Colegiado do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos

PLANOS DE ENSINO

PRIMEIRO PERIODO

Introducdo a Engenharia de Alimentos

Ementa: Matérias-primas da industria de alimentos. Fluxograma de processos. Principios de
qualidade. Operacdes unitarias. Conservacao. Sistemas de unidades. Transformacao de unidades.
Balanco de massa e energia. Educacdo das relacdes Etnico-Raciais. Educacdo em Direitos
Humanos.

Bibliografia basica:

[1] CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. 2% ed. rev.
Campinas, (SP): Ed. da UNICAMP, 2003. 207 p.

[2] GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 72 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984. 284p.

[3] HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. D. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sdo Paulo: Varela, 1994. 140 p.

[4] HIMMELBLAU, D. M. Engenharia quimica: principios e célculos. 4% ed. Rio de Janeiro:
Prentice-Hall do Brasil, 1984. 506p.

[5] OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia
e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006, 612p.

[6] SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introduccion a la toxicologia de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1996. 203p.

[7] SILVEIRA, G. M. Maquinas para colheita e transporte. Vicosa: Aprenda Facil, 2001. 290p.
Bibliografia complementar:

[1] AMARAL, A. B. Abastecimento e seguranca alimentar: o crescimento da agricultura e a
producdo de alimentos no Brasil. Brasilia: Conab, 2008. 386p.

[2] BARBOSA, J. J. Introducéo a tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.
[3] BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de tecnologia de alimentos - Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutri¢do. n. 3. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 317p.

[4] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducdo a quimica de alimentos. 32 ed. rev. e atual. S&o
Paulo: Livraria Varela, 2003. 238p.

[5] CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H. Introduccion a la bioguimica y tecnologia de los alimentos.
v.2. Zaragoza: Acribia, 1976.

[6] FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

[7] 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. 42 ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011. 1034p.

[8] NEVES, M. F.; CASTRO, L. T.; GIORDANDO, S. R. Marketing e estratégia em agronegocios
e alimentos. S&o Paulo: Atlas, PENSA, 2007. 365p.

[9] SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia. 3% ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 278p.

Fundamentos de Matemaética

Ementa: Conjunto dos NUmeros Reais. Intervalos e Desigualdades. Estudos de funcdes;
Geometria Plana. Conceitos Béasicos de Trigonometria. Razbes e Proporcbes. Regra de trés
simples e composta. Porcentagem.

Bibliografia basica:

[1] IEZZI, G. et al. Fundamentos de matematica elementar. 82 ed. S&o Paulo: Atual, 2004.

[2] MEDEIROS, V. Z. Pré-célculo. 42 ed. Sdo Paulo: Pioneira Thompson, 2006.
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Bibliografia complementar:

[1] LIMA, E. L. et al. Temas e Problemas Elementares. 12% ed. Colecdo do Professor de
Matematica. Rio de Janeiro: SBM, 2006.

[2] OLIVEIRA, K. I. M.; FERNANDEZ, A. J. C. Iniciacdo a Matematica: um curso com
problemas e solucdes. Colegdo Olimpiadas de Matemaética. Rio de Janeiro: SBM, 2010.

Biologia Celular e de Tecidos

Ementa: Teorias evolutivas e organizacdes celulares. Envoltérios celulares. Organoides
citoplasmaticos e suas fungdes. Nucleo e Cromossomos. Ciclos celulares. Tecidos epiteliais e
conjuntivos. Tecidos cartilaginosos e dsseos. Tecidos muscular e nervoso. Sistema digestorio.
Célula vegetal e organizacao de tecidos vegetais.

Bibliografia basica:

[1] JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 82 ed., Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2000, 339p.

[2] JUNQUEIRA, L. C. U.; CARNEIRO, J. Histologia Bésica. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004.

[3] Sitios de referéncia: Scientific Electronic Library Online/ SciELO, FAPESP-Bireme, S&o
Paulo, disponivel em: <http://www.scielo.org/> ; National Center for Biotechnology Information/
PubMed, National Library of Medicine, u.sS, disponivel em:
<http://www.ncbi.nIm.nih.gov/entrez/query.fcgi?db=PubMed>; Atlas de histologia. Disponivel
em: <http://www.med.uiuc.edu/histo/small/atlas/search.htm>

Bibliografia complementar:

[1] ALBERTS, B. et al. Biologia Molecular da célula. 3% ed. Porto Alegre: Artes Medicas, 1999.
[2] BANKS, W. J. Histologia Veterinaria aplicada. 22 ed. S&o Paulo: Manole, 1992.

[3] DE ROBERTIS, E. M. F.; HIB, J. Bases da Biologia Celular e Molecular. 32 ed., Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2001, 418p.

[4] Sitios de referéncia: The merck Veterinary Manual online — Disponivel em:
https://www.merckvetmanual.com/?ruleredirectid=544; International Veterinary Information
System — IVIS — Disponivel em: http://www.ivis.org/advances/Beasley/toc.asp; Anatomy and
Physiology of Animals - Disponivel em:
<http://en.wikibooks.org/wiki/Anatomy_and_Physiology_of Animals>.

Fundamentos de Quimica

Ementa: Ciéncia e quimica, propriedades periodicas e tabela periddica. Ligacbes quimicas,
nomenclatura, classificacdo e reacOes de compostos inorganicos. SolucGes e unidades de
concentragéo, diluicdo e misturas de solugdes. Estequiometria de reacGes em solucdo, excesso e
pureza de reagente, reagentes limitantes, rendimento de rea¢des. Cinética quimica. Termoquimica.
Equilibrio quimico: visdo macro e microscopica, deslocamento de equilibrio, equilibrio
heterogéneo, equilibrio acido-base, hidrolise salina, pH e pOH, solugdo tampé&o. Eletroquimica:
pilhas e eletrolise.

Bibliografia basica:

[1] ATKINS, P. W.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o0 meio
ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2006. 965p.

[2] MASTERTON, W. L.; SLOWINSKI, E. J.; STANITSKI, C. L. Principios de Quimica. 62 ed.
Rio de Janeiro: LTC, 1990. 681p.

[3] RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 22 ed. v. 1. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1994. 895p.

[4] RUSSEL, J. B. Quimica Geral. 22 ed. v. 2. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1994. 895p.
Bibliografia complementar:

[1] ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica — Questionando a vida moderna e 0 meio
ambiente. 32 ed. S&o Paulo: Editora Bookman, 2006.

[2] CHANG, R. Quimica Geral. 42 ed. Porto Alegre: AMGH Editora, 2010.
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Desenho Teécnico

Ementa: Materiais de desenho e suas utilizacbes. Geometria descritiva (ponto, reta e plano).
Escalas numérica e grafica simples. Vistas ortogonais principais. Desenho arquitetdnico. Normas
da ABNT.

Bibliografia basica:

[1] CHING, F. D. K. Representacéo grafica em arquitetura. 3% ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.
192p.

[2] GILL, R. W. Desenho de Perspectiva. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1974.

[3] GIONGO, A. R. Curso de desenho geométrico. Séo Paulo: Nobel, 1970, 89p.

[4] MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetonico. 4 ed. S&o Paulo: Edgard Blicher, 2001.
167p.

[5] MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetdnico: para cursos técnicos de 2° grau e faculdades
de arquitetura. 42 ed rev. e atual. S&o Paulo: Edgard Blicher, 2001. 167p.

[6] MONTENEGRO, G. A. Geometria descritiva. v.1, Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2004. 178p.
[7] MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetbnico: para cursos técnicos de segundo grau e
faculdades de arquitetura. 42 ed. rev.atual. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2005. 168p.

[8] OBERG, L. Desenho arquitetonico. Rio de Janeiro: Editora ao Livro Técnico. 1997.

[9] PINHEIRO, V. A. NocgOes de geometria descritiva: ponto, reta, plano. 42 ed. Rio de Janeiro:
Livro Técnico, 1971. 230p.

[10] PRINCIPE JUNIOR, A. R. NocGes de geometria descritiva. v.1, S&o Paulo: Nobel, 1983.
311p.

[11] RICCA, G. Geometria descritiva: método de monge. 22 ed. Lisboa: Fundagdo Calouste
Gulbenkian, 2000. 353p.

Bibliografia complementar:

[1] ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Representacdo de projetos de
arquitetura - NBR 6492. Rio de Janeiro: ABNT, 1994. 27p.

[2] ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Desenho técnico: emprego de
escalas - NBR 8196. Rio de Janeiro: ABNT, 1999. 2p.

Quimica Orgénica Aplicada

Ementa: Hibridacdo do carbono. Isomeria. Hidrocarbonetos. Alcoois. Fendis. Eteres. Aminas.
Aldeidos e Cetonas. Acidos carboxilicos e derivados.

Bibliografia basica:

[1] BARBOSA, L. C. A. Introdugdo & Quimica Organica. 22 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall. 2011, 331p.

[2] BRUICE, P. Y. Quimica Orgénica. 4% ed. v. 1. S8o Paulo: Pearson Pratice Hall. 2006, 590p.
[3] BRUICE, P. Y. Quimica Organica. 4% ed. v. 2. Sdo Paulo: Pearson Pratice Hall. 2006, 641p.
Bibliografia complementar:

[1] SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 8% ed. v. 1. Rio de Janeiro: LTC.
2005, 715p.

[2] SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Orgénica. 72 ed. v. 2. Rio de Janeiro: LTC.
2002, 474p.
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SEGUNDO PERIODO

Calculo 1

Ementa: Limite e continuidade de fungdes. A derivada: conceitos e teoremas; interpretagéo
geomeétrica; propriedades e operacOes; aplicaces das derivadas. A integral: conceitos e teoremas;
propriedades e desigualdades; integrais imprdprias; técnicas de integracdo por substitui¢do
trigonométrica, por partes e fragdes parciais.

Bibliografia basica:

[1] FERREIRA, R. S. Matematica aplicada as ciéncias agrarias: analise de dados e modelos.
Vigosa, MG: Ed. UFV, 1999.

[2] HALLETT, D. H. et al. Célculo e Aplicagdes. Sédo Paulo: Blucher, 1999.

[3] SIMMONS, G. F. Célculo com Geometria Analitica. Sdo Paulo; Rio de Janeiro: McGraw Hill,
1988.

Bibliografia complementar:

[1] ANTON, H. Calculo, um novo horizonte. 6 ed. Porto Alegre: Editora bookman, 2000.

[2] LEITHOLD, L. O Célculo com Geometria Analitica. Sdo Paulo: 1977.

[3] STEWART, J. Célculo. 5. ed. Séo Paulo: Cengage Learning, 2008.

Quimica Analitica

Ementa: Introducdo a Quimica Analitica. Analise qualitativa. Andlise quantitativa classica.
Espectrofotometria.

Bibliografia basica:

[1] VOGUEL, A. I. Andlise Quimica Quantitativa. Livros Técnicos e Cientificos Editora S.A
(Grupo Editorial Nacional). 6a. ed.

[2] VOGUEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. Mestre Jou. 5. ed.

[3] ANDRADE; J. C. de. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. Blucher. 3. ed.

[4] BACAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 32 Edi¢do - 2003. Ed. EDGARD
BLUCHER.

Bibliografia complementar:

[1] CARVALHO, R. Q.; MASSAHUD, N.; GUERREIRO, M. C. Curso de quimica: quimica
analitica. Lavras, MG: UFLA, 1999. 76p.

[2] ESTEVES, F. A. Fundamentos de limnologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciencia, 1998. 602p.
ISBN 8571930082 (broch.).

[3] EWING, G.W. Métodos Instrumentais de Analise Quimica. Vol. 1 e Vol. 2.

[4] OHLWEILER, O. A. Quimica analitica quantitativa. Rio de Janeiro: 1974. 3v.

[5] SKOOG, D.A; WEST, D.M. Fundamentos de Quimica Analitica. Sdo Paulo/SP, Cengarge
Learning, 2010.

[6] STUMM, W. Aquatic chemical kinetics: reaction rates of processes in natural waters. New
York: Wiley-Interscience, ¢1990. 545p. ISBN 0471510297 : (enc.).

[7] STUMM, W.; MORGAN, J. J., Aquatic chemistry: chemical equilibria and rates in natural
waters. 3rd ed. New York: Wiley, ¢1996. 1022p. (Environmental science and technology) ISBN
0471511846 (acid-free pa).

Geometria Analitica e Algebra Linear

Ementa: Matrizes. Sistema de equacdes lineares e Determinantes. Vetores no plano e no espago.
Retas no plano e no espaco. O Espaco Vetorial R". Estudo de distancias.

Bibliografia basica:

[1] SANTOS, R. J. Um curso de geometria analitica e algebra linear. Belo Horizonte: Imprensa
Universitaria da UFMG, 2009.
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[2] WINTERLE, P. Vetores e Geometria Analitica. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2014.
Bibliografia complementar:

[1] ANTON, H. Algebra Linear com Aplicagdes. S&o Paulo: Bookman, 8.ed, 2001.

[2] KOLMAN, B. Algebra Linear. Rio de Janeiro. Ed. Guanabara - 1987.

[3] STEINBRUCH, A.; WINTERLE, P. Algebra linear. 2. ed. So Paulo: Makron Books, 1987.

Fisica |

Ementa: Unidades. Grandezas fisicas e vetores. Equilibrio de uma particula. Movimento
retilineo. Segunda lei de Newton e gravitagdo. Movimento plano. Trabalho e energia. Impulso e
momento linear. Equilibrio — torque. Rotac&o.

Bibliografia basica:

[1] HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica. VOL. 1. Editora LTC.
Edigdo 82 ED. | 2009. ISBN 9788521616054.

[2] SEARS, F. et al. Fisica 1 — Mecanica. Editora Addison Wesley. Edicdo 122 EDICAO — 2008.
ISBN 8588639300.

[3] RESNICK, R.; HALLIDAY, D.; KRANE, K. S. Fisica 1. Editora LTC. Edic&o 5* EDICAO
2002. ISBN 9788521613527

Bibliografia complementar:

[1] NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica: Mecénica. Vol. 1, 4ed. Editora Edgard
Blucher, S&o Paulo, 2002.

[2] SERWAY, A.; JEWETT, Jr.; Principios de fisica — Mecénica Cléassica - Vol. 1. 32 ed. S&o
Paulo. Editora Cengage Learning. 2004.

[3] NAGASHIMA, H. N. Apostila de Laboratério de Fisica I. Departamento de Fisica e Quimica
da Faculdade de Engenharia de Ilha Solteira (UNESP). Disponivel em:
<http://www.dfq.feis.unesp.br/haroldo_nagashimall.php>

[4] GONCALVES J. Interactive Simulation, University of Colorado at Boulder. Disponivel em: <
http://phet.colorado.edu/pt/simulations/category/physics>

[5] LUZ, A. M. R.; ALVARENGA, B. G. Curso de Fisica. Vol. 01. 42 ed. Editora Harbra, Sao
Paulo, 1997.

[6] HEWITT, P. G.; WOLF, P. R. Fundamentos de Fisica conceitual. Traduzido da 12 edi¢do do
original em inglés: Conceptual physics fundamental, Pearson Education e Addison-Wesley,
Bookman, Porto Alegre, 2009.

[7] CAMPOS, A. A. G.; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica experimental basica na
universidade. 2. ed. rev. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. 210, 3p. (Didatica) ISBN
9788570416636

Estatistica Basica

Ementa: Estatistica Descritiva. Probabilidades. Varidveis Aleat6rias Discretas e Continuas.
Inferéncia Estatistica: Amostragem, Estimacdo e Testes de Hipdteses. Correlagdo e Regressdo
Linear Simples. Exemplos de ferramentas computacionais.

Bibliografia basica:

[1] WALPOLE, R. E. Probabilidade e Estatistica: para engenharia e ciéncias. 8.ed. sdo Paulo, SP:
Pearson, 2009. xiv. 491p. ISBN 9788576051992 (broch.).

[2] MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. Nogdes de probabilidade e estatistica. 7.ed. atual. S&o
Paulo: EDUSP, 2010. xiv, 408p. ISBN: 8531406773.

[3] MEYER, P. L. Probabilidade: aplicagdes a estatistica. LTC — Livros Técnicos e Cientificos,
2011. ISBN 8521602944.

Bibliografia complementar:

[1] MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 5 ed. S&o Paulo: Saraiva, 2011. 540p.
ISBN 978850213615 (broch.)

Planos de Ensino do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG, Campus Montes Claros e



Colegiado do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos

[2] MORETTIN, L. G. Estatistica basica: probabilidade. 7.ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1997.
210 p ISBN 8534603340: (Broch.)

[3] MOORE, D. S. A estatistica basica e sua pratica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros
Técnicos e Cientificos, 2011. xxv, 555p. + 1 CD-ROM. ISBN 9788521617907

[4] FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. Curso de estatistica. 6. ed. S&o Paulo: Atlas, 1996. 320p.
[5] MONTGOMERRY, D. C.; RUNGER, G. C.; CALADO, V. Estatistica aplicada e
probabilidade para engenheiros .5.ed. Rio de Janeiro: LTC — Livros Técnicos e Cientificos,
€2012. xiv, 523p. ISBN: 9788521619024 (broch.).

Fundamentos Econémicos e Sociais

Ementa: Parte 1: Introducdo a Economia. Parte 2: Topicos de Microeconomia. Parte 3: NogOes de
Macroeconomia. Parte 4: Desenvolvimento Econdmico e Social. Parte 5: Seguranca Alimentar e
Nutricional. Parte 6: Economia da Estratégia.

Bibliografia basica:

[1] PINHO, D. B.; VASCONCELLOQS, M. A. S. Manual de economia. 4. ed. S&o Paulo: Saraiva,
2003. xviii, 590p.

[2] VASCONCELLOS, M. A. S. Economia: micro e macro, teoria e exercicios, glossario com os
300 principais conceitos econdmicos. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. xvii, 453p.

[3] O'SULLIVAN, A.; SHEFFRIN, S. M. Introducdo a economia: principios e ferramentas. S&o
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004. 471p.

[4] BELIK, W.; MALUF, R. (org). Abastecimento e seguranca Alimentar - os limites da
liberalizacdo. Instituto de Economia/CpDA, 2000. 244p.

[5] MALUF ,R. Seguranca alimentar e nutricional. Editora VVozes, 2007.174p.

[6] BACHA, C. J. C. Economia e politica agricola no Brasil. S&o Paulo: Atlas, 2012. 248p.

[7] SACHS, I. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. 2.ed. Rio de Janeiro: Garamond,
2002. 95p.

[8] Maluf R, Costa C. Diretrizes para uma politica municipal de seguranca alimentar e
nutricional. Sdo Paulo: PublicacGes Polis, 38; 2001. Ag¢des publicas locais de seguranca alimentar
e nutricional: Diretrizes para uma politica municipal. p.15-43.

[9] HITT, M. A; IRELAND, R. D.; HOSKISSON, R. E. Administracdo estratégica:
competitividade e globalizacdo. 2. ed. S&o Paulo: Cengage Learning, 2008. xxi, 415p.

[10] BESANKO, D.; DRANOVE, D.; SHANLEY, M. Economics of Strategy, Wiley, 28 Ed.,
2000, 644p.

Bibliografia complementar:

[1]] ABRAMOVAY, R. Muito além da economia verde. Sdo Paulo: Abril, 2012. 247p.

[2] ABRAMOVAY, R. Paradigmas do Capitalismo Agrario em Questdo. Campinas:
Hucitec/Unicamp, 1992.

[3] MANKIW, N. G.; HASTINGS, A. V.; LIMA, E. P. Introducdo a economia. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2010. xii, 838p.

[4] BARAN, P. A. A economia politica do desenvolvimento econémico. Rio de Janeiro: Zahar,
1960. 352p.

[5] SOUZA, A. R.; CUNHA, G. C.; DAKUZAKU, R. Y. Uma outra economia é possivel: Paul
Singer e a economia solidéaria . Sdo Paulo: Contexto, 2003. 320p.

[6] NEVES, M. F. (Coord.). Agronegdcios e desenvolvimento sustentavel: uma agenda para a
lideranca mundial na producgéo de alimentos e bioenergia. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 172p.

[7] SACHS, I. Desenvolvimento: includente, sustentavel, sustentado. Rio de Janeiro: Garamond,
2004. 151p.

[8] FENIJO, R. L. C. Economia agricola e desenvolvimento rural. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
362p.

[9] BARAN, P. A. A economia politica do desenvolvimento econémico. Rio de Janeiro: Zahar,
1960. 352p.
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[10] GIL, Antonio Carlos. Técnicas de pesquisa em economia. Sdo Paulo: Atlas, 1988. 180p.

[11] STIGUM, B. P.; STIGUM, M. L. Economia. Sdo Paulo: 1973. 2v.

[12] TIGRE, P. B. Gestado da inovagdo: a economia da tecnologia no Brasil. Rio de Janeiro:
Elsevier: Campus, 2006. 282p.

[13] ABREU, M. P.; LOYO, E. H. M. M. Globalizacdo e regionaliza¢cdo: tendéncias da
economia mundial e seu impacto sobre os interesses agricolas brasileiros. Brasilia, DF: IPEA,
1994. 142p.

[14] PORTER, M. Vantagem competitiva. Editora Campus, 1992.
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TERCEIRO PERIODO

Calculo 11

Ementa: Aplicagdes das integrais: comprimentos de curvas, célculo de &reas e volumes de
revolucdo. Curvas em R3. Fungdes de vérias variaveis. Integrais duplas e triplas. Integrais de
linha.

Bibliografia basica:

[1] PINTO, D. Calculo Diferencial e Integral de Fung¢des de Varias Variaveis. 3° edicdo. Rio de
Janeiro: Editora UFRJ, 2011.

[2] THOMAS, G. B. Calculo. Traducdo Thelma Guimardes e Leila Maria Vasconcellos
Figueiredo. S&o Paulo: Addison Wesley, 20009.

Bibliografia complementar:

[1] GUIDORIZZI, H. Luiz. Um curso de Calculo, volume 2. 5° edicdo. Rio de Janeiro: LTC,
2013.

Fisica Il

Ementa: Elasticidade. Movimento periddico. Hidrostatica. Hidrodindmica e viscosidade.
Temperatura e dilatacdo. Calor. Transmissdo de calor. Propriedades térmicas da matéria.
Propriedades moleculares da matéria. Propagacdo de ondas. Corpos vibrantes. Fendmenos
acusticos.

Bibliografia bésica:

[1] HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica - VOL. 2 Gravitacéo,
Ondas e Termodindmica. Editora LTC. Edicao 82 ED. | 2009. ISBN 9788521616061

[2] SEARS, F. et al. Fisica 2 - termodinamica e ondas. Editora Pearson Education. Edicdo 122
EDICAO — 2008. ISBN 9788588639331

[3] RESNICK, R.; HALLIDAY, D.; KRANE, K. S. Fisica 2. Editora LTC. Edicéo 5* ED. 2003.
ISBN 8521613687.

Bibliografia complementar:

[1] NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica: Fluidos, Oscilagcdes e Ondas, Calor. Vol. 2,
4ed. Editora Edgard Blucher, Sao Paulo, 2002.

[2] SERWAY, A.; JEWETT, Jr.; Principios de fisica — Mecanica Classica - Vol. 2. 32 ed. S&o
Paulo. Editora Cengage Learning. 2004.

[3] GONCALVES J. Interactive Simulation, University of Colorado at Boulder. Disponivel em: <
http://phet.colorado.edu/pt/simulations/category/physics>

[4] HEWITT, P. G.; WOLF, P. R. Fundamentos de Fisica conceitual. Traduzido da 12 edi¢do do
original em inglés: Conceptual physics fundamental, Pearson Education e Addison-Wesley,
Bookman, Porto Alegre, 2009.

[5] IENO, G.; NEGRO, L. Termodinamica. Editora Pearson Prentice Hall, Sdo Paulo, 2004.

[6] CAMPOS, A. A. G.; ALVES, E. S.; SPEZIALI, N. L. Fisica experimental basica na
universidade. 2. ed. rev. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2008. 210, 3 p. (Didatica) ISBN
9788570416636.

Microbiologia
Ementa: Introducdo, importancia, caracterizacao e classificacdo dos microrganismos. Morfologia

e ultra estrutura dos microrganismos. Taxonomia. Genética microbiana Metabolismo e
reproducdo. Caracteristicas das principais divisdes de microrganismos. Micologia. Virologia.
Cultivo e controle do crescimento microbiano.

Bibliografia basica:

[1] MADIGAN, M. T. Microbiologia de Brock. 10. ed. Sdo Paulo: Prentice Hall Brasil, 2004. xiv,
608p. + 1 CD-ROM. ISBN 8587918516.

Planos de Ensino do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG, Campus Montes Claros °



Colegiado do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos

[2] PELCZAR Jr., M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia — Conceitos e aplicagdes.
V.1. Markron Books do Brasil Editora Ltda, Sdo Paulo, SP, 1996, 524p.

[3] TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. xxviii, 934p. ISBN 9788536326061 (enc.).

Bibliografia complementar:

[1] TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 760p.
ISBN 9788573799811 (broch.)

[2] BLACK, J. G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, c2002 829p. ISBN 8527706989.

[3] DUARTE, E. R. Microbiologia Basica para Ciéncias Agrarias. Montes Claros: Grafica UNI-
SET, Instituto de Ciéncias Agrarias da UFMG, 1. ed., 2011, 129p.

[4] OKURA, M. H.; RENDE, J. C. Microbiologia: Roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto:
Tecmedd, 2008, 201p.

[5] VERMELHO, A. B. et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006, 239p.

[6] HAJDENWURCEL, J. R. Atlas de microbiologia de alimentos. S&o Paulo: Fonte
Comunicac0es e Editora Ltda., 199

Bioguimica Geral

Ementa: Carboidratos. Lipideos. Vitaminas. Aminoacidos. Proteinas. Enzimas. Glicdlise. Ciclo
do acido citrico. Fosforilacdo oxidativa. Oxidacdo de acidos graxos. Oxidacao de aminoacidos.
Bibliografia basica:

[1] LEHNINGER, A.L., NELSON, D.L., COX, M.M. Principios de Bioquimica. 4 Ed. S&o Paulo.
Ed. Sarvier, 2007. 1.232p.

[2] STRYER, L. Bioquimica. 4a ed. Rio de Janeiro, Editora Guanabara Koogan, 1995. 1000p.

[3] VOET, D.; VOET, J.G. Bioguimica. 3 ED. PORTO ALEGRE, ARTMED EDITORA S.A,
2006. 1.616p.

Bibliografia complementar:

[1] QUEIROZ, J. H. Praticas de Bioquimica. Vigosa: Ed. UFV. 2007. 127p.

[2] PRATT, C. W.; CORNELY, K. Bioquimica Essencial. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara
Koogan. 2006. 716p.

[3] CHAMPE. P. C.; HARVEY, R. A. Bioquimica llustrada. 22 Ed. Porto Alegre: Artmed. 1996.
446p.

[4] CAMPBELL, M. K. Bioguimica (Combo). Volume unico. 5% Ed. Sdo Paulo: Thomson
Learning. 2007. 845p.

[5] MOTTA, V. T. Bioquimica. 22 Ed. Rio de Janeiro: Medbook. 2011. 488p.

Estatistica Experimental

Ementa: Introducdo a estatistica experimental. Analise de variancia. PressuposicOes da analise de
variancia. Testes estatisticos para compara¢des multiplas. Delineamento inteiramente casualizado.
Delineamento em bloco casualizados. Delineamento em quadrados latinos. Experimentos
fatoriais. Parcela subdividida. Andlise de regressdo na analise de variancia. Recursos
computacionais aplicados a estatistica.

Bibliografia basica:

[1]] MONTGOMERRY, D. C.; RUNGER, G. C.; CALADO, V. Estatistica aplicada e
probabilidade para engenheiros. 5.ed. Rio de Janeiro: LTC — Livros Técnicos e Cientificos,
€2012. xiv, 523p. ISBN: 9788521619024 (broch.).

[2] MOORE, D. S. A estatistica basica e sua pratica. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros
Técnicos e Cientificos, 2011. xxv, 555p. + 1 CD-ROM. ISBN 9788521617907

[3] GOMES, F. P. Curso de estatistica experimental. 14.ed. S&o Paulo: 2000. 467p.
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Bibliografia complementar:

[1] VIEIRA, S. Estatistica experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1999. 185p. ISBN 8522421137
(broch.).

[2] BANZATTO, D. A.; KRONKA, S. N. Experimentacdo agricola. 4.ed. Jaboticabal, SP:
FUNEP, 2006. 237p. ISBN 858763271x

[3] MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica basica. 5 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 540p.
ISBN 978850213615 (broch.)

[4] FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. Curso de estatistica. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 1996. 320p.
[5] MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. Nocdes de probabilidade e estatistica. 7.ed. atual. S&o
Paulo: EDUSP, 2010. xiv, 408p. ISBN: 8531406773.

Matérias-primas para Alimentos

Ementa: Matérias-primas utilizadas na industria de alimentos. Qualidade e caracteristicas das
Matérias primas de origem animal e vegetal. Fisiologia Po6s-colheita de frutos e hortalicas.
Sistema de comercializagdo, manipulacéo e transporte das matérias primas. Normas de seguranca
em laboratorio. Desenvolvimento de atividades de formagdo em extensdo por meio da
organizacdo de acbes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material
didatico ou divulgacao cientifica.

Bibliografia basica:

[1] CHITARRA, M.L.F. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Editora UFLA.
Lavras,2000.119pg.

[2] OETTERER. M., ARCE, M.A., SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Editora Manole, SP, 2006 612p.

[3] PAPE, G.A. et al. Boletim de Pesquisa: Composi¢do de Tritical e Trigo dos Cerrados
Brasileiros e na Moagem e na Producdo Industrial de P&es, Biscoitos, Bolos e Massas
Alimenticias. Editora Embrapa.RJ,1982.44pg.

Bibliografia complementar:

[1] EVANGELISTA, J. Alimentos um Estudo Abrangente. Editora Atheneu, RJ. 2005, 450p.

[2] GROSCH, W., BELITZ, H.D. Quimica de los alimentos. Editora Acribia.Espanha,1997,
1087p.

[3] CRUZ, G.A. Desidratacdo de Alimentos. Editora Globo.SP,1990.207p.

[4] CARVALHO, E.P., ABREU, L.R. Principios e métodos de conservacdo de alimentos de
origem animal. Editora UFLA.Lavras,1999.96pg.

[5] 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., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011.
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QUARTO PERIODO

Introducéo as Equacdes Diferenciais Ordindarias

Ementa: Introducdo as Equagdes Diferenciais Ordinarias. Equacdes Diferenciais de Primeira
Ordem. Aplicacdes de Equagdes Diferenciais de Primeira Ordem. Equacdes Diferenciais lineares
de Ordem Superior. Aplicacdes de EquacgOes Diferenciais de Segunda Ordem: Movimentos
Vibratorios. Equagdes Diferenciais com Coeficientes Varidveis. Transformada de Laplace e
Aplicagdes.

Bibliografia basica:

[1] BOYCE, W. E. Equacbes diferenciais elementares e problemas de valores de contorno;
Traducdo de Valéria de Magalhaes lorio. Rio de Janeiro, 2006.

[2] ZILL, D. G. Equacgbes Diferenciais, volume 1. Traducdo Anténio Zumpano. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 2001.

Bibliografia complementar:

[1] GUIDORIZZI, H. L. Um curso de Calculo, Volume 4. 5° edi¢do. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Mecanica e Resisténcia de Materiais |

Ementa: Forcas. Equilibrio de uma particula. Resultantes de um sistema de forcas. Momentos.
Forcas distribuidas. Equilibrio de um corpo rigido. Tensdo Normal. Tensdo de Cisalhamento.
Tensdo Admissivel. Deformacao.

Bibliografia basica:

[1] BEER, F. P.; JOHNSTON, E. R.; MAZUREK, D. F. Mecéanica vetorial para engenheiros:
Estatica. v.1. 11% ed. Porto Alegre: AMGH, 2019. 634p.

[2] HIBBELER, R. C. Estatica: mecanica para engenharia. 14% ed. Sdo Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2018. 599p.

[3] HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 10% ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2019. 754p.

[4] MELCONIAN, S. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. 18* ed. S&o Paulo: Erica,
2007. 360p.

Bibliografia complementar:

[1] BEER, F. P. et al. Estatica e Mecanica dos materiais. 1* ed. Porto Alegre: AMGH, 2013.
727p.

[2] MERIAN, J. L.; KRAIGE, L. G.; BOLTON, J. N. Mecanica para engenharia: estatica. v.1. 9
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2022. 392p.

Mecanica dos Fluidos

Ementa: Noc¢des fundamentais. Propriedade dos Fluidos. Leis de viscosidade. Estéatica dos
fluidos. Medidas de pressdo. Cinematica. Dindmica. Analise dimensional e semelhancas. Efeitos
de viscosidade nos escoamentos de fluidos.

Bibliografia basica:

[1] BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte. 2.ed. Rio de
Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2004. xv, 838p.ISBN 8521613938 (broch.).

[2] WHEITH, F.M.; Mecénica dos fluidos, Editora McGraw Hill, ISBN: 858680424 X. 42 Edicéo.
2002.

[3] FOX, R.W.; McDonald, A.T.; PRITCHARD, P. Introdugdo a Mecénica dos Fluidos. 7.ed. Rio
de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2004.

Bibliografia complementar:

[1] WELTY, J.R. et al. Fundamentals of momentum, heat and mass transfer, Ed. Wiley, ISBN-
10: 0470128682.5th Edition. 2007.
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[2] BENNET, C.O. et al. Fendmenos de transporte, McGraw-Hill do Brasil Ltda, 1978. SISSON,
L.E. & PITTS, D.H.; Fendbmenos de transporte, Guanabara dois, 1979.

[3] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, 1SBN:
9788521204176. 8ed. Nova lorque: 2008.

Fisico-quimica

Ementa: Termoquimica. SolucBes. Propriedades Coligativas. Dispersdo. Coloides. Cinética
Quimica. Equilibrio Quimico. Natureza Eletroquimica. Radioatividade.

Bibliografia basica:

[1] ATKINS, P.; PAULA, J.; Fisico-Quimica, LTC — Livros Técnicos e Cientificos, vol. 1 e 2,
Rio de Janeiro, 2008;

[2] BALL, D.W.; Fisico-Quimica, Pioneira Thomson Learning, vol. 1, Sdo Paulo, 2005;

[3] CASTELLAN, G.; Fundamentos de Fisico-Quimica, LTC — Livros Técnicos e Cientificos,
Rio de Janeiro, 1986.

Bibliografia Complementar:

[1] RANGEL, R. N.; Préticas de Fisico-Quimica, editora Edgard Blucher, 32 edicdo, Sao Paulo,
2006;

[2] SOUZA, E. Fundamentos de Termodinamica e Cinética Quimica. Belo Horizonte: Editora
UFMG, 2005;

[3] CARVALHO, M. S. Fisico-Quimica, Lavras, MG — UFLA, 2000.

Quimica de Alimentos |

Ementa: Agua. Carboidratos. Oxidacao de lipideos. Aditivos quimicos. Proteinas. Escurecimento
enzimatico e ndo enzimatico. Normas de seguranca em laboratorio.

Bibliografia basica:

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

[2] ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Aradjo. Volume (nico. 52 Ed.

[3] RIBEIRO, E. P., SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 Ed. Ed Blucher. 2010.
184p.

Bibliografia complementar:

[1] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introducéo a Quimica de Alimentos. Volume unico.

[2] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratério de Quimica de Alimentos.

[3] BOBBIO, P. A. Quimica do processamento de alimentos. VVolume unico.

Microbiologia de Alimentos

Ementa: Microrganismos de importancia dos principais grupos de alimentos. Fontes de
contaminagdo microbiana de alimentos. Microrganismos deteriorantes em alimentos frescos e
processados. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de microrganismos
em alimentos. Controle microbiano em alimentos: métodos fisicos e quimicos de preservacao.
Papel dos microrganismos na producdo de alimentos. Microrganismos e Saude Publica:
intoxicacOes e infeccOes alimentares. Andlise microbioldgica de alimentos. Riscos de desastres
biolégicos - Saude publica.

Bibliografia basica:

[1] JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 62 Edigdo. Artmed Editora, 2005, 711p.

[2] FRANCO, B. D. G., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora Atheneu, 2008,
182p.

[3] SILVA, N., JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise
Microbioldgica de Alimentos. Livraria Varela, 1997, 295p.
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Bibliografia complementar:

[1] FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Tradu¢do Maria Carolina Minardi
Guimardes e Cristina Leonhardt. Consultoria, supervisao e revisao técnica: Eduardo César Tondo.
Porto Alegre: Artmed, 2002, 424p.

[2] HAJDENWURCEL, J. R. Atlas de microbiologia de alimentos. S&o Paulo: Fonte
Comunicag0es e Editora Ltda., 1998.

[3] SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. S&o Paulo:
Livraria Varela. 1995, 479p.

[4] LIGHTFOOT, N.F.; MAIER, E. A. Anélise microbioldgica de alimentos e agua: guia para a
garantia da qualidade. Lisboa: Fundacéo Calouste Gulbenkian, 2003, 284p.

[5] OKURA, M. H.; RENDE, J. C. Microbiologia: Roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto:
Tecmedd, 2008, 201p.

[6] VERMELHO, A. B. et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006, 239p.

[7] HARES, L. F. Nogdes basicas de microbiologia e parasitologia para manipuladores de
alimentos. Sdo Paulo: Metha, 2001, 20p.

[8] DOWNES, F. P.; ITO, K. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods. 4™ Ed. American Public Health Association - APHA — Washington, DC, 2001, 676p.

[9] MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. Editora Pearson
Education do Brasil, S&o Paulo, SP, 2004, 624p.

[10] BRASIL, 2001. Resolucéo - RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001. Regulamento técnico sobre
padrdes microbiolégicos para alimentos. Ministério da Saude. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br>

[11] BRASIL, 2003. Instrugcdo Normativa N°62, de 26 de agosto de 2003. Métodos Analiticos.
Oficiais para Analises Microbioldgicas para Controle de Produtos de Origem Animal e Agua.
Ministério da  Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Disponivel em:
http://www.agricultura.com.br
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QUINTO PERIODO

Termodindmica

Ementa: Termologia. Propriedades e processos. Gases reais e perfeitos. Trabalho e calor.
Primeira lei da Termodindmica. Segunda lei da Termodindmica. Entropia. Ciclos motores e de
refrigeracdo. AplicacBes & Engenharia de Alimentos.

Bibliografia basica:

[1] BORGNAKKE, C.; SONNTAG, R. E. Fundamentos da Termodinamica. S&o Paulo: Blucher,
2010. xviii, 461p. (Van Wylen) ISBN 9788521204909.

[2] SOUZA, E. Fundamentos de termodindmica e cinética quimica. Belo Horizonte: Editora
UFMG, 2005. 343p. (Didéatica) ISBN 8570414528.

[3] SMITH, J. M.; VAN NESS, H. C.; ABBOUTT, M.; Introducdo a Termodindmica da
Engenharia Quimica. 7. Ed. LTC.

Bibliografia complementar:

[1] IENO, G.; NEGRO, L. Termodindmica. S&o Paulo: Pretice Hall, 2004.xviii, 227p. ISBN
8587918753.

[2] LEE, J. F.; SEARS, F. W. Termodinamica. Rio de Janeiro: 1969. 667p.

[3] KREITH, F. Principios da transmissao de calor. S&o Paulo: Brasilia: 1973. 650p.

[4] LEVENSPIEL, O. Termodinamica amistosa para engenheiros. Editora Edgar Blucher LTDA.
[5] SCHMIDT, F. W.; HENDERSON, R. E.; WOLGEMUTH, C. H.; Introducdo as Ciéncias
Térmicas. Termodinamica, mecanica dos fluidos e transferéncia de calor. Traducdo da 2. edicéo
americana.

[6] SEARS, F; SALINGER, G.; Termodinamica, Teoria Cinética e Termodinamica Estatistica. 3?
ed. Rio de Janeiro. Livros Técnicos e Cientificos. Editora Reverte. 1979.

[7] HOWARD N. S. Principios de Termodindmica para Engenharia. 6% ed. Rio de Janeiro.
Editora LTC. 2004.

Tecnologia de Produtos Lacteos

Ementa: Aspectos quimicos, fisicos, biolégicos e de qualidade do leite. Processamento,
manipulagdo e conservagéo do leite de consumo, visando a qualidade final do mesmo. Producéo
de queijos, leites fermentados, manteiga, doce de leite, sorvetes, leites concentrados e em po.
Subprodutos da industria de laticinios. Legislacdo. Normas de seguranca em laboratério.
Bibliografia basica:

[1] OETTERER, M. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Ed. Manole. 2006.
612p.

[2] GAVA,A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7.ed. Sdo Paulo: 1985. ISBN 8521301324
(Broch)

[3] RIBEIRO, E. P., SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 22 Ed. Ed Blucher. 2010.
184p.

Bibliografia complementar:

[1] PEREDA, J. A. O. Tecnologia de alimentos: Componentes dos alimentos e processos, volume
I, 12 edicdo. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005, 294p. (ISBN 978-853-630-436-6)

[2] FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos - 2 ed Ed. Artmed, 2006, 602p.
[3] BEHMER, M. L. Tecnologia do Leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete e
instalagdes, producgdo industrializacdo e andlise 15° edi¢do. Sdo Paulo: Editora Nobel, 1995, 320p.
(ISBN 852-130-205-3)

[4] FOX, P. F. Cheese: chemistry, physics and microbiology. Vol. 2, Major cheese groups.
London U. K.: Chapman & Hall, 2. ed., 577 p. 1993.

[5] BOBBIO, P. A., Quimica do Processamento de Alimentos, 3% edicdo. Sdo Paulo: Editora
Varela, 2001, 143p. (ISBN 85-85519-12-6).
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Quimica de Alimentos 11

Ementa: Enzimas. Pigmentos naturais em alimentos. Vitaminas e Minerais. Toxicantes de
ocorréncia natural em alimentos. Micotoxinas em alimentos. Antioxidantes. Conservantes
quimicos. Aromas. Normas de seguranca em laboratorio.

Bibliografia basica:

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Prética. 4 ed. Vicosa: Editora UFV, 2008.
596p.

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

[3] RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: IMT/Edgard,
Blicher, 2004. 194p.

Bibliografia complementar:

[1] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo a Quimica de Alimentos. 3 ed. Editora e Livraria
Varela, Sdo Paulo, 2003. 238p.

[2] BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Quimica do Processamento de Alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Editora e Livraria Varela, 2001. 143p.

[3] BELITZ, H. D.; GROSCH, W.; SCHIEBERLE, P. Food Chemistry. Third Edition revised,
New York: Springer, 2004, 1071p.

Transferéncia de Calor e Massa

Ementa: Sistemas e analise dimensional. Propriedades de transporte (viscosidade, condutividade
térmica, difusividade de massa). Balangos diferenciais e integrais de quantidade de energia e de
massa. Leis de Newton da viscosidade e de resfriamento. Leis de Fourier e de Fick. Conducéo,
convecgdo e radiagdo. Conducéo e difusdo em regime permanente e transiente. Convecgao téermica
e de massa.

Bibliografia basica:

[1] BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fenémenos de transporte. 2.ed. Rio de
Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2004. xv, 838p.ISBN 8521613938 (broch.).

[2] WHEITH, F.M.; Mecénica dos fluidos, Editora McGraw Hill, ISBN: 858680424 X. 42 Edic&o.
2002.

[3] INCROPERA, F.P; DEWITT, D. P.; Fundamentos da Transferéncia de Calor e Massa,
Editora LTC, ISBN-10: 8521615842. 62 Edig&o. 2008.

Bibliografia complementar:

[1] WELTY, J.R. et al. Fundamentals of momentum, heat and mass transfer, Ed. Wiley, ISBN-
10: 0470128682.5th Edition. 2007.

[2] KREITH, F.; BOHN; M.S. Principios da Transferéncia de Calor, Editora Cengage Learning,
ISBN: 8522102848. 12 Edicdo. 2003.

[3] BENNET, C.O. et al. Fenémenos de transporte, McGraw-Hill do Brasil Ltda, 1978.

[4] SISSON, L.E.; PITTS, D.H.; Fendmenos de transporte, Guanabara dois, 1979.

[5] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, 1SBN:
9788521204176. 8ed. Nova lorque: 2008

Tecnologia de Graos e Farinhas

Ementa: Nocdes béasicas sobre os principais grdos utilizados na alimentacdo humana. Principais
processos de beneficiamento, industrializacdo e avaliacdo da qualidade tecnoldgica destas
matérias-primas. Normas de seguranca em laboratorio.

Bibliografia basica:

[1] CEREDA, M. P. Agricultura: tuberosas amilaceas latino americanas. Sdo Paulo (SP):
Fundacdo Cargill, 2002. 540p. (Culturas de tuberosas amilaceas latinoamericanas 2).
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[2] FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

[3] PEREIRA, J.; VILELA, E. R. Tecnologia e qualidade de cereais: arroz, trigo, milho e aveia.
Lavras: UFLA/FAEPE, 2002.

[3] SEDIYAMA, T. Tecnologias de produgéo e usos da soja. SEDIYAMA, T. (Ed.). Londrina,
2009. 314p.

Bibliografia complementar:

[1] BOBBIO, P. A., BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela. SP,
2001. 143p.

[2] CAMARA, G. M. S. Soja: producéo, pré-processamento e transformacéo agroindustrial. S3o
Paulo: Secretaria da Industria, Comércio, Ciéncia e Tecnologia, s/d. 82p. (Série Extensdo
Agroindustrial, 7).

[3] CEREDA, M. P. Manejo, uso e tratamento de subprodutos da industrializacdo da mandioca.
Séo Paulo (SP): Fundacdo Cargill, 2001. 320p. (Culturas de tuberosas amilaceas latinoamericanas
4).

[4] EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2005, 652p.

[5] FERREIRA, C. M. Fundamentos para a implantacdo e avaliacdo da producgdo sustentavel de
gréos. Santo Antonio de Goias, GO: Embrapa Arroz e Feijdo, 2008. 228p..

Operacdes Unitarias |

Ementa: Medidas de pressdo e vazdo. Friccdo em tubulacBes e acessorios. Fluidos nao-
Newtonianos. Calculo de poténcia de bombeamento. Equipamentos para movimentar fluidos.
Separacdo de fases. Agitacdo. Escoamento em meios porosos e fluidiza¢do. Transporte hidrico e
pneumatico.

Bibliografia basica:

[1] GEAKOPLIS, C.; Transport Process and Unit Operations. New Jersey: Prentice Hall Inc.
1993.

[2] FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. Editora
Artmed. ISBN: 8536306521. 22 EDICAO, 2006.

[3] FOUST, Alan S. Principios das Operacdes Unitarias. Editora LTC. ISBN: 9788521610380.
22 Ed., 1982.

Bibliografia complementar:

[1] STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeragdo Industrial. Editora Blucher, ISBN:
9788521203056. 22 EDICAO, 2002.

[2] MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Editora LTC. ISBN:
9788521611073. 12 EDICAO, 1997.

[3] COSTA, E. C. Secagem industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2007. 178 p. + 1 encarte ISBN
9788521204176 (broch.).

[4] McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOT, P. Unit Operations of Chemical Engineering,
McGraw-Hill. ISBN: 978-0070393660. 6th Edition, 2000.

[5] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, 1SBN:
9788521204176. 8ed. Nova lorque: 2008.

[6] BLACKADDER, D. Manual de Operacdes Unitarias, Editora Hemus. itora: Hemus. ISBN:
8528905217. 12 EDICAO. 2004.

Conservacdo de Alimentos

Ementa: Conservacao pelo calor, conservacao pelo frio, conservagdo por conservantes quimicos,
conservacao através da secagem, conservacdo por irradiagdo, conservacdo por técnicas nao
convencionais. Desenvolvimento de atividades de formacdo em extensdo por meio da organizacao
de acBes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou
divulgacdo cientifica.
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Bibliografia basica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracdo de recursos humanos. Sdo
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G. Administragao de recursos humanos. S&o Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestdo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG:
UFLA, 2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.
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SEXTO PERIODO

Nutricdo Basica

Ementa: Introdugdo a Nutricdo. Anatomia e fisiologia do trato digestdrio. Macronutrientes e
micronutrientes. Efeitos do processamento sobre o valor nutritivo dos alimentos. Metabolismo
proteico. Metabolismo energético. Agua e eletrlitos no organismo. Estudo s de cardapios
adequados as faixas etarias.

Bibliografia basica:

[1] CARDOSO, M. A.; VANNUCCHI, H. Nutricdo humana. Rio de Janeiro: Guanabara Kogan,
€2006. xxv, 345 p

[2] WHITNEY, E.; ROLFES, S.R. Nutricdo I: Entendendo os nutrientes. 10. Ed. Cengage
Learning, 2008. 342p

[3] 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., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011. xxxv, 1034p.

Bibliografia complementar:

[1] KRAUSE, M. V.; ESCOTT-STUMP, S.; MAHAN, L. K. Krause alimentos, nutricdo e
dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo: Roca, 2005. xxxvii, 1242p.

[2] MONTE, C. M. G. Organizacdo Pan-Americana de Saude; Brasil. Guia alimentar para
criancas menores de 2 anos. Brasilia: Ministério da Saude, Organizacao Pan, 2002. 152p

[3] SALINAS, R. D. Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2002. 278p.

Introducéo a Programacéo

Ementa: Introducdo aos algoritmos e a programacdo de computadores. Estruturas de selecéo e
repeticdo. Funcbes. Arquivos.

Bibliografia basica:

[1] FILHO, F. F. C. Algoritmos Numéricos, Editora LTC, 2001.

[2] MENEZES, N. N. C. Introdu¢do a Programacdo com Python. Sdo Paulo: Novatec Editora,
2010.

[3] LUTZ, M.; ASCHER, D. Aprendendo Python. Séo Paulo: Bookman, 2007.

[4] SUMMERFIELD. M. Programacgdo em Python 3 — Uma Introdugdo Completa a Linguagem
Python. Alta Books Editora, 20009.

[5] BORGES, L. E. Python para Desenvolvedores. Rio de Janeiro: Edicdo do Autor, 2010.
Disponivel em http://ark4n.wordpress.com/python/.

Bibliografia complementar:

[1] CORMEN, T. H. et al. Algoritmos, Teoria e Pratica. Rio de Janeiro: Editora Campus, 2001
[2] DOWNEY, A. Think Python — How to Think Like a Computer Scientist. Needham, Green Tea
Press, 2008. Disponivel em

http://www.greenteapress.com/thinkpython/thinkpython.html.

[3] Python Documentation, disponivel em http://docs.python.org/.

[4] Python Programming, disponivel em http://en.wikibooks.org/wiki/Python_Programming.

[5] Non-Programmers Tutorial for Python, disponivel em:
http://en.wikibooks.org/wiki/Python_Programming.

[6] MENEZES, N. N. C. Introdu¢do a Programacdo com Python. Sdo Paulo: Novatec Editora,
2010.

[7] LUTZ, M.; ASCHER, D. Aprendendo Python. Séo Paulo: Bookman, 2007.

[8] SUMMERFIELD. M. Programacdo em Python 3 — Uma Introdu¢do Completa a Linguagem
Python. Alta Books Editora, 20009.
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[9] BORGES, L. E. Python para Desenvolvedores. Rio de Janeiro: Edicdo do Autor, 2010,
disponivel em http://ark4n.wordpress.com/python/.

Tecnologia de Processamento de Cana-de-Acucar

Ementa: Aspectos gerais da cana-de-agucar. Caracteristicas bésicas dos diferentes tipos de
acucares. Etapas da producdo de acglcar. Analises fisico-quimicas para controle de qualidade do
acucar. Producdo de cachaga: agentes da fermentacdo, fundamentos dos processos fermentativos,
controle da fermentagdo, destilacdo, envelhecimento e armazenamento. Principais matérias-
primas para a producdo de etanol. Etapas da producdo de alcool. Geracdo e aproveitamento de
subprodutos do processamento de cana-de-aclcar. Normas de seguranca em laboratorio.
Desenvolvimento de atividades de formagdo em extensdo por meio da organizacdo de agdes que
envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou divulgacédo
cientifica.

Bibliografia bésica:

[1] CARDOSO, M. G. Producéo de aguardente de cana. 2. ed. Lavras: UFLA, 2006. 444p.

[2] LIMA, U.A. et al. Biotecnologia Industrial — Processos Fermentativos e Enziméticos. Vol.3.
Sao Paulo: Editora Edgard Blicher Ltda, 2001.

[3] MARQUES, M. O.; MARQUES, T. A.; TASSO JUNIOR., L. C. Tecnologia do acucar:
Producdo e Industrializacdo da cana-de-acucar. Jaboticabal: FUNEP. 2001.

Bibliografia complementar

[1] AMORIM, H.V. Fermentacao Alcoolica: Ciéncia e Tecnologia. Piracicaba: Fermentec, 2005.
[2] ALBUQUERQUE, F. M. Processo de Fabricacédo do Acucar. Recife: Ed. universitaria UFPE.
32 edicdo, 2011.

[3] AQUARONE, E. et al. Biotecnologia Industrial — Biotecnologia na Producdo de Alimentos.
Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2001.

[4] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. vol. 4. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2005.

[5] MARAFANTE, L.J. Tecnologia da Fabricacio do Alcool e do Aglcar. Sio Paulo: Varela,
1993. 148p.

[6] MARQUES, M.O. et al. Topicos em Tecnologia Sucroalcooleira. Jaboticabal: Gréfica
Multipress Ltda., 2006.

Operacdes Unitarias 11

Ementa: Principios de transferéncia de calor aplicados ao processamento de alimentos.
Propriedades termofisicas dos alimentos. Tratamentos térmicos de alimentos. Trocadores de calor.
Evaporacao.

Bibliografia basica:

[1] GEANKOPLIS, C. J; Transport Process and Separation Process Peinciples (includes unit
operations). Editora Prentice Hall, 42 edicdo, 2009.

[2] TADINI, C.C. et al. (Eds). OperacGes Unitarias na Industria de Alimentos, Vol 2. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

[3] FOUST, A. S. Principios das Operac@es Unitarias. Editora LTC. ISBN: 9788521610380. 22
edicdo, 1982.

[4] FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e prética. Editora
Artmed. 22 edigéo, 2006.

Bibliografia complementar

[1] MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Editora LTC. 12 edicdo, 1997.
[2] McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOT, P. Unit Operations of Chemical Engineering,
McGraw-Hill. 62 edi¢do, 2000.

[3] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill. 82 edi¢cdo. Nova
lorque: 2008.
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[4] BLACKADDER, D. Manual de Operacbes Unitarias, Editora Hemus. Editora Hemus. 12
edicdo. 2004.

Higiene em Industria de Alimentos

Ementa: Importancia, qualidade e tratamento de agua. Normas de higiene pessoal, ambiental e
dos alimentos para prevenir as principais doencas infecciosas e parasitarias transmitidas pela agua
e alimentos. Higiene e sanitizacdo na producdo, industrializacdo, manipulacdo e estocagem de
produtos de origem animal e vegetal. Principais agentes detergentes. Principais agentes
sanitizantes. Avaliacdo da eficiéncia microbioldgica de sanitizantes associados ao procedimento
de higienizacdo. Adesdo e formacdo de biofilmes microbianos. Riscos de desastres bioldgicos -
Saude publica. Desenvolvimento de atividades de formagdo em extensdo por meio da organizacdo
de acBes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou
divulgacao cientifica.

Bibliografia basica:

[1] ANDRADE, N. J. Higiene na indastria de alimentos: avaliacdo e controle da adeséo e
formacdo de biofilmes bacterianos. Editora Varela, 2008, 412p.

[2] SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacao. 62
ed., atual. S&o Paulo: Varela, 2007. [22] 623p. ISBN 9788585519117.

[3] 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., ver. e ampl. Barueri, SP: Manole, 2011. XXXV, 1034p. ISBN 9788520431337
(broch.).

Bibliografia complementar

[1] SILVA, N., JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise
Microbioldgica de Alimentos e Agua. Livraria Varela, 2010, 295p.

[2] FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Tradugdo Maria Carolina Minardi
Guimardes e Cristina Leonhardt. Consultoria, supervisdo e revisdo técnica: Eduardo César Tondo.
Porto Alegre: Artmed, 2002, 424p.

[3] LIGHTFOOT, N.F.; MAIER, E. A. Analise microbioldgica de alimentos e agua: guia para a
garantia da qualidade. Lisboa: Fundacao Calouste Gulbenkian, 2003, 284p.

[4] DOWNES, F. P.; ITO, K. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of
Foods. 4™ Edition. American Public Health Association - APHA — Washington, DC, 2001, 676p.
[5] KASNOWSKI, M. C. et al. Formac&o de biofilme na inddstria de alimentos e métodos de
validacéo de superficies. Revista cientifica eletronica de Medicina Veterinéria, n. 15, 2010.

[6] OLIVEIRA, M. M. M., BRUGNERA, D. F., PICCOLI, R. H. Biofilmes microbianos na
indUstria de alimentos: uma revisdo. Revista do Instituto Adolfo Lutz, v. 69, n. 03, 2010.

[7] HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. D. Manual de higiene para manipuladores de alimentos.
Sdo Paulo: Varela, c1994. 140p. ISBN 858551907X (broch.).

[8] RIEDEL, G. Controle sanitério dos alimentos. 3. ed. -. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 455p. ISBN
8573797630.

Processamento de Frutos e Hortalicas

Ementa: OperacBes basicas no processamento de frutos e hortaligas. Industrializagdo de frutos e
hortalicas. Producgéo de vegetais fermentados. Produgéo de sucos e polpas de frutos. Desidratacdo
de frutos e hortalicas. Produtos minimamente processados. Uso do frio em frutos. Normas de
seguranga em laboratério. Desenvolvimento de atividades de formagdo em extensdo por meio da
organizacdo de acOes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material
didatico ou divulgacdo cientifica.

Bibliografia basica:

[1] ALMEID, S. P. Cerrado aproveitamento alimentar. Editora Embrapa. Planaltina, 1998, 188p.
[2] GAVA, AJ. Principio de Tecnologia de Alimentos. Editora Nobel, SP, 2002, 283P.
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[3] OETTERER, M., ARCE, M. A., SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Editora Manole , SP, 2006, 612p.

Bibliografia complementar

[1] CRUZ, G. A. Desidratagédo de Alimentos. Editora Globo. SP, 1990. 207p.

[2] CHITARRA, M. I. F. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Editora UFLA.
Lavras,2000.119pg.

[3] GERMANO, P. M. Leal.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011, 1034p.

[4] BARBOSA, J. J. Introducéo a tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976. 118p.
[5] CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H. Introduccién a la bioquimica y tecnologia de los alimentos.
Zaragoza: Acribia, 1976. 215p.
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SETIMO PERIODO

Operac0es Unitérias 111

Ementa: Mecanismos de transferéncia de massa (difusdo e convecgdo). Equilibrio entre fases.
Transferéncia de massa na interface. Principais operacGes de transferéncia de massa e
equipamentos: umidificacdo, extragdo solido-liquido, extracdo liquido-liquido, destilacéo,
adsorcdo. Secagem.

Bibliografia basica:

[1] FOUST, A. S. Principios das Operacfes Unitarias. Editora LTC. ISBN: 9788521610380. 22
EDICAO, 1982.

[2] FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. Editora
Artmed. ISBN: 8536306521. 22 EDICAO, 2006.

[3] GEANKOPLIS, C. J. Transport Process and Separation Process Principles (includes unit
operations). Editora Prentice Hall, ISBN 0-13-101367-X. 4th Edition, 2009.

Bibliografia complementar

[1] STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracdo Industrial. Editora Blucher, ISBN:
9788521203056. 22 EDICAO, 2002.

[2] MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Editora LTC. ISBN:
9788521611073. 12 EDICAOQ, 1997.

[3] McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOT, P. Unit Operations of Chemical Engineering,
McGraw-Hill. ISBN: 978-0070393660. 6th Edition, 2000.

[4] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, ISBN:
9788521204176. 8th Edition. Nova lorque: 2008.

[5] BLACKADDER, D. Manual de Operac@es Unitarias, Editora Hemus. Editora: Hemus. ISBN:
8528905217. 12 EDICAO. 2004.

[6] OSTA, E. C. Secagem Industrial. Editora Blucher, ISBN: 9788521204176. 12 EDICAO, 2007

Administracdo da Producéo

Ementa: Parte 1: Introducéo a teoria geral da Administragdo; Parte 2: Visdo Sistémica. Sistema
Agroindustrial. Gestdo da Cadeia de Suprimentos. Canais de distribuicdo; Parte 3: Marketing
estratégico, inovacgdo e desenvolvimento de produtos; Parte 4. Administracdo da Producéo; Parte
5: Gestdo de custos; Parte 6: Gestdo de Projetos; Parte 7: Gestdo de Pessoas.

Bibliografia basica:

[1] CHIAVENATO, I. Introducdo a Teoria Geral da Administracdo. 7. ed. Rio de Janeiro:
Campus Elsevier, 2007.

[2] ROBBINS, S. P.; DECENZO, D. A. Fundamentos de administracéo. Rio de Janeiro: Prentice-
Hall do Brasil, 2004.

[3] BATALHA, M. O. (Org.) Gestdo Agroindustrial: GEPAI- vol.2. Sdo Paulo. Atlas, 2009.

[4] NEVES, M. F.; CASTRO, L. T.; GIORDANO, S. R. Marketing e estratégia em agronegdcios
e alimentos. S&o Paulo: Atlas, PENSA, 2007. 365p.

[5] NEVES, M. F. (Coord.). Agronegdcios e desenvolvimento sustentavel: uma agenda para a
lideranga mundial na producgéo de alimentos e bioenergia. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 172p.

[6] KOTLER, P. Administracdo de marketing: a edicdo do novo milénio. 10. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2000. 764p.

[7] SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracéo da producéo. 3. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2009. xix, 703p.

[8] CHIAVENATO, I. Gestdo de pessoas. 3. ed. totalmente rev. e atualizada. Rio de Janeiro:
Elsevier: Campus, c2010. xxxv, 579p.
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[9] SABBAG, P. Y. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. S&o Paulo: Saraiva, 2009.
xiii, 210p.

[10] PROJECT MANAGEMENT INSTITUTE, Guide to the Project Management Body of
Knowledge, A (PMBOK® Guide), ISBN: 1880410222, Project Management Institute, 2000.
Bibliografia complementar

[1] ANDRADE, R.O.B. DE; AMBONI, N. Teoria Geral da Administracdo - Das Origens as
perspectivas contemporaneas. S&o Paulo: M. Books do Brasil Editora Ltda, 2007.

[2] ARAUJO, L. C. G.; GARCIA, A. A. Gestdo de pessoas: estratégias e integracao
organizacional. 2.ed., rev. e atual. S&o Paulo: Atlas, 2009. xiii, 436p.

[3] PIRES, S.R.l. Gestdo da cadeia de suprimentos: conceitos, estratégias, praticas e casos. Sao
Paulo: Atlas, 2004.

[4] CHOPRA, S.; MEINDL, P. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: estratégia,
planejamento e opera¢do. Prentice Hall, 2003.

[5] BALLOU, R.H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: planejamento, organizagdo e
logistica empresarial. 4% Ed. Bookman.

[6] ROSENBLOOM, B. Canais de marketing: uma visdo gerencial. S&o Paulo: Atlas, 2002.

[71 HAMPTON, D. R. Administragédo: comportamento organizacional. Sdo Paulo: McGraw-Hill,
1990. 398 p

[8] MOREIRA, D. A. Administracdo da producdo e operagdes. 2. ed., rev. e ampl. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2009. 624p.

[9] GAITHER, N.; FRAZIER, G. Administracdo da producdo e operacdes. 8.ed. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2002. 598p.

[10] LAS CASAS, A. L. Administracdo de marketing: conceitos, planejamento e aplicacGes a
realidade brasileira. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 366

[11] RITZMAN, L. P.; KRAJEWSKI, L. J. Administracdo de producéo e operagfes. S&o Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2004. XII, 431p.

[12] MARRAS, J. P. Administracéo de recursos humanos: do operacional ao estratégico. 14. ed.
Sdo Paulo: Saraiva, 2011. 336 p

[13] MILKOVICH, G. T.; BOUDREAU, J. W. Administracédo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Atlas, 2000. 534p.

[14] MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 370p.

[15] CONSOLI, M. A.; NEVES, M. F. Estratégias para o leite no Brasil. S3o Paulo: Atlas, 2006.
[16] NEVES, M. F. Planejamento e Gestao Estratégia de Marketing. Sdo Paulo: Editora Atlas —
232p. (livro adotado no curso), 2005.

[17] EHRLICH, P. J.; MORAES, E. A., Engenharia Econdmica, 2005, 62 edicao, Editora Atlas.

Anélise de Alimentos

Ementa: Métodos de analises e aplicacdes em alimentos: Composicdo centesimal. Métodos
gravimétricos e volumétricos. Métodos instrumentais de analise. Normas de seguranca em
laboratorio.

Bibliografia basica:

[1] CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. rev.
Campinas, (SP): Ed. da UNICAMP, 2003. 207p.

[2] GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa, MG; Ed.
UFV, 2011. 303p.

[3] SILVA, D. J. Andlise de alimentos - métodos quimicos e biol6gicos. 32 edi¢do, Vigosa: UFV,
2004.

Bibliografia complementar

[1] BOBBIO, P. A., BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela. SP,
2001. 143p.
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[2] COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3.ed. Porto Alegre: Artmed,
2004. 368 p.

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

[4] FRANCO, G. Tabela de composicédo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
307p.

[5] KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacBes praticas. Rio de Janeiro, RJ:
GEN, 2008. 242 p.

Legislacdo para Alimentos

Ementa: Historico da criacdo da ANVISA e do MAPA. Atribui¢cbes do Codex Alimentarius.
LegislacOes referentes a qualidade sanitaria de alimentos, a Padrdes de Identidade e Qualidade, a
aditivos e ingredientes, a rotulagem geral, nutricional, rotulagem para alimentos funcionais e para
fins especiais. Requisitos para registro de produtos alimenticios.

Bibliografia basica:

[1] Legislacao disponivel no portal eletrénico da ANVISA

[2] Legislacéao disponivel no portal eletrdnico do MAPA

Bibliografia complementar

[1] GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: Ed. UFV, 2011. 663p.

Tecnologia de Carne, Pescado e Produtos Derivados

Ementa: Importancia econdmica do mercado brasileiro de carnes. Panorama da producdo de
carne bovina, suina, de frango e de pescado no Brasil. Crescimento e desenvolvimento de
musculos, 0ssos e gordura. Tecnologia de abate de bovinos, suinos, aves e peixes. Importancia da
avaliacdo e tipificagdo de carcaca. Estrutura, composi¢do quimica e valor nutritivo da carne.
Bioquimica do rigor mortis. Métodos de processamento e conservagdo. Legislacdo e classificacdo
de produtos carneos (frescais, cozidos, curados, salgados, emulsionados, defumados, fermentados
e conservas). Tecnologia de pescados. Normas de segurancga em laboratério.

Bibliografia basica:

[1] CONTRERAS CASTILLO, C. J. Qualidade da carne. Sdo Paulo, SP: Varela, 2006. 240 p.

[2] GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 32
ed. S&o Paulo: Manole, 2008.

[3] MONTEBELLO, N. P.; ARAUJO, W. M. C. Carne & Cia. Brasilia, DF: Editora Senac, 20086.
324 p.

[4] ORDONEZ, J. A. (Org.) Tecnologia de alimentos — volume 2 — Alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

[5] PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Volume 1. Goiania: UFG, 2006.
[6] PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. Volume 2. Goiania: UFG, 2001.
[7] TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos produtos carneos: origens e
solugdes. Sdo Paulo, SP: Varela, 2004. 88p.

[8] VIEIRA, R. H. S. F.; RODRIGUES, D. P. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado:
teoria e pratica. Sdo Paulo, SP: Varela, 2004.

[9] OETTERER, M., GALVAO, J.A. Qualidade e Processamento de Pescado. Sdo Paulo,
Elsevier, 2014.237p.

Bibliografia complementar

[1] EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Série agronegdcios:
Processamento da carne bovina. Brasilia: Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2004,

[2] LAWRIE, R.A. Ciéncia da Carne. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

[3] OLIVO, R. O mundo do frango: cadeia produtiva de carne de frango. Criciima, SC: O Autor,
2006. 680p.

[4] OETTERER, M. Industrializacdo do pescado cultivado. Guaiba: Agropecuéria, 2002.
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[5] PINTO, P. S. A. Inspecéo e Higiene de Carnes. Vigosa: UFV, 2008.
[6] SAMPAIO, J. A. O.; PICCOLI, D. Aproveitamento de pescado. Porto Alegre, RS:
EMATER/RS, 2005.

Embalagens de Alimentos

Ementa: Classificacdo dos materiais. Estrutura e propriedades dos materiais. Aplicagdo e selecdo
de materiais. Conceitos e funcGes das embalagens. Embalagens metélicas. Embalagens plésticas:
processos de obtencdo e transformacdo. Embalagens de vidro. Embalagens celul6sicas: tipos e
caracteristicas. Embalagens laminadas. Interacdo alimento-embalagem. Educacdo Ambiental:
producdo sustentavel de materiais e de embalagens. 3 Rs (Redugdo, Reutilizacdo e Reciclagem).
Legislacdo pertinente. Tendéncias em embalagens. Controle de qualidade de embalagens: testes
de laboratério.

Bibliografia basica:

[1] ANYADIKE,N.; JONCK, R. H. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 127p.

[2] CAVALCANTI, P.; CHAGAS, C. Historia da embalagem no Brasil. Sdo Paulo: Grifo, 2006.
253 p.

[3] JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
Propriedades e requisitos de qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2009. 223p.

[4] OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas.
Campinas: CETEA/ITAL, 2006. 327p.

[5] OLIVEIRA, L. M.; QUEIROZ, G. C. Embalagens pléasticas rigidas: Principais polimeros e
avaliacdo da qualidade. Campinas: CETEA/ITAL, 2008, 372p.

[6] NOLETTO, A.P. R. Embalagens de papelédo ondulado: Propriedades e avaliacdo da qualidade.
Campinas: CETEA/ITAL, 2010. 187p.

[71 SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; CANAVESI, E. Requisitos de
conservacao de alimentos em embalagens flexiveis. Campinas: CETEA/ITAL, 2001, 215p.
Bibliografia complementar

[1] JORGE, N. Embalagens para alimentos. S&o Paulo: Cultura Académica/Universidade
Estadual Paulista, 2013, 194p.

[2] MOORE, G.; TWEDE, D.; COLES, R. E. Colecdo embalagem: Nanotecnologia em
embalagens, v.2, Sdo Paulo: Blucher, 2010.

[3] MOORE, G.; TWEDE, D.; COLES, R. E. Colecdo embalagem: Materiais para embalagens,
v.3, S&o Paulo: Blucher, 2010.

[4] MOORE, G.; TWEDE, D.; COLES, R. E. Cole¢do embalagem: Estudo de embalagens para o
varejo: uma revisao literaria, v.4, Sdo Paulo: Blucher, 2010.

[5] SARANTOPOULDOS, C. I. G. L.; REGO, R. A. Brasil Pack trends 2020. Campinas: ITAL,
2012, 227p.

Eletrotécnica e Instalacdes Elétricas

Ementa: Medidas Elétricas. Poténcia em circuitos de corrente alternada. Sistemas trifasicos.
Instalacdo de forca-motriz. Tarifacdo de energia elétrica. Correcdo do fator de poténcia.
InstalacBes elétricas. Atividades de extensdo: uso racional da energia elétrica; prevencdo de
acidentes elétricos e primeiros socorros; normas de prevengdo e combate a incéndio.

Bibliografia basica:

[1] CREDER, H. InstalacGes elétricas. 15. ed. Rio de Janeiro: LTC - Livros Técnicos e
Cientificos, 2007. xii, 428p.

[2] CARVALHO JUNIOR, R. Instalaces elétricas e o projeto de arquitetura. 3. ed. rev. Séo
Paulo: Bliicher, 2011. 240p.

[3] BAZZO, W. A.; PEREIRA, L. T. V. Introdugdo a engenharia: conceitos, ferramentas e
comportamentos. 2. ed. Floriandpolis: Editora da UFSC, ¢2006. 270p.

Bibliografia complementar
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[1] PAULI, R. U.; MAUAD, F. C.; SIMAO, C. Fisica basica 4: eletricidade e magnetismo. S&o
Paulo: E.P.U., c1981. 323p.

[2] HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de andlise instrumental. 6. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009. 1055p.

[3] MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H. Desenho técnico: [problemas e solugdes gerais de
desenho]. Séo Paulo: Hemus, 2004. 257p.

[4] TOLMASQUIM, M. T. Alternativas energéticas sustentaveis no Brasil. Rio de Janeiro:
Relumé Dumard, 2004. 487p.

[5] FARRET, F. A Aproveitamento de pequenas fontes de energia elétrica. Santa Maria, RS:
Editora UFSM, 1999. 245p.
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OITAVO PERIODO

Laboratorio de Operacdes Unitarias e Fendmenos de Transporte

Ementa: Experiéncias de carater multidisciplinar, envolvendo programagdo, montagem, medidas
e interpretacdo nos dominios dos fendmenos de transporte, operacBes unitarias e materiais.
Normas de seguranca em laboratério.

Bibliografia basica:

[1] BIRD, R. B.; STEWART, W. E.; LIGHTFOOT, E. N. Fendmenos de transporte. 2.ed. Rio de
Janeiro: LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2004. xv, 838 p. ISBN 8521613938 (broch.).

[2] WHEITH, F.M.; Mecénica dos fluidos, Editora McGraw Hill, ISBN: 858680424 X. 42 Edicéo.
2002.

[3] INCROPERA, F.P; DEWITT, D. P.; Fundamentos da Transferéncia de Calor e Massa,
Editora LTC, ISBN-10: 8521615842. 62 Edig&o. 2008.

Bibliografia complementar

[1] WELTY, J. R. et al. Fundamentals of momentum, heat and mass transfer, Ed. Wiley, ISBN-
10: 0470128682.5th Edition. 2007.

[2] KREITH, F.; BOHN; M. S. Principios da Transferéncia de Calor, Editora Cengage Learning,
ISBN: 8522102848. 12 Edicéao. 2003.

[3] BENNET, C. O. et al. Fendbmenos de transporte, McGraw-Hill do Brasil Ltda, 1978.

[4] SISSON, L. E.; PITTS, D. H. Fendémenos de transporte, Guanabara dois, 1979.

[5] PERRY, R. H. et al. Perry’s Chemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, ISBN:
9788521204176. 8ed. 2008.

[6] HOLMAN, J. P. Experimental Methods for Engineers. McGraw-Hill, 1989.

[7] GUBULIN, J.C. & FREIRE, J.T. Laboratério Didatico: topicos especiais em fendmenos de
transporte. Editora da UFSCar.

[8] CROSBY, E. J. Experimentos sobre Fendmenos de Transporte em las Operaciones Unitarias
de la Industria Quimica. Editora Hispano-Americana, 1986.

[9] SMITH, J. M.; VAN NESS, N. C.; ABBOTT, M. N. Introdu¢do a Termodinamica da
Engenharia Quimica. McGraw-Hill, 1996.

[10] SANDLER, S. I. Chemical and Engineering Thermodynamics. Wiley, 1989.

[11] REID, R. C. SHERWOOD, T. K.; PRAUSNTZ, J. M. The Properties of Gases and Liquids.
McGraw-Hill, 1987.

Refrigeracéo
Ementa: Importancia do frio na conservagdo de alimentos. Fluidos refrigerantes. Ciclo de

refrigeracdo por compressdao de vapor. Componentes basicos do sistema de refrigeracdo. Carga
térmica. Seguranca. Estocagem e distribuicdo frigorifica de alimentos.

Bibliografia basica:

[1] STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracdo Industrial. Editora Blucher, 22 edicéo,
2002.

[2] MILLER, R.; MILLER, M. R. Ar-condicionado e refrigeracéo. Editora LTC. 22 edicdo, 2014.
Bibliografia complementar

[1] DOSSAT, R.J. Principios de Refrigeracéo. Editora Hemus, 1999.

[2] MENDES, L. M. O. Refrigeracéao e ar condicionado. Editora Ediouro, 2002.

[3] NEVES FILHO, L. C. Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Editora IBF,
1990.

[4] TADINI, C. C. et al. Operac0es unitarias na inddstria de alimentos. Editora Grupo Gen-LTC,
2016.
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Engenharia Bioguimica

Ementa: Cinética enzimatica. Reatores ideais e reatores reais. Estequiometria e cinética
microbiana. Biorreatores. Tecnologia de biorreatores. Reatores com enzimas e com células
imobilizadas. Transferéncia de oxigénio em bioprocessos aerdbios e ampliacdo de escala.
Purificagdo de produtos biotecnoldgicos. Engenharia genética para producdo de alimentos.
Normas de seguranca em laboratério. Desenvolvimento de atividades de formacdo em extensdo
por meio da organizacgdo de a¢des que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de
material didatico ou divulgacdo cientifica.

Bibliografia basica:

[1] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2001. vol.1,2,3 e 4.
[2] SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M.; AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: avangos na agricultura
e na agroindustria. Caxias do Sul: Ed. da UCS, 2002. 433 p. (Biotecnologia) ISBN 8570611889.
[3] KILIKIAN, B. V.; PESSOA JUNIOR, A. Purificacdo de produtos biotecnoldgicos. Barueri,
SP: Manole, 2005. 444 p. ISBN 852042032X.

Bibliografia complementar

[1] DORAN, P. M. Bioprocess engineering principles. London; San Diego: Academic

Press, ¢1995. xiv, 439 p. ISBN 0122208552 (hbk.).

[2] GASSEN, H. G. Biotecnologia em discussdo. Sdo Paulo: Fundacdo Konrad Adenauer, 2000.
133 p. (Cadernos Adenauer v.8) ISBN 8575040057 (broch.).

[3] DREW, T.; HOOPES JR., J. W. Advances in chemical engineering. New York: Academic
Press, 1956-95. v.1-3, v.5-12, v.16-23 (Advances in Chemical Engineering).

[4] FOGLER, H. S. Elementos de engenharia das reacdes quimicas. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2009 xxix, 853 p. ISBN 9788521617167 (broch.).

[5] BASTOS, R. G. Tecnologia das fermentagfes: fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos, SP:
EDUFSCAR, 2010. 160p. (Colecdo UAB-UFSCar. Tecnologia sucroalcooleira) ISBN
9788576001904 (broch.).

[6] AQUARONE, E.; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacéo. Sdo Paulo: E. Blucher, ¢1983. 227p.: (Biotecnologia; v.5)

[7] ATKINSON, B.; MAVITUNA, F. Biochemical engineering and biotechnology handbook. 2nd
ed. New York: 1991. 1271p. ISBN 0333424031 : (Enc.)

[8] MOSER, A. Bioprocess technology: kinetics and reactors. Rev. and expanded translation. New
York: Springer-Verlag, c1988. 451 p. ISBN 038796603X (alk. paper).

[9] REED, Gerald; REHM, Hans-Jurgen. Biotechnology. Weinheim: 198- v. ISBN 3527257683..

Tecnologia de Panificacéo

Ementa: Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de obtengdo, modificagdes
quimicas, aplicacdes industriais. Trigo: estrutura, beneficiamento, producdo de farinha e
composicdo quimica. Processamento de paes, massas alimenticias, biscoitos e bolos: ingredientes,
processos de producédo e equipamentos. Normas de seguranca em laboratério. Desenvolvimento
de atividades de formacdo em extensdo por meio da organizagéo de a¢Bes que envolvam: projetos,
cursos/oficinas, eventos, elaboragdo de material didatico ou divulgacdo cientifica.

Bibliografia basica:

[1] BOBBIO, P. A., BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela. SP,
2001. 143p.

[2] CAUVAIN, S.P.; YOUNG, L.S. Tecnologia de Panifica¢cdo. S&o Paulo: Manole, 2009. 440p.
[3] PAPE, G. A. et al. Boletim de Pesquisa: Composicdo de Triticale e Trigo dos Cerrados
Brasileiros e na Moagem e na Producdo Industrial de P&es, Biscoitos, Bolos e Massas
Alimenticias. Editora Embrapa. RJ, 1982. 44p.
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Bibliografia complementar

[1] CLARETO, S. S.; PEREIRA, A. J. G. Influéncia da formulagéo e da adi¢ao de substitutos de
gordura na qualidade de pao de queijo. 2000 83 f., enc.: Dissertacdo (mestrado) - Universidade
Federal de Minas Gerais, Faculdade de Farmacia.

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

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

[4] FRANCO, G. Tabela de composicéo quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
307 p.

[5] KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacBes praticas. Rio de Janeiro, RJ:
GEN, 2008. 242 p.

Andlise Sensorial de Alimentos

Ementa: Histdrico da analise sensorial de alimentos; principios de fisiologia sensorial; 0s 6rgaos
de sentido e a percepgdo sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que
influenciam a avaliacdo sensorial. Selecdo e treinamento de provadores. Testes sensoriais.
Montagem, organizacdo e condugdo de programas de analise sensorial.

Bibliografia basica:

[1] DUTCOSKY, S. D. Analise Sensorial de Alimentos. 4° Edi¢do. Ed. Champagnat Pucpress.
531p. 2013.

[2] MINIM, V. P. R. Andlise Sensorial Estudos com Consumidores - 32 Edi¢do. Ed. UFV. 332p.
2013

Bibliografia complementar

[1] ALMEIDA, S. S. Psicobiologia do Comportamento Alimentar Ed. Rubio. 256p. 2013

[2] CHAVES, J. B. P. Analise sensorial: Historico e Desenvolvimento Ed UFV. 31p. 1998

[3] CHAVES, J. B. P. Analise sensorial: Introducdo a psicofisica. Ed UFV. 31p. 1998

Projetos na Industria de Alimentos

Ementa: Elaboracdo e andlise de projetos aplicados a industria de alimentos tendo em vista a
analise de mercado, dimensionamento de instalacdes e equipamentos, planejamento de processos
e de recursos e estudo de viabilidade econémico-financeira. Normas de prevencdo e combate a
incéndio. Desenvolvimento de atividades de formacdo em extensdo por meio da organizacdo de
aclbes que envolvam: projetos, cursos/oficinas, eventos, elaboracdo de material didatico ou
divulgagéo cientifica.

Bibliografia basica:

[1] NEVES, M.F. Planejamento e Gestédo Estratégia de Marketing S&o Paulo: Editora Atlas — 232
p. (livro adotado no curso), 2005.

[2] KOTLER, P. Administragdo de marketing: a edicdo do novo milénio. 10. ed. Sado Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2000. 764p.

[3] SLACK, N.; CHAMBERS, S.; JOHNSTON, R. Administracdo da producéo. 3. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2009. xix, 703 p.

[4] WOILER, S.; MATHIAS, W. F. Projetos: Planejamento, Elaboracéo e Analise. 1996, Atlas.
[5] SILVA TELLES, P.C. Tubulag6es Industriais: Materiais, Projetos e Montagem. LTC Editora,
2000.

[6] BARTHOLOMAI, V. C. H. Food Factories: Process, Equipment, Cost. 1987.

[7] WIRTH, H. LOPES, C. C. Edifica¢des de industrias de alimentos 1982.

[8] CORREA, H. L. Gestéo de redes de Suprimentos. S&o Paulo: Atlas, 2010.

[9] PORTER, M. Vantagem competitiva. Editora Campus, 1992.
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Bibliografia complementar

[1] NEVES, M. F.; CASTRO, L. T.; GIORDANO, S. R. Marketing e estratégia em agronegocios
e alimentos. S&o Paulo: Atlas, PENSA, 2007. 365 p.

[2] BATALHA, M. O. (Org.). Gestéao Agroindustrial: GEPAI- vol.2. Sdo Paulo. Atlas, 2009.

[3] VILBRANT, F. C. DRYDEN, C. F. Chemical Engeneering Plant Design, 1959.

[4] GAITHER, N. FRAZIER, G. Administragcdo da producéo e operagdes. S&o Paulo: Atlas,
1985.

[5] MACINTYRE, A. J. Equipamentos industriais de processo. LTC, 1997.

[6] SABBAG, P. Y. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. S&o Paulo: Saraiva, 2009.
xiii, 210 p.

[7] PROJECT MANAGEMENT INSTITUTE, Guide to the Project Management Body of
Knowledge, A (PMBOK® Guide), ISBN: 1880410222, Project Management Institute, 2000.

[8] BESANKO, D.; DRANOVE, D.; SHANLEY, M. Economics of Strategy, Wiley, 22. Ed., 2000,
644p.
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NONO PERIODO

Tecnologia de Producéo de Bebidas

Ementa: Tecnologia de &gua mineral e isotdnicos. Tecnologia de bebidas estimulantes.
Tecnologia da fabricacdo de sucos, néctares, refrescos e polpas. Tecnologia de fabricacdo de
refrigerantes. Tecnologia de producéo de bebidas alcoolicas fermentadas, destiladas e retificadas.
Normas de seguranca em laboratério.

Bibliografia basica:

[1] AQUARONE, E.; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por
fermentacéo. S&o Paulo: E. Blucher, 1983. 227p.

[2] BRIDGES, M. A.; MATTICE, M. R. Food and beverage analyses. 2. ed. Philadephia: Lea &
Febiger, 1942. 344p.

[3] VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcoodlicas: Ciéncia e Tecnologia. v. 1. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 461p.

[4] VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. v. 2. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 385p.

Bibliografia complementar

[1] BASTOS, R. G. Tecnologia das fermentacdes: fundamentos de bioprocessos. Sdo Carlos, SP:
EDUFSCAR, 2010. 160p.

[2] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. v. 1,2,3 e 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

[3] CHARALAMBOUS, G. Analysis of foods and beverages: headspace techniques. New York:
Academic Press, 1978. 394p.

[4] SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M.; AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: avangos na agricultura
e na agroindustria. Caxias do Sul: Ed. da UCS, 2002. 433 p.

[5] VARNAM, A. H; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia.
Zaragoza: Acribia, 1997. 487p.

Gestdo da Qualidade na Industria de Alimentos

Ementa: Definicdo da qualidade. Atributos da qualidade. Atribuicdes do setor de garantia da
qualidade na industria de alimentos. Evolucao da gestdo da qualidade. Gestdo de Qualidade Total.
Inspecdo da qualidade e Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC). Garantia e certificacdo da qualidade. Ferramentas da qualidade. Planos de
amostragem.

Bibliografia basica:

[1] BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na
seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. vi, 320 p. ISBN 9788536323022 (broch.).
[2] GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das materias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed., rev. e atual. Barueri, SP: Manole, 2011. xxxv, 1034 p. ISBN 9788520431337
(enc.).

[3] MARSHALL JUNIOR, I. et al. Gestao da qualidade. 10. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010. 203
p. ISBN 9788522506958.

[4] MELLO, C. H. P. et al. ISO 9001:2008. Sistema de gestdo da qualidade para operagdes de
producéo e servigos. Sdo Paulo: Atlas, 2009. 239p.

[5] MONTGOMERY, D. C. Introdugéo ao controle estatistico da qualidade. Rio de Janeiro: LTC
- Livros Técnicos e Cientificos, c2004. xiv, 513 p. ISBN 8521614004 (broch).

Bibliografia complementar

[1] SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacéo. 6.
ed., atual. S&o Paulo: Varela, 2007. [22] 623 p. ISBN 9788585519117 (broch.).
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Instalacdes nas Industrias de Alimentos

Ementa: Materiais e suas aplicacGes. Dimensionamento de tubulacdo. Elementos de tubulag&o:
valvulas, purgadores, filtros, conexdes e suportes. Vapor: conceitos, geracdo e distribuicdo. Ar
comprimido: geracdo e distribuicdo. Disposi¢do, arranjo fisico de equipamentos e suporte de
tubulacBes. Layout. Legislacdo. Legislacdo. Seguranca: protegcdo contra incéndio e equipamentos
de protecéo individual (EPI) e coletiva (EPC).

Bibliografia basica:

[1] TELLES, P. C. S. Tubulagdes Industriais: Materiais, Projeto e montagem. 102 ed. Livros
técnicos e Cientificos. 2001.

[2] TELLES, P. C. S. Tubulag¢des industriais: Calculo. 9% ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999.

[3] LOPEZ-GOMEZ, A.; BARBOSA-CANOVAS, G. V. Food plant design. Boca Raton: CRC,
Francis & Taylor, 2005.

[4] MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processo. Editora LTC. ISBN:
9788521611073. 12 EDICAO, 1997.

Bibliografia complementar

[1] TELLES, P. C. S., Vasos de Presséo, 22 ed., Rio de Janeiro: LTC, 1996.

[2] GEANKOPLIS, C. J. Transport processes and separation process principles. 42 ed. Upper
Saddle River, N.J.: Prentice-Hall, 2003.

[3] PERRY, R. H. et al. Perry's chemical engineer’s handbook. 7% ed. New York, NY: McGraw-
Hill, 1997.

[4] RIBEIRO, C. P. B. V.; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharias. 1. ed.
Curitiba: Jurua Ed., 2008.

[5] Normas técnicas.
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DECIMO PERIODO

Estagio Curricular |

Ementa: Visa dar ao aluno experiéncia pré-profissional, colocando-o em contato com a realidade
de sua éarea de atividade, dando-lhe oportunidade de vivenciar problemas e aplicacdes, em
empresas publicas ou privadas, conhecimentos adquiridos no curso, ampliando, assim, sua
formacdo profissional.

Bibliografia basica:

[1] CENTRO DE INTEGRACAO EMPRESA-ESCOLA. A qualidade dos estagios e sua
importancia socio-profissional: seminario CIEE-SEMESP. Sao Paulo: CIEE, 2005.

[2] DAVEL, E. et al. Administracdo com arte: experiéncias vividas de ensino-aprendizagem. S&o
Paulo: Atlas, 2007.

[3] Resolucéo e Portarias da UFMG. Resolugdo N° 06/2005, de 09 de junho de 2005 (Resolugédo
do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFMG que dispde sobre 0s estagios académicos).
[4] Resolugdo e Portarias da UFMG. Resolugdo N° 010/2005, de 07 de dezembro de 2005 (reedita,
com alteracOes, a Resolucdo N° 06/2005).

[5] Resolugéo e Portarias da UFMG. Resolugéo N° 03/2006, de 22 de junho de 2006 (regulamenta
0 Estagio em cursos de Graduagdo da UFMG e revoga a Resolucdo no 10/2005 do Conselho de
Ensino, Pesquisa e Extensdo.).

[6] Resolugéo e Portarias da UFMG. Portaria N° 104, de 1° de agosto de 2006 (regulamenta o
disposto no artigo 5° da Resolugdo N°. 03, de 22 de junho de 2006 do Conselho de Ensino,
Pesquisa e Extensdo e da outras providéncias).

Trabalho de Conclusdo de Curso

Ementa: Desenvolvimento do projeto de pesquisa experimental, bibliografica, descritiva ou
exploratéria, na area de Ciéncias Agrérias ou Sociais, sob a supervisdo do orientador e desefa do
trabalho perante banca examinadora, com a elaboracéo final da monografia, artigo cientifico ou
capitulo de livro.

Bibliografia basica:

[1] TOBAR, F.; YALOUR, M. R. Como fazer teses em saude publica: conselhos e idéias para
formular projetos e redigir teses e informes de pesquisas. Rio de Janeiro: Ed. FIOCRUZ, 2001.
170p.

[2] VERTICCHIO, N. M.; BORTOLUS, M. V. Andlise comparativa das habilidades e
competéncias necessarias para o engenheiro na visao da industria, dos discentes e dos docentes.
2006. xiv, 180 f., enc.: Dissertagdo (mestrado) - Universidade Federal de Minas Gerais. Escola de
Engenharia. 103

[3] DAVEL, E. et al. Administragcdo com arte: experiéncias vividas de ensino aprendizagem. S&o
Paulo: Atlas, 2007.

Bibliografia complementar

[1] BARROS NETO, B.; SCARMINIO, I. S.; BRUNS, R. E. Como fazer experimentos: pesquisa
e desenvolvimento na ciéncia e na industria. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2010. 413p.

[2] WELLER, W.; PFAFF, N. Metodologias da pesquisa qualitativa em educagéo: teoria e
pratica. Petropolis: Vozes, 2010. 336 p.

[3] BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria Alimenticia - Enfase na
Segurancga dos Alimentos — 12 ed Ed. Artmed, 2010, 320 p.

[4] CENTRO DE INTEGRACAO EMPRESA-ESCOLA. A qualidade dos estagios e sua
importancia socioprofissional: seminario CIEE-SEMESP, S&do Paulo: CIEE, 2005.

[5] Resolucédo e Portarias da UFMG. Resolugdo N° 06/2005, de 09 de junho de 2005 (Resolugéo
do Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo da UFMG que dispGe sobre os estagios académicos).
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OPTATIVAS

Aditivos Alimentares e Coadjuvantes Tecnoldgicos

Ementa: Definicdes. Classes funcionais. Propriedades. Fungfes. Mecanismos de agéo.
AplicacOes. Importéncia tecnoldgica, funcional e nutricional. Intolerancias e Alergias. Legislacéo.
Normas para aprovacgéo de aditivos.

Bibliografia basica

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. 5. ed. atual e ampl. Vigosa: Editora
UFV, 2011. 601p.

[2] GOMES, J.C.; OLIVEIRA, G. F. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa, MG: Editora
UFV, 2011. 303p.

[3] SIMAO, A. M. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicolégico. Sdo Paulo: Livraria Nobel,
1989. 274p.

Bibliografia complementar

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

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

[3] LESSOF, M. H. Alergia e intolerancia a los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1996. 218p.

[4] MULTON, J. L. Aditivos y auxiliares de fabricacion em las industrias agroalimentarias. 2. ed.
Zaragoza, Espafia: Acribia, [2000]. 806 p.

[6] SILVA, D. J. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3. Ed. Vicosa: UFV, 2004.
235p.

Alimentos Funcionais

Ementa: Introducdo ao estudo dos alimentos funcionais e nutracéuticos. Principais grupos de
alimentos funcionais. Alimentos transgénicos e atuais pesquisas. Legislacdo basica para alimentos
funcionais e nutracéuticos.

Bibliografia basica

[1] PIMENTEL, C. V. M. B; FRANCKI, V. M.; GOLLUCKE, A. P. Alimentos funcionais -
Introducdo as principais substancias Bioativas em alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005.

[2] SIMOES, C M O. et al. Farmacognosia: da Planta ao Medicamento. 6. ed. Porto
Alegre/Floriandpolis: UFSC / UFRGS, 2007.

[3] CRAVEIRO, A. C; CRAVEIRO, A. A. Alimentos funcionais - A nova revolucdo. 1. ed.
Fortaleza: PADETEC / UFC, 2003.

[4] COSTA, N. M. B.; ROSA, C. O. B. Alimentos funcionais: Beneficios a satde. 1. ed. Vigosa:
Editora UFV, 2008.

Bibliografia complementar

[1] DUARTE, V. Alimentos funcionais. 1. ed. Porto Alegre: Editora artes e oficios, 2006.

[2] MAZZA, N. A. M. Alimentos funcionales. 2. ed. Zaragoza: Acribia, 2000.

[3] COSTA, N. M. B. Alimentos Funcionais. 1. ed. Vigosa: Editora UFV, 2006.

[4] PASCHOAL, V. Nutri¢do clinica funcional: dos principios a préatica clinica. Sdo Paulo:
Valeéria Paschoal Ltda, 2007.

[5] PHILIPPI, S T. PirAmide dos alimentos - fundamentos bésicos da nutricdo. Barueri: Manole,
2008.

Auditoria e Certificacdo de Sistemas de Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos
Ementa: Certificacdes relacionadas a industria de alimentos. Organismos de Certificacéo.
Conceitos e ferramentas relacionados a auditorias. Classificacdo de auditorias. Programas de
Auditoria Interna e Oficiais. Fases da auditoria e atividades relacionadas. Formacdo de Auditor
Interno.
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Bibliografia basica

[1] DIAS, J. et al. Implementacéo de Sistemas da Qualidade e Seguranca dos Alimentos, vol. 2,
2012. Disponivel em: https://foodsafetybrazil.org/livro-implementacao-de-sistemas-da-qualidade-
e-seguranca-dos-alimentos-volume-02-disponivel-para-download-em-pdf/.

[2] GARVIN, D. A. Gerenciando a qualidade: a visdo estratégica e competitiva. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 1992. 357 p.

[3] KLOCK, E. Importéancia da auditoria interna da qualidade para manter um sistema de gestao
da qualidade — NBR 1SO 22000 - Projeto Técnico, apresentado ao CEPPAD -Universidade
Federal do Parang, 2014.

[4] PALADINI, E. P. Gestéo da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo: Atlas, 2000. 330 p.

[5] RAMOS, A. W. Auditorias da Qualidade. Producdo — Rio de Janeiro, vol. 1, n ° 2, p. 87-95,
1991.

Bioética

Ementa: Estudo das inter-relagbes existentes entre a Etica, a Moral e o Direito. Histérico e
evolucdo da genética, e ferramentas da engenharia genética. Caracterizacdo da Bioética como uma
Etica Inserida na Pratica. Comparagio entre os diferentes modelos explicativos utilizados na
Bioética. Reflexdo sobre os aspectos éticos envolvidos nas questdes relativas a privacidade e
confidencialidade. Principios da ética na experimentagdo animal. A bioética como importante
instrumento de reflexdo sobre os problemas éticos decorrentes da atual cultura, afirmando a
carter inviolavel da vida e da dignidade humana.

Bibliografia basica

[1] MOSER, A. Biotecnologia e Bioética: para onde vamos? Petropolis, RJ; . 4 ed. Editora VVozes
[2] CLOTET, J; FEIJO, A. G. S; OLIVEIRA, M. G. (coord.) all. Bioética: uma visdo panoramica.
Porto Alegre: EDIPUCRS, 2005.

[3] SGRECCIA, E. Manual de bioetica. I-1l, Sdo Paulo: Loyola, 1997.

Bibliografia complementar

[1] ABEL, F. F. Bioética: origenes, presente y futuro. Madrid: Editorial Mapfre, S.A., 2001.

[2] ARCHER, L.; BISCAIA, J.; OSSWALD, W. (Eds.) Bioética. Lisboa-S&o Paulo: Verbo, 1996.
[3] BARRETO, V. P. Bioética, biodireito e direitos humanos. Rio de Janeiro. Ethica. Cadernos
académicos 4, pp. 21-32,1998.

[4] BEAUCHAMP, T.; CHILDRESS, J. Principles of biomedical ethics. New York: O.U.P.,
1994.

[5] BOURGUET, V. Ser em gestacao. Reflexdes bioéticas sobre o embrido humano. Séo Paulo:
Loyola, 2002.

[6] CLOTET, J. Bioética: uma aproximac&o. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2003.

[7] COSTA, S. I. F. et al. (Eds.) Iniciacdo a Bioética. Brasilia: Conselho Federal de Medicina,
1998.

[8] D"AGOSTINHO, F. Bioética segundo o enfoque da filosofia do direito. S&o Leopoldo:
UNISINOS, 2006.

[91 ENGELHARDT, H. T. Fundamentos da bioética. Sdo Paulo: Loyola, 1998.

[10] GERT. B. et al. Bioethics: a return to fundamentals. New York: Oxford University Press,
1997.

[11] GILLON, R. (Ed.). Principles of health care ethics. New York: John Willey & Sons, 1994.
[12] GRACIA, D. Fundamentos de bioética. Madrid: Eudema, 1989.

[13] JUNGES, J. R. Bioética: perspectivas e desafios. S. Leopoldo: Ed. Unisinos, 1999.

[14] JUNGES, J. R. Bioética hermenéutica e casuistica. Sdo Paulo: Loyola, 2006.

[15] LOCH, J. A.; GAUER, C. J. C.; CASADO M. Bioética, Interdisciplinaridade e Pratica
Clinica. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2008.

[16] KUHSE, H.; SINGER, P. Bioethics an anthology. Oxford: Blackwell, 2002.
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[17] PESSINI, L.; BRACHIFOTAINE, C. P. Problemas atuais da bioética. Sdo Paulo, Loyola,
2000.

[19] POLAINO-LORENTE, A. Manual de bioética general. Madrid: RIALP, 1994,

[20] REICH, W.T. (Ed.). Encyclopedia of bioethics. 5v., Macmillan: N.Y., 1995.

[21] URBAN, C. Bioética clinica. Rio de Janeiro: Revinter, 2003.

[22] VARGA, A. Problemas de bioética. S&o Leopoldo: Unisinos, 1982.

[23] VEATCH, R. The basics of bioethics. New Jersey: Prentice-Hall, 2000.

[24] BELLINO F. Fundamentos de Bioética. Bauru: EDUSC, 1997.

[25] CLOTET, J.; GOLDIM, J. R.; FRANCISCONI, C. F. Consentimento informado e a sua
pratica na assisténcia e pesquisa no Brasil. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2000.

[26] CLOTET J. Bioética: uma aproximacdo. Porto Alegre: EDPUCRS, 2003.

[27] CLOTET J. Sobre Bioética e Robert M. Veatch. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2001.

[28] DURANT G. A. Bioética: natureza, principios, objetivos. Sdo Paulo: Paulus, 1995.

[29] GOLDIM, J. R. et al. Bioética e Espiritualidade. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2007.

[30] SGRECCIA, E. Manual de Bioética: Fundamentos de ética biomédica. Sdo Paulo, Loyola,
199-1997.

[31] VALLS, A. Da ética a bioética. Rio de Janeiro: Campus, 2004.

[32] VEATCH, R. The Basics of Bioethics. New Jersey: Prentice Hall, 2000.

Comportamento Alimentar

Ementa: Evolucdo alimentar, selecdo alimentar, interacdo entre biologia, cultura e experiéncia
individual, aspectos sociais e morais de alimentos e refei¢Ges, alimentos e culinaria.

Bibliografia basica

[1] ALVARENGA, M. et al. Nutricdo Comportamental. Barueri, SP: Manole, 549 p. 2015.

[2] ALVARENGA, M.; SCAGLIUSI, F. B.; PHILIPPI, S. T. Nutricdo e transtornos alimentares:
avalicdo e Tratamento. Barueri, SP: Manole, 521 p. 2011.

Bibliografia complementar

[1] CARVALHO, M. C. V.; LUZ, M. T.; PRADO, S. D. Comer, alimentar e nutrir: categorias
analiticas instrumentais no campo da pesquisa cientifica. Ciéncia e Saude Coletiva, 16(1), 155-
163, 2011. http://dx.doi.org/10.1590/S1413-81232011000100019.

[2] BOOTH, D. A.; JARVANDI, S.; THIBAULT, L. Food after deprivation rewards the earlier
eating. Appetite, 59(3) 790-795, 2012. https://doi.org/10.1016/j.appet.2012.07.014.

[3] ESTIMA, C. C. P.; PHILIPPI, S. T.; ALVARENGA, M. S. Fatores determinantes do
consumo alimentar: por que os individuos comem o que comem? Revista Brasileira de Nutri¢do
Clinica, Sao Paulo, 24(4), 263-268. 2009.

[4] EGUILAZ, M. H. R. et al. Multisensory influence on eating behavior: Hedonic consumption
S2530-0164(17)30253-7. 2017. https:// doi.org/10.1016/j.endinu.2017.09.008.

[5] GROESZ, L. M. et al. What is eating you? Stress and the Drive to Eat. Appetite, 58(2), 717-
721. 2012. https://dx.doi.org/10.1016/j.appet.2011.11.028..

Desenvolvimento de Novos Produtos Alimenticios

Ementa: Gestdo da inovacdo na indastria de alimentos. Atribuigdes da funcdo de
desenvolvimento de produtos. Etapas do processo de desenvolvimento de produtos. Ferramenta
QFD (Desdobramento da Funcdo Qualidade). Desenvolvimento préatico de produtos alimenticios.
Bibliografia béasica

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. UFV, 52 Ed., 2011, 601p.

[2] CHENG, L. C.; MELO FILHO. L. D. R. QFD: Desdobramento da funcdo qualidade na gestéo
de desenvolvimento de produtos. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2007. 539p

[3] DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema.
Artmed, 42 Ed., 2010, 900p
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Bibliografia complementar

[1] AKAOQ, Y. Introducéo ao desdobramento da qualidade. Belo Horizonte: Fundacgdo Christiano
Ottoni, 1996. 187 p.

[2] MININ, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. UFV, 32 Ed., 2013, 332p.

Embalagens Ativas e Inteligentes para Alimentos

Ementa: Embalagens ativas antimicrobianas; absorvedores; embalagens ativas para melhoria da
qualidade nutricional e sensorial; embalagens biodegradaveis; embalagens inteligentes.
Bibliografia basica:

[1] AHVENAINEN, R. Novel food packaging techniques. 1st ed., Cambridge: CRC Press, 2003.
590p.

[2] ANYADIKE,N.; JONCK, R. H. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 127 p.

[3] BRODY, A. L.; STRUPINSKY, E. R.; KLINE, L. R. Active packaging for food applications.
USA: CRC Press LLC, 2001. 220p.

[4] CAVALCANTI, P.; CHAGAS, C. Historia da embalagem no Brasil. Sdo Paulo: Grifo, 2006.
253 p.

[5] ROONEY, M. L. Active Food Packaging. 1st. ed., London: Blackie Academic & Professional,
1995. 260p.

Bibliografia complementar:

[1] OLIVEIRA, L. M. Requisitos de protecdo de produtos em embalagens plasticas rigidas.
Campinas: CETEA/ITAL, 2006. 327p.

[2] SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; OLIVEIRA, L. M.; CANAVESI, E. Requisitos de
conservacao de alimentos em embalagens flexiveis. Campinas: CETEA/ITAL, 2001, 215p.

[3] SARANTOPOULOS, C. I. G. L.; REGO, R. A. Brasil Pack trends 2020. Campinas: ITAL,
2012, 227p.

Empreendedorismo

Ementa: Principais caracteristicas e perfil do empreendedor (Comportamento e Personalidade):
Habilidades. Competéncias. Criatividade. Visdo de negocio. Atitudes empreendedoras. Anélise de
mercado: Concorréncia, ameagas e oportunidades. Identificacdo e aproveitamento de
oportunidades. Principios fundamentais de marketing para a empresa emergente. Definicéo,
caracteristicas e aspectos de um plano de negdcios. Empreendedorismo corporativo. O
planejamento financeiro nas empresas emergentes. Fundamentos de exceléncia.

Bibliografia basica:

[1] DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negocios. 2.ed. rev. E
atual. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

[2] DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e se
diferenciar em organizacdes estabelecidas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2003.

[3] SANTOS, S. A. Empreendedorismo de base tecnolégica: evolucéo e trajetoria. 2. ed.

Maringa: UNICORPORE, 2005.

Bibliografia complementar:

[1] DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

[2] FREITAS, M. S. L. Empreendedorismo. Itajuba: Fernanda, 2009.

[3] LEMES JUNIOR, A. B.; PISA, B. J. Administrando micro e pequenas empresas. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2010.

[4] SABBAG, P. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

[5] VALE, G. M. V. Territorios vitoriosos: o papel das redes organizacionais. Rio de Janeiro:
Garamond, c2007.

[5] VEIT, M. R. Histdrias de sucesso: empresas graduadas das incubadoras mineiras. Belo
Horizonte: SEBRAE, 2007.

Planos de Ensino do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG, Campus Montes Claros e



Colegiado do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos

Emulsdes Alimenticias

Ementa: Definicdo de emulsdo. Tipos de emulsdes. Principais constituintes e técnicas de
preparacdo e estabilizacdo. Principais aplicagdes tecnologicas em alimentos.

Bibliografia bésica:

[1] MCCLEMENTS, D. J. Food Emulsions: Principles, Practice and Techniques. Florida: CRC
Press. Boca Raton, 1999.

[2] SCHRAMM, L. L. Emulsions, foams, and suspensions: fundamentals and applications.
Weinheim: Wiley-VCH, 20009.

[3] FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. Editora Acribia, Zaragoza, 1993.

Bibliografia complementar:

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos. Teoria e Pratica. 62 ed. Vicosa: Editora. UFV,
2015.

[2] Revistas cientificas.

Espanhol Instrumental

Ementa: Fomentar a leitura e interpretagdo textos em espanhol, bem como identificar a ideia
central do texto. Proporcionar a construcdo de frases e textos em espanhol, utilizando estruturas
gramaticais adequadas. Viabilizando a ampliag&o do universo de conhecimento sobre a cultura de
outros povos, especialmente dos falantes da lingua espanhola. Para despertar a consciéncia da
importancia do estudo de espanhol em suas futuras atividades profissionais.

Bibliografia basica:

[1] ARIAS, S. L. Como conjugar verbos em espanhol. Sdo Paulo: Editora Campus, 2005.

[2] FANJUL, A. P. Gramatica y practica de espafiol para brasilefios. 32 ed. S&o Paulo:Santillana,
2014.

[3] FONTES, M. SENAS: Diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para Brasilefios /
Universidad Alcal& de Henares. Tradugdo: Eduardo Brand&o e Claudia Berliner. 2. Ed. S&o Paulo:
Martins Fontes, 2001.

Bibliografia complementar:

[1] BERLITZ, C. Espanhol passo a passo. Sdo Paulo: Editora Martins, 1997.

[2] COIMBRA, M. C. R. Gramatica practica de espafiol. So Paulo: Editora Nobel, 1984.

[3] MARTINI, I. R. Espanhol — Série novo ensino médio. S&o José dos Campos: Editora Atica,
2007.

[4] MILANI, E. M. Gramética de espanhol para brasileiros. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2006.
[5] ROMANOS, H. Espanhol —Expansién (Volume Unico). Sao Paulo: Editora FTD, 2004.

[6] SIERRA, T.V. Espafiol instrumental. Curitiba: Editora IBPEX, 2005.

Estaqio Curricular 11

Ementa: Estagio supervisionado, previamente aprovado em empresas publicas ou privadas, sob
orientagdo de um responsavel na area de ciéncias agrarias. Deve possibilitar ao discente a
aplicacdo dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, visando ampliar sua formacéo
profissional.

Bibliografia bésica:

[1] BERTHOLO PICONEZ, S. C. A Pratica de Ensino e o Estagio Supervisionado. 172 ed.
Campinas: Papirus, 2009.

[2] MARTINS, S. P. Estagio e Relacdo de Emprego. 22 ed. Sdo Paulo: ATLAS, 2010.

[3] MARTINEZ, W. N. Estagio Profissional: 1420 Perguntas e Respostas. 12 ed. Sdo Paulo: LTR,
2009.

Bibliografia complementar:

[1] LIMA, M. S. L. A Hora da Prética: Reflexdes Sobre o Estagio Supervisionado. 22 ed.
Fortaleza: Democrito Rocha, 2001.
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[2] MORAES, A. C. Manual de Orientacdo de Estagio Supervisionado. 1% ed. Sdo Paulo:
Pioneira, 1998.

[3] BARREIRO, I. M. F. Prética de Ensino e Estagio Supervisionado. 1* Ed. Campinas:
Avercamp, 2009.

[4] MAXIMIANO, A. C. A. Administracdo de Projetos: Como Transformar Ideias em
Resultados. 42 ed. S&o Paulo: Atlas, 2010.

[5] PORTELA, K. C. A. Estagio Supervisionado. 12 ed. Santa Cruz do Rio Pardo: Viena, 2007.

Estudos Antropologicos

Ementa: A constituicdo da Antropologia como disciplina e seu campo de estudo. A critica ao
etnocentrismo e o relativismo cultural. Questdes de método: trabalho de campo e observagdo
participante. Os precursores e 0 evolucionismo social na conformacdo da Antropologia como
disciplina.

Bibliografia bésica:

[1] FLEURY, M. T. L.; FISCHER, R. M. Cultura e poder nas organizac@es. 2. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 1996.

[2] LARAIA, R. B. Cultura: um conceito antropoldgico. 11 Ed. Rio de Janeiro: Zahar, 2008.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. S&o Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Bibliografia complementar:

[1] CASCUDO, L. C. Dicionario do folclore brasileiro. 11. ed., rev., atual, il. Sdo Paulo: Global,
2002.

[2] COULSON, R. W.; ROGERS, C. R. O homem e a ciéncia do homem. Belo Horizonte:
Interlivros, 1973.

[3] HERSEY, P.; BLANCHARD, K. H. Psicologia para administradores de empresas: a
utilizacdo de recursos humanos. 2.ed. S&o Paulo: EPU, 1977

[4] KRECH, D.; CRUTCHFIELD, R. S. Elementos de psicologia. 4a ed. Sdo Paulo: Pioneira;
[Brasilia]: INL, 1973.

[5] TELES, A. X. Psicologia moderna. 9.ed. rev. e aum. S&o Paulo: Atica, 1993.

Estudos Complementares em Analise Sensorial de Alimentos

Ementa: Analise Sensorial e Andlise Instrumental; importancia da Estatistica para o
planejamento e discussao dos resultados; novos métodos empregados em Analise Sensorial;
importancia da Analise Sensorial no desenvolvimento de novos produtos.

Bibliografia basica

[1] DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4. ed., rev. e ampl. Curitiba: Champagnat,
2013. 531 p.

[2] MINIM, V. P. R. Analise sensorial: estudos com consumidores. 3. ed. rev. e ampl. Vigosa:
Editora UFV, 2013. 332p.

[3] TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Analise sensorial de alimentos.
Florianopolis: Editora da UFSC, 1987.

Bibliografia complementar

[1] Artigos, dissertacdes e teses na area de Analise Sensorial.

Etica e Responsabilidade Social

Ementa: Etica moralista e ética espontanea. Valores éticos e modernidade: os direitos humanos,
condicOes econdmicas e aspectos éticos dos processos de mudancgas. Valores universais e valores
emergentes. Etica na acdo. Etica na politica. Etica no Trabalho. Etica nas Empresas e nos
Negocios. Etica profissional.

Bibliografia basica:

[1] ARISTOTELES. Etica a Nicbmaco. S&o Paulo: Atlas, 2009. xv,
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[2] BOFF, L. Etica e Moral: a busca dos fundamentos. 7. Ed. Pendpolis, RJ: vozgo, 2011.
[3] VAZQUEZ, A. S. Etica. Rio de Janeiro, Civilizag4o Brasileira, 2008

Bibliografia complementar:

[1] FONTENELE, E.; CHANG, L. H. Filosofia e método. S&o Paulo: Edi¢esLoyola,2002.
[2] MATTAR, J. Filosofia e ética na administracio. S&o Paulo, Saraiva, 2004.

[3] MONDIM, B. Introducéo a filosofia: problemas, sistemas, autores, obras — 16.

[4] MORIN, E. Ciéncia com consciéncia. 7.ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2003.

[5] RESPONSABILIDADE social das empresas: a contribuigdo das universidades. Sdo Paulo:
Peirdpolis, 2002.

[6] SROUR, R. H. Casos de Etica Empresarial. Rio de Janeiro: ELSEVIER, 2011

[7] VALLS, A. L. M. O que é ética. 9. ed. Sao Paulo: Brasiliense, 1994.

Excel Aplicado a Engenharia

Ementa: Aplicacdes avancadas das funcdes, Tabela Dindmica (PivotTable), Validacdo de Dados,
Organizacdo, Atalhos teclado, Congelamento de painéis, Enderecos Relativos, Absolutos e Mistos
(Cifrao ($)), Gerenciador de Nomes e Tabelas Inteligentes, Compartilhando pastas de Trabalho,
Controlando alteragcdes em uma pasta compartilhada, Fung¢des Financeiras, Importacéo de dados e
arquivos, atualizacdo automatica, Query para consultas personalizadas, Formatacdo Condicional,
Calculos com data e hora, Testes de Hipdteses e Anélise de Dados, Automagdo com Formulérios,
Construcédo de Gréficos.

Bibliografia basica

[1] CINTO, A. F.; GOES, W. M. Excel Avancado. Novatec. 2 ed. 2015.

[2] DREUX, M; AZEVEDO, F. Macros para Excel na pratica; Rio de Janeiro: Elsevier, 2009.

[3] McFEDRIES, P. Férmulas e Fungdes: Microsoft Excel 2010; Rio de Janeiro: Alta Books,
2012.

Bibliografia complementar

[1] CAETANO, M. Mercado Financeiro - Programacao e Solugdes Dinamicas Com Microsoft
Office Excel 2010 e Vba; S&o Paulo: ERICA, 2011.

[2] CINTO, A; GOES, W. Excel Avancado; Sdo Paulo: Novatec, 2006.

[3] LAPPONI, J.C. Modelagem Financeira com Excel e VBA; Rio de Janeiro: Campus-Elsevier,
2008.

[4] MORTARI, C. Introducgdo a Logica; Sdo Paulo: Unesp, 2012.

[5] SMAILES, J; McGRANE, A. Estatistica Aplicada & Administracdo com Excel; Sdo Paulo:
Atlas, 2007.

Fisiologia e Tecnologia Pés-colheita de Frutas e Hortalicas

Ementa: Definicdo e classificacdo de frutas e hortalicas. Atividade respiratoria. Fitormonios.
Fatores pré-colheita e colheita. Perdas pds-colheita. Embalagem e transporte. Armazenamento.
Desordens fisiologicas. Qualidade pos-colheita.

Bibliografia basica:

[1] AWAD, M. Fisiologia pés-colheita de frutos. Sdo Paulo, Nobel, 1993. 114p.

[2] CHITARRA, M.LLF.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutos e hortalicas. Fisiologia e
manuseio, 2. ed., Lavras: UFLA, 2005. 705p.

[3] CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.C.; MORETTI, C.L. (Ed.). Resfriamento de frutas e
hortalicas. Brasilia: Embrapa Informacao Técnica. 2002. 428p.

[4] KAYS, S.J. Postharvest physiology of perishable plant products. N.York: AVI. 1991. 532p.
[5] KLUGE, R. A. et al. Fisiologia pés-colheita de frutas de clima temperada. 2. ed. rev.
Campinas: Livraria e Editora Rural, 2002, 214p.

Bibliografia complementar:
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[1] HARDENBURG, R.E.; WATADA, A.E.; WANG, C.Y. The commercial storage of fruits,
vegetables, and florist and nursey stocks. Washington: USDA, 1986, 130p. (Agriculture
Handbook, 66-revised).

[2] KADER, A.A. (Ed.). Postharvest technology of horticultural crops. Oakland, CA: University
of California, 2002. 535p. (Public. 3311).

[3] MORETTI, C.L. (Editor). Manual de processamento minimo de frutas e hortali¢as. Brasilia/
Embrapa/Sebrae, 2007. 531p. NEVES, L. Manual da pés-colheita da fruticultura brasileira. Eduel,
2009, 494p.

[4] DENNIS, D.T.; TURPIN, D.H. Plant Physiology, biochemistry and molecular biology.
Longman Scientific and Technical. New York, 529pp. 1990.

Fundamentos de Anélise Socioldgica

Ementa: Sociedade e Individuo; Socializacdo e Interacdo; Papéis, Status e Classes Sociais.
Bibliografia bésica:

[1] DIAS, R. Sociologia das organizacdes. Sdo Paulo, Atlas, 2008.

[2] FORACCHI, M. M; MARTINS, J. S. Sociologia e sociedade: leituras de introdugdo a
sociologia. Rio de Janeiro: LTC, 2008

[3] HAGUETTE, T. M. F. Metodologias qualitativas na sociologia. 11. ed. Petropolis: Vozes,
2007

Bibliografia complementar:

[1] AZEVEDO, F. de. Principios da Sociologia: pequena introducdo ao estudo da sociologia
geral. 9. ed. Séo Paulo: Melhoramentos, 1964

[2] CHARON, J. M. Sociologia. S&o Paulo: Saraiva, 2004 CORCUFF, P. As novas sociologias:
construcdes da realidade social. Bauru, SP: EDUSC, 2001.

[3] VILA NOVA, S. Introducé&o a Sociologia. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

[4] WEBER, M.; GERTH, H. H.; MILLS, C. W. Ensaios de sociologia. 5. ed. Rio de Janeiro:
LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2002.

Fundamentos de Calculos em Processos Alimenticios

Ementa: Grandezas fundamentais. Sistemas de unidades. Processos e variaveis de processo.
Propriedades fisicas. Conceitos de pressdo absoluta, manométrica e vacuo. Balangos de massa e
energia em processos continuos ou em batelada. Nog6es de psicrométrica.

Bibliografia basica

[1] MEIRELLES, M. A.A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de Engenharia de Alimentos, Editora
Atheneu, 2013.

[2] HIMMELBLAU, D. M. Engenharia Quimica Principios e Calculos. 82 edi¢do, Editora LTC,
2014.

Bibliografia complementar

[1] TADINI, C. C. et al. Operagdes unitarias na indastria de alimentos. Editora Grupo Gen-LTC,
2016.

Fundamentos de LIBRAS

Ementa: Aspectos histdricos e conceituais da cultura surda e filosofia do bilinguismo.
Fundamentos linguisticos da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS). Aquisicdo e desenvolvimento
de habilidades béasicas expressivas e receptivas em LIBRAS.

Bibliografia béasica

[1] CAPOVILLA, F. C., RAPHAEL, W. D. (editores). Dicionario enciclopédico trilingue da
lingua de sinais brasileira. 3 ed. Sdo Paulo: Editora da Universidade de Sdo Paulo, 2008.
Bibliotecas FALE e FaE.
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[2] GOLDFELD, M. A crianga surda: linguagem e cognicdo numa perspectiva
sociointeracionista. 2. ed. Sdo Paulo: Plexus, 2002. 172 p. [ Biblioteca Faculdade de Medicina
(Campus Saude)

[3] QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. Lingua de Sinais Brasileira: Estudos Linguisticos. Porto
Alegre, Artmed, 2004. Bibliotecas FALE e FAFICH.

[4] SKLIAR, C. Atualidade da educacdo bilinglie para surdo — projetos pedagdgicos. Porto
Alegre: Mediagéo, 1999. Biblioteca FaE.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, L. F. Por uma gramética de linguas de sinais. Rio de Janeiro: Tempo Brasileiro,
1995.

[2] Integracdo Social e Educacéo de Surdos. Rio de Janeiro: Babel, 1993.

[3] QUADROS, R.M. Educacao de surdos: a aquisicdo da linguagem. Porto Alegre: Artes
Médicas, 1997.

[4] SACKS, O. Vendo vozes: uma jornada no mundo dos surdos. Rio de Janeiro: Imago, 1990.

[5] SKLIAR, Carlos (org.). A surdez: um olhar sobre as diferencas. Porto Alegre: Media¢do, 1998.

Gestéo de Organizacao do Terceiro Setor

Ementa: Delimitacdo do campo tedrico e pratico do terceiro setor no Brasil. Gestdo das
organizacOes do Terceiro Setor - diferentes formas organizacionais e suas articulagbes com as
politicas publicas e a coprodugdo dos servigos publicos. Particularidades da gestdo em
organizacOes do terceiro setor: a interface entre as dimensdes social, econdbmica e politica. O
empreendedorismo social (coletivo e institucional). O processo de planejamento e a gestdo de
projetos. A sustentabilidade das organizagdes. O marketing social e a comunicagdo. A gestdo de
pessoas e o voluntariado. A interface entre as organizagdes do terceiro setor, o Estado e 0 mercado
na coproducdo dos servicos publicos. Papel das redes e novos arranjos institucionais.
Experiéncias.

Bibliografia basica:

[1] CRUZ, C. M.; ESTRAVIZ, M. Captacéo de diferentes recursos para organizagdes sem fins
lucrativos. S&o Paulo: Global, 2003.

[2] CRUZIO, H. O. Como organizar e administrar uma cooperativa: uma alternativa para o
desemprego. 3.ed. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2002

[3] RAMAL, S. Como transformar seu talento em um negécio de sucesso: gestdo de negdcios
para pequenos empreendimentos. Rio de Janeiro: Elsevier, 2006.

Bibliografia complementar:

[1] CAVALCANTI, M.; NOGUEIRA, A. J. F. M. Gestdo social, estratégias e parcerias:
redescobrindo a esséncia da administracdo brasileira de comunidades para o terceiro setor. Séo
Paulo: Saraiva, 2006

[2] EMPREENDIMENTOS sociais sustentaveis: como elaborar planos de negécio para
organizag0es sociais. S&o Paulo: Peiropolis, 2001.

[3] GUIMARAES, L. S. R.; TAVARES, M. C. O Marketing a servico do terceiro setor: uma
proposta para a realidade brasileira. 1998.

[4] HUDSON, M. Administrando organizacGes do terceiro setor: o desafio de administrar sem
receita. S&o Paulo: Makron Books, 1999.

[5] OLAK, P. A.; NASCIMENTO, D. T. do. Contabilidade para entidades sem fins lucrativos
(terceiro setor). S&o Paulo, Atlas, 2008.

Grupos de Estudos

Ementa: Atividades desenvolvidas em grupos de estudos, registrados no ambito do Instituto de
Ciéncias Agrarias da UFMG, sob a orientacdo de um professor.

Bibliografia basica:
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[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administragdo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administragdo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestdo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG:
UFLA, 2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Iniciacdo & Docéncia

Ementa: Atividades de docéncia relacionadas a Engenharia de Alimentos sob a orientacdo de um
professor.

Bibliografia basica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administragdo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracdo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestdo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG:
UFLA, 2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Iniciacdo a Extensao

Ementa: Atividades de extensédo relacionadas a Engenharia de Alimentos sob a orientacdo de um
professor.

Bibliografia basica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administragdo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administragdo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestdo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG:
UFLA, 2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Iniciacdo & Pesquisa

Ementa: Atividades de pesquisa relacionadas a Engenharia de Alimentos sob a orientacdo de um
professor.

Bibliografia basica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracéo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.
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[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracdo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestdo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG:
UFLA, 2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Instrumentacédo e Controle de Processos

Ementa: A disciplina aborda a instrumentacdo de medicdo e controle de temperatura, presséao,
vazdo e nivel. Analise e controle de processos. Teoria de controles convencionais: Sistemas
dindmicos de primeira ordem e de ordem superior. Componentes basicos de um sistema de
controle. Projetos de sistemas de controle. Aplicacfes a industria de alimentos e visitas técnicas.
Bibliografia basica

[1] OGATA, K.; Engenharia de Controle Moderno. 4a Edicéo. Ed. Pearson Education do Brasil,
2003.

[2] LUYBEN, W. L. Process Modelling, Simulation and Control for Chemical Engineers. 2th
Edition, Ed. McGraw-Hill Publishing Company. 1990.

[3] COUGHANOWR, D. R.; KOPPEL, L. B. Analise e Controle de Processos, Ed. Guanabara,
1978.

Bibliografia complementar

[1] CONSIDINE, D. M.; CONSIDINE, G. D. Process Instruments and Controls Handbook. 3th
Edition, Ed. McGraw-Hill Book Company. 1985.

[2] SIGHIERI, L.;NISHINARI, A. Controle Automatico de Processos Industriais-
Instrumentacdo. Ed. Edgar Blucher, 1973.

[3] ISMAIL, K. A. R. Técnicas de Medidas e Instrumentacdo. 2a Edi¢do. Ed. do autor. 2003.

[4] WELTY, J.R. et al. Fundamentals of momentum, heat and mass transfer, Ed. Wiley, ISBN-10:
0470128682.5th Edition. 2007.

[5] JOHNSON, C. D. Process Control Instrumentation Technology. 6th Edition. Ed. Prentice-Hall
Inc. 2000.

[6] PHILLIPS, C. L. Feedback Control Systems. 4th Edition. Ed. Prentice-Hall Inc. 2000.

[7] DORF, R. C.; BISHOP, R. H. Sistemas de Controle Modernos. 8a Edic¢do. Ed. LTC ? Livros
Técnicos e Cientificos Editora. 2001.

[8] BENEDICT, R. P. Fundamentals of Temperature, Pressure and Flow Measurements. John
Wiley & Sons, 1984.

[9] PERRY, R. H. et al. Perry’s C hemical Engineers’ Handbook. McGraw-Hill, ISBN:
9788521204176. 8ed. Nova lorque: 2008.

[10] DELMEE, J. P., Manual de Medic&o de Vaz&o. Ed. Edgard Blucher, Sdo Paulo, 1983, 473p

Fundamentos do Trabalho Cientifico

Ementa: Nogdes basicas de softwares para edigdo de texto e analise de dados. Normas da ABNT.
Normas para redacao de trabalhos cientificos, apresentacdo de seminérios e posteres.

Bibliografia basica:

[1] FRANCA, J.L. et al. Manual para normalizacéo de publicagdes técnico-cientificas. 8 Ed. ver.
Belo Horizonte: Editora UFMG, 2009. 258p.

[2] KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagio a pesquisa.
31 Ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2012. 182p.

[3] ZUCULOTO, V. Curso de Escrita Cientifica: producéo de artigos de alto impacto. Séo Carlos,
SP: Universidade de Séo Paulo, 2013. 2DVD.
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Bibliografia complementar:

[1] CANTONI, M. M.; SILVA, T. C.; LABOISSIERE, R.. O acento no portugués brasileiro: uma
abordagem experimental. 2013. 193 f., enc. Tese (doutorado) - Universidade Federal de Minas
Gerais, Faculdade de Letras. Disponivel em: <http://hdl.handle.net/1843/LETR-96NLVH>.
Acesso em: 14 jun. 2016.

[2] CENDON, B. V.; KREMER, J. M.; CAMPELLO, B. S.Fontes de informagdo para
pesquisadores e profissionais. Belo Horizonte: Editora UFMG, 2000. 319p.

[3] MAGALHAES, G. Introducio & metodologia da pesquisa: caminhos da ciéncia e tecnologia.
Sdo Paulo: Atica, 2005. 263p.

[4] MARCONI, M.A.; LAKATOS, E.M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo
Paulo: Atlas, 2010. 297p.

[5] RUDIO, F. V. Introducéo ao projeto de pesquisa cientifica. 26. ed. Petropolis: Vozes, 1978.

Mecénica e Resisténcia dos Materiais 11

Ementa: Centro de gravidade e Centroide. Momentos de Inércia. Trelicas. Tor¢do. Transmissao
de poténcia. Diagramas de Forca cortante e momento Fletor. Flexdo.

Bibliografia basica:

[1] BEER, F. P.; JOHNSTON, E. R.; MAZUREK, D. F. Mecanica vetorial para engenheiros:
Estatica. v.1. 11% ed. Porto Alegre: AMGH, 2019. 634 p.

[2] HIBBELER, R. C. Estatica: mecanica para engenharia. 14 ed. S&o Paulo: Pearson Education
do Brasil, 2018. 599 p.

[3] HIBBELER, R. C. Resisténcia dos materiais. 10* ed. Séo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2019. 754 p.

[4] MELCONIAN, S. Mecanica técnica e resisténcia dos materiais. 18* ed. S&o Paulo: Erica,
2007. 360 p.

Bibliografia complementar:

[1] BEER, F. P. et al. Estatica e Mecanica dos materiais. 1% ed. Porto Alegre: AMGH, 2013. 727
p.

[2] MERIAN, J. L.; KRAIGE, L. G.; BOLTON, J. N. Mecanica para engenharia: estatica. v.1. 9
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2022. 392 p.

Microbiologia Ambiental

Ementa: Microrganismos e 0 meio ambiente. Estrutura e desenvolvimento de comunidades
microbianas. Controle de microrganismos no ambiente. Métodos quantitativos em microbiologia
ambiental.  InteracBes populacionais. Aspectos microbiolégicos da  biodegradag&o.
TransformagOes de poluentes organicos e inorgénicos e interacbes microbianas. Biofilmes.
Aerosdis e qualidade do ar. Biorremediacdo de solos contaminados. Riscos de desastres
bioldgicos - Sadude publica

Bibliografia basica

[1] MELO, I. T. S.; AZEVEDO, J. L. Microbiologia Ambiental. Jaguariuna: Embrapa Meio
Ambiente, 2008. 647 p.

[2] MAIER, R. M. et al. Environmental Microbiology. Canada: Academic Press, 1999.

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

[4] PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacGes. 2.
ed. Vol. 1 e 2. S&o Paulo: Makron

[5] SIQUEIRA; J.O0. FRANCO, A.A. Biotecnologia do Solo: Fundamentos e Perspectivas. MEC -
Ministério da Educacéo, Brasilia, ABEAS; Lavras, ESAL, FAEPE, 1988. 235p

[6] CARDOSO, E.J.B.N.; TSAI, S.M.; NEVES, M.C.CP. Microbiologia do solo. Campinas,
Sociedade Brasileira de Ciéncia do Solo, 1992. 360p

[7] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. v. 1,2,3 e 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.
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Bibliografia complementar:

[1] MOREIRA, F. M. S,, SIQUEIRA, J. O. Microbiologia e Bioquimica do Solo. 2. Ed. Lavras:
UFLA, 2006. 729 p.

[2] MADIGAM, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Séo
Paulo: Prentice Hall Brasil, 2004. 608 p.

[3] AQUINO, A. M.; ASSIS, R. L. Processos biologicos no sistema solo-planta: ferramentas
para uma agricultura sustentavel. Brasillia, DF: Embrapa Informacgdo Tecnoldgica, 2005. 368 p.
[4] BANCO DO NORDESTE. Manual de Impactos Ambientais: Orientacbes Béasicas sobre
Aspectos Ambientais de Atividades Produtivas. Fortaleza, 1999.

[5] VON SPERLING, M. Vol.3. Lagoas de Estabilizacdo. Departamento de Engenharia
Ambiental. Universidade Federal de Minas Gerais, 1996.

[6] VON SPERLING, M. Vol. 4. Lodos ativados. Departamento de Engenharia Ambiental.
Universidade Federal de Minas Gerais, 2002.

[7] VON SPERLING, M. Vol. 5. Reatores anaerdbios. Departamento de Engenharia Ambiental.
Universidade Federal de Minas Gerais, 2002.

[8] VON SPERLING, M. Vol. 6. Lodo de Esgoto: tratamento e disposi¢édo final. Departamento de
Engenharia Ambiental. Universidade Federal de Minas Gerais, 2001.

[9] ALEXANDER, M. Biodegradation and Bioremediation. 2nd Ed. Academic Press, 1999.

[10] ATLAS, R. M. Petroleum Microbiology. The Benjamin/Cummings, 1996.

Microbiologia Industrial

Ementa: Microrganismos de interesse industrial e seus cultivos. Processos fermentativos
microbianos. Biossintese microbiana: bioprodutos e metabolismo. Biosseguranca em
biotecnologia. Protecdo legal em biotecnologia. Riscos de desastres bioldgicos - Satde publica.
Bibliografia basica:

[1] BORZANI, W. et al. Biotecnologia Industrial. v. 1,2,3 e 4. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

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

[3] MADIGAM, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Séo
Paulo: Prentice Hall Brasil, 2004. 608 p.

[4] BON, E. P. S. et al. Enzimas em Biotecnologia: Produgdo, Aplicacdo e Mercado. Rio de
Janeiro: Editora Interciéncia, 2008. 544 p.

Bibliografia complementar:

[1] PASTORE, G. M.; BICAS, J. L.; MAROSTICA-JUNIOR, M. R. Biotecnologia de Alimentos.
Colecéao Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de Alimentos e Nutricdo. Vol 12. Sdo Paulo: Atheneu,
2013. 527 p.

[2] ESPOSITO, E.; AZEVEDO, J. L. Fungos: uma introducdo a biologia, bioquimica e
biotecnologia. Caxias do Sul: Ed. da UCS, 2004. 510 p.

[3] SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M.; AZEVEDO, J. L. Biotecnologia: avangos na agricultura
e na agroindustria. Caxias do Sul: Ed. da UCS, 2002. 433 p.

[4] PELCZAR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2.
ed. Vol. 1 e 2. Sdo Paulo: Makron Books. 1997.

Modelagem e Simulac&o de Processos

Ementa: Esta disciplina compreende o estudo introdutdrio a modelagem matematica e simulagdo
de processos da Engenharia de Alimentos. Aplicagdo das leis da conservacdo em sistemas
estacionarios e dinamicos. Simulacdo de processos e operagfes da industria de alimentos.
Modelos de Engenharia. Métodos Numéricos empregados na simulagdo de processos.
Bibliografia basica:

[1] BROCKMAN, J.B. Introducdo a Engenharia: Modelagem e Solugdo de Problemas.
GEN/LTC Editora, 2010.
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[2] PERLINGEIRO, C.A.G. Engenharia de Processos: Analise, Simulacdo, Otimizacao e Sintese
de Processos Quimicos. Editora Blucher, 2a reimpressdo, 2011.

Bibliografia complementar:

[1] MALISKA, C.R. Transferéncia de Calor e Mecanica dos Fluidos Computacional. LTC
Editora, 1995.

Participacio em Eventos

Ementa: Participagdo ou membro de Comissdo Organizadora de eventos diretamente
relacionados as atividades académicas e profissionais da area de Ciéncias, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos.

Bibliografia basica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracéo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administragdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestdo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG:
UFLA, 2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Participacdo em Representacdes Estudantis

Ementa: Esta disciplina visa a integralizacdo de créditos mediante a participagdo como
representante de turma ou de diret6rio académico ou membro de Empresas Juniores no ambito da
UFMG relacionadas a &rea de formacdo durante um periodo minimo de seis meses.

Bibliografia basica:

[1] BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A. W. Administracdo de recursos humanos. S&o
Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2003.

[2] CARVALHO, A. V.; SERAFIM, O. C. G.. Administracdo de recursos humanos. Sdo Paulo:
Pioneira, 1993-95 2v.

Bibliografia complementar:

[1] BRITO, M. J.; BRITO, V. G. P. Gestdo estratégica de recursos humanos. Lavras, MG:
UFLA, 2000.

[2] MILKOVICH, G. T; BOUDREAU, J. W. Administracdo de recursos humanos. S&o Paulo:
Atlas, 2000.

[3] ROBBINS, S. P. Fundamentos do comportamento organizacional. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2009.

Principios de Administracéo e Organizacéo

Ementa: Administracdo: ciéncia social aplicada. Fato administrativo. Organizacdes informais ou
pequenos negocios informais. Temas emergentes.

Bibliografia basica:

[1] SILVA, A. T. da. Administracao basica. Sdo Paulo: Atlas, 20009.

[2] MONTANA, P. J.; CHARNOV, B. H. Administracdo. S&o Paulo: Saraiva, 2003.

[3] ROBBINS, S. P.; DECENZO, D. A. Fundamentos de administragdo. Rio de Janeiro: Prentice-
Hall do Brasil, 2004.

Bibliografia complementar:

[1]] ANDRADE, R. O. B. de; AMBONI, N. Teoria Geral da Administracdo: Das origens as
perspectivas contemporaneas. Sdo Paulo: Makron Books, 2007.
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[2] CHIAVENATO, I. Introducdo a Teoria Geral da Administracdo. Rio de Janeiro: Campus
Elsevier, 2007.

[3] FARIA, J. C. Administragdo: Teorias e Aplicagdes. Sdo Paulo: Pioneira Thomson, 2002.

[4] SILVA, A. T. Administragdo Bésica. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

[5] SILVA, R. O. Teorias da Administracdo. Sdo Paulo: Person Prantice Hall, 2008

[6] SOBRAL, F.; PECI, A. Administracdo: teoria e pratica no contexto brasileiro. S&o Paulo:
Person Prentice Hall, 2008

[7] COOPER, C. L.; ARGYRIS, C. Dicionario enciclopédico de Administracdo. Sao Paulo: Atlas,
2003.

[8] DAFT, R. L. Administracao - S&o Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005.

[9] MOTTA, F.C.P; VASCONCELOQOS, L.F.F.G. Teoria Geral da Administracdo. Sdo Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2004.

[10] LACOMBE, F. J. M; HEILBORN, G.L.J. Administracdo: principios e tendéncias. S&o
Paulo: Saraiva, 2003.

[11] LUECKE, R. Ferramentas para Empreendedores: ferramentas e técnicas para desenvolver e
expandir seus negocios

[12] OLIVEIRA, D. P. R. Teoria geral da administracdo: edicdo compactada. Sdo Paulo: Atlas
2009

[13] ROBBINS, S. P. Administracdo: mudancas e perspectivas. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.

Principios de Farmacologia

Ementa: Introducdo a Farmacologia, farmacocinética, farmacodinamica; farmacologia do SNA e
SNC; farmacologia da dor e inflamacdo; farmacologia do sistema cardiovascular e do sistema
enddcrino. Tdpicos especiais.

Bibliografia basica:

[1] RANG-DALE: Farmacologia. 5.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2004

[2] KATZUNG, B.G. Farmacologia Basica e Clinica. 6 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
1998.

[3] PAGE, C.P. Farmacologia Integrada. Rio de Janeiro: Manole, 1999.

[4] FUCHS, F.D.; WANNMACHER, L. Farmacologia Clinica — Fundamentos da Terapéutica
Racional. 2 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1998.

[5] HARDMAN, J.G. et al. GOODMAN & GILMAN - As bases farmacoldgicas da terapéutica.
9ed. Rio de Janeiro: McGraw-Hill, 1996.

Bibliografia complementar:

[1] KOROLKOVAS, A. Dicionéario Terapéutico Guanabara. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2005/2006.

[2] LIMA, D.R. Manual De Farmacologia Clinica, Terapéutica e Toxicologia. Rio De Janeiro:
Guanabara, 1997.

[3] GRAEFFF.G.; GUIMARAES, F.S. Fundamentos de Psicofarmacologia. S3o Paulo: Atheneu,
2000.

Processamento de Produtos do Cerrado

Ementa: Matérias-primas do cerrado, importancia na industria de alimentos. Processamentos e
qualidade de frutos do cerrado. Aspectos relevantes para a criacdo de novos produtos e suas
comercializagdes.

Bibliografia béasica

[1] CAMARGO, A. J. A. de; SOUSA-SILVA, J. C. Aflora e afauna do Cerrado, p. 149-201. In:
Agricultura Tropical: quatro décadas de inovacao tecnoldgicas, institucionais e politicas. Vol. 2.
Brasilia, Embrapa Informacao Tecnologica, 2008. 700 p..
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[2] MOREIRA, J. R.; AGUIAR, L. M. S.; CAMARGO, A.J.A. Aptiddo da Fauna do Cerrado
para o uso sustentavel, p. 165-192. IN: CERRADO: desafios e oportunidades para o uso
sustentavel. Planaltina, Embrapa Cerrados, 2008. 464 p

Bibliografia complementar

[1] ALMEIDA et al. Aproveitamento alimentar de frutos nativos do cerrado: araticum, baru,
cagaita e jatoba. Planaltina, DF: Embrapa-CPAC, 83 p.1990.

Purificacdo de Produtos Biotecnologicos

Ementa: Rompimento Celular, Clarificacdo, Processos de Separacdo com Membranas,
Precipitacdo, Extracdo Liquido-Liquido em Sistemas de Duas Fases Aquosas, Cromatografia,
Membranas Adsortivas, Liofilizacdo, Cristalizacdo, Monitoramento do processo de purificacao,
Integracao entre processos fermentativos e de purificagéo.

Bibliografia basica

[1] PESSOA JR., A, KILIKIAN, B. V.; Purificagdo de Produtos Biotecnolégicos. Manole, Séo
Paulo, 2005.

[2] SCHMIDELL, W. et al. Biotecnologia Industrial: Engenharia Bioquimica, vol. 2. Edgard
Blicher Ltda., S&o Paulo, 2001.

[3] FORCINITI, D. Industrial Bioseparations: Principles and Practice", Wiley-Blackwell, 2007.
Bibliografia complementar:

[1] BELTER, P. A.; CUSSLER, E. L.; HU, W. S. Bioseparations: Downstream Processing for
Biotechnology. John Wiley & Sons, New York, 1988.

[2] DORAN, P. Bioprocess Engineering Principles, Academic Press, UK. 2003.

[3] GOLDBERG, E. Handbook of Downstream Processing, Blackie Academic & Professional,
UK, 1997.

[4] HARRISON, R. G. et al. Bioseparation Science and Engineering. Oxford University Press,
New York, 2003.

[5] RAJA, G. Principles of Bioseparations Engineering, 2006, World Scientific Publishing Co Pte
Ltda.

[6] SHULER, M.L.; KARGI, F. Bioprocess Engineering Basic Concepts, Prentice Hall PTR,
2009.

Relacdes Etnico-Raciais

Ementa: Etnocentrismo e Eurocentrismo. Estudos culturais e relacfes étnico-raciais no Norte de
Minas Gerais. Midia e Sociedade. Estudo das ac¢des afirmativas no Brasil do Século XXI.
Bibliografia basica:

[1] GONCALVES, B. S. Perfil social, racial e de género das 500 maiores empresas do Brasil e
suas acOes afirmativas. S&o Paulo: Instituto Ethos, 2007. 32p.

[2] COSTA, S. Dois Atlanticos: teoria social, antirracismo, cosmopolitismo. Belo Horizonte:
Editora UFMG, 2006. 267 p. (Humanitas.) ISBN 8570415427.

[3] STRAUBHAAR, J. D.; LA ROSE, R. Comunicagdo, midia e tecnologia. S&o Paulo:
Thomson, 2004. xxii, 303 p. ISBN 8522103763 (broch.).

Bibliografia complementar:

[1] VIANNA, A.; AZEVEDO, F. Gente sem raca. Sdo Paulo: Companhia Editora Nacional, 1944.
303 p. (Biblioteca pedagogica brasileira. Série 5a., Brasiliana; v. 234) Disponivel em:
<http://www.brasiliana.com.br/obras/gente-sem-raca/pagina/3/texto>. Acesso em: 24 maio 2017.
[2] SANTOS, L.; SIMAN, L. M. C. Saberes e praticas em redes de trocas: a temética africana e
afro-brasileira em questédo. 2010. x, 334 f., enc. Tese (doutorado) - Universidade Federal de Minas
Gerais, Faculdade de Educacdo. Disponivel em: <http://hdl.handle.net/1843/BUOS-8GHN3L>.
Acesso em: 24 maio 2017.

[3] FELISBERTO, R. R.; GUSTIN, M. B. S. Ao romper da alvorada: politicas publicas e
reconhecimento de manifesta¢fes culturais populares. 2012. 99 f. Tese (doutorado) - Universidade

Planos de Ensino do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG, Campus Montes Claros a



Colegiado do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos

Federal de Minas Gerais, Faculdade de Direito. Disponivel em:
<http://hdl.handle.net/1843/BUOS-993FWE> Acesso em: 24 maio 2017.

[4] OLIVEIRA, C. M.; GOMES, N. L. Cultura afro-brasileira e educagéo: significados de ser
crianga negra e congadeira em Pedro Leopoldo - Minas Gerais. 2011. 148 f., enc. Dissertacéo
(mestrado) - Universidade Federal de Minas Gerais, Faculdade de Educagdo. Disponivel em:
<http://hdl.handle.net/1843/FAEC-8NPLAL>. Acesso em: 24 maio 2011.

[5] BRAIGHI, A. A.; SOUZA, W. E. Andlise do discurso midiativista: uma abordagem as
transmissOes simultaneas do Midia Ninja. 2016. 654 f., enc. Tese (doutorado) - Universidade
Federal de Minas Gerais, Faculdade de Letras. Disponivel em:
<http://hdl.handle.net/1843/RMSA-AHGG2X>. Acesso em: 17 jan. 2017.

[6] FRANCISQUINI, R.; REIS, B. P. W. A democracia e o sistema mediatico: proposta de um
modelo de analise. 2009. 127 f., enc. Dissertacdo (mestrado) - Universidade Federal de Minas
Gerais,  Faculdade  de  Filosofia e  Ciéncias  Humanas. Disponivel  em:
<http://hdl.handle.net/1843/BUBD-89HK78>. Acesso em: 24 maio 2017.

Relacdes Humanas no Trabalho

Ementa: Socializacdo da turma: Grupos; Relacbes Humanas; Motivacdo; Lideranga; Educagéo
Etnico-Racial; Etica; Moral e Direitos Humanos.

Bibliografia basica

[1] CHIAVENATO, I. Comportamento organizacional: a dinAmica do sucesso das organizages.
2. ed. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005. xviii, 539 p. ISBN 8535218637.

[2] DUBRIN, A. J. Fundamentos do comportamento organizacional. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2008. 471 p. ISBN 8522103321.

[3] DIAS, R. Sociologia das organizac¢Ges. Sao Paulo: Atlas, 2008. 273 p. ISBN 9788522449576
[4] LIMONGI-FRANCA, A. C. Comportamento organizacional: conceitos e préticas. Sdo Paulo:
Saraiva, 2006. xvi, 139 p ISBN 850205759.

Bibliografia complementar

[1] ALMEIDA, L. R.; PLACCO, V. M. S. As relagdes interpessoais na formacao de professores.
Ed. Loyola. S&o Paulo. 103p. 2004.

[2] LIMONGI-FRANCA, A. C. et al. As Pessoas na Organizacdo. Ed. Gente. 306p. 2002.

[3] MAYER, C. Dinamicas de Grupo. Ampliando a Capacidade de Interagdo. Ed. Papirus. S&o
Paulo. 2 ed. 200p. 2005

[4] SENECA. As RelagBes Humanas. Tradugéo: Cordeiro, R. M. P. Ed. Landy. Sao Paulo. 200p.
2002.

[5] SOUZA, B. R. et al. Importancia da comunicac¢éo nas organizagdes. FATESC. Faculdade de
Tecnologia de Santa Catarina. Disponivel em:
http://www.fatesc.edu.br/wpcontent/blogs.dir/3/files/pdf/tccs/a_importancia_da_comunicacao_nas
_organizacoes.pdf

[6] Santiago, F. Z. Lideranca — caracteristicas e habilidades: um estudo em organizagdes
prestadoras de servicos e consultoria em seguros no estado de Minas Gerais. Dissertacdo de
Mestrado em Administragdo. Universidade FUMEC. Belo Horizonte — MG. 126p.

[7] SCOLA, R., SCOLA, L. S. Lideranca de Grupos. Alternativas: Desenvolvimento
Organizacional Disponivel em: http:// www.althernativas.com.br/artigos/LiderancaDeGrupos.pdf
[8] SOUZA NETO, J. L. Lideranca e motivacdo — praticas novas, propésitos antigos.
Interamericana  de  sociologia, n. 29, v. 9. nov. 2002. Disponivel em:
<www.kmol.online.pt/teses/net02.pdf.> Acesso em: 14 nov. 2007.

[9] TADIN, A. P. et al. (2005); O conceito de motivacdo na teoria das relagcbes humanas.
Maringa Management: Revista de Ciéncias Empresariais, v. 2, n.1, p. 40-47, jan./jun.

[10] RAMOS, A. A. S. P. Relacionamento interpessoal nas organizacgdes. Instituto Catarinense de
pos-graduacdo. 12p. Disponivel em: http://www.posuniasselvi.com.br/artigos/rev04-02.pdf
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[11] CAVALCANTI, M. A. I. T. A importancia das rela¢ées humanas como um fator competitivo
organizacional e os novos papéis da gestao de pessoas. Revista de Administracdo, vol. 2, no 1 p.
60-71, (2011).

[12] RODRIGUES, A. S. A defini¢do do conceito de grupo e suas implicagdes no funcionamento
do sistema. O caso das Equipas Cirargicas. Tese de doutorado em Psicologia. Universidade do
Porto. 2004. 476p.

Reologia de Produtos Alimenticios

Ementa: Conceitos basicos em reologia e sua importancia na area de P&D na industria de
alimentos. Propriedades reoldgicas de fluidos. Propriedades reoldgicas de semissélidos. Principais
equipamentos e métodos utilizados na caracterizacdo reoldgica de produtos alimenticios.
Aplicacdo da reologia na formulagéo e avaliacdo da qualidade de produtos alimenticios.
Bibliografia bésica:

[1] SCHRAMM, G. Reologia e Reometria: Fundamentos Teoricos e Praticos. Sdo Paulo: Artliber,
2006.

[2] STEFFE, J. F. Rheological methods in food process engineering. 22 ed. East Lansing: Freeman
Press, 1996.

Bibliografia complementar:

[1] CASTRO, A. G. Quimica e a reologia no processamento dos alimentos. Lisboa: Instituto
Piaget. 2008.

[2] TADINI, C. C. et al. Operacdes unitarias na inddstria de alimentos. Editora Grupo Gen-LTC,
2016.

[3] BARNES, H. A;; HUTTON, J. F.; WALTERS, K. An Introduction to Rheology. Elsevier,
Amsterdam, 1989.

[4] BOURNE, M. Food Texture and Viscosity - Concept and Measurement. 22 ed. Academic
Press, 2002.

[5] Revistas cientificas.

Secagem de Alimentos

Ementa: Situacdo da industria de alimentos desidratados no Brasil. Isotermas de sorcéo e
modelagem. Aspectos e alteracfes fisicas, quimicas e nutricionais do processo de secagem.
Estudo de curvas de secagem. Principios, técnicas e equipamentos de secagem de produtos
agropecuarios. Controle de qualidade de alimentos desidratados.

Bibliografia basica

[1] GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7. ed. Sdo Paulo: Nobel 1984. 284p.

[2] FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602 p

[3] FOUST, A. S. Principios das Operac6es Unitarias. Editora LTC. 22 Edi¢do. 1982.
Bibliografia complementar:

[1] GEAKOPLIS, C. Transport Process and Unit Operations. New Jersey: Prentice Hall Inc.
1993.

[2] COSTA, E. C. Secagem industrial. Sdo Paulo: Bliicher, 2007. 178 p.

[3] CRUZ, G. A. Desidratagédo de Alimentos. Editora Globo. SP,1990.207 p.

Sociologia Rural

Ementa: Conceitos basicos de Sociologia e antropologia. Histdria fundiaria e sujeitos sociais no
rural brasileiro. Revolucdo Verde e Modernizacdo da agricultura brasileira. Agricultura familiar e
populagbes tradicionais. Gestdo de recursos naturais e conflitos socioambientais.
Desenvolvimento rural e territério. Movimentos sociais. A questdo agraria. Multifuncionalidade,
Ruralidades ¢ “Novo Rural”.

Bibliografia basica
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[1] CARNEIRO, M. J.; MALUF, R. (Orgs.) Para além da producdo: multifuncionalidade e
agricultura familiar. Rio de janeiro: MAUAD, 2003.

[2] COSTA, M. C. C. Sociologia: introducdo a ciéncia da sociedade. 3. ed. rev. e ampl. S&o
Paulo: Moderna, 2005.

[3] SZMRECSANY!I, T. Pequena histéria da agricultura no Brasil. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto,
1997.

[4] WANDERLEY, M. N. B. Um saber necessario: os estudos rurais no Brasil. Campinas:
UNICAMP, 2011.

Bibliografia complementar:

[1] ABRAMOVAY, R. O futuro das regides rurais. Porto Alegre: UFRGS, 2003.

[2] ARAUJO, S. M.; BRIDI, M. A.; MOTIM, B. L. Sociologia: um olhar critico. Sdo Paulo:
Contexto, 2009.

[3] CONSALTER, M. A. S. Elaboracéo de projetos: da introducdo a conclusdo. Curitiba: Ibpex,
2006.

[4] FIABANI, A. Mato, palho¢a e pildo: o quilombo, da escraviddo as comunidades
remanescentes (1532-2004). S&o Paulo: Expressdo Popular, 2012.

[5] MOREIRA, R. J. Agricultura familiar: processos sociais e competitividade. Rio de Janeiro:
Mauad, 1999.

Tecnologia de Oleos e Gorduras

Ementa: Composicdo quimica e propriedades fisicas dos lipideos. Classificacdo de lipideos.
Principais matérias- primas oleaginosas. Extracdo e processamento de 6leos vegetais. Refino de
Oleos comestiveis. Processos de transformacdo de Oleos vegetais. Tecnologia da producdo de
derivados emulsionados. Oleos essenciais. ReacBes de degradacdo de O6leos. Controle de
qualidade, andlises de qualidade e identidade de dleos e derivados. Subprodutos da indUstria de
6leos e gorduras. Legislacdo Brasileira pertinente ao assunto.

Bibliografia basica:

[1] ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV, 2011. 601 p.
[2] DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 4.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

[3] DORSA, R. Tecnologia de 6leos Vegetais. Campinas, Ideal, 2004, 284 p.

Bibliografia complementar:

[1] BOBBIO, P. A., BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Varela, SP, 2001.
143p.

[2] LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos, Curitiba. Blucher, 2010. 402 p.

[3] MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na indlstria de alimentos.
Sdo Paulo: Varela. 1998. 150p.

[4] NUNES, C. A. Tecnologia de Oleos e Gorduras para Engenharia de Alimentos. Lavras:
Editora UFLA, 2013.

[5] OETTERER, M., ARCE, M. A., SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Editora Manole, SP, 2006 612 p.

Tecnologia de Ovos e Mel

Ementa: Conceituagdo e importancia do ovo como alimento. Estudo da qualidade de ovos in
natura. Industrializagcdo de ovos: processamento, embalagens e comercializacdo. Compreensao das
tecnologias de producdo, beneficiamento, conservagdo, envase e comercializacdo de mel e
produtos apicolas. Estudo da legislacéo especifica.

Bibliografia bésica:

[1] BRASIL. Ministério da Ciéncia e Tecnologia. Produtor de leite e derivados. Fortaleza, CE:
Democrito Rocha, 2004. 32 p.
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[2] COUTO, R. H. N.; COUTO, L. A. Apicultura: Manejo e produtos. Jaboticabal: FUNEP, 2002.
191p.

[3] ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. v.2. Editora
Artmed, 2005, 294p.

[4] MARCHINI, L.C.; SODRE, G.S.; MORETI, A.C.C.C. Mel brasileiro: composi¢&o e normas.
Ribeirdo Preto: A.S. Pinto, 2004.

[5] MARCHINI, L.C.; SODRE, G.S.; MORETI, A.C.C.C. Produtos apicolas: legislacio
brasileira. Ribeirdo Preto: A.S.Pinto, 2005.

[6] PORTUGAL, J. A. B. et al. Seguranca Alimentar na Cadeia do Leite. Juiz de Fora:
EPAMIG/CT/ILCT; Embrapa Gado de Leite, 2002.

[7] RAMOS, E. M.; GOMIDE, L. A. M. Avaliacdo da qualidade de carnes — fundamentos e
metodologias. Editora UFV, 2009, 599p.

Bibliografia complementar:

[1] BRASIL. Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento. Instrucdo Normativa N° 22, de
14 de abril 04 de 2003. Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos para Controle de Leite e
Produtos Lacteos. Brasilia: Ministério da Agricultura, 2003.

Topicos Avancados |
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos Avancados |1
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos Avancados |11
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos Avancados IV
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos em Engenharia de Alimentos |
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos em Engenharia de Alimentos 11
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos em Engenharia de Alimentos 111
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Topicos em Engenharia de Alimentos 1V
Ementa: Conteldo variavel a ser definido pelo professor.

Toxicologia de Alimentos

Ementa: Estudo de efeitos nocivos para a salde humana de contaminantes quimicos de
importancia toxicolégica em alimentos, presentes naturalmente ou oriundos de fontes
antropogeénicas. Riscos de desastres bioldgicos - Saude publica.

Bibliografia bésica:

[1] BJELDANES, L.F.; SHIBAMOTO, T. Introducdo a Toxicologia de Alimentos. 2 ed. Séo
Paulo:Elsevier, 2014.

[2] OLIVEIRA, F.A.; OLIVEIRA, F.C. Toxicologia Experimental de Alimentos. Porto Alegre:
Sulina, 2010.
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[3] SEIZI, O.; CAMARGO, M.M.A.; BATISTUZZO, J.A.O. Fundamentos de Toxicologia. 4 ed.
Séo Paulo: Atheneu, 2014.

Bibliografia complementar:

[1] HOBBS. Higiene y toxicologia de los alimentos. Zagaroza: Acribia. 1997

[2] BJELDANES; SHIBAMOTO; TAKAYUKI. Introduccion a la toxicologia de los alimentos.
Zagaroza: Acribia. 1996.

[3] HELFERICH, W.; WINTER, C.K. Food Toxicology. New York: CRC Press, 2000.

[4] ALTUG, T. Introduction to Toxicology and Food. New York: CRC Press, 2002.

[5] PUSSA, T. Principles of Food Toxicology. 2 ed. New York: CRC Press, 2013.

Tratamento de Residuos

Ementa: Noc¢bes de quantidade e qualidade das &guas puras e residuarias. Caracterizacdo de
aguas residuarias. Legislacdo ambiental atual. Eutrofizacdo de corpos d"agua. Niveis, processos e
sistemas de tratamento de efluentes. Aspectos particulares do tratamento de efluentes das
industrias de alimento. Formas de aproveitamento de residuos. Educacdo Ambiental. Riscos de
desastres ambientais.

Bibliografia basica:

[1] VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3. ed.
Volume 1 — Belo Horizonte: Departamento de engenharia Sanitaria e Ambiental; Universidade
Federal de Minas Gerais. 2005.

[2] TUNDISI, J. G. Agua no Século XXI: Enfrentando a Escassez. RiMa, I1E. Sio Carlos. 2003.
[3] CHERNICHARO, C. A. L. Reatores anaerdbios: principios do tratamento biologico de aguas
residuarias. Belo Horizonte. v. 5, 1997. 246p.

[4] THOMAS, G.; STIGLIANI, W. M. Quimica ambiental - 2. ed / 2009SPIRO, S&o Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2009.

[5] NUVOLARI, A. Esgoto sanitario: coleta, transporte, tratamento e retso agricola. S&o Paulo
Edgard Blicher; FATEC-SP/CEETEPS; 520 p.

Bibliografia complementar

[1] Resolucdes do CONAMA sobre meio ambiente e residuos.

[2] Politica Nacional de Residuos Solidos Lei N° 12.305, de 2 de agosto de 2010

Turismo e Gastronomia

Ementa: Lazer. Aspectos conceituais do lazer e da recreacdo. Valores e conteldos do lazer.
Educagdo para o lazer. Turismo e Aspectos conceituais. Estudo introdutério do Turismo e
Gastronomia. Nog¢des gerais da historia da gastronomia, com énfase para a sociedade
contemporanea. Historia da alimentacdo e dos servicos turisticos e dos meios de hospedagem.
Gastronomia enquanto produto de uma cultura. Abordagem sobre culinaria, os alimentos, as
bebidas e todos os aspectos culturais a ela associados.

Bibliografia basica:

[1] CASCUDO, L. C. Historia da alimentacédo no Brasil. S&o Paulo: Global, 2016.

[2] FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Historia da Alimentagdo. S80 Paulo: Estacéo
Liberdade, 1998.

[3] FREIXA, D.; CHAVES, G. Gastronomia no Brasil e no mundo. Rio de Janeiro: SENAC,
2012.

[4] LEAL, M. L. de M. S. A historia da gastronomia. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2006.

[5] FUNARI, P. P.; PINSKY, J. Turismo e patrimdnio cultural. 5. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2018.
[6] JR. C. Roteiros do Sabor Brasileiro - Turismo Gastrondmico. Editora: Senac Rio, 2007
Bibliografia complementar:

[1] ARAUJO, W.; TENSER, C. Gastronomia: Cortes e Recortes. v.1. Brasilia: Editora Senac-DF,
2006.

[2] BARRETO, R. Comidas e bebidas. S&o Paulo: SENAC, 1990.

Planos de Ensino do Curso de Engenharia de Alimentos da UFMG, Campus Montes Claros Q



Colegiado do Curso de Graduacao em Engenharia de Alimentos

[3] BARRETO, R. Passaporte para o sabor: tecnologia para a elaboracdo de cardapios. Sao
Paulo: SENAC, 1995.

[4] COSTA, F. R. Turismo e patriménio cultural: interpretacéo e qualificacdo. 2. ed. S&o Paulo:
Senac Séo Paulo, 2019.

[5] FLANDRIN, J.; MONTANARI, M. Histéria da Alimentacdo. Editora: Estacdo Liberdade,
2013.

[6] FRANCO, A. De cacador a gourmet: uma histéria da gastronomia. 3% edicdo. Sdo Paulo:
Editora Senac S&o Paulo, 2004.

[7] FREUND, F. T. Técnicas de Alimentos & Bebidas. Rio de Janeiro: IBPI, 1996.

[8] RIBEIRO, C. M. A. Gastronomia: Histdria e cultura. Sdo Paulo: Editora Hotec, 2006.

[9] SENAC. Revista Contexto da alimentagcdo: comportamento cultura e sociedade. Disponivel:
http://www.sp.senac.br/blogs/divulgacaocientifica/index.php

[10] VIERA, E. V.; CANDIDO, I. Glossario Técnico — Gastrondmico, Hoteleiro e Turismo.
Editora: Educs, 2000.

Vida de Prateleira de Produtos Alimenticios

Ementa: Fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados a microbiologia e bioquimica de
alimentos. Métodos de conservacdo de alimentos. Cinética das reacbes de degradacdo e vida de
prateleira de alimentos. Sistemética de avaliacdo da vida de prateleira.

Bibliografia basica:

[1] Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. (ANVISA). Guia 16. Guia para determinagédo de
prazos de validade de alimentos. 2018. Disponivel em: anvisa.gov.br/alimentos/legislacdo

[2] DE AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Editora técnica. — 2 ed.
rev. e ampl. — Brasilia, DF: Embrapa, 2012. 326 p.

Bibliografia complementar:

[1] DALA-PAULA, B. M. et al. Quimica e bioguimica de alimentos. Alfenas: Editora
Universidade Federal de Alfenas, 2021. 250p.
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