METODOLOGIA DA PESQUISA

EMENTA: Conceitos de Ciéncia e Conhecimento Cientifico. A Pesquisa Cientifica Quantitativa e
Qualitativa, instrumentos e métodos. O Projeto de Pesquisa e a monografia cientifica. Normas:
obrigatoriedade e flexibilidade.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

EMENTA: Importdncia dos microrganismos nos alimentos; fatores que controlam o
desenvolvimento de microrganismos em alimentos; deterioragdo de alimentos por
microrganismos; microrganismos deterioradores e patogénicos de importancia em alimentos;
doencas veiculadas por alimentos; microrganismos indicadores; producédo de alimentos com
microrganismos; critérios microbiolégicos da qualidade de alimentos; importancia do controle
microbiolégico de alimentos; métodos de analises microbioldgicas de alimentos.

ESTATISTICA APLICADA

EMENTA:Introducdo e relevancia da estatistica experimental. Principios basicos da
experimentagdo. Estatistica Descritiva. A técnica da andlise de variancia. Testes para
comparagoes de médias. Nogbes de planejamento de experimentos agricolas. Testes de
Significancia. Delineamento Inteiramente Casualizado. Delineamento em Blocos Casualizados.
Experimentos em esquemas fatoriais. Delineamento em Parcelas Subdivididas. Correlacao e
Regressdes na analise de variancia. Nogdes de estatistica ndo paramétrica. Uso de softwares
estatisticos.

HIGIENE E METODOS DE CONSERVAGAO DE ALIMENTOS

EMENTA: Fundamentos da legislagéo de alimentos segundo MAPA e MS. Vigilancia Sanitaria.
Conceitos de higiene e requisitos de higiene na industria de alimentos. Limpeza e sanitizagdo na
industria de alimentos. Métodos de conservagéao: Frio; Calor; Fermentagao; Controle de umidade;
Aditivos; Irradiacao.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

EMENTA: Importancia da analise sensorial na avaliagdo da qualidade de alimentos. Selecao e
treinamento do painel sensorial. Planejamento dos testes e preparo das amostras. Métodos de
andlise sensorial. Correlagdo entre resultados da analise sensorial e das analises fisico-
quimicas. Delineamentos estatisticos.

ANALISES DE ALIMENTOS

EMENTA: Principais analises realizadas na avaliagdo de qualidade de alimentos. Determinacao
de constituintes de alimentos com envolvimento tedrico e pratico. Gerenciamento de laboratério
de andlise de alimentos.

CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS

EMENTA: Situacdo atual, perspectivas e importancia do controle de qualidade de alimentos.
Circulos de controle de qualidade. Conceitos e gestédo de qualidade total. Normas de garantia de
qualidade. Boas praticas da fabricagdo. Analise de perigos, pontos e controles criticos.

SEMINARIO

EMENTA: Embasamento para realizar de modo sistematico uma pesquisa bibliografica de
literatura, uma leitura critica de artigo cientifico e patente, e arquivar essas informacdes;
possibilitar o discernimento e a capacidade de elaboragédo dos diferentes tipos de pesquisas
cientificas; ampliar o conhecimento das implicagdes metodoldgicas e éticas na pesquisa;
fornecer elementos basicos que permitam estabelecer claramente o tema, problema e hipétese
de uma pesquisa cientifica; o delineamento da pesquisa e elaborar adequadamente um projeto
de pesquisa.



Disciplinas Especificas
-Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal
PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

EMENTA: Selecéo e classificagédo de vegetais. Manipulagéo e perdas na pré e pés-colheita.
Atividade e coeficiente respiratorio. Armazenamento de produtos in natura. Processamentos de
frutas e hortaligas. Controle de qualidade dos produtos elaborados. Embalagens especiais para
frutas e hortalicas. Aproveitamento de subprodutos.

TECNOLOGIA DE BEBIDA

EMENTA: Recepcao e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais e quimicas de
matérias-primas na produgao de bebidas e cha. Processamento de cervejas, vinhos e bebidas
destiladas, preparo de café torrado e soluvel, industrializagdo de sucos, tecnologia de
refrigerantes e tecnologias de vinagres.

-Tecnologia de Produtos de Origem Animal

INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANINAL

EMENTA: Produtos de origem animal; legislagdo de inspecao industrial e sanitaria de carnes,
leite e derivados; HACCP (Analise de Perigos e Controle de Pontos Criticos) na industria de
produtos de origem animal; Inspegéo ante e post-mortem de bovinos, suinos e aves; inspegéo
de pescados, mel e ovos; controle de qualidade fisico-quimica e microbioldgica dos produtos
finais.

TECNOLOGIA DE CARNE E DERIVADOS
EMENTA: Composicgao e valor nutricional da carne; propriedades da carne fresca, capacidade

de retencao; alteracdes “ante morten” e “post morten”; abate humanitario; conservagéo de
carnes; pescados.

TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

EMENTA: Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Caracteristicas e
analises fisico-quimicas do leite. Produtos derivados do leite, como: queijos, manteiga, doce de
leite, lacteos fermentados, requeijéo, dentre outros. Aproveitamento de subprodutos da cadeia
produtiva do leite e seus derivados: processamento de ricota e bebidas lacteas. Avangos
tecnoldgicos e equipamentos utilizados na industria de leite. Conservagéao e qualidade de leite
e produtos derivados. Higiene e sanitizagdo no processamento e nas instalagoes.



