimentos. Confiabilidade dos resultados. Principios,
métodos e técnicas de analises fisico-quimicas de alimentos: carboidratos, lipidios, proteinas,
agua, minerais, vitaminas, acidez titulavel, pH. Densidade. Colorimetria. Refratdmetria.
Espectrofotometria. Textura. Cromatografia. Qualidade e legislagdo para alimentos.
Atividades em Laboratério.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= GONCALVES, E. C. B. de A. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da
nutricdo. 3. ed. S&o Paulo: Varella, 2012.

= CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. S&o
Paulo: Unicamp, 1999.

= SILVA, D.J. Andlise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa: UFV,
2002.

Complementar

= RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sao
Paulo: Blucher, 2007.

= ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

=  FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢do quimica dos alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2008.

= GOMES, José Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: UFV,
2011.

= PACHECO, Manuela. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢ao
guimica dos alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

= JAL - Instituto Adolfo Lutz (S&o Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. /coordenadores: Zenebon, O., Pascuet N. S. e Tiglea. 4. ed. Séo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.1020 p. (digital).

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Higiene e Legislacao de Alimentos

PRE-REQUISITO: Microbiologia Il

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x] Optativa[ ]Eletiva[ | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 38H/R PRATICA: 12H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira

EMENTA

Conceitos de higiene alimentar e higiene industrial; contaminagdes em alimentos; os agentes
e processos de limpeza e santificagédo industrial. Aplicagdo de Boas Praticas de Fabricacdo e
sistema de Analise de Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC). Edificacdes; controle
Integrado de Pragas; legislacdes de interesse para a industria e/ou processadores de
alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= FARIAS, Roberto Maia. Manual de seguranga na higiene e limpeza. Caxias do
Sul: EDUCS, 2011.

=  GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Izabel Sim@es. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. Barueri: Manole, 2011.

= ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

Complementar

»  GERMANO, Maria Izabel Sim6es. Treinamento de manipuladores de alimentos.
S&o Paulo: Varela, 2003.

= GOMES, José Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: UFV,
2011.

» ASSIS, Luana de. Alimentos seguros. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

= JUCENE, Clever. Manual de Seguranca Alimentar: boas praticas para 0s
servicos de alimentacdo. 2 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

= RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: 05 Atheneu,
2005.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Gestdo da Qualidade

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Histérico da Gestdo da Qualidade. Gestdo da qualidade total. Modelos normalizados de
Sistemas de gestdo. Ferramentas de qualidade. Controle estatistico de qualidade.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestdo de qualidade, producéo e
operagoOes. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

= CARVALHO, Marly Monteiro de; PALADINI, Edson Pacheco. (coord.) Gestdo da
Qualidade: teoria e casos. 2 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

= PALADINI, Edson Pacheco. Avaliacao estratégica da qualidade. 2 ed. Sao Paulo:
Atlas, 2011.

Complementar

= ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

» CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos teéricos e praticas em analise de
alimentos. Campinas: UNICAMP, 2003.

= CHELSOM, John V.; PAYNE, A. C.; REAVIL, L. R. P. Gerenciamento: para
engenheiros, cientistas e tecnélogos. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

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

= PALADINI, Edson Pacheco. Gestédo da Qualidade: teoria e prética. 3. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2012.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Operac¢des Unitarias na Industria de Alimentos Il

PRE-REQUISITO: Operacées Unitarias na Industria de Alimentos |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Escoamento em meios porosos. Separages mecéanicas. Operagdes de reducéo de tamanho.
Transferéncia de calor por conducao e conveccdo. Trocadores de calor. Evaporacao.

BIBLIOGRAFIA

Basica
» FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e
praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.

= FOUST, A. S.; WENZEL, L. A., CLUMP, C. W.; MAUS, L., ANDERSEN, L. B.
Principios das Operacdes Unitarias, 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

= MATTOS, E. E.; FALCO, R. Bombas industriais. 2. ed. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.

Complementar

= ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vigosa, MG:
UFV, 2011.

= HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. L. Engenharia quimica: principios e calculos.
7. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.

= EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2008.

* GAVA, A.J;SILVA, C. A.B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagBes. S&o Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

= BOTELHO, M. H. C.; BIFANO, H. M. Operacéo de caldeiras: gerenciamento,
controle e manutencdo. Sao Paulo: Blucher, 2011.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Fernanda Carolina Monteiro Ismael

EMENTA

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de
tratamento de aguas residuais. Tratamento de residuos da industria de alimentos. Legislacao
ambiental. Nocdes de ecologia. Efeito da tecnologia sobre o equilibrio ecoldgico.

BIBLIOGRAFIA

Basica
=  PHILIPPI JR, A. Saneamento, salde e meio ambiente. Sdo Paulo: Manole, 2006.

= BERTOLINO, M. T. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto
Alegre: Artmed, 2012.

= SPADOTTO, C.; RIBEIRO, W. Gestdo de Residuos na Agricultura e
Agroindustria. Sdo Paulo: FEPAF, 2006.

Complementar

» ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE LIMPEZA PUBLICA E
RESIDUOS ESPECIAIS - ABRELPE. Panorama dos residuos sélidos no Brasil
2012. Disponivel em: http://www.abrelpe.org.br/Panorama/panorama2012.pdf

* BARBOSA, R. P.; IBRAHIN, F. |. D. Residuos Sdlidos - Impactos, Manejo e
Gestado Ambiental. Editora Erica. 2014

= BRASIL. Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010. Politica Nacional de Residuos
Sélidos. Presidéncia da Republica. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato20072010/2010/lei/112305.htm.

* BARROS, R. T. Elementos de gestao de residuos sélidos. Sao Paulo: Tessitura,
2013.

» TACHIZAWA, T. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negocios focadas na realidade brasileira. 6. ed. S&o Paulo: Atlas,
2010. 442p.

OBSERVACOES

Componente curricular com base:

Na Lei 9.795/04/1999. Dispbe sobre a educacéo ambiental, institui a Politica Nacional
de Educacdo Ambiental e d& outras providéncias.

No Decreto N° 4281/2002, que regulamenta a Lei 9.795/04/1999.

Na Resolucdao CNE/CP N°2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacao Ambiental.
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Préticas Curriculares de Extenséo lll

PRE-REQUISITO: Préaticas Curriculares de Extenso I

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: 50H/R
CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa/ Bruno Alexandre de Aradjo Sousa

EMENTA
Planejamento, desenvolvimento, execucdo e conclusdo de atividades de extenséo
relacionadas a area de Tecnologia em Alimentos. Interdisciplinaridade e integracgéo
curricular. Metodologias participativas de leitura de realidade local. Sistematizacdo de
experiéncias. Cultura alimentar e sociedade no territorio. Politicas publicas.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antonio.
Agroecologia e extensao rural. Contribuicdes para a, 2004.

= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extenséo rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.

= de LIMA, J. R. T. Extensao rural, desafios de novos tempos: agroecologia
e sustentabilidade. Bagago, 2006.

Complementar

= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producdo de
alimentos tradicionais: extensado rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras,
2008.

=  SHIMOKOMAKI, Massami et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes.
S&o Paulo: Varela, 2006. 236 p.

» ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

» GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.

* FARIAS, Roberto Maia. Manual de seguranca na higiene e limpeza. Caxias do
Sul: EDUCS, 2011.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensdo na Educacao Superior Brasileira e regulamenta o disposto na Meta
12.7 da Lei n°® 13.005/2014.

Resolucdo N° 34/2022 — IFPB, que dispde sobre as diretrizes para a curricularizacéo
da extensdo no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Andlise Sensorial de Alimentos

PRE-REQUISITO: Estatistica

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 15H/R PRATICA: 18H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA

Os orgéos dos sentidos e a percepcao sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros
fatores que influenciam a avaliagéo sensorial. Métodos sensoriais: a) métodos discriminativos,
b) métodos descritivos, ¢) métodos afetivos. Analise estatistica uni-variada (ANOVA). Selecéo
de provadores. Correlagéo entre medidas sensoriais e instrumentais. Principios basicos sobre
psicofisica: lei de Etevens e Threshold.

BIBLIOGRAFIA

Béasica
= DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. 5. ed. Champagnat,
2013. 531 p.

= MINIM, Valéria Paula Rodrigues (ed.). Analise sensorial: estudos com
consumidores. 3 ed. Vicosa: UFV, 2013.

= PALERMO, Jane Rizzo. Andlise Sensorial Fundamentos e
Métodos. Atheneu, 2015. 170 p.

= ALMEIDA, T.C.A. et al. Avancos em analise sensorial. 1 ed. Sdo Paulo:

Livraria Varela, 1999.
Complementar

= ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise
sensorial dos alimentos e bebidas [NBR 12994]. Rio de Janeiro. RJ: ABNT, 1993.
2p.

* CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise
sesorial de alimentos e bebidas. Vigcosa: Imprensa Universitaria, 1996.

 ELLENDERSEN, Luciana de Souza Neves. Analise Sensorial Descritiva
Quantitativa: Estatistica e Interpretacdo. UEPG, 2010. 90p.

= FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: ITAL, 2002.

= ALMEIDA, T.C.A. et al. Avangos em andlise sensorial. 1 ed. Sao Paulo: Livraria
Varela, 1999.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Cereais e Panificagcdo

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservacéo de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 30H/R PRATICA: 37TH/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ana Carolina de Almeida Lins Moura

EMENTA

Introducéo a tecnologia dos principais cereais, produzidos no Brasil e no Mundo (arroz, milho,
cevada, aveia, centeio e trigo). Tecnologia de amido e suas principais aplicagdes industriais.
Tecnologia de trigo: producdo, estrutura do grdo, composicdo quimica, classificacao,
aplicacdes. Moagem industrial do trigo. Avaliagdo da qualidade da farinha de trigo (métodos/
instrumentos) e obtengcdo de gluten. Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos
alimenticios. Tecnologia de Panificacdo: processo convencional (massa direta e esponja).
Tecnologia de biscoitos, bolos e de massas alimenticias.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2005.
= CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panificagdo. Barueri: Manole, 2009.

= KALANTY, Michael. Como assar pées: as cinco familias de paes. Sédo Paulo:
SENAC, 2012.

Complementar

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

» SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac,
2012.

= LOPES, José Dermeval Saraiva. Curso profissional de panificacdo. Vigosa:
Centro de Producdes Técnicas, 2007.

» HELSTOSKY, Carol. Pizza uma histéria global. Sdo Paulo: Senac: 2012.

= BRETHERTON, Caroline. Paes e outras delicias: passo a passo. Sao Paulo:
Publifolha, 2013.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservacéo de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 38H/R PRATICA: 12H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira

EMENTA

Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas. Tecnologias de vinagres.
Elaboracéo de refrigerantes. Envase de agua mineral.

BIBLIOGRAFIA

Basica
» VENTURINI FILHO, W. G. (Coordenador). Bebidas alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. v. 1. S&do Paulo: Edgard Blicher, 2010.

= VENTURINI FILHO, W. G. (Coordenador). Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. v. 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

= BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo: Edgard Bllcher,
2001. 3. v.

Complementar

= EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negdécio agroindustrial: Polpa e Suco
de Frutas/Embrapa Agroindustria de Alimentos, Servigo de apoio as micro e
pequenas Empresas. Brasilia: EMBRAPA, Informag&o Tecnologica, 2003.

= EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial:
Processamento de uva — vinho tinto, graspa e vinagre/Embrapa Agroinddstria de
Alimentos, Servico de Apoio as micro e pequenas Empresas. Brasilia:
EMBRAPA: Informacg&o Tecnoldgica, 2004.

» BRASIL. Secretaria de Educacdo. Cachaca = Cachaca. Brasilia: Secretaria de
Educacao Profissional e Tecnoldgica, 2005.

= BRASIL. Secretaria de Educagdo. Café = coffee. Brasilia: Secretaria de
Educacao Profissional e Tecnoldgica, 2005.

» VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza, Espafia: Editorial Acribia, 1997

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Vegetais

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservacéo de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 34H/R PRATICA: 33H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Luis Gomes de Moura Neto

EMENTA

Fisiologia de pds-colheita. Principios e técnicas de conservacdo de pos-colheita de frutas e
hortalicas. Produtos minimamente processados. Tecnologias de processamento de frutas e
hortalicas: polpas, desidratados, cristalizados, vegetais fermentados e acidificados,
compotas, geleias, doces em pasta. Fabricacdo de vinagre. Tecnologia de producdo de
acucar a partir de cana-de- agucar. Tecnologia de producgéo de 6leos e gorduras. Controle de
qualidade e legislacdo para frutas e hortalicas. Tratamento de residuos e aproveitamento de
subprodutos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
» OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

» FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e prética,
602 p., 2a ed., 2006.

= EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2005.
Complementar
= GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011.

* GAVA, A.J;SILVA, C. A.B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicagbes. S&o Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

= KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

» ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

= GERMANO, P. M. L.; GERMANO, I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Barueri: Manole, 2011.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Relagdes Humanas no Trabalho

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Maria Aparecida Alves Sobreira Carvalho

EMENTA

Conceitos fundamentais, teorias, definicbes e classificacdo da ética e da agdo moral e da
trajetoria das Relagbes Humanas, seu objeto de estudo e aspectos tedricos sobre o ser
humano, bem como contribuicbes para a organizacdo. Estudo da cultura e da diversidade
cultural presentes nos grupos sociais. Estudo do comportamento humano, técnicas de
intervencdo, percepcao e fatores que a influenciam. Apresentagdo de mecanismos de defesa
inconscientes da mente, caracterizacdo da personalidade e implicacdes nos relacionamentos
interpessoais, no comportamento profissional, na empresa e no exercicio do trabalho em
equipe.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= BERGAMINI, C. W. Motivacao nas organizagdes: nem todos fazem as mesmas
coisas pelas mesmas razdes. 72. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

» CAMARGO, Marculino. Fundamentos de ética geral e profissional. 132 ed.
Petropolis: Vozes, 2014.

= CAMILO, Juliana A. O.; FORTIM, Ivelise; AGUERRE, Pedro (Orgs.). Gestédo de
pessoas: praticas de gestao da diversidade nas organizacdes. Sao Paulo: Senac,
2019.

= OLIVEIRA, lolanda de (org.). Relagfes raciais e educagdo: novos desafios. Rio
de Janeiro: DP&A, 2004.

= ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A. Comportamento Organizacional. 182 ed. Rio de
Janeiro: Prentice Hall Brasil, 2020.

=  WEIL, P.; TOMPAKOW, R. Rela¢des Humanas na Familia e no Trabalho. 572
Vozes, 2013.

Complementar

= ANTUNES, Celso. Relacdes interpessoais e autoestima: a sala de aula como
um espaco do crescimento integral. 102 ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2014.

= BERGAMINI, C. W. Psicologia aplicada a administracdo de empresas: psicologia
do comportamento organizacional. 52. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015.

= CORTELLA, M. S. A diversidade: aprendendo a ser humano. Rio de Janeiro:
Littera, 2020.

= CORTELLA, M. S.; BARROS FILHO, C. de. Etica e vergonha na cara! Sao
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Paulo: Papirus, 2014.

FAGUNDES, Marcia Botelho. Aprendendo valores éticos. 42. ed. Belo Horizonte:
Auténtica, 2007.

JARDIM, Denise Fagundes; LOPEZ, Laura Cecilia (orgs.) Politicas da
diversidade: (in)visibilidades, pluralidade e cidadania em uma perspectiva
antropoldgica. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2013.

MCSHANE, Steven; VON GLINOW, Mary. Comportamento organizacional. 62.
ed. Porto Alegre: AMGH, 2014.

PICHON-RIVIERE, E. O processo grupal. S&o Paulo: Martins Fontes, 2009.
RONCHI, Carlos César et. al. Resiliéncia e trabalho: o comportamento de
multiprofissionais na sociedade contemporanea. Curitiba: Jurug, 2019.

ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A. Fundamentos do Comportamento
Organizacional. 122 ed. Porto Alegre: Pearson, 2014.

WOODMAN, Marion. O vicio da perfeicdo: compreendendo a relagdo entre
distarbios alimentares e desenvolvimento psiquico. Sdo Paulo: Summus. 2002.

OBSERVAGCOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Embalagem para Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ana Carolina de Almeida Lins Moura

EMENTA

Introducéo (historico, conceitos e fungdes). Embalagens: plasticas, metalicas e celuldsicas.
Recipientes de vidro. Embalagens de distribuicdo. Estabilidade de alimentos. Maquinas e
eguipamentos. Controle de Qualidade. Planejamento e legislacdo. Novas Tecnologias.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens. Sao Paulo: Novatec, 2008.

= CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para a Industria Alimentar.
Instituto Piaget, 2003. 610 p.

= TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Blucher,
2010.
Complementar

* FARIA, J. A. Manual de aulas praticas de embalagens. Campinas: Unicamp/
FEA, 2001.

= JORGE, N. Embalagens para alimentos. Sdo Paulo: Cultura Académica da
Universidade Estadual Paulista, 2013.194p.

= LUENGO, R. F. A.;; CALBO, A. G. Embalagens para comercializacdo de
hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia: EMBRAPA, 2009.

= ORTIZ, S. A. Manual de legislacdo de embalagens para alimentos no Brasil.
Campinas: ITAL, Divisdo de Engenharia e Planejamento, Se¢do de Embalagem
e Acondicionamento, 1980. 402p.

* GAVA, A.J;SILVA, C. A.B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacBes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Elaboragao de Projetos Industriais

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Kerolayne Santos Leite

EMENTA

Introducéo a Elaboracdo de Projetos Agroindustriais. Andlise de mercado. Escolha de um
processo industrial. Engenharia do projeto. Tamanho e localizagdo do projeto. Estudo do
arranjo fisico. Selecdo dos materiais e equipamentos para 0 processo. Estimativa do
investimento, do custo e analise econdmica. Elaboracdo e apresentacdo de um projeto de
indastria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= CARDOSO, S. Elaboracao e avaliagédo de projetos para industrias. Porto Alegre:
Editora da UFRGS, 2011.
= PIMENTEL, A. Geréncia de projetos. Sdo Paulo: Digerati Books, 2008.

= WOILER, S. E.; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboracédo e analise.
Sao Paulo: Atlas, 2002.

Complementar

= BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Gestéo de qualidade, producéo e operacoes. 2
ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

= PALADINI, E. P. Gestéo da Qualidade. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

= ROZENFELD, H. et al. Gestédo de desenvolvimento de produtos: uma referéncia
para a melhoria do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

= TEIXEIRA, S.; MILOT, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administracéo
aplicada as unidades de alimentacao e nutricdo. Rio de Janeiro: Atheneu, 2007.

= |ANNINNI, P. P. Chefia e lideranca: capacidade gerencial. led. Vigosa, MG:
Aprenda Facil Editora. 2000.

OBSERVACOES

150




Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Instalagdes Industriais

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Noc¢Oes de desenho técnico de tubulacdes. Projeto de instalacdo. Layout. Materiais e suas
aplicacdes. Dimensionamento de elementos e tubulacdes. Acessorios de tubulacdes.
Valvulas, purgadores, filtros, conexfes e suportes. Geracdo e distribuicdo de vapor.
Sinalizacdo, protecdo e controle.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= MACINTYRE, A. J. Instala¢des Hidraulicas prediais e Industriais. 3. ed. Rio de
Janeiro: LTC,1996.

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

= SIEMENS, A. G. Instrumentagao industrial. S&o Paulo: Ed. Edgard Blucher, 1976.
Complementar
= CARVALHO, B. A. Higiene das construcdes. Rio de Janeiro: LTC, 1956.

= TELLES, P. C. S.; Tubula¢des Industriais: materiais, projeto, montagem. 10. ed.,
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

= MAMEDE FILHO, J. Instalagfes elétricas industrias. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2007.

= MATTOS, E. E.; FALCO, R. Bombas industriais. 2. ed. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.

» STOECKER, W. F. Refrigeracao industrial. Sdo Paulo: Blusher, 2002.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Préticas Curriculares de Extensao IV

PRE-REQUISITO: Préaticas Curriculares de Extenséo Il

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: 50H/R

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Suely Cristina Pereira de Lima Oliveira/ Lucélia Katia de
Lima

EMENTA
Planejamento, desenvolvimento, execugéo e conclusdo de atividades de extensao
relacionadas a area de Tecnologia em Alimentos. Interdisciplinaridade e integracéo
curricular. Metodologias participativas de leitura de realidade local. Sistematizacdo de
experiéncias. Cultura alimentar e sociedade no territorio. Politicas publicas.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antonio.
Agroecologia e extensao rural. ContribuicGes para a, 2004.

= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extensao rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.

= de LIMA, J. R. T. Extensao rural, desafios de novos tempos: agroecologia
e sustentabilidade. Bagago, 2006.
Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producéo de alimentos
tradicionais: extensao rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras, 2008.
= CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panificagdo. Barueri: Manole, 2009.

= BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial: processos fermentativos e enziméticos. S&o Paulo: Edgard Blicher,
2001. 3. v.

= FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e prética,
602 p., 2a ed., 2006.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensdo na Educacao Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7
da Lei n° 13.005/2014.

Resolucdo N° 34/2022 — IFPB, que dispbe sobre as diretrizes para a curricularizagcéo
da extensdo no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Préticas Curriculares de Extenséo V

PRE-REQUISITO: Préaticas Curriculares de Extenséo IV

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x] Optativa[ ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 6°

CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: 83H/R
CARGA HORARIA SEMANAL: 5H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 83H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ana Carolina Aimeida Lins Moura/ Ticiana Leite Costa/
Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA
Organizacdo de evento, para apresentacdo a comunidade académica e externa, dos
resultados das acdes desenvolvidas nos componentes curriculares de extensédo, ofertados
nos semestres anteriores. Interdisciplinaridade e integracdo curricular. Indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensao.

BIBLIOGRAFIA

Basica
» CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antbnio. Agroecologia e
extensao rural. Contribuigbes para a, 2004.

= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extensdo rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.

= de LIMA, J. R. T. Extenséo rural, desafios de novos tempos: agroecologia e
sustentabilidade. Bagago, 2006.
Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producdo de alimentos
tradicionais: extensao rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras, 2008.

= ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A. Comportamento Organizacional. 182 ed. Rio de
Janeiro: Prentice Hall Brasil, 2020.

= CAMILO, Juliana A. O.; FORTIM, Ivelise; AGUERRE, Pedro (Orgs.). Gestédo de
pessoas: praticas de gestdo da diversidade nas organizacdes. Sao Paulo: Senac,
20109.

» JARDIM, Denise Fagundes; LOPEZ, Laura Cecilia (orgs.) Politicas da
diversidade: (in)visibilidades, pluralidade e cidadania em uma perspectiva
antropoldgica. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2013.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensdo na Educacao Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7
da Lei n° 13.005/2014.

Resolucdo N° 34/2022 — IFPB, que dispbe sobre as diretrizes para a curricularizacéo
da extensdo no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Libras

PRE-REQUISITO: -
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 6°

CARGA HORARIA
TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -
CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A
CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R
DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Daniele Amanda Costa de Lima

EMENTA
Conceito de Libras. Fundamentos historicos da educagcdo de surdos. Legislacéo
especifica. Aspectos Linguisticos da Libras, Escrita de Lingua de Sinais.
BIBLIOGRAFIA

Basica
= BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educacéo dos Surdos. Belo Horizonte:
Auténtica, 1998. ISBN: 8586583200.

= CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilingte
da Lingua de Sinais Brasileira. Vol. I: sinais de A a L. 3. ed. S&o Paulo:
Universidade de Sao Paulo, 2001. ISBN: 8531406692.

= FELIPE, T. LIBRAS em contexto: curso basico (livro do estudante). 8. ed. Rio de
Janeiro: WalPrint, 2007. ISBN: 8599091018.

Complementar

= BRASIL. Lei n°® 10.436, de 24 de abril de 2002. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Legislativo, Brasilia, DF, 25 dez 2002. p. 23.

= BRASIL. Decreto-lei n°® 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Poder Legislativo, Brasilia, DF, 23 dez 2005. p.
28.

= DICIONARIO DE LIBRAS. Disponivel em: <www.dicionariolibras.com.br>.

» FEDERACAO NACIONAL DE EDUCACAO E INTEGRACAO DOS SURDOS -
FENEIS. Disponivel em: <http://www.feneis.org.br/page/index.asp>.

= GRUPO DE ESTUDOS SURDOS - GES. Disponivel em:
<www.ges.ced.ufsc.br>. Acesso em: 15 fev. 2015.

= LODI, A.; HARRISON, K.; CAMPOS, S.; TESKE, O. Letramento e minorias. 5.
ed. Porto Alegre: Mediacéo, 2013. ISBN: 9788587063649.

OBSERVACOES

Componente curricular com base:

No Decreto N° 5626/2005, que regulamenta a Lei N° 10.436/2002 e o ART. 18 da Lei
10.098/200. Incluséo de Libras como componente curricular.

Na Instru¢cdo Normativa no 02/2016-PRE, DE 29 de novembro de 2016.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Toxicologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Histérico. Conceitos gerais de toxicologia (Toxicologia, agente toxico, droga, farmacos,
veneno, xenobidtico, intoxicacdo, toxicidade e risco). Classificagdo da toxicologia e areas de
atuacdo. Toxicologia de alimentos e efeitos. Toxinas naturais em alimentos de origem animal,
vegetal, micotoxinas e toxinas de origem bacteriana. Pesticidas e residuos toxicos gerados
durante o processamento de alimentos. Mutagénese e carcinogénese. Metais toxicos.
Interacdo entre embalagens e alimentos. Analises para determinacdo de micotoxinas.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= SHIBAMOTO, T; BJELDANES, L. F. Introdugéo a toxicologia dos alimentos. 2.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.
= OLIVEIRA, F. A;; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia Experimental de Alimentos. 1. ed.
Porto Alegre: Sulina, 2010.
= SElIzI, O.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de
Toxicologia. 4. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2014.

Complementar

* GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 6. ed. Barueri: Manole, 2019.

= DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 5. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2018.

= FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguran¢a dos alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013.

= ESKIN, M. Bioguimica de Alimentos. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Novos Produtos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira/Kerolayne Santos Leite

EMENTA

Importancia e fatores que norteiam o desenvolvimento de novos produtos. Categoria de novos
produtos. Etapas e principios para o desenvolvimento de novos produtos na industria de
alimentos. Legislacdo e procedimentos para o registro de um novo produto. Apresentacdo da
proposta de um novo produto ou de um produto tradicional com uma técnica nova. Estratégia
de marketing: produto, preco, logistica e vendas. Comportamento, processo de compra e
adocdo de novos produtos pelos consumidores. Parecer da viabilidade de implementacéo
efetiva da proposta. Ciclo de vida de produtos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
3.ed. Séo Paulo: Edgard Bliicher, 2011. 342p.

= MACHADO, M. C.; TOLEDO, N. N. Gestao do processo de desenvolvimento de
produtos: uma abordagem baseada na cria¢do de valor. S&o Paulo: Atlas, 2008.
147 p.

* ROZENFELD, H.; FORCELINNI, F.A.; AMARAL, D.C.; TOLEDO, J.C.de; SILVA,
S.L.; ALLIPRANDINI, D.H.; SCALICE, R.K. Gestdao de desenvolvimento de
produtos: uma referéncia para a melhoria do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006.
542p.

Complementar

= BARBOSA FILHO, A. N. Projeto e desenvolvimento de produtos. S&o Paulo:
Atlas, 2009. 181p.

= PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.
p.337- 354.

= MIGUEL, P. A. C. Implementag&o do QFD para o desenvolvimento de novos
produtos. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 170p.

= PAHL, G.; BEITZ, W.; FELDHUSEN, J.; GROTE, K.H. Projeto na engenharia:
fundamentos do desenvolvimento eficaz de produtos: métodos e aplicacdes. 6.
ed. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2005. 411p.

= RAZZOLINI FILHO, E. Geréncia de Produtos para Gestdo Comercial: um
enfoque prético. Cutiriba: Editora Intersaberes, 2012.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Rotulagem de Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA

Legislagbes sobre rotulagem dos alimentos (Anvisa, MAPA, INMETRO). Informacgbes
obrigatérias nos rétulos. Adverténcias obrigatdrias. Rotulagem de alimentos para fins
especiais. Rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos. Célculos nutricionais. Rotulagem
nutricional complementar de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica

» MAGALHAES, Simone. Rotulagem Nutricional Frontal dos Alimentos
Industrializados: politica publica fundamentada no direito basico do consumidor a
informacéo clara e adequada. Editora Dialética, 2020.

= PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Tabela de Composicdo de Alimentos: Suporte para
Decisdo Nutricional. 7.ed. Editora Manole, 2021.

= RDC 259/02 — Regulamento Técnico Sobre Rotulagem de Alimentos Embalados.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20 09 2002.ht
mi

= RDC 429/2020 — Dispde sobre rotulagem nutricional dos alimentos embalados.
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-
de-8-de-outubro-de-2020-282070599

= IN 75/2020 — Estabelece os requisitos técnicos para declaragédo da rotulagem
nutricional nos alimentos embalados. https://www.in.gov.br/en/web/dou/-
/instrucao-normativa-in-n-75-de-8-de-outubro-de-2020-282071143

Complementar

= Decreto — lei 986/1969 - Institui normas basicas sobre alimentos.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/decreto-lei-no-986-
de-21-de-outubro-de-1969.pdf/view

= Decreto 9013/17 — Regulamento da inspecéo industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal. https://www.in.gov.br/materia/-
fasset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/20134722/do1-2017-03-30-decreto-
n-9-013-de-29-de-marco-de-2017-20134698

* IN 22/05 — Regulamento técnico para rotulagem de produto de origem animal
embalado.
http://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/instru%C3%A7%C3%A30-
normativa-22_2005.pdf

= [N 67/20 — Regulamento técnico para rotulagem de produto de origem animal
embalado. https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-67-de-14-
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http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-
http://www.in.gov.br/en/web/dou/-
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
http://www.in.gov.br/materia/-
http://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/instru%C3%A7%C3%A3o-
http://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-67-de-14-

de-dezembro-de-2020-294301069
RTIQ — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade.

Lei 10.647/2003 - Gluten. https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-
vinhos-e-bebidas/lei-no-10-674-de-16-de-maio-de-2003.pdf

RDC 136/2017 — Estabelece os requisitos para declaracdo obrigatoria da
presenca de lactose nos rétulos dos alimentos. https://www.in.gov.br/materia/-
fasset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/20794620/do1-2017-02-09-
resolucao-rdc-n-136-de-8-de-fevereiro-de-2017-20794494

RDC 135/2017 — Dispde sobre alimentos para dietas com restricao de lactose.
https://www.in.gov.br/materia/-
fasset_publisher/KujrwOTZC2Mb/content/id/20794561/do1-2017-02-09-
resolucao-rdc-n-135-de-8-de-fevereiro-de-2017-20794490

RDC 26/2015 — Disp8e sobre os requisitos para rotulagem obrigatoria dos
principais alimentos gue causam alergias alimentares.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2015/rdc0026_26 06 2015.
pdf

RDC 19/2010 - Disp8e sobre a obrigatoriedade das empresas informarem a
ANVISA a quantidade de fenilalanina, proteina e umidade de alimentos, para
elaboracédo de tabela do contetdo de fenilalanina em alimentos, assim como
disponibilizar as informagdes nos sitios eletrdnicos das empresas ou servigo de
atendimento ao consumidor (SAQC).
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2010/res0019_05 05 2010.
html

Decreto 4680/2003 do MAPA: Transgénicos. https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-
animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/decreto-no-4-680-de-24-de-
abril-de-2003.pdf

Portaria 2658/03 do Ministério da justica: Emprego do simbolo transgénico.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-
pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/portaria-
no-2-658-de-22-de-dezembro-de-2003.pdf

Portaria 398/99: Comprovacéo de propriedades funcionais.
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/1999/prt0398_30 04 1999.h
tml

RDC 493/2021. Classificagéo e identificagéo de integral.
https://portal.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-493-de-15-de-abril-de-
2021-315225504

Portaria INMETRO 249/2021: Aprova o Regulamento Técnico Metroldgico
consolidado que estabelece a forma de expressar a indicacdo quantitativa do

conteudo liquido das mercadorias pré-embaladas.
http://www.inmetro.gov.br/legislacao/rtac/pdf/RTACO002775.pdf
OBSERVACOES
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http://www.gov.br/agricultura/pt-
http://www.in.gov.br/materia/-
http://www.in.gov.br/materia/-
http://www.gov.br/agricultura/pt-
http://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-
http://www.inmetro.gov.br/legislacao/rtac/pdf/RTAC002775.pdf

Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Alimentos Funcionais

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Alimentos funcionais: definicdo, fontes, legislacdo e beneficios a saude. Principais grupos de
alimentos funcionais. Prebidticos e probioticos. Fibras alimentares. Vitaminas, antioxidantes.
Acidos graxos essenciais. Compostos fendlicos. Carotenoides. Atividade antioxidante.
Inovacgdes e novas fontes de alimentos funcionais.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= COSTAN. M. B.; ROSAC. O. B. Alimentos Funcionais - Componentes bioativos
e efeitos fisiol6gicos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016, 504 p.
= DUARTE, L. J. V. Alimentos funcionais. Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

= OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sao Paulo: Atheneu,
2009.

Complementar

= PIMENTEL, C. V. M. B; ELIAS, M. F., PHILLIPPI, S. T. Alimentos funcionais e
compostos bioativos, 1. ed. Barueri [SP]: Manole, 2019.

= SALGADO, J. Alimentos funcionais. 1. ed. S&o Paulo. Oficina de Textos, 2017.

= BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.
Resolucdo n. 16, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de
Procedimentos para Registro de Alimentos e ou Novos Ingredientes.
Brasilia,1999.

= BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.
Resolucdo n. 17, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que
estabelece as Diretrizes Basicas para Avaliacdo de Risco e Seguranca dos
Alimentos. Brasilia, 1999.

= BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucao n. 18, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que
estabelece as Diretrizes Basicas para Analise e Comprovacao de Propriedades
Funcionais e ou de Saude Alegadas em Rotulagem de Alimentos. Brasilia, 1999.

= BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucdo n. 19, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de
Procedimentos para Registro de Alimento com Alegacdo de Propriedades
Funcionais e ou de Saude em sua Rotulagem. Brasilia, 1999. Lista de alegactes
de propriedade funcional aprovadas - Alimentos com Alegacdes de
Propriedades Funcionais e ou de Saude Atualizado em julho/2008. Demais
artigos selecionados de revistas indexadas.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Biotecnologia Aplicada a Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Luis Gomes de Moura Neto

EMENTA

Topicos especiais em genética e biotecnologia molecular. Emprego dos microrganismos nos
processos de biotransformagéo e bioconversdo de alimentos. Biosseguranga de alimentos
derivados da biotecnologia. Produgcdo de enzimas de interesse para a agroindustria de
alimentos e sua utilizacdo. Potencial oferecido pela biotecnologia para a agroindustria.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A. (coord).
Biotecnologia Industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. S&o Paulo:
Edgard Blicher, 2001. v. 4, 523p

= JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8.ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2005. 332 p.

» PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. 2.ed. S&o Paulo: Pearson Makron Books, 1997. 1 v.

» FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e

praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.
Complementar

=  BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
2001. 3. v.

= RESENDE, R. R. Biotecnologia Aplicada a Agroindlstria: fundamentos e
aplicagdes — v.4 / organizado por Rodrigo Ribeiro Resende; colaboracdo de
Carlos Ricardo Soccol e Luiz Renato de Franca. — Sao Paulo: Blucher, 2016.

= LIMA, U. A. et al. Biotecnologia industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, v.1-4,
2001.

= OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Ovos e Mel

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 23H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Suely Cristina Pereira de Lima Oliveira

EMENTA

Conceituacdo e importdncia do ovo como alimento. Qualidade de ovos in natura.
Industrializagdo de ovos: processamento, embalagens e comercializacdo. Conceituagéo
e importancia dos produtos apicolas: polen, prépolis, geleia real e mel como alimentos.
Tecnologias de producdo, beneficiamento, conservagao, envase e comercializagdo de
mel e dos demais produtos apicolas. Regulamentacdo legal para producdo e
comercializagao.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias - Composicéo e Controle de
Qualidade. Guanabara Koogan; 12 ed. 2011. 320p.

= MANO, S.B. etal. Tépicos em Tecnologia de aves, ovos e derivados. Niterdi: UFF,
2006, 103p

» ORDONEZ, J. A. Componentes dos Alimentos e Processos — Alimentos de

Origem Animal. 1. ed. Editora: Artmed, 2005. Vol. 2.
Complementar

=  BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Portaria n° 01 de 21/02/90.
Aprova as Normas Gerais de Inspec¢éo de Ovos e Derivados. D.O.U., Brasilia,
06/03/90

» BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA E ABASTECIMENTO. INSTRUCAO
NORMATIVA N° 11, DE 20 DE OUTUBRO DE 2000. Regulamento Técnico de

Identidade e Qualidade do Mel, conforme o Anexo a esta Instrugdo Normativa.
D.O.U.,Brasilia, 23/10/2000.

= LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Editora Blucher. 1° ed. 2010. 420p.

* ORDONEZ, J. A. Componentes dos Alimentos e Processos - Componentes dos
alimentos e processos. 1. ed. Editora: Artmed, 2005. Vol. 1.

= WIESE, H. Nova apicultura. Agrolivros. 102 ed. 2020. 544p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Cana-de-acgUcar e Derivados

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 23H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira

EMENTA

Historia da matéria-prima: cana de acucar. Tecnologia da producéo de agucar cristal, agucar
mascavo, rapadura, aguardente. Analises laboratoriais aplicadas em produtos derivados da
cana de acUcar.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= VENTURINI FILHO, W. G. (Coordenador). Bebidas alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.

= OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

» FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica,
602 p., 2a ed., 2006.
= EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. S&o Paulo: Atheneu, 2005.
Complementar
e PAYNE, J. H. Operacbes unitaria na producdo de acucar de cana. Séo
Paulo: Nobel, 2007. 248 p.
e LOPES, C. H. Tecnologia de produc¢éo de acucar de cana. Sdo Carlos: Edufscar,

2011. 183 p. MACHADO, S. S. Tecnologia de fabricacdo do agucar. Inhumas:
IFG, 2012. 56 p.

OBSERVACOES
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