INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

8° SEMESTRE

Componente Curricular Periodo letivo:
TECNOLOGIA~ENZIMATICA E DAS Cdédigo: 8A 8° semestre ’
FERMENTACOES

Créditos: 4 (3T+1P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h

Pré-requisitos: 3E e 3G

EMENTAS

Cinética microbiana e enzimatica; Processos fermentativos. Fermentacdo descontinua e continua.
Agitacdo e aeragdo. Ampliacdo de escala; Esterilizacdo industrial: equipamentos, meios e ar;
Introducdo ao calculo dos reatores; Produtos alimenticios fermentados; Produgdo e aplicacdo de
enzimas no processamento de alimentos. Imobilizacdo de enzimas e sua aplicacdo em alimentos.
Isolamento de enzimas; Calculos de rendimento e produtividade; Aulas praticas: cinética microbiana
e enziméatica.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial V. 1 —
Fundamentos. Sao Paulo: Edgar Blucher Ltda., 2001. 254p.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial V. 2 —
Engenharia Bioquimica. Sdo Paulo: Edgar Blicher, 2001. 539p.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A,; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial V. 3 —
Processos Fermentativos e Enziméticos. S8o Paulo: Edgar Blucher, 2001. 293p.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

COSTA, N.M.B.; BOREM, A. Biotecnologia e Nutricdo. S&o Paulo: Nobel, 2003. 216p.

BON, E.P.S.; FERRARA, M.A.; CORVO, M.L. Enzimas em biotecnologia — produc¢ao, aplicacdes e
mercado. Rio de Janeiro: Editora Interciéncia, 2008.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial V. 4 —
Biotecnologia da Producéo de Alimentos. Sado Paulo: Edgar Blicher, 2001. 523p.

VOET, D.; VOET, J.G.; PRATT, C.W. Fundamentos de Bioquimica. Porto Alegre: Artes Médicas Sul
Ltda., 2000.

PASTORE, G.M.; BICAS, J.L.; MAROSTICA JUNIOR, M.R. Biotecnologia de Alimentos. V.12. Rio
de Janeiro: Atheneu, 2013.

Componente Curricular cédiqo: 8B Periodo letivo:
HIGIENE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS go: 8° semestre
Créditos: 2 (2T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horéaria: 30h
Pré-requisitos: 4E

EMENTAS

Importancia das Préaticas de Higiene e Sanificacdo Ambiental. Higiene Pessoal. Agentes de
higienizacdo. Agentes de sanificacdo. Métodos de Higienizacdo. Qualidade da agua: parametros de
controle fisico-quimico e bacterioldgico de agua de higienizacdo. Avaliagdo dos Procedimentos de
Limpeza e Sanificagdo. Controle integrado de pragas. Legislacdo sanitaria de alimentos de origem
animal e vegetal no ambito do Ministério da Saude (ANVISA) e Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento; Boas praticas de fabricacdo. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC ou HACCP). Rastreabilidade animal. Legislacdo sobre embalagem e rotulagem de
alimentos. Legislacdo sobre alimentos irradiados. Legislacdo sobre alimentos transgénicos. Norma
ISO 22000. Comércio internacional de alimentos. Normas CODEX.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas na producao e distribuicdo de alimentos. Sao Paulo:
Ponto Critico, 1996.
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ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas - Unidade de Alimentacao e Nutricao. V. Il. Sdo Paulo:
Ponto Critico, 1998.
SILVA JR, E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de Alimentacao. 6 ed. Sédo
Paulo: Varela, 2007.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

GERMANO, M. I.S.; GERMANO, P.M.L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4 ed. Barueri:
Manole, 2010.

ANDRADE, N.J. Higiene na Industria de Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2008.

ALMEIDA, M.; PENTEADO, M.V.C. Vigilancia Sanitaria: Tépicos sobre Legislacdo e Analise de
Alimentos. Sdo Paulo: Guanabara Koogan, 2007.

JUCENE, C. Manual de Seguranca Alimentar: Boas Praticas para os Servicos de Alimentacao. 2
ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

CONTRERAS, C.C.; BROMBERG, R.; CIPOLLI, K.M.V.A.B.; MIYAGUSKU, L. Higiene e Sanitizacado
na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003.

Componente Curricular
TECNOLOGIA DE CARNES, PESCADOS, OVOS E | Codigo: 8C
DERIVADOS

Periodo letivo:
8° semestre

Créditos: 4 (3T+1P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h

Pré-requisitos: 7H

EMENTAS

Carnes — Conceito, estrutura e bioquimica da carne. Animais para producao de carne; Abatedouros —
Areas de abate, depilacdo ou esfola, evisceracéo, tratamento de visceras, cabeca e miudezas. Area
para industrializacdo de alimentos e de subprodutos; Abate — Recepcdo de animais. Tratamento e
inspecdo ante-mortem. Atordoamento e sangria. Esfola, depilacdo, despena. Evisceragdo e
tratamento das glandulas e miidos. Resfriamento de carcaca. Desossa e cortes comerciais e
industriais da carne. Congelamento da carne; Maturagdo, Emulsdo Céarnea; Processos bioldgicos;
Processos Industriais : Fisicos, Quimicos; Processos Mistos — Conservas de carnes; Elaboragdo de
produtos — Mortadelas, salsichas, linguicas, presuntos, fiambres, curados e conservas. (Aulas
praticas); Embalagem de produtos cérneos; Estocagem e armazenamento; Processamento de
subprodutos; Processamento de produtos pesqueiros e seus subprodutos; Conservagdo e
processamento de ovos: ovo liguido e ovo em pé.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal. V.2. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

RAMOS, E.M; GOMIDE, L.A.M. Avaliacao da Qualidade de Carnes: Fundamentos e
metodologias. Vi¢osa: UFV, 2009.

PARDI, M.C. Ciéncia, Higiene e Qualidade da Carne. V.1. 2 ed. Goiania: UFG, 2001.

GONCALVES, A.A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovacao e Legislacdo. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2011.

OLIVEIRA, B.L.; OLIVEIRA, D.D. Qualidade e Tecnhologia de Ovos. Lavras: UFLA, 2013.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 6° ed. Porto Alegre: Artmed. 2004, 384p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 42 ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010. 900p.

PARDI, M. C. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne V.1. Goias: UFG, 2001.

PARDI, M. C. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne V.2. Goias: UFG, 2001.

ARANTES, V.M.; SANTOS, A.L; VIEITES, F.M. Produc¢ao industrial de frango de corte. Brasilia:
LK, 2012.

GOMIDE, L.A.M.; RAMOS, E.M.; FONTES, P.R. Tecnologia de Abate e Tipificacao de Carcacas. 2
ed. Vicosa: UFV, 2014.

EMBRAPA. Processamento de carne bovina. Comecando um pequeno grande negécio
agroindustrial. Brasilia: EMBRAPA, 2004
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