INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Terminologias aplicadas a Analise Sensorial. Fatores que podem modificar os habitos alimentares.
Historico da Andlise Sensorial. As quatro fases na metodologia da qualidade sensorial. Circulo de
Kramer. Campo de aplicagdo da Andlise Sensorial e Importancia no controle de qualidade dos
alimentos. Nocdes basicas sobre sensacéo e percepcdo sensorial. Ambiente de testes. Fatores que
influenciam na Andlise Sensorial. Metodologias em Analise Sensorial: Métodos discriminativos;
Métodos descritivos; Métodos subjetivos ou afetivos.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

CHAVES, J.B.P.; SPROESSER, R.L.V. Praticas de Laboratério de Andlise Sensorial de
Alimentos e Bebidas (livro texto). Vicosa: UFV, 1999.

DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. 4 ed. Curitiba: Champagnat, 2013.

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de Diferenca em Avaliacdo Sensorial de Alimentos.
Vigosa: UFV, 1998.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

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

SBCTA. Andlise sensorial: Testes Discriminativos e Afetivos. Campinas: SBCTA, 2000.
CHAVES, José Benicio Paes. Andlise Sensorial — Glossério. Vigosa: UFV, 1998.

CHAVES, José Benicio Paes. Andlise Sensorial — Historia e Desenvolvimento. Vigosa: UFV, 1998.
MINIM, V.P.R. Analise Sensorial: Estudos com consumidores. 3 ed. Vigosa: UFV, 2013.
FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. S80 Paulo: Varela, 2004. 246 p.

Componente Curricular C6digo:5E Periodo letivo:
TERMODINAMICA go: 5° semestre
Créditos: 4 (4T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h

Pré-requisitos: 4C e 4D

EMENTAS

Conceitos Fundamentais; Substancias Puras; Equacdes de Estado; Gases Ideais e Gases Reais;
Tabelas Termodinamicas; Energia, Trabalho e Calor; Lei da Conservacéo; 1° Lei da Termodinamica;
22 Lei da Termodinamica; Entropia; Geracao de Entropia; Irreversibilidade e Disponibilidade (Energia);
Relac¢des Termodinamicas; Ciclos Termodinamicos.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

VAN NESS, H.C.; SMITH, J.M.; ABBOTT, M.M. Introdu¢do a termodindmica da engenharia
quimica. 7 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007. 640p.

SONNTAG, R.E.; BORGNAKKE, C. Fundamentos da Termodinamica. 8 ed. S&do Paulo: Edgar
Blucher, 2013.

MORAN, M. J.; SHAPIRO, H. N. Principios de termodindmica para engenharia. 7 ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2013.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

LEVENSPIEL, O. Termodinamica amistosa para Engenheiros. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2002,
PADUA, A.B; PADUA, C.G. Termodinamica uma coletanea de problemas. Sdo Paulo: Livraria da
Fisica, 2006.

OLIVEIRA, M.J. Termodinamica. 2 d. Sdo Paulo: Livraria da Fisica, 2012.

TIPLER, P.A., MOSCA, G. Fisica para cientistas e engenheiros: Mecanica, Oscilacées e Ondas,
Termodinamica. V.1. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 793p.

HALLIDAY, D. RESNICK, R., WALKER, J. Fundamentos da Fisica: Gravitacdo, Ondas e
Termodinamica. V. 2. 8 ed. Rio de Janeiro: LTC. 2009. 310p

Componente Curricular 5 Cédigo: 5F Periodo letivo:
FUNDAMENTOS DA NUTRICAO go: 5° semestre

Créditos: 3 (3T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 45h
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Pré-requisitos: 3E

EMENTAS

Conceitos basicos em alimentacdo e nutrigdo. Etica e Nutricdo. Direito Humano a Alimentag&o.
Politicas Alimentares instituidas no pais. Influencias das culturas indigena, africana e européia na
alimentacéo brasileira. Requerimentos nutricionais e recomendacdes nas diferentes idades e estados
fisioldgicos. Digestdo, absorcdo e transporte de nutrientes. Principais patologias associadas ao
desequilibrio dos nutrientes na dieta. Produtos nutricionais para fins gerais e especificos.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

TIRAPEGUI, J. Nutricdo: Fundamentos e Aspectos Atuais. 2 ed. Sao Paulo: Atheneu, 2006.
SHILS, M.E.; OLSON, J. A. ; SHIKE, M.; ROSS, A.C. Tratado de Nutricao Moderna na Saude e na
Doenca. 9 ed. Barueri: Manole, 2002.

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de Nutrientes. 2 ed. Sdo Paulo: Manole, 2007.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher,
2007.

PHILIPPI, S. T. Nutricdo e Técnica Dietética. 2 ed. Barueri: Manole, 2006.

MAHAN, L. Katheleen; ESCOTT-STUMP-KRAUSE. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11 ed.
Roca, 2005.

CUPPARI, L. Nutricao Clinica no Adulto. 2 ed. Barueri: Manole, 2005.

WAITZBERG, D. L. Nutricdo oral, enteral e parenteral na pratica clinica. 3 ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

MORETO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L.; KUSKOSKI, E. M. Introdugdo a ciéncia de alimentos. 2 ed.
Florianépolis: UFSC, 2002.

MONTEIRO, B. J. O papel dos macronutrientes na dieta. Endocrinologia & Metabologia; 45(4),
2001.

Componente Curricular cédiao: 5G Periodo letivo:
INTRODUCAO A GESTAO AMBIENTAL go: 5° semestre
Créditos: 4 (4T+0P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h

Pré-requisitos: Nao ha

EMENTAS

Noc¢Oes de ecologia. Ecologia de sistemas: estrutura e funcionamento dos ecossistemas, fluxo de
energia e matéria nos ecossistemas, tipos de ecossistemas e suas caracteristicas; Recursos naturais
renovaveis e ndo renovaveis. Importancia da Manutencdo da Biodiversidade Vegetal e Animal.
Conceitos de Sustentabilidade. Uso e Conservacédo dos recursos naturais. Aspectos ambientais nos
processos industriais: Boas praticas ambientais; Producao mais limpa; As Normas ISO 14.000 —
14.001; 14.004. Instrumentos de gestdo ambiental. Modelo atual de gestdo ambiental. Impacto
ambiental: caracteristicas, identificagdo, nogBes de métodos de avaliagdo de impacto ambiental (AlA);
Principios de biotecnologia ambiental; Etica ambiental: Responsabilidade Social Empresarial (RSE) e
Desenvolvimento Sustentavel (DS). Introducdo as estratégias de minimizacdo e tratamento de
residuos. Caracteristicas dos residuos na indistria de alimentos. Tratamento de residuos gasosos,
solidos e liquidos de indUstrias de alimentos.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

DONAIRE, D. Gestdo ambiental na empresa. Sdo Paulo: Atlas, 1995.

MOURA, L. A. A. Qualidade e gestdo ambiental: sugestio para implantacdo das normas
ISO-14.000 nas empresas. Sao Paulo: Mendes, 1998.

REIS, L. F. S. S. D., QUEIROZ, S. M. P. Gestao ambiental em pequenas e médias empresas. Rio
de Janeiro: Qualitymark, 2000.

BIBLIOGRAFIAS COMPLEMENTARES

REIS, M. J.L Gerenciamento ambiental: Um novo desafio para sua competitividade. Rio de
Janeiro: Qualitymark, 1995.
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