Ser\nga Publlco Federal
!nstltuto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologla Sul-rio- grandense
Pro reftorza de Ensmo

- RESOLUGAO e 04/_201-945 |

_ O Pro reltor de Ensmo do Instltuto Federal de Educagao_
- ‘Ciéncia e Tecnologia- Sul-rio-grandense, no uso de suas
. - atribuigbes, considerando as decisdes . emanadas da
‘reunido da Céamara de Ensino, resolve aprovar, para o
Curso Superior de Tecno!ogla em Alimentos -

. Semestral - do Campus Bagé, para wger a. partir do'
segundo semestre letivo de 2019 '

1- O programa da- dlsclplma de lnformatlca do. 1° semestre letivo, da matriz
- curricular n® 7538; ‘
2 - Os programas das dlsclpllnas do 4° semestre Ietivo da mesma . matriz

curricular. -

: 'Esta res_o'mc;éo_entra énj vigor a pa'rtirr da sua data de publicacéo. -

Pelotas, 28 de junho de 2019,

, ré-Reﬂorde Ensi o
Instituto Federal Sulrio-gra



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

DISCIPLINA: Informéatica

Vigéncia: a partir 2019/2 Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria total: 33,33h Cdédigo: BG_ALI3

Ementa: Introducdo a Informatica e processamento de dados. Estudo dos
componentes e modelos de computadores pessoais. Uso do computador em
atividades profissionais. Manipulacdo de softwares de escritdrio. Utilizacado da
Internet, redes sociais e ambientes virtuais de aprendizagem.

Conteudos

UNIDADE | — Internet e Softwares Aplicativos
1.1 Recursos de navegacéao
1.2 Mecanismos de busca
1.3 Seguranca no uso da Internet
1.4 Aplicativos de apoio a agroindustria
1.5 Gerenciamento de arquivos e pastas

UNIDADE Il — Processador de Texto
2.1 Manipular documentos
2.2 Digitar e formatar textos
2.3 Copiar, mover, localizar, substituir e verificar ortografia de textos
2.4 Configurar pagina e imprimir documentos
2.5 Senhas de protecao/gravacao
2.6 Tabelas e figuras
2.7 Configuracdes de layout conforme as normas técnicas para
publicacdes cientificas

UNIDADE Il — Aplicativo de Apresentacéao
3.1 Temas e design
3.2 Trabalhar com texto e objetos graficos
3.3 Configurar apresentacao
3.4 Manipular slides
3.5 Efeitos de transicao de slide

UNIDADE IV — Planilha Eletrénica
4.1 Recursos basicos
4.2 Inserir e manipular dados na planilha
4.3 Formatar células
4.4 Formulas e fungdes
4.5 Graficos

UNIDADE V - Editores de Imagens
5.1 Tipos
5.2 Edicbes béasicas
5.3 Efeitos
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UNIDADE VI — Edicdes colaborativas e dispositivos de armazenamento em
nuvens
6.1 Conceitos
6.2 Criacao de planilhas
6.3 Criagao de documentos de texto
6.4 Criacao de apresentacdes
6.5 Criacado de formularios

Bibliografia basica

NORTON, Peter. Introducédo a Informatica. 1. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2011.
CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducéo a Informatica. 8. ed. S&o Paulo:
Pearson, 2004.

BALL, B.; DUFF, H. Dominando o Linux: Red Hat e Fedora. Sdo Paulo:
Makron Books, 2004.

Bibliografia complementar

JORGE, M. Microsoft Office Excel 2003: passo a passo Lite. Sdo Paulo:
Pearson, 2004.

NEMETH, E.; SNYDER, G; HEIN, T. R. Manual completo de Linux: guia do
administrador. 2. ed. Sao Paulo: Pearson, 2007.

ZANCHETTA, J. Como usar a Internet na sala de aula. Sdo Paulo: Contexto,
2015.

SIEMSEN, M. A. O estudo em ambiente virtual de aprendizagem: um guia
pratico. Sao Paulo: Ibpex, 2011.

CANTALICE, W. Montagem e manutencdo de computadores. Rio de
Janeiro: Brasport, 2009.
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DISCIPLINA: Desenho Técnico

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horaria total: 66,66h Cédigo: BG_ALI.27

Ementa: Conhecimento sobre desenho técnico. Compreensdao e
desenvolvimento da capacidade de leitura e representacao grafica geométricas
bidimensionais e tridimensionais. Fundamentacdo sobre desenho técnico
aplicado para a area de alimentos.

Conteudos

UNIDADE I - Normas, Material de Desenho, Letras e Algarismos
1.1 Normas de Desenho Técnico. Discusséao e Interpretacao
1.2 Instrumentos: manejo afericdo e conservacao
1.3 Papel. Formatos. Dobragem de folhas
1.4 Tracados de letras e algarismos a méo livre

UNIDADE Il — Representagéo Gréfica
2.1 Esboco. Importancia. Modo de executar um esboco
2.2 Escalas. Escalas Numeéricas
2.3 Vistas ortogréficas principais no 1° e 3° diedro.
2.4 Corte e sec¢Oes
2.5 Generalidades. Definicbes
2.6 Desenho e representacao de cortes e secoes.
2.7 Representacdes de convencdes

UNIDADE III - Especificacdes de Medidas
3.1 Cotas. Principios gerais
3.2 Rascunhos cotados

UNIDADE IV - Desenho de Construcfes Arquitetbnicas
4.1 Situacao
4.2 Localizacdo
4.3 Cobertura
4.4 Planta baixa
4.5 Cortes
4.6 Fachadas
4.7 Elementos estruturais/elétricos e hidraulicos
4.8 Conhecimentos sobre Configuracbes no software de gréfica
digital

Bibliografia basica

ABNT- Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Coletadnea de normas de
desenho técnico. Sdo Paulo: SENAI- DTE, 1990. 86 p.
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SILVA, Arlindo; RIBEIRO, Carlos Tavares; DIAS, Joao; SOUSA, Luis. Desenho
Técnico Moderno. Rio de Janeiro: LTC, 2013.

DOBROVOLNY, J. Expressdo Grafica: Desenho Técnico. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos e Cientificos, 1978.

Bibliografia complementar

BACHMANN, A.; FORBERG, R. Desenho Técnico. Porto Alegre: Globo,1970.
FRENCH, T.; VIERK, C. Engineering Drawing and Graphic Tecnology.11.
ed. Sdo Paulo: MacGraw-Hill Book Company, 1972.

HOELSEHER. R. P.; SPRINGER, C. H.; DOBROVOLNY, J. Expresséo
Grafica: Desenho Técnico. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,1978.
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DISCIPLINA: Conservacéo de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horaria Total: 33,33 Cédigo: BG_ALI.21

Ementa: Importancia da conservagdo de alimentos. Estudo dos diferentes
métodos de conservagao e seus principios.

Conteudos

UNIDADE | — Importancia da Conservacao de Alimentos
1.1 Historico
1.2 Definicdo da conservacao de alimentos
1.3 Causas e consequéncias da conservacao de alimentos

UNIDADE Il - Estudo dos Diferentes Métodos de Conservacdo e seus
Principios
2.1 Conservacéo pelo uso do calor
2.2 Conservacéo pelo frio
2.3 Conservacéo pelo controle de umidade
2.4 Conservacao pela salga e defumacéao
2.5 Conservacéo pelo uso de aditivos
2.6 Conservacéo pela fermentacéo
2.7 Conservacao por irradiacao

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2006.

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de
Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 1999. 299p.

BOBBIO, F.; BOBBIO, P.A. Introducdo a Quimica de alimentos. Sédo Paulo:
Ed. Liv. Varela, 1989. 222p.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.; SPOTO,M. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de alimentos. 1. ed. Barueri, SP: Manole, 2006. 612 p.
SILVA, J.A. Tépicos de Tecnologia de Alimentos. S&do Paulo: Varela, 2000.
227p

VANACLOCHA, A. Procesos de conservacion de alimentos. 2. ed. Madrid:
Mundi-Prensa, 2003. 494p.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Cereais e Panificagdo

Vigéncia: a partir de 2018/1 | Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéaria total: 66,66 h | Codigo: BG_ALI.22

Ementa: Introducdo a tecnologia de cereais e panificagdo. Estudo dos
principais cereais, sua estrutura e composig¢éo. Estudo do armazenamento de
graos de cereais, principais micro-organismos e pragas que afetam o
armazenamento. Compreensao dos processos operacionais de moagem e
beneficiamento de cereais e dos produtos e subprodutos de cereais.
Compreensdo dos amidos, suas fontes, caracteristicas fisicas e quimicas,
métodos de obtencao, modificacbes quimicas e aplicacdes industriais. Estudo
do processamento de paes, biscoitos, bolos e massas alimenticias, do seu
controle de qualidade e legislacao.

Conteudos

UNIDADE I - Introducéo aos Cereais
1.1 Definicéo
1.2 Principais cereais para alimentacao
1.2.1Trigo
1.2.2Arroz
1.2.3Milho
1.2.4Centeio
1.2.5Triticale
1.2.6 Sorgo
1.2.7Aveia
1.2.8Cevada
1.3 Estrutura e composicéo quimica do grao
1.4 Importancia tecnoldgica e econdmica dos cereais
1.5 Valor econdémico
1.6 Valor nutricional

UNIDADE Il - Armazenamento de Cereais
2.1 Fatores que afetam o armazenamento
2.1.1Umidade
2.1.2Secagem
2.1.3Aeracao
2.2 Principais alteracbes provocadas nos graos: micro-organismos,
insetos e roedores

UNIDADE Il - Processos Operacionais de Beneficiamento
3.1 Beneficiamento do trigo
3.1.1 Etapas do processo
3.1.2 Classificagao por dimensdes
3.1.3 Classificagao por composicao
3.2 Beneficiamento do arroz
3.2.1 Obtencéao de arroz branco polido
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3.2.2 Obtengéo de arroz integral
3.2.3 Obtengéo de arroz parboilizado
3.3 Beneficiamento do milho
3.3.1 Etapas para obtencao da farinha de milho
3.3.2 Classificacéo por dimensao

UNIDADE IV - Amido
4.1 Estrutura do granulo de amido
4.2 Gelatinizagao e retrogradacao do amido
4.3 Métodos de extracao
4.4 Diferentes fontes de amido
4.5 Utilizacdo do amido na industria de alimentos
4.6 Amido modificado

UNIDADE V - Panificacao
5.1 Sistemas de panificacéo
5.3 Formacéo da massa
5.3 Fermentacéo
5.4 Moldagem, maturacédo e assamento
5.5 Qualidade da farinha de trigo para panificacao
5.6 Defeitos e alteracbes

UNIDADE VI - Processamento de Biscoitos
6.1 Etapas de obtencao dos biscoitos moldados e laminados

UNIDADE VII - Processamento de Bolos
7.1 Etapas de producéao
7.2 Principais ingredientes
7.3 Defeitos e alteracdes

UNIDADE VIl - Processamento de Massas Alimenticias
8.1 Etapas de obtencao

Bibliografia basica

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

CAUVAIN, S. P. Tecnologia da Panificacao. 2. ed. Barueri: Manole, 2009.
HOSENEY, R. C. Principios de quimica y tecnologia de cereales. Zaragoza:
Ed. Acribia, 1994.

Bibliografia complementar

CEREDA, M. Propriedades gerais do amido. v. 1. Sdo Paulo: Fundacéo
Cargil, 2001.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de graos. Campinas: Instituto
Campineiro de Ensino Agricola, 2000.
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ORDONEZ, J. Tecnologia de alimentos. Volume 1. Componentes dos
Alimentos e processos. 1. ed. Sado Paulo: Ed. Artmed, 2005.
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DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Pescado

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horaria total: 66,66 h Cédigo: BG_ALI.23

Ementa: Estudo da estrutura e composi¢cao do musculo. Identificacdo do tecido
muscular, conjuntivo e 0sseo. Detalhamento da contracdo muscular.
Transformacdo do musculo em carne. Estudo do abate e da estrutura,
fluxograma e funcionamento dos frigorificos. Avaliacdo dos parametros de
gualidade da carne. Estudo do processamento da carne (salga, secagem,
defumacéo, produtos curados, embutidos e emulsionados). Caracterizagéo do
pescado. Estudo da estrutura muscular do pescado. Composi¢do quimica do
pescado. Alteracbes do pescado pds-morte. Avaliacdo e controle de qualidade
do pescado. Processamento tecnolégico do pescado. Elaboracdo de produtos
salgados, curados, envasados e subprodutos da industria de pescado.

Conteudos

UNIDADE | — Caracteristicas e Bioquimica da Carne

1.1 Caracterizacao da carne
1.1.1 Composicao quimica
1.1.2 Valor nutritivo

1.2 Bioquimica da carne
1.2.1 Tecido muscular e conjuntivo
1.2.2 Fibras musculares
1.2.3 Bioquimica da contra¢cdo muscular
1.2.4 Transformacao do musculo em carne
1.2.5 Caracteristicas sensoriais da carne

UNIDADE Il — Abate
2.1 Fatores pré-abate
2.2 Fatores pés-abate
2.3 Fluxograma e funcionamento de frigorificos

UNIDADE Il - Processamento de Derivados da Carne
3.1 Produtos salgados
3.2 Produtos curados
3.3 Produtos defumados
3.4 Produtos embutidos crus, cozidos e fermentados
3.5 Produtos emulsionados

UNIDADE IV - Pescado
4.1 Caracteristicas
4.2 Composicao quimica
4.3 Estrutura muscular
4.4 AlteracOes pos-morte
4.5 Processamento do pescado
4.5.1Filetagem
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4.5.2 Salga e secagem

4.5.3Cura
4.6 Manuseio, conservacgao e avaliacao da qualidade
4.7 Subprodutos da industria do pescado

Bibliografia basica

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

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

FRANCO, B. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2005.

Bibliografia complementar

CAPONT, F. L. Introducédo a tecnologia de Pescados. Santos: ITAL/OEA,
1971.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimento. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 1989.
FURLONG, E. B. Bioguimica: um enfoque para alimentos. Rio Grand: Edgraf,
2000.

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1979.
LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
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DISCIPLINA: Administracao

Vigéncia: a partir de 2018/2 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéria total: 33,33h Cédigo: BG_ALl.24

Ementa: Estudo do papel do administrador e das organizacdes. Caracterizacao
da evolucdo e teorias administrativas. Compreensdo dos fatos historicos e
construcdo de principios organizacionais da atualidade. Identificacdo dos
conceitos e fungbes da Administragdo. Estudo dos fundamentos da
Administracdo, ambiente organizacional, processo administrativo e areas
funcionais.

Conteudos

UNIDADE | — O Administrador
1.1 O que se espera de um administrador
1.2 Habilidades do Administrador

UNIDADE Il — As Organizactes
2.1 O papel das organizacoes
2.2 Organizar e organizacao
2.3 As atividades executadas na organizacao

UNIDADE Il — A Administracéo
3.1 Teorias organizacionais
3.2 Evolucao da administracao
3.3 Definigbes de Administragao
3.4 Areas funcionais
3.5 Produtividade, eficiéncia e eficacia

UNIDADE IV — Fung¢des Administrativas
4.1 Planejamento
4.2 Organizagao
4.3 Direcao
4.4 Controle

UNIDADE V — Comunicacao Organizacional
5.1 Ambiente organizacional
5.2 Gestéo de pessoas
5.3 Tendéncias atuais da administracéo

Bibliografia basica

CHIAVENATO, I. Administracdo: teoria, processo e pratica. Sdo Paulo: Atlas,
2014.

LACOMBE, Francisco José Masset; HEILBORN, Gilberto Luiz José.
Administragdo: principios e tendéncias. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008.
MAXIMIANO, A. C. A. Introduc&o a administragdo. Sao Paulo: Atlas, 2011.




Servi¢o Publico Federal
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

Bibliografia complementar

DRUCKER, P. F. Introducdo a administracdo. 3. ed. Sdo Paulo: Thomson,
2002.

MAXIMIANO, A. C. A. Introducdo a Teoria Geral da Administragdo. S&o
Paulo: Atlas, 2015

ROBBINS, S. P. Administracdo: mudancas e perspectivas. Sao Paulo:
Saraiva, 2003.
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DISCIPLINA: Controle de Qualidade

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 4° semestre

Carga horéria total: 33,33 h Codigo: BG_ALI25

Ementa: Introducéo aos principios gerais do controle de qualidade. Definicdo
de padrbes de qualidade. Organizagéo, planejamento, implantacdo e avaliacdo
de programas de controle de qualidade. Estudo sobre as ferramentas do
controle de qualidade. Caracterizacdo do programa 5S. Estudo dos
Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional (PPHO). Fundamentacédo dos
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Fundamentacdo das Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF). Demonstracdo da Anadlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Introducao aos Sistemas ISO.

Conteudos

UNIDADE | — Introduc&o ao Controle de Qualidade em Industrias de Alimentos
1.1Conceitos gerais da Qualidade e Controle de Qualidade
1.2Ferramentas de programas de controle de qualidade

UNIDADE Il — Programas de Controle de Qualidade
2.1 5S
2.2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
2.3 Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO)
2.4 Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
2.5 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
2.6 Organizagéo do Sistema de Gestdo da Qualidade na industria de
alimentos — Sistemas ISO

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2000.

FRANCO, B. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2005.

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

Bibliografia complementar

GALHARDI, M. G.; GIORDANO, J. C.; SANTANA. C. B. Boas praticas de
fabricacdo para empresas de alimentos (Manual: Série Qualidade).
Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 2000.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por
alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. Barueri, SP: Manole, 2011.
LOPES, E. A. Guia para elaboracdo dos procedimentos operacionais
padronizados exigidos pela RDC n 275 da ANVISA. Sao Paulo: Livraria
Varela. 2004.
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DISCIPLINA: Etica e Relagdes Humanas

Vigéncia: a partir de 2018/1 Periodo letivo: 4 ° semestre

Carga horéria total: 33,33h Codigo: BG_ALI.26

Ementa: Estudo dos principais conceitos e principios éticos e de como eles
podem ser utilizados para pensar criticamente o comportamento humano e os
dilemas éticos que emergem no contexto dos diferentes tipos de relacbes
humanas.

Conteudos

UNIDADE | — Conceitos Béasicos
1.1 O que é ética?
1.2 Como pensar dilemas morais?

UNIDADE Il — Modelos Eticos
2.1 A ética do dever
2.2 O modelo ético utilitarista
2.3 A ética das virtudes

UNIDADE Il — Rela¢cdes Humanas
3.1 Altruismo e egoismo: o que devemos uns aos outros?
3.2 A extensdao e os limites da responsabilidade moral
3.3 A relacao entre ética, pesquisa e trabalho

Bibliografia basica

ASHLEY, P.A. Etica e Responsabilidade Social nos Negécios. Sdo Paulo:
Saraiva, 2002.

BONJOUR, Laurence; BAKER, Ann. Filosofia — Textos fundamentais
comentados. 2. ed. Sado Paulo: Artmed, 2010.

RACHELS, James. Os Elementos da Filosofia Moral. Porto Alegre: Editora
AMGH, 2013.

Bibliografia complementar

ARANHA, Maria Lucia; MARTINS, Maria Helena. Filosofando: Introducdo a
Filosofia. S&o Paulo: Moderna, 1993.

CHAUI, M. Convite a Filosofia. 12. ed. Sdo Paulo: Atica, 2001.

LAW, Stephen. Guia llustrado Zahar de Filosofia. Rio de Janeiro: Zahar,
20009.

KENNY, Anthony. Uma Nova Histéria da Filosofia Ocidental. Sdo Paulo:
Edi¢cbes Loyola, 2008.

NASH, Laura. Etica nas Empresas: um Guia Pratico para Solucdes de
Problemas Eticos nas Empresas. Sdo Paulo: Makron Books, 2001.

VASQUES, Adolfo Sanchez. Etica. Rio de Janeiro: Civilizagdo, 1982.




