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1. APRESENTAÇÃO DA INSTITUIÇÃO


Em 14 de abril de 1943, após a conclusão das construções necessárias (autorizadas em 4 de julho de 1939), o Presidente da República, Getúlio Vargas, assinou decreto-lei criando o Aprendizado Agrícola, vinculado à Superintendência do Ensino Agrícola e Veterinário do Ministério da Agricultura, em área de propriedade da União, no alto da Serra de São Vicente, originada de uma doação.


Em 12 de maio de 1944, recebeu o nome de Aprendizado Agrícola “Gustavo Dutra”. Em 1964 passou a Ginásio Agrícola Gustavo Dutra, e em 1978, passou a oferecer os Cursos Técnicos de nível médio e em 1979, foi transformado em Escola Agrotécnica Federal de Cuiabá.


Em 1996, após promover uma ampla reforma da educação, a Escola passou a oferecer o Curso Técnico nas Habilitações de Agricultura, Zootecnia e Agroindústria. A partir de 2000, passou a oferecer também o Curso Técnico em Informática com ênfase em agronegócios, e em 2002, o Curso Técnico em Agropecuária com ênfase em Agricultura Familiar.


A Escola Agrotécnica Federal de Cuiabá, hoje CENTRO FEDERAL DE EDUCAÇÃO TECNOLÓGICA DE CUIABÁ (Decreto 5.225 de 01/10/2004), é uma instituição pública vinculada ao Ministério da Educação e supervisionada pela Secretaria de Educação Profissional e Tecnológica - SETEC. Tem-se como Diretor Geral o servidor LEONE COVARI, docente, nomeado pela Portaria nº 1.123 de 27/11/2007, publicado no DOU de 28/11/2007.


O CEFET Cuiabá possui 5.000 hectares de área total e 30.599,0 m² de área construída. Está localizado no km 329 da rodovia BR 364, a 86 km da capital do Estado, no distrito de São Vicente, extremo leste do município de Santo Antônio do Leverger, tendo parte de sua área no extremo sudoeste do município de Campo Verde, cuja sede é o núcleo urbano mais próximo, estando situado a 43 km do CEFET. O segundo núcleo urbano mais próximo, Jaciara, tem sua sede a 56 km de distância.


A MISSÃO do CEFET Cuiabá é ser uma Escola líder na educação profissionalizante, comprometida com a formação integral de profissionais com valores éticos e humanos, com consciência social, crítica e mentalidade empreendedora. Gerar, promover e difundir conhecimentos científicos e tecnológicos, para o desenvolvimento sustentável das comunidades e dos segmentos agropecuários de sua área de ação. Formar jovens e adultos no Ensino Médio e em Cursos profissionalizantes de Nível Básico, Técnico e Superior, bem como em estratégias de educação continuada.


Esta Instituição Federal de Ensino (IFE) oferta cursos de nível médio, superior, de extensão e capacitação técnica. Os cursos de nível médio são: técnico em Agropecuária, Informática e Proeja. Os cursos superiores são: Tecnologia em Alimentos, Bacharelado em Agronomia e Bacharelado em Zootecnia. 

A chegada do CEFET Cuiabá a Campo Novo do Parecis, através da instalação de uma UNED (Unidade de Ensino Descentralizada), é resultante do Plano de Expansão II da Rede Federal de Educação Tecnológica. A Prefeitura cedeu toda a área de 73 hectares, antes pertencentes à Escola Agrotécnica Municipal Dorvalino Minozzo (que estava desativada há dois anos), para a Diretoria do CEFET Cuiabá, em solenidade de entrega de chaves realizada no dia 26 de novembro de 2007.

No ano de 2008, iniciaram as obras de construção e reformas nas 20 unidades, entre prédios de aula, blocos administrativos, biblioteca, refeitório, dormitório, viveiro, unidades de produção e outros. Os primeiros servidores da unidade, entre professores e técnicos administrativos, foram selecionados através de concurso público, no mês de julho.

O mês de setembro marca o início efetivo das suas atividades pedagógicas com a primeira turma de Licenciatura em Matemática, quando 35 acadêmicos ingressaram no curso através de vestibular. No dia 8 de setembro, foi nomeado o primeiro Diretor Geral da UNED de Campo Novo do Parecis, Darlon Alves de Almeida, mestre em engenharia da informação. Neste mesmo dia, foi realizada a aula magna do curso, com a presença do Diretor Geral do CEFET Cuiabá, Leone Covari.

Em franco crescimento, a UNED de Campo Novo do Parecis já programa, para o mês de dezembro, o vestibular que ofertará mais de 200 novas vagas, nos cursos de Técnico em Agropecuária, Licenciatura em Matemática, Bacharelado em Agronomia e Tecnologia em Agroindústria.

A implantação e ampliação gradativa dos cursos de tecnologia é um instrumento precioso para adequar o ensino superior brasileiro ao contexto da realidade socioeconômica do país. Não se trata apenas de implantar cursos novos, mas de criar uma nova sistemática de ação, fundamentada nas necessidades da comunidade.

A proposta de implantação do Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria utiliza dois princípios dos cursos de tecnologia: o primeiro impõe a necessidade de serem criados cursos flexíveis permanentemente atualizados e contemporâneos da tecnologia produtiva; outro, de somente serem ofertados para a formação de profissionais necessários em nichos de mercado claramente definidos e cuja demanda lhes garanta espaço e, conseqüentemente, remuneração.

Com a aprovação da Lei n.o 9.394 (Lei de Diretrizes e Bases da Educação Nacional - LDBE), em 20 de dezembro de 1996, pelo Congresso Nacional e com o Decreto no. 4.154, de 23 de julho de 2004, que regulamentou os artigos da LDB referentes à educação profissional, consolidaram-se os mecanismos para a reestruturação dos cursos de tecnologia, permitindo a utilização de todo o potencial que lhe é característico sem as amarras que a velha legislação lhes impunha.

Ancorado pelo Parecer CNE/CES n.o 436/01, de 02 de abril de 2001, das Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educação Profissional de Nível Tecnológico - DCN, aprovada pelo CNE em 03 de dezembro de 2002, a atual proposta aqui exposta é a caracterização efetiva de um novo modelo de organização curricular de nível superior de graduação que privilegia as exigências de um mercado de trabalho cada vez mais competitivo e mutante, no sentido de oferecer à sociedade uma formação profissional de nível superior com duração compatível com a área tecnológica e, principalmente, mais inter-relacionada com a atualidade dos requisitos profissionais. Esta proposta também atende o decreto 5.773 de 9 de maio de 2006, e a portaria nº10 de 28 de julho de 2006, que aprovaram o Catálogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia, iniciativa do MEC/SETEC com o propósito de aprimorar e fortalecer os cursos superiores de tecnologia e servir como um guia para referenciar estudantes, educadores, instituições, sistemas e redes de ensino, entidades representativas de classes, empregadores e o público em geral.

Com as mudanças no cenário econômico mundial que vêm ocorrendo nos últimos anos, devido ao fenômeno da globalização, verifica-se o surgimento de novos atributos necessários aos profissionais da era do conhecimento. O mercado mundial tornou-se mais competitivo e exigente, tanto em produtos como, em serviços, o que impõe uma nova postura profissional. O Curso de Tecnologia em Agroindústria unifica as áreas de carnes, laticínios, vegetais, grãos e bebidas, de modo a ampliar os conhecimentos dos estudantes, possibilitando o acesso ao mundo do trabalho na grande área de agroindústria.

2- PLANO DE CURSO

2.1. Apresentação do Curso

A aplicação de novas tecnologias no processo agroindustrial é indispensável às indústrias que objetivam o aumento de sua produtividade, a melhoria de qualidade, a redução do tempo de lançamento de novos produtos e, conseqüentemente, a melhoria da sua competitividade.

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria tem como foco disciplinas técnicas relativas aos processos de industrialização dos produtos de origem vegetal e animal, bebidas e produtos não alimentícios. Também apresenta disciplinas de abrangência gerencial e humana, direcionadas ao desenvolvimento de tais capacidades, resultando em competências básicas demandadas pelo mercado. 

O Tecnólogo em Agroindústria é um profissional que irá planejar serviços, implementar atividades, administrar, promover mudanças tecnológica e aprimorar condições de segurança, qualidade, saúde e meio ambiente das agroindústrias. O Curso tem duração de três anos, desde que o estágio e o trabalho final sejam realizados concomitantemente com as disciplinas, e é desenvolvido, desde o seu início, em atividades teóricas e práticas.

2.2. Justificativa

O Estado do Mato Grosso possui a maior parte de suas terras dentro dos limites da Amazônia legal. Embora já ocupado desde o século XVIII com uma economia baseada em agricultura de subsistência e pecuária extensiva resultante do ciclo da mineração, o Estado foi incorporado definitivamente ao espaço produtivo brasileiro somente na década de 70.

A partir deste período, graças a uma política de incentivos fiscais e forte ação estatal, houve a implantação de grandes projetos agropecuários, atraindo importantes empresas agroindustriais, tanto de capitais nacionais quanto estrangeiros. Com isso ocorreram significativas transformações, em sua base produtiva, com a agropecuária tradicional cedendo espaço a uma agricultura modernizada e a uma pecuária em franca modernização.

 Segundo dados da Associação Matogrossense de Municípios (2006), o município de Campo Novo do Parecis, apresenta uma população de 17.638 habitantes, estando localizado na mesoregião norte do Estado de Mato Grosso, no Chapadão do Parecis, sendo cortado pela BR 364 que interliga a região norte e sul do Estado. Tem os municípios de Brasnorte e Nova Maringá ao norte; Tangará da Serra e Nova Marilândia ao sul; Diamantino a leste; e Sapezal a oeste. As rodovias MT 358, MT 170, MT 235 e BR 364 facilitam o escoamento da produção. 

Possui uma extensão territorial de 9.448,38 km², estando localizado a 385 km da capital do Estado, a uma altitude de 572m, nas coordenadas 13º39’51” latitude e 57º53’11” longitude (PNUD, 2000).

Campo Novo do Parecis e os outros municípios em seu entorno, tornam a região um pólo de desenvolvimento econômico, contribuindo com uma grande parcela da produção agrícola do Estado de Mato Grosso. A agropecuária contribui com 61% do PIB municipal, devido a grande produção de grãos, além do cultivo de arroz, mandioca, banana, algodão, cana-de-açúcar e pecuária de corte.

Os sistemas de produção agrícola desenvolvidos na região são em sua maioria caracterizados pelo uso intensivo de insumos e máquinas em todas as etapas de cultivo. Segundo dados da Associação Matogrossense de Municípios (2006), com uma área plantada de 32.050 ha de milho, 350.000 ha de soja, 24.874 ha de algodão e 26.745 ha de cana de açúcar, o município apresenta um cenário que demanda profissionais qualificados para o cultivo de áreas que utilizam alto nível de tecnologia. 

A definição pela área de agroindústria tem como fundamentos o perfil socioeconômico da cidade de Campo Novo do Parecis e municípios limítrofes, abrangendo as principais atividades industriais e comerciais desenvolvidas na região.

A importância de uma profissão tecnológica está em que, ao lado da ciência, ela é uma das grandes alavancas para o progresso do país; contribui com a pesquisa, o desenvolvimento e o uso de tecnologias modernas e de ponta no ramo de sua competência. Voltado à demanda do mercado de trabalho, o ensino tecnológico capacita recursos humanos para atender a essa necessidade.

Neste contexto, evidencia-se a contribuição do Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria para formação de profissionais qualificados, atendendo à demanda regional, estadual e nacional. Tais profissionais estarão aptos a atuar nas áreas de economia industrial, gestão de empresa e trabalho, gestão de fábrica e gestão de sistemas de produção em processos de transformação de matérias-primas em alimentos e bebidas agroindustrializados. Sua atuação ocorre desde a elaboração do projeto industrial e seleção de matérias-primas até o transporte e comercialização do produto.

Assim, o Tecnólogo de Agroindústria com formação baseada fundamentalmente na atuação prática, garante habilitação segura ao profissional para ingresso imediato no mercado de trabalho, com funções próprias e bem definidas para o nosso modelo econômico suprindo com profissionais de nível superior um setor em expansão.

O curso tem como objetivo proporcionar à população jovem da região e profissionais que atuam na área, um ensino de nível superior na área tecnológica, elevando o nível educacional e tecnológico da região e atuando como fator de favorecimento a novos investimentos.

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Disponibilizar ao mercado de trabalho profissionais de nível superior com competências em tecnologia de agroindústria, adequado à realidade do desenvolvimento tecnológico, e inserido no contexto social e humano, atendendo às exigências da Lei de Diretrizes e Base da Educação Nacional - Lei n.o 9.394/96, o Decreto 5.154, o Parecer n.o 436/01, e as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educação Profissional de Nível Tecnológico - DCN, de 03/12/02.

3.2 Objetivos específicos

O profissional Tecnólogo em Agroindústria, previsto no projeto, tem formação que lhe proporciona competências e habilidades para o exercício da profissão, conforme as ações previstas na Classificação Brasileira de Ocupações - CBO, com atribuições tais como: - planejar serviços, implementar atividades, administrar, gerenciar recursos, promover mudanças tecnológicas e aprimorar condições de segurança, qualidade, saúde e meio ambiente, distribuídas nas funções que lhe compete tais como:

·  atuação abrangente, desde o controle e seleção de matérias-primas, passando por todas as fases da industrialização, até o controle de qualidade do produto acabado;

·  atuação na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, processos e metodologias analíticas na área de alimentos;

·  orientação das atividades referentes à manutenção dos equipamentos utilizados no processo de operação dos produtos alimentícios;

·  acompanhamento do processo industrial, orientando cada uma das fases da industrialização, até seus resíduos industriais;

·  supervisão de higiene e determinação do valor nutricional dos alimentos;

·  conhecimento e análise dos processos físicos, químicos, bioquímicos e microbiológicos inerentes à moderna tecnologia de alimentos;

·  conhecimento e análise das características básicas das instalações das indústrias de alimentos;

·  conhecimento e aplicação da legislação reguladora das atividades e dos produtos;

·  tomada de decisões e formulação de recomendações para o desdobramento satisfatório de todas as atividades técnicas da área de alimentos;

·  planejamento e racionalização das operações industriais correspondentes à maximização do rendimento e da qualidade;

·  determinação analítica dos produtos alimentícios;

·  gerenciamento de sistemas de controle de qualidade;

·  orientação e desenvolvimento de produtos e comercialização de produtos alimentícios, com atuação na área mercadológica;

·  supervisão de laboratório de análise físico-químicas, microbiológicas e. sensoriais;

·  desenvolvimento de projetos, pesquisas e experimentações na área de alimentos;

·  organização, direção e assessoramento empresarial do ramo de alimentos, atendendo empresas ou desenvolvendo seu próprio negócio, como empreendedor

4. FORMAS DE ACESSO

4.1. Concurso Vestibular

Para ingresso no curso superior de Tecnologia em Agroindústria é necessária a realização de processo seletivo, que avaliará os conhecimentos prévios adquiridos nos ensino médio ou equivalente. Para tanto se observará os Parâmetros Curriculares Nacionais.

No processo seletivo se adotará uma ou mais das seguintes estratégias de avaliação:

· Provas de vestibular;

· Análise de desempenho no Ensino Médio;

· Exame de proficiência;

· ENEM;

· Outros a serem determinados previamente em Edital.

As outras medidas avaliativas, o número de classificados e chamados será estabelecido em Edital próprio do processo seletivo. Observadas as condições de infra-estrutura e recurso humanos, está planejado inicialmente para 35 discentes regulares. Os fatores condicionantes ao ingresso se dão nos termos da Lei e Regimento Interno do CEFET Cuiabá – UNED Campo Novo dos Parecis. 

Entre outros se destacam:

· Ter concluído o ensino médio ou equivalente no dia da matrícula.

· Estar em dia com as obrigações eleitorais para maiores de 18 anos.

· Estar em dia com as obrigações militares (para o sexo masculino) maiores de 18 anos.

· Ter sido aprovado em processo seletivo específico.

4.2. Perfil Profissional, Competências e Habilidades

O perfil profissional pretendido é o de nível superior de graduação, com aptidão a desenvolver, de forma plena e inovadora, atividades na área tecnológica do processamento em agroindústria com formação voltada para a aplicação, desenvolvimento e difusão de tecnologias, gerenciamento do processo de produção e desenvolvimento da capacidade empreendedora.  O Tecnólogo em Agroindústria deverá ter o seguinte perfil:

· Capacidade de usar o conhecimento e as tecnologias como instrumentos para compreender e propor soluções práticas e economicamente viáveis para os problemas acadêmicos e não acadêmicos;

· Atitudes tais como: curiosidade, criatividade, flexibilidade, abertura de Espírito crítico, humildade científica, autonomia, responsabilidade, respeito pela vida e pela natureza;

· Habilidade de organizar e comparar informações, estruturando-as e participando do processo de produção do saber;

· Capacidade de testar idéias, formular hipóteses, observar, contextualizar, problematizar e planejar;

· Consciência do papel da ciência e da tecnologia na promoção do homem e desenvolvimento de uma região em equilíbrio com o meio ambiente;

· Disponibilidade para sua formação continuada e aprimoramento de conhecimentos científicos e tecnológicos;

· Inteligência emocional, valores éticos profissionais, de respeito e tratamento com as pessoas.

· Capacidade de comunicação escrita e verbal;

· Conhecimento e uso de novas tecnologias da informação e de um idioma estrangeiro;

O perfil do Tecnólogo em Agroindústria será adquirido com o exercício e desenvolvimento das seguintes competências:

a. Supervisão, orientação e controle na seleção de matéria-prima;

b. Supervisão e acompanhamento de todas as fases de industrialização sejam em laboratório de controle de qualidade ou na própria linha de processamento;

c.  Controle da qualidade físico-química, microbiológica, microscópica e sensorial das matérias-primas e produtos acabados;

d. Acompanhamento e supervisão referentes ao controle e higienização dos equipamentos industriais;

e. Coordenação do armazenamento de matéria-prima e de produtos acabados;

f. Aplicação dos processos físicos, químicos, bioquímicos e microbiológicos inerentes à moderna tecnologia de alimentos;

g. Aplicação da legislação reguladora das atividades e dos produtos;

h. Acompanhamento dos projetos de produção e comercialização dos produtos alimentícios;

i. Pesquisar e desenvolver novos produtos e processos na área específica;

j. Proceder ao planejamento e a racionalização das operações industriais com a maximização do rendimento e da qualidade;

k. Tomar decisões e formular recomendações para o desdobramento satisfatório de todas as atividades. 

5. TÍTULO E DIPLOMAÇÃO

Aos concluintes de todas as atividades indispensáveis à formação acadêmica e profissional será outorgado o grau de Tecnólogo em Agroindústria, em cerimônia especificamente destinada para tal fim, pela pessoa do Diretor Geral ou pessoa legalmente habilitada para a outorga.

O Diploma expressará o titulo obtido, permitindo o progresso acadêmico e a possibilidade de atuar profissionalmente de acordo com as leis profissionais e normativas. O Diploma somente será expedido após cerimônia de colação de grau nos prazos determinados pela instituição.

6. ORGANIZAÇÃO CURRICULAR E ADMINISTRAÇÃO ACADÊMICA

6.1. Fundamentação geral

A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia do CEFET Cuiabá/ UNED Campo Novo do Parecis obedece ao disposto na Lei n.o 9.394, de 20/12/96, no Decreto 5.154, de 17/04/97, no Parecer n.o 436/01, de 02/04/01, na Resolução CNE/CP 3, nas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educação Profissional de Nível Tecnológico - DCN, Parecer n.o 29/02, 03/12/02, e nas resoluções específicas, para cada curso, expedidas pelos órgãos competentes.

A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria tem sua essência referenciada na pesquisa de mercado, fundamentada na demanda para a qualificação profissional, nas características socioeconômicas e no perfil agrícola e pecuário da região e do Estado do Mato Grosso, conforme mencionado nas justificativas. 

Para dar atendimento à demanda do mercado de um profissional com um perfil diferenciado, não só em tecnologia, mas também voltado para o desenvolvimento social, a organização do Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria apresentam bases científicas e de gestão de nível superiores dimensionadas e direcionadas às terminalidades da formação do tecnólogo.

6.2. Regime de ensino

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindústria ofertado tem seu currículo estruturado no regime seriado semestral. Compõe-se de seis semestres com disciplinas obrigatórias, sendo, o estágio supervisionado incluído nesses semestres. Os semestres não são terminais, ou seja, não confere ao discente certificação intermediaria.

A integralização do currículo deve ocorrer no período de no mínimo seis semestres e no máximo 10 (dez) semestres. Não ocorrendo, o discente estará automaticamente jubilado, podendo submeter-se a novo processo seletivo.

Algumas disciplinas exigem pré-requisitos, contudo se o discente possuir mais que três disciplinas, de semestres anteriores, sem aproveitamento 

suficiente, de acordo com o Regimento Interno, o mesmo interromperá a progressão e cursará as disciplinas pendentes. 

6.3. Regime de matrícula

A matrícula será requerida pelo discente no prazo estabelecido em calendário escolar da UNED Campo Novo do Parecis por meio de formulário próprio, observando as orientações da coordenação de curso.

Se houver disciplinas em que não houve aproveitamento suficiente nos semestres anteriores o discente deverá matricular-se na mesma no semestre em que a mesma for ofertada, e não conflitar com o horário das demais disciplinas obrigatórias que deverão ser cursadas. 

7. MATRIZ CURRICULAR

	1º SEMESTRE

	Disciplinas
	Código
	Carga Horária

	Informática Básica e Aplicada
	BAS 11
	72

	Química Geral e Inorgânica
	BAS 12
	72

	Inglês Instrumental
	BAS 13
	36

	Metodologia da Pesquisa
	EDU 11
	36

	Cálculo 
	BAS 14
	72

	Química Orgânica 
	BAS 15
	72

	Segurança do Trabalho
	BAS 16
	36

	Biologia Celular
	BAS 17
	36

	
	Total
	432


	2º SEMESTRE

	Disciplinas
	Código
	Carga Horária

	Estatística Geral e Aplicada
	BAS 21
	72

	Físico-Química
	BAS 22
	72

	Bioquímica Básica
	BAS 23
	72

	Microbiologia Geral e dos Alimentos
	BAS 24
	72

	Química Analítica
	BAS 25
	72

	Desenho Técnico
	BAS 26
	72

	
	Total
	432


	3º SEMESTRE

	Disciplinas
	Código
	Carga Horária

	Análises Físico-Químicas de Alimentos
	AGRD 31
	72

	Bioquímica de Alimentos
	AGRD 32
	72

	Projetos de Instalações Agroindustriais
	AGRD 33
	72

	Operações Unitárias
	AGRD 34
	72

	Análise Microbiológica de Alimentos
	AGRD 35
	72

	Administração no Sistema Agroindustrial
	AGRD 36
	36

	Controle de Qualidade Agroindustrial
	AGRD 37
	54

	
	Total
	450


	4º SEMESTRE

	Disciplinas
	Código
	Carga Horária

	Industrialização de Carne Bovina e Suína I
	AGRD 41
	72

	Industrialização da Cana-de-açúcar
	AGRD 42
	54

	Industrialização do Leite I
	AGRD 43
	72

	Tecnologia de Frutas e Hortaliças
	AGRD 44
	72

	Pós-colheita e tecnologia de grãos
	AGRD 45
	72

	Higiene e Sanitização
	AGRD 46
	36

	Empreendedorismo
	BAS 27
	36

	
	Total
	414


	5º SEMESTRE

	Disciplinas
	Código
	Carga Horária

	Industrialização de Carne Bovina e Suína II
	AGRD 51
	72

	Tecnologia da Panificação e Derivados
	AGRD 52
	72

	Industrialização do leite II
	AGRD 53
	72

	Processamento de Carne de Aves e Ovos
	AGRD 54
	72

	Tecnologia de Pescado
	AGRD 55
	72

	Logística, Comercialização e Marketing no Sistema Agroindustrial
	AGRD 56
	36

	Trabalho de Conclusão de Curso I
	TCC I
	54

	
	Total
	450


	6º SEMESTRE

	Disciplinas
	Código
	Carga Horária

	Marketing e comercialização de produtos agroindustriais
	AGRD 61
	

	Embalagens 
	AGRD 61
	36

	Análise Sensorial
	AGRD 62
	72

	Tecnologia de Produtos não Alimentícios e Rações
	AGRD 63
	72

	Desenvolvimento de Novos Produtos Agroindustriais
	AGRD 64
	72

	Gerenciamento de Meio Ambiente e Resíduos
	AGRD 65
	54

	Trabalho de Conclusão de Curso II
	TCC II
	144

	
	Total
	450


8. Ementas
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: INFORMÁTICA BÁSICA E APLICADA
	CÓDIGO: BAS11

	PERÍODO: 

1o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 18
	C.H. PRÁTICA: 54
	
	C.H. TOTAL:72

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Capacitar o discente para a utilização racional de recursos computacionais dinamizando sua relação com a informação e conseqüentemente possibilitando autonomia na tomada de decisões.

Apresentar numa linguagem clara e precisa os comandos e as técnicas mais produtivas de execução de desenhos bidimensionais.

II – EMENTA

O computador: origem, funcionamento, componentes básicos. Tecnologia de hardware: processadores, memória, dispositivos de E/S, redes de computadores. Suíte empresarial: Editores de Textos, Planilhas Eletrônicas, Software de apresentação, Browser e a Internet como instrumento de comunicação, trabalho, ensino e pesquisa. Introdução a desenho assistido por computador (CAD).

III – Bibliografia Básica

[1] MANZANO, Maria Izabel N.g.; MANZANO, Andre Luiz N. g. Estudo Dirigido

de Informática Básica - Col. Pd - 7a Ed. 2007, Ed. Erica.

[2] PAULA, Everaldo Antonio de, NOBILE, Mario Augusto. Hardware - Montagem, Manutenção e Configuração de Microcomputadores - 5a Ed., Ed.

Viena.

[3] SILVA, Mario Gomes da. Informática - Terminologia Básica - Windows Xp ,

Word Xp , Excell Xp , Access Xp , Power Point Xp. Ed. Erica.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[4] ANTONIO, Joao. Informática - Serie Questoes. Ed. Campus.

[5] VENDITTI, ARCUS VINICIUS R. Desenho Técnico sem Prancheta com AutoCAD 2008. 1ª ed.  VISUAL BOOKS, 2007, 284p.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: QUÍMICA GERAL E INORGâNICA
	CÓDIGO: BAS12

	PERÍODO: 1o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 60
	C.H. PRÁTICA: 12
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS:

	CÓ-REQUISITOS:


I – OBJETIVO

Entender os conceitos básicos de química geral e inorgânica e suas respectivas aplicações em agroindústria. Executar práticas experimentais básicas de química geral e inorgânica. Proporcionar conhecimentos sobre o comportamento químico das substâncias em soluções e compostos de interesse agroindustrial. Capacitar o discente para o entendimento dos fundamentos químicos dos principais métodos empregados na agroindústria, bem como familiarizá-lo com as técnicas laboratoriais. 

II – EMENTA

Periodicidade Química; Modelos de Ligações Químicas; Reações Químicas; Soluções; Noções de Equilíbrio Químico. 

III – Bibliografia Básica

[1] BRADY, J. E. e HUMISTON, G. E., Química Geral, Vol. 1 e 2, Trad. SANTOS, C. M. P. e FARIA, R. B. Ed. LTC, Rio de Janeiro, 1986.

[2] RUSSEL, J. B., Química Geral, Trad. SANTIOTO, D. L. et al. Mc-Graw-Hill, São Paulo, 1981.

[3] ATKINS, P., JONES, L., Princípios de Química – Questionando a vida moderna e o meio, 3ª ed., Artmed, São Paulo, 1990.

[4] KOTZ, J. C., Treichel Jr., P. M., Química Geral e Reações Químicas, Vol. 1 e 2, tradução da 5ª edição norte-americana, Ed. Thomson, São Paulo, 2006.

[5] BROWN, T. L., LEMAY Jr., H. E., BURSTEN, B. E., BURDGE, J. R., Química a Ciência Central, trad. Robson Mendes Matos, 9ª edição, Ed. Pearson Prentice Hall, São Paulo, 2005.

[6] LEE, J. D., Química Inorgânica Não Tão Concisa, Tradução da 5ª Edição, Edgard Blucher, São Paulo, 1999.

[7] OHWEILER, O. A., Fundamentos de Química Analítica, LTC, Rio de Janeiro, 1981.

[8] MAHAN, B. H., Química um Curso Universitário, Tradução da 4 Edição, Editora Edgard Blucher, São Paulo, 1995.

[9] BACCAN, N. et al., Introdução à Semi-microanálise Qualitativa, E. UNICAMP, Campinas, 1990.

[10] VOGEL, A. I., Química Analítica Qualitativa, Trad. GIMENO, A., Ed. Mestre Jou, São Paulo, 1981.

[11] BACCAN, N. et al., Química Analítica Cuantitativa Elementar, Edgard Blucher, São Paulo, Ed. UNICAMP, Campinas, 1981.

[12] BASSET, J. et al., Vogel, Análise Inorgânica Quantitativa, Trad. ESPÍNOLA, A., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 1981.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[13] SKOOG, D. A., WEST, D. N.,Fundamentos de Química Analítica, Trad. MARTINEZ, F. B., Editora Reverte S/A, Barcelona, 1981.

[14] OHWEILER, O. A., Fundamentos de Química Analítica, LTC, Rio de Janeiro, 1981.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: INGLÊS INSTRUMENTAL 
	CÓDIGO: BAS13

	PERÍODO: 

1o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA:
	
	C.H. TOTAL: 36

	PRÉ-REQUISITOS:

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Capacitar o discente oferecendo instrumental técnico para a leitura de textos na língua inglesa. 

II – EMENTA

Técnicas de leitura em diferentes níveis de compreensão; Estudo de itens lexicais categoriais; Estudo da estrutura textual e Funções lingüísticas dos textos. Estudo do vocabulário inerente à área.

III – Bibliografia Básica

[1] BONAMY, David. Technical English. Level 1 (Elementary) Course Book. Ed. Pearson Education Longman. ISBN 9781405845458

     BONAMY, David. Technical English. Level 1 General Workbook with key for  pack. Ed. Pearson Education Longman. ISB 9781405845489

     BONAMY, David. Technical English. Level 1 Teachers Book/ Test master CG Rom Pack. Ed. Pearson Education Longman. ISBN 9781405881449

[2] MELLO, L.F. de, CILILI, G. da C., ABSY, C. A., SOUZA, A. G. F. S. Leitura em Língua Inglesa Ed. Disal, 2005. ISBN 8589533352

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] Tools Nature & Environment. Ed. Richmond – Moderna

[4] Tools Business & Management. Ed. Richmond - Moderna

[5] Longman gramática escolar da língua inglesa: com exercícios e resposta. São Paulo: Ed. Longman,  2004.

[6] MUNHOZ, R. Inglês Instrumental: estratégias de leitura: módulos I, II,III. São Paulo: Ed. Texto novo, 2000. 

[7] DIAS, R. Reading critically in English. 3.Ed. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2002.  THOMSON, A.J.; MARTINET, A.V. A Pratical English Grammar. 4.Ed. Oxford University press, 1986.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: METODOLOGIA DA PESQUISA
	CÓDIGO: EDU11

	PERÍODO: 

1o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA: 0
	
	C.H. TOTAL: 36

	PRÉ-REQUISITOS:

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Aproximar o aluno da abordagem científica pertinente à formação acadêmica.

· Desenvolver no aluno a prática da sistematização do trabalho científico.

· Implementar recursos metodológicos para a produção científica.

· Capacitar o aluno a planejar e executar pesquisa científica.

· Observar as normas da Associação Brasileira de Normas Técnicas – ABNT na redação e apresentação de trabalho científico.

 

II – EMENTA

O programa visa dar aos alunos uma panorâmica das concepções e dos problemas, métodos e técnicas da pesquisa científica. A pesquisa. Projeto de pesquisa. Instrumentos de pesquisa. Coleta e análise de dados. Definição de termos. Elaboração de documentos: relatório, monografia, dissertação, tese.

III - Bibliografia Básica

[1] THIOLLENT, M.  Metodologia da pesquisa-ação. São Paulo: Cortez, 1985.

[2] TRIVIÑOS, Augusto N. S. Introdução à pesquisa em ciências sociais. 4.ed. São Paulo: Atlas, 1995.

[3] MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E.M. Metodologia do trabalho científico. 6.ed.São Paulo: Atlas, 2001.

[4] DEMO, Pedro. Introdução à metodologia da ciência. 2.ed. São Paulo: Atlas, 1994.

[5] ______. Fundamentos de metodologia científica. 6.ed. São Paulo: Atlas, 2006.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[5] ANDRADE, Maria Margarida de. Introdução à metodologia do trabalho científico: elaboração de trabalhos na graduação. 4.ed. São Paulo: Atlas, 1998.

[6] FURASTÉ, Pedro Augusto. Normas técnicas para o trabalho científico: elaboração e formatação – com explicitação das Normas da ABNT. 14.ed. ampliada e atualizada. Porto Alegre: Dáctilo Plus, 2006.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: CÁLCULO
	CÓDIGO: BAS14

	PERÍODO:  1o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA:72
	C.H. PRÁTICA: 
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS:

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Dotar o discente de ferramentas do Cálculo Diferencial e Integral que permitam compreender, equacionar e resolver problemas do cotidiano profissional.

II – EMENTA

Limites de funções e continuidade; Derivadas: conceito, cálculo e aplicações; Integrais indefinidas; Integrais definidas; Técnicas de integração; Aplicações.

III – Bibliografia Básica

[1] ÁVILA, G.  Cálculo: Função de uma variável.  6ª ed. LTC, Rio de Janeiro, 1994.

[2] LARSON, ; HOSTETLER; et al.  Cálculo com aplicações.  4a ed. LTC, Rio de Janeiro, 1998.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] ANTON, H. Cálculo: Um Novo Horizonte. Vol 1. 6 ed. Porto Alegre: Bookman, 2000.

[4] EDWARDS, P. O Cálculo com Geometria Analítica, Vol 1. 4. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos Científicos, 1999. 

[5] FLEMMING, D.M. Cálculo A. 5 ed. São Paulo: Makron Books, 1992.

[6] LEITHOLD, L. O Cálculo com Geometria Analítica , Vol 1. São Paulo: Harbra, 1997.

[7] STEWART, J. Cálculo, Vol 1. 4 ed. São Paulo: Pioneira, 2002.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: QUÍMICA ORGÂNICA
	CÓDIGO: BAS15

	PERÍODO:  1o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA:
	C.H. PRÁTICA: 
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS:

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Ao final da disciplina o aluno será capaz de ter a visão geral sobre a nomenclatura, a estrutura, as propriedades físicas e as principais reações de caracterização das funções orgânicas básicas. Além de ter desenvolvido habilidades no manuseio de equipamentos e reagentes de uso rotineiro em laboratório de química orgânica.

II – EMENTA

Nomenclatura e propriedades físicas dos alcanos, alcenos, alcinos, compostos aromáticos, haloalcanos, álcoois, éteres, tióis, aldeídos, cetonas, ácidos carboxílicos, aminas, compostos organofosforados e organometálicos. Reações de caracterização de alcenos, alcinos, haloalcanos, álcoois, aldeídos e cetonas, ácidos carboxílicos, compostos nitrogenados, organofosforados e organometálicos.

III – Bibliografia Básica

[1] ALLINGER, N.L.; CAVA, M.P.; JONGH, D.C.; JOHNSON, C.R.; LEBEL, N.; STEVENS, C.L.  Química orgânica.  Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 1978.

[2] CAREY, F.A.  Organic Chemistry.  4a ed.  McGrawHill, Boston, 2000.

[3] MORRISON, R.; BOYD, R.  Química Orgânica. 13a ed.  Fundação Calouste Gulbenkian, Lisboa, 1996.

[4] SOLOMONS, T.W.G. Fundamentals of organic chemistry. 5a ed.  John Wiley & Sons, New York, 1997.

[5] SOLOMONS, T.W.G. Química Orgânica. Vol. 1. 6a ed.  LTC Livros Técnicos e Científicos Editora S.A., Rio de Janeiro, 1996.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[6] VOLHARDT, P.C.; NEIL, E. Química orgânica. 4a ed.  Bookman, Porto Alegre, 2004.

[7] ZUBRICK, J.W. Manual de sobrevivência no laboratório de química orgânica: guia de técnicos para o aluno. 6a ed. LTC Livros Técnicos e Científicos Editora S.A., Rio de Janeiro, 2005.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: SEGURANÇA DO TRABALHO
	CÓDIGO: BAS16

	PERÍODO: 1o
	DISCIP. OBRIGATÓRIA

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA: 0
	
	C.H. TOTAL: 36

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I - OBJETIVO

Conhecer os aspectos econômicos, sociais e psico-sociais do acidente de trabalho; Analisar os problemas de segurança e recomendar medidas preventivas e corretivas; Conhecer os principais tópicos da Engenharia de Segurança;

Constituir um SESMT (Serviço Especializado em Engenharia de Segurança e em Medicina do Trabalho); Organizar e dirigir uma CIPA (Comissão Interna de Prevenção de Acidentes).

II - EMENTA

Introdução a Engenharia de Segurança. Estatística dos acidentes. Causas e custos dos acidentes. Aspectos sociais e econômicos dos acidentes. CIPA. SESMT. Combate a Incêndios. Equipamentos de Proteção Individual. Agentes físicos, químicos e biológicos. Fundamentos da Higiene do Trabalho. Doenças Ocupacionais. Ergonomia. A cor na engenharia de segurança. Primeiros socorros.

III – BIBLIOGRAFIA BÁSICA

[1] SAAD, E. G. Introdução à engenharia de segurança do trabalho. São Paulo: FUNDACENTRO, 1981, 6 ex.

[2] HOYLER, S., OLIVA, F. de A., REDONDO, S. F. Manual de Relações Industriais. São Paulo: Pioneira, 1968. 2 vl e l ex. v2 1977.

[3] COUTO, H. de A. Ergonomia Aplicada ao Trabalho: o manual técnico da máquina humana. Belo Horizonte: Ergo, 1995. 5 vl e 2v. 3 ex. v2 1996.

[4] MARANO, VICENTE PEDRO, A Segurança, a Medicina e o Meio Ambiente do Trabalho nas Atividades Rurais da Agropecuária – São Paulo: LTr, 2006.

IV – BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[5] FUNDACENTRO, Fundação Jorge Dutrat Figueiredo de Segurança e Medicina do Trabalho. Curso para Engenheiros de Segurança do Trabalho. São Paulo: FUNDACENTRO, 1981. 12 ex.

[6] DELA COLETA, J. A. Acidentes do Trabalho: fator humano, contribuições da psicologia do trabalho, atividade de prevenção. São Paulo: Atlas, 1991. 3ex. 1989.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO DE AGRONOMIA

	DISCIPLINA: BIOLOGIA CELULAR
	CÓDIGO: BAS17

	PERÍODO:

1o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA: 0
	
	C.H. TOTAL: 36

	PRÉ-REQUISITOS:

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Abordar a Citologia na perspectiva da integração entre estrutura, composição, funcionamento e evolução das células. Conhecer os aspectos intra e extra celular envolvendo os mecanismos de transporte através dos envoltórios. As organelas envolvidas na síntese de macromoléculas; o ciclo celular, a biologia do desenvolvimento e as tecnologias empregadas na biologia celular e molecular.

II – EMENTA

Introdução à biologia celular; membranas, tráfego intracelular, transporte intracelular e citoesqueleto; mitocôndrias e armazenamento de energia; divisão celular, mitose e meiose; células germinativas, fertilização in vivo e in vitro; função das proteínas, mecanismos genéticos básicos; núcleo celular controle e expressão gênica; comunicação e adesão celular, formação de tecidos, tecido epitelial; relação das células com a matriz extracelular, tecido conjuntivo; transmissão de impulso nervos; tecido nervoso.

III – Bibliografia Básica

[1] JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J.  Biologia Celular e Molecular.  8.Ed. Rio de Janeiro, Ed. Guanabara Koogan.2005. 332p.

[2] DE ROBERTIS - DE ROBERTIS Jr. Hid – Ponzio. Biologia Celular e Molecular. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara Koogan,2001. 413p. 

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] Carvalho, H. F.; Recco-Pimentel, S. M. A CÉLULA. Ed. Manole, 2ªed 2007, 380p.

[4] _____.; ______.  Histologia Básica, 9.Ed. Rio de Janeiro, 1999. 427p.

SPECTOR, D. L.  Cells, a Laboratory Manual. Cold Spring Harbour Laboratory Press, 1999. 390p.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

	DISCIPLINA: estatistica Geral e APLICADA
	CÓDIGO: BAS21

	PERÍODO:

2o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA:72
	C.H. PRÁTICA: 0
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS:

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Ao final da disciplina o estudante será capaz de: Dominar as técnicas estatísticas e aplicações de probabilidades, executar análises de dados e interpretar resultados experimentais. Tirar conclusões probabilísticas sobre aspectos das populações, com base na observação de amostras extraídas dessas populações.

Habilitar os conceitos referentes a cada tópico de modo que o aluno possa utilizá-lo na análise e interpretação de dados. Possibilitar ao aluno a visão prática e crítica de conceitos de matemática e estatística e mostrar aplicações em outros campos da ciência. Dar embasamento teórico para que os discentes possam trabalhar e tirar conclusões para parâmetros a partir de amostras e também previsões para determinadas variáveis trabalhando com modelos de regressão.

II – EMENTA

Introdução à estatística; Estatística descritiva; Probabilidades; Distribuições de variáveis aleatórias; Amostragem e Distribuição de amostragem; Estimação por ponto e por intervalo de confiança; Teses de hipóteses; Correlação e Regressão Linear Simples;

III – Bibliografia Básica

[1] Costa Neto, P. L., Estatística, São Paulo, Ed. Edgard Blucher. 2002. 266p.

[2] Costa Neto, P. L. e Cybalista, M., Probabilidades, resumos teóricos exercícios resolvidos, exercícios propostos,  São Paulo, Ed. Edgard Blucher. 1974. 144p. 

[3] Hoffman, R. and Vieira, S.,  Análise de Regressão: uma introdução à econometria, Haucitec, São Paulo, 1987.

[4] Lopes, P. A., Probabilidades e Estatística, Rio de Janeiro: Reichmann & Affonso Editores, 1999.

[5] Meyer, P. L., Probabilidade - Aplicação à Estatística,  Livros Técnicos e Científicos, Rio de Janeiro, 1980.

[6] Meyer, P. L., Probabilidade - Aplicação à Estatística, Livros Técnicos e Científicos, Rio de Janeiro, 1980.

[7] Morettin, L. G., Estatística Básica – Probabilidade. Volume 1, Makron Books, São Paulo,  1999. 

[8] Morettin, L. G., Estatística Básica – Inferência. Volume 2, Makron Books, São Paulo, 1999.

[9] Spiegel, M. R., Estatística,  Makron Books, São Paulo, 1993.

[10] Triola, M. F., Introdução à estatística, 7a edição, LTC, Rio de Janeiro, 1999.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[11] Afifi, A. A. and Azen, S. P., Statistical Anallysis: A computer oriented approach. 2ª.  Edição, Academic. Press, 1979.

[12] Bussab, W. O., and Morettin, P. A., Estatística Básica. 3ª. Edição, Editora Atual, São Paulo, 1985.

[13] lara, I. A. R.,  A Probabilidade na Óptica da Geometria., Revista Ciência & Tecnologia, Piracicaba, v. 8, n. 15, p. 51 a 58, 2000.

[14] Larson, H. J., Introduction to probability theory and statistical inference 3ª. ,  Edição,  Mc Graw-Hill, 1979.

[15] Lopes, Celi A. E. O conhecimento profissional dos professores e suas relações com estatística e probabilidades na educação infantil., 2003. Tese de Doutorado em Educação, Faculdade de Educação / UNICAMP, 2003.

[16] Neter, J., Wasserman, W. and Kutner, M., Applied Linear Statical Models, Homewood, Ilinois, 1985. 

[17] Rao, C. R., Linear statistical inference and its applications. 2ª. Edição,  John Willey & Sons, Inc., New York, 1973.

[18] Souza, Jr. A. J. Trabalho Coletivo na Universidade: Trajetória de um grupo no processo de ensinar e aprender Cálculo Diferencial e Integral, Tese de Doutorado em Educação, Unicamp, Campinas, 2000.
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	Centro federal de Educação tecnológica de Cuiabá 

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: FISICO-QUÍMICA
	CÓDIGO: BAS22

	PERÍODO: 

2º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

()
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 
	C.H. PRÁTICA: 
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS12
	CÓ-REQUISITOS: 


I - OBJETIVO

Proporcionar aos discentes a compreensão dos conceitos básicos e as leis que regem os fenômenos físico-químicos; Relacionar e identificar a aplicabilidade dos conceitos estudados na área de atuação profissional.

II – EMENTA

Propriedades Coligativas; Termoquímica; Cinética Química; Equilíbrio Químico; Equilíbrio em meio aquoso; Eletroquímica.

III – BIBLIOGRAFIA BÁSICA

[1] MOORE, W. J. Físico-química, Vol 1 . Blucher.

      MOORE, W. J. Físico-química, Vol 2. Blucher.

[2] ATKINS, P. Físico-química, fundamentos. LTC. 

V – BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[3] KOTZ E T. Química e reações químicas Vol 1 e Vol 2. 4 ed. Rio de Janeiro: LTC,1998.

[4] MAHAN, B.; MYERS, R. QUÍMICA - Um Curso Universitário. 4 ed. São Paulo: Edgard Blucher, 1995. 

[5] RUSSEL, J. B. Química Geral Vol. 2 São Paulo: Makron Books, 1994.

[6] FONSECA, M.R.M.Química Integral.São Paulo, Ed. FTD,2005

[7] NÓBREGA, O.S.,SILVA, R.H.S. Química Volume Único. SP, Ática 2006.
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	Centro federal de Educação tecnológica de Cuiabá 

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: BIOQUÍMICA básica
	CÓDIGO: BAS23

	PERÍODO: 

2º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

()
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 60
	C.H. PRÁTICA: 12
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS15
	CÓ-REQUISITOS: 


I - OBJETIVO

Proporcionar aos discentes a compreensão dos conceitos básicos do metabolismo celular; Conhecer as principais macromoléculas da bioquímica presente na sua vida fazendo a correlação com os avanços tecnológicos e a diversidades de materiais, sua presença nas mais diversas áreas agropecuária, agroindústria, farmacológica, polímeros. Conhecer as rotas metabólicas e as reações envolvidas nestes processos.

II – EMENTA

Aminoácidos e proteínas. Carboidratos. Lipídios e ácidos graxos. Enzimas, cinética e inibidores. Reações do catabolismo. Reações do anabolismo. Vitaminas. Noções de biossíntese de biomoléculas.

III – BIBLIOGRAFIA BÁSICA

[1] LEHNINGER, A. L. Princípios de Bioquímica. 3. Ed. São Paulo, Sarvier, 2003.

[2] STRYER,L. Bioquímica. Rio de Janeiro: Guanabara, 1996.

V – BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[3] CHAMPE, P. C. & HARVEY, R. A. Bioquímica Ilustrada. 2 ed. Porto Alegre, Artes Médicas, 1996.

[4] CONN, E.E. & STUMPF. Manual de Bioquímica. São Paulo, Edgard Blucher, 1972.

[5] KOOLMAN, J.; RÖHM, K.H. Bioquímica. Porto Alegre: Artmed, 2005

[6] MANSO, C.; FREIRE, A.; AZEVEDO, M. Introdução a Bioquímica Humana. 3. Ed. Lisboa, Fundação Calouste Gulbenkian, 1986.

[7] MARZZOCO, A. Bioquímica Básica. 2. ed. São Paulo: Guanabara, 1999.

[8] MURRAY R. K. H. Bioquímica Ilustrada. México: Manual Moderno, 2005.

[9] Universidade Federal do Paraná. Bioquímica - Aulas Práticas. 6.ed. Curitiba: UFPR, 2005.

[10] VOET, D.; VOET, J. G. Bioquímica. Porto Alegre: Artmed – Bookman, 2006.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA GERAL E DOS ALIMENTOS
	CÓDIGO: BAS24

	PERÍODO: 2o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS12
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Ter noções sobre os fundamentos da microbiologia para que possam compreender os diversos fatores que determinam a contaminação de alimentos com bactérias, fungos e vírus, os mecanismos de virulência dos principais microorganismos veiculados por alimentos e os fatores que controlam o crescimento em alimentos.

II – EMENTA

Introdução à microbiologia. Biossegurança em laboratórios de microbiologia. Morfologia bacteriana. Fisiologia bacteriana. Bioquímica bacteriana. Esterilização e desinfecção. Ação dos agentes físicos e químicos sobre as bactérias. Morfologia e fisiologia dos fungos e leveduras Propriedades gerais dos vírus. Propriedades gerais dos fungos. Infecção e resistência. Grupos de fungos e bactérias importantes em microbiologia dos alimentos. Fontes de contaminação dos alimentos e fatores que interferem na sua multiplicação. Microbiologia das toxinfecções de origem alimentar. Fatores que influenciam o crescimento de microrganismos. 

III – Bibliografia Básica

[1] BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia básica, Atheneu, 1999. 

[2] PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicações. 2º ed. São Paulo: Makron Books, 1997. 2v.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] ADAMS, M.R. Y MOSS, M.O. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997. 464p. 

[4] FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Atheneu, 1996. 182 p. 

[5] FRAZIER, W. G.; WESTHOFF, D.C. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 681 p. 

[6] FORSYTHE, S. J. Microbiologia da segurança alimentar. Artmed, 2002. 

[7] HAYES, P. R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 369  p.

[8] JAY, J.M., 1994. Microbiologia Moderna dos Alimentos. 6 ª d. Editora Artemed, 2005. 712 p.

[9] JORGE, O.C. Microbiologia - Atividades Práticas - 2ª ed. Editora Santos. 2008. 300 p.

[10] RIEDEL, G. 1992. Controle Sanitário dos Alimentos. Editora Atheneu, São Paulo. 

[11] SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.; SILVEIRA, N. Manual de Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos. 3 ed. São Paulo: Varela, 2007. 544 p.

[12] TRAVASSOS, L., AZEVEDO, J.L., 1987. Tratado de Microbiologia. Editora Manole, São Paulo.

[13] TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Artmed, 6. edição, 2000
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: QUÍMICA ANALÍTICA
	CÓDIGO: BAS25

	PERÍODO: 2o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 60
	C.H. PRÁTICA:12
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS12
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Proporcionar conhecimentos sobre o comportamento químico das substâncias em soluções dando ênfase a análise qualitativa e quantitativa de íons e compostos de interesse agronômico.

II – EMENTA

Análise Quantitativa de Cátions sem utilização de H2S. Análise de Cátions raros. Spot teste. Técnicas de Amostragem. Análise Qualificada Sistemática de Amostras Sólidas. Extração com Solvente cromatografia em Papel e Camada Delgada. Métodos de Análise Quantitativa. Erro e Tratamento Estatístico de dados analíticos. Análise Gravimetria. Calibrado de Materiais Volumétricos. Métodos Volumétricos e Troca Iônica.

III – Bibliografia Básica

[1] VOGEL, A. I., Química Analítica Qualitativa, Trad. GIMENO, A., Ed. Mestre Jou, São Paulo, 1981.

[2] BACCAN, N. et al., Química Analítica Quantitativa Elementar, Edgard Blucher, São Paulo, Ed. UNICAMP, Campinas, 1981.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] BACCAN, N. et al., Introdução à Semi-microanálise Qualitativa, E. UNICAMP, Campinas, 1990.

[4] BASSET, J. et al., Vogel, Análise Inorgânica Quantitativa, Trad. ESPÍNOLA, A., Guanabara Dois, Rio de Janeiro, 1981.

 [5] SKOOG, D. A., WEST, D. N.,Fundamentos de Química Analítica, Trad. MARTINEZ, F. B., Editora Reverte S/A, Barcelona, 1981.

[6] OHWEILER, O. A., Fundamentos de Química Analítica, LTC, Rio de Janeiro, 1981.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: DESENHO TÉCNICO
	CÓDIGO:  BAS26

	PERÍODO: 2o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 72
	C.H. PRÁTICA: 0
	
	C.H. TOTAL:72

	PRÉ-REQUISITOS:BAS11

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Apresentar os meios de representação gráfica nos diferentes tipos de projetos desta área profissional, buscando uma associação com as respectivas disciplinas específicas do curso.

Habilitar o aluno, quanto aos elementos teóricos e práticos básicos e necessários para a interpretação e graficação de um projeto. Para este fim, serão obedecidas as normas e convenções usadas na execução do desenho técnico (ABNT – NB8) visando à aplicação e o desenvolvimento profissional.

Usar adequadamente os instrumentos de Desenho Técnico.

Ter conhecimento de convenções e normas; Saber interpretar Projetos Hidro-Sanitários e Elétricos.

Capacitar o estudante no emprego de recursos computacionais (sistemas CAD) no desenho de projetos topográficos, construções e instalações hidro-sanitárias para fins rurais e industriais.

II – EMENTA

Representação de dimensão e forma. Convenções e normas técnicas. Vistas e projeções. Desenho arquitetônico para indústrias e construções rurais. Material de desenho e acessórios. Introdução a desenho assistido por computador (CAD).

III – Bibliografia Básica

[1] FABICHAK, I. Pequenas construções rurais. 5ª ed. São Paulo: Nobel, 2000, 129p.

[2] MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetônico. São Paulo: Edgard Blucher, 4ª ed.2001,158p.

[3] VENDITTI, ARCUS VINICIUS R. Desenho Técnico sem Prancheta com AutoCAD 2008. 1ª ed.  VISUAL BOOKS, 2007, 284p.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[4] FERREIRA, P.; MICELI, M.T. Desenho técnico básico. Rio de Janeiro: Ao livro técnico, 2001, 144p.

[5] RODRIGUES, E. Como Utilizar Corretamente a Perspectiva no Desenho. Rio de Janeiro: EDIOURO, 1980. 88p.

[6] VIERCH, F. Desenho técnico e tecnologia gráfica. 6ª ed. Rio de Janeiro: Globo, 1999,1093p.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: ANALISES FÍSICO-QUÍMICAS DE ALIMENTOS
	CÓDIGO: AGRD31

	PERÍODO: 3o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS12, BAS25
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Fornecer ao aluno conhecimentos sobre análise de alimentos.

II – EMENTA

Princípios da análise de alimentos. Métodos e técnicas de análise em alimentos. Composição centesimal de alimentos.  Acidez e pH.  Densitometria.  Refratometria.  Textura. Padrões de qualidade. Análise instrumental.  

III – Bibliografia Básica:

[1] ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official methods of analysis, Arlington, 15 ed. 1:1117p, 1990.

[2] CECCHI, M.H. Fundamentos teóricos e práticos em análise de alimentos. São Paulo: Unicamp, 2000.

[3] SAVELL, J. et al. Standardized Warner-Bratzler shear force procedures for genetic evaluation. 1998. 

[4] SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Análise de alimentos (métodos químicos e biológicos). 3ed Viçosa: UFV, 2002, 235 p. 

IV – Bibliografia COMPLEMENTAR

[5] WYNCKE, W. Direct determination of the thiobarbituric acid value in trichloroacetic acid extracts of fish as a measure of oxidative rancidity. Fette-Scifen Anstrichmittel, v. 72, p. 1084-1087, 1970.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: BIOQUÍMICA DE ALIMENTOS
	CÓDIGO: AGRD32

	PERÍODO: 3o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 60
	C.H. PRÁTICA:12
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS23
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Conhecer as propriedades, estrutura e importância dos componentes dos alimentos (água, carboidratos, lipídeos, proteínas e pigmentos). Introduzir conhecimento básico sobre as reações desses componentes, que são responsáveis nas diversas alterações bioquímicas nos alimentos. 

Conhecer os fenômenos envolvidos nas transformações bioquímica da carne, leite, ovos, frutas e hortaliças.

II – EMENTA

Água nos alimentos. Dispersão e Reologia. Reações de interesse em carboidratos, lipídios e proteínas. Bioquímica dos alimentos (Bioquímica da carne, bioquímica do leite, bioquímica dos ovos, bioquímica de frutas e hortaliças). Aditivos. Toxicologia de Alimentos.

III – Bibliografia Básica

[1] ARAÚJO, J.M.A. Química de alimentos. Viçosa: UFV, 2001

[2] BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Química do processamento de alimentos. 3.ed. São Paulo: Varela, 2001. 

[3] CHEFTEL, J. C.  Introduccion a la bioquimica y tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.

[4] FENEMMA, O. Química de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000. 

[5] PASTORE, G.M.  MACEDO, G.A. Bioquímica experimental em alimentos. São Paulo: Varela. 2005.

[6] ROBINSON, D. S. Bioquímica y valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1991.

IV – Bibliografia COMPLEMENTAR

[7] LEHNINGER, A.L.L. Princípios de Bioquímica.   São Paulo: Sarvier Editora de Livros Médicos Ltda., 1995.

[8] BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Manual de laboratório de química de alimentos. São Paulo: Metha, 2003
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: PROJETOS DE INSTALAÇÕES AGROINDUSTRIAIS
	CÓDIGO: AGRD33

	PERÍODO: 3º 


	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(x)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS26

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Esta disciplina tem por objetivo fornecer subsídios para o desenvolvimento de projeto de unidades produtivas (industrial ou serviços), utilizando metodologia e técnicas como: projeto de fábrica, arranjo físico, organização do trabalho, organização da produção, simulação de sistemas, ergonomia e segurança do trabalho. O resultado final da disciplina é a confecção de um projeto de instalações que contemple todas as etapas de um projeto profissional, inclusive em sua apresentação final.

II – EMENTA

As principais etapas consideradas no projeto são: estudo de produto e processos; dimensionamento dos fatores de produção (materiais, equipamentos e
pessoal); estratégia de produção; organização do trabalho; dimensionamento de áreas; leiaute detalhado.

III – Bibliografia Básica

[1] SPECK, Hederson José. Manual Básico de Desenho Técnico – Florianópolis: Ed. Da UFSC, 1997.

[2] Normas Gerais para Desenho Técnico – NB8 – ABNT

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR:

[3] PROVENZA, Eng.  F. Desenhista de Maquinas.  Escola Protec, São Paulo. 
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: OPERAÇÕES UNITÁRIAS AGROINDUSTRIAIS
	CÓDIGO: AGRD34

	PERÍODO: 3º 


	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(x)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS22

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Compreender os conceitos fundamentais dos fenômenos de transporte, balanços conservatórios de massa e energia, e suas aplicações nas agroindústrias. 

II – EMENTA

Operações por contato e Configurações de fluxo. Análise Dimensional e Conversão de Unidades. Transporte de fluidos; tubulações, acessórios, bombas e compressores; Agitação, mistura e emulsificação; Separação mecânica; Transferência de calor em alimentos; Tratamento térmico; Refrigeração, congelamento e  descongelamento; Trocadores de calor; Geradores de vapor; Evaporação e evaporadores; Umificação e desidratação. 

III – Bibliografia Básica

[1] SISSOM, Leighton E., PITTS, Donald R. Fenômenos de transporte . Rio de Janeiro: Guanabara, 1988.

[2] FOUST, A.L. Princípios das operações unitárias. Rio de Janeiro:LTC, 1982.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR:

[3] FELLOWS, P. Tecnologia del procesado de los alimentos: princípios y práticas. Zaragoza: ACRIBIA,1994.

[4] MAFART, P. Ingeniria industrial alimentaria, vol 1 e 2. Zaragoza: Acribia, 1994.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: ANÁLISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS
	CÓDIGO: AGRD35

	PERÍODO: 3o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 24
	C.H. PRÁTICA: 48
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: BAS24
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Ter noções sobre os fundamentos da microbiologia para que possam compreender os principais microorganismos veiculados por alimentos e os fatores que controlam o crescimento em alimentos bem como, analisar microbiologicamente os alimentos, identificar e quantificar os microrganismos presentes.

II – EMENTA

Fungos e bactérias importantes em microbiologia dos alimentos. Fontes de contaminação dos alimentos e fatores que interferem na sua multiplicação. Microbiologia das toxinfecções de origem alimentar. Análise.  Fatores que influenciam o crescimento de microrganismos. Métodos de contagem e de pesquisa de microrganismos em alimentos e no ambiente. Métodos de coleta de amostras e plano de amostragem. Antimicrobianos naturais. Exame microbiológico de águas.

III – Bibliografia Básica

[1] BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B. Microbiologia básica, Atheneu, 1999. 

[2] CRUEGER, W.; CRUEGER, A. Biotecnologia: manual de microbiologia industrial. Zaragoza: Acribia,1993. 413p, España.

[3] FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Atheneu, 1996. 182 p. 

[4] FORSYTHE, S. J. Microbiologia da segurança alimentar. Artmed, 2002. 

[5] JAY, J.M., 1994. Microbiologia Moderna dos Alimentos. 6 ª d. Editora Artemed, 2005. 712 p.

[6] JORGE, O.C. Microbiologia - Atividades Práticas - 2ª ed. Editora Santos. 2008. 300 p.

[7] PELCZAR, M., REID, R., CHAN, E.C.S. 1981. Microbiologia Volume II. McGraw-Hill do Brasil. 

[8] PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicações. 2º ed. São Paulo: Makron Books, 1997. 2v.

[9] RIEDEL, G. 1992. Controle Sanitário dos Alimentos. Editora Atheneu, São Paulo. 

[10] SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.; SILVEIRA, N. Manual de Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos. 3 ed. São Paulo: Varela, 2007. 544 p.

[11] TRAVASSOS, L., AZEVEDO, J.L., 1987. Tratado de Microbiologia. Editora Manole, São Paulo.

[12] TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. Artmed, 6. edição, 2000

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[13] ADAMS, M.R. Y MOSS, M.O. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1997. 464p. 

[14] BEERENS, H.; LUQUET, F.M. Guia practica para el analisis microbiologico de la leche y los productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1987. 151 p. 

[15] FRAZIER, W. G.; WESTHOFF, D.C. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 681 p. 

[16] HAYES, P. R. Microbiologia e higiene de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1993. 369  p.

[17] JAY, J. M., 1994. Microbiologia Moderna de los Alimentos. Editorial Acribia, S.A., Zaragoza.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

	DISCIPLINA: ADMINISTRAÇÃO NO SISTEMA AGROINDUSTRIAL
	CÓDIGO: AGRD36

	PERÍODO: 30
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA:
	
	C.H. TOTAL: 36

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

O aluno compreenderá os processos administrativos, por meio da análise de diversas áreas das ciências da administração e estará apto para auxiliar os gestores e as organizações atuantes no sistema agroindustrial.

II – EMENTA

Administração Rural: tipos de empresas; Ambiente geral, operacional e tomada de decisão; Planejamento, organização, direção e controle; Funções administrativas: produção, comercial, financeira e de recursos humanos: gestão de pessoas e Legislação Trabalhista; Sistemas de Informações Gerenciais voltados à agroindústria; 

III – Bibliografia Básica

[1] BUAINAIN, A. M., RELLO, F. (Org.). Políticas agrícolas e macroeconomia. Campinas: Unicamp, 2000.

[2] CHIAVENATO, I. Introdução à teoria geral da administração: uma visão abrangente da moderna administração das organizações: edição compacta/ Idalberto Chiavenato. 3. ed. Ver. E atualizada. – Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

[3] Gestão agroindustrial: GEPAI: grupo de estudos e pesquisas agroindustriais/ coordenador Mario Otávio Batalha. – 3. ed. – São Paulo: Atlas, 2001.

[4] CHIAVENATO, I. Gestão de pessoas. 2ªed. Editora Campos: Rio de Janeiro, 2005, 576 pg.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[4] GONZALES, B. C. Novas formas de financiamento na produção: base do agronegócio. Passo Fundo: UFP, 2000.

[5] SANTOS, Joel José. Analise de custos. 2. ed. São Paulo: Atlas, 1990.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE AGROINDUSTRIAL
	CÓDIGO: AGRd37

	PERÍODO: 3º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(  )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 54
	C.H. PRÁTICA:
	
	C.H. TOTAL: 54

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Conhecer sobre o controle de qualidade de alimentos desde a matéria-prima até o produto final (conceitos básicos, evolução, princípios, ferramentas, normas e programas de qualidade). Introduzir conhecimentos básicos das ferramentas de qualidade (5S, Boas Práticas de Fabricação, Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle).

Informar sobre o PAS - Programa de Alimento Seguro, e sobre a rastreabilidade dos alimentos.

Conhecer as normas e a legislação que abrange os processos de produção agroindustrial.

II – EMENTA

Introdução à Gestão da Qualidade, Conceitos Básicos e Evolução da Qualidade, Princípios da Qualidade, Ferramentas da Qualidade, Normas da Qualidade. Programa “5S”, Boas Práticas de Fabricação (BPF), Análise de Perigos e Pontos críticos de controle (APPCC), ISOs, Programa de Alimento Seguro (PAS), Rastreabilidade. Legislação aplicada à agroindústria. Órgãos fiscalizadores: RIISPOA, SIF e CISPOA.

.

III - Bibliografia Básica

[1] ISHIKAWA, K. Controle de qualidade total. Rio de Janeiro: Campos, 1997.221 p.

[2] JURAN, J.M.; GRYNA, F. Controle da qualidade: handbook vol. 1 ao vol. 4. São Paulo: Makron Books Mcgraw Hill, 1995.

[3] PALADINI, E. P. Gestão da qualidade. 2.ed. São Paulo: Atlas, 2004.

[4] PALADINI, E.P. Qualidade total na prática. 2.ed. São Paulo: Atlas, 1997.217 p.

[5] SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiênico-sanitário em alimentos. São Paulo, Varela, 1996. 385p.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[6] BOLTON, A. Quality management systems for the food industry: a guide to ISO 9001/2. Gaithersburg: Aspen Publishers, Inc, 1999. 193 p.

[7] Coletânea de normas de sistemas da qualidade. Rio de Janeiro: ABNT, 2001.

[8] COMISSÃO INTERNACIONAL PARA ESPECIFICAÇÕES MICROBIOLOGICAS DOS ALIMENTOS. APPCC na qualidade e segurança microbiologica dos alimentos: analise dos perigos e pontos críticos de controle para garantir a qualidade e a segurança microbiologica dos alimentos. São Paulo, Varela, 1997. 377p.

[9] IAMFES. Procedures to implement the Hazard Analysis Critical Control Point System. New York: IAMFES, Inc., 1991. 110 p.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: INDUSTRIALIZAÇÃO DE CARNE BOVINA E SUÍNA I
	CÓDIGO: AGRD41

	PERÍODO: 4º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

( x )
	DISCIP. OPTATIVA

(   )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Dar ao aluno uma visão sobre a importância da industrialização da carne bovina e suína para o desenvolvimento sustentável, e como atuar, desde o controle e seleção de matérias-primas, passando por todas as fases da industrialização, até o controle de qualidade do produto acabado.

II – EMENTA

Generalidades da Carne.  Importância econômica.  Caracterização das espécies de corte bovinos e suínos .  Fundamentos da Ciência da Carne.  Estrutura do músculo. Tecido muscular, conectivo e ósseo.  Contração muscular.  Transformação do músculo em carne. Fenômenos post-mortem. Parâmetros de qualidade da carne fresca. Tecnologia de abate. Maturação da carne.  Microbiologia da carne.  Processamento tecnológico de carnes in natura. Operações para o preparo de carcaças, vísceras e cortes comerciais de animais de abate. Conservação da carne pelo frio artificial. Métodos de resfriamento e congelamento da carne. Instalações frigoríficas. Higiene dos estabelecimentos industriais para o processamento de carne. 

III – Bibliografia Básica

[1] MADRID, A. Manual da indústria de alimentos. São Paulo: Varela, 1996.

2] ORDÓÑEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de origem animal.  Vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2004.

[3] PARDI, M. C. Ciência, Higiene e Tecnologia da Carne. Vol. 1 e 2.  Goiânia: UFG, 1994/95.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[4] COSTA, D. P. B.; RODRIGUES, V. C.; MOURÃO, R. C. et al. Desempenho, características da carcaça e carne de bovinos inteiros e castrados. PUBVET, v.2, n.20, 2008. 

[5] LUCHIARI FILHO, A. Pecuária da carne bovina. São Paulo. 2000. 134 p.

[6] SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N.; FRANCO, B. D. M. Atualidades em Ciência e Tecnologia de Carnes. São Paulo: Varela, 2006
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: INDUSTRIALIZAÇÃO DA CANA-DE-AÇÚCAR
	CÓDIGO: AGRD42

	PERÍODO: 40
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(  )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 30
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 54

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Elucidar fatores, etapas e processos tecnológicos envolvidos na produção de derivados da cana-de-açúcar. 

II – EMENTA


Introdução às fermentações industriais. Produtos e bebidas fermentadas e fermento-destiladas. Importância da agroindústria sucroalcooleiroa no Brasil e no mundo. Aspectos tecnológicos da cana de açúcar e os processos industriais de produção de açúcar e álcool. Fluxograma industrial para produção de açúcar refinado, liquido e invertido. Fluxograma industrial pata produção de álcool hidratado, anidro. Tipos, características e propriedades dos diferentes açúcares. Noções de controle dos processos industriais. Qualidade da matéria prima. Operações preliminares do processamento industrial. Introdução a Tecnologia do Açúcar. Operações preliminares da fabricação. Extração do caldo por moagem e difusão. Purificação do caldo. Concentração do caldo. Cristalização do açúcar. Centrifugação das massas cozidas. Operações finais: secagem, classificação, acondicionamento e armazenamento. Tipos de açúcares. Fluxograma de produção de etanol. Tratamento de caldo. Mosto. Microrganismos. Fermentação alcoólica. Processos industriais de condução da fermentação. Destilação, retificação e desidratação. Subprodutos, resíduos e efluentes.

III – Bibliografia Básica

[1] MARQUES, S.B. Tecnologia do açúcar. Produção e Industrialização da cana-de-açúcar. Jaboticabal, SP: FUNEP, 2001, 170p.

[2] PARANHOS, S. B. Cana-de-açúcar: cultivo e utilização. Campinas: Fundação Cargill, 1987, 431p.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] RIPOLI, T.C.C.; RIPOLI, M.L.C. Biomassa de Cana de Açúcar. 2004, 302p
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: INDUSTRIALIZAÇÃO DO LEITE I
	CÓDIGO: AGRD43

	PERÍODO: 4o
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL:72

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Conhecer as condições gerais de obtenção de leite de qualidade, e como ocorre a sua formação e liberação nas fêmeas dos mamíferos. Conhecer a composição e as características químicas, físicas, microbiológicas e nutricionais do leite.

Informar sobre o controle de qualidade de leite cru e processado. Introduzir conhecimento sobre pesquisa de leites anormais, fraudes e alterações.

Conhecer sobre as classificação, as condições e o funcionamento de estabelecimentos relacionados a obtenção e ao processamento do leite.

 

II – EMENTA

Classificação, condições e funcionamento de estabelecimentos de obtenção higiênica do leite e industrializadores; Síntese e secreção do leite; Estudo dos constituintes do leite: composição química, propriedades tecnológicas e físico-químicas e valor nutritivo; Microbiologia do leite; Leites anormais, fraudes e alterações. Controle de qualidade do leite cru e processado: fundamentos e análises; Processamento térmico do leite.

III - Bibliografia Básica

[1] AMIOT,J. Ciência e tecnologia de la leche. Zaragoza: Acribia, 1991.

[2] LUQUET, F.M. Leche y Productos Lacteos. Vol. 1 e 2. Zaragoza: Acribia, 1991.

[3] ROBINSON, R.K. Microbiologia Lactologica. Zaragoza: Acribia, 1987.

[4] SPREER, E. Lactologia Industrial. Zaragoza: Acribia, 1991.

[5] TRONCO, V. M. Manual para inspeção da qualidade do leite. Porto Alegre: UFSM,1997.

[6] VARNAM, A.H. e SUTHERLAND, J. P. Leche y Productos Lácteos. Série Alimentos Básicos 1. Zaragoza: Acribia, 1995.

[7] VEISSEYRE, R. Lactología Técnica. Zaragoza: Acribia, 1988.

[8] WALSTRA, P. e JANNESS, R. Química y Fisica Lactologica. Zaragoza: Acribia, 1987.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

 [9] FELLOWS, D.P. Tecnologia de processo de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1995.

[10] MADRID, A. Manual da indústria de alimentos. São Paulo: Varela, 1996.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS
	CÓDIGO: AGRD44

	PERÍODO: 

4º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Conhecer os aspectos importantes da conservação de frutas e hortaliças (recepção, limpeza e seleção da matéria-prima). Conhecer os processos, as características dos produtos industrializados e os equipamentos utilizados na tecnologia de frutas e hortaliças.

Informar sobre os produtos minimamente processados, fermentados e acidificados dos vegetais. Conhecer os processos tecnológicos empregados na industrialização de frutas. Identificar e conhecer as propriedades dos conservantes químicos.

II – EMENTA

Recepção da matéria prima, limpeza e seleção. Processamentos. Produtos industrializados. Equipamentos. Fluxogramas. Pós-colheita de frutas e hortaliças. Minimamente processados. Fermentação e acidificação de vegetais. Polpa de frutas. Geléias, doces, compotas, sucos e néctares. Desidratação. Processo de produção de chás. Frigo-conservação. Utilização de conservantes químicos.

III – Bibliografia Básica

[1] AQUARONE, E.; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por fermentação. São Paulo: Edgar Blücher, 1983.

[2] CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pós-colheita de frutas e hortaliças: fisiologia e manuseio. Lavras: Editora UFLA, 2005.

[3] CRUZ, Guilherme. A Desidratação de alimentos: frutas, vegetais, ervas. São Paulo: Globo, 1990.

[4] GAVA, A.J. Princípios de tecnologia de alimentos. 7.ed. São Paulo: Nobel, 1984.

[5] PASCHOALINO, J.E. Processamento de hortaliças. Campinas: ITAL, 1994.

[6]`SOLER, M. P. et al. Industrialização de frutas. Campinas: ITAL, 1991.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[7] FELLOWS, D.P. Tecnologia de processo de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1995.

[8] INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS; SÃO PAULO. Boletim do Instituto de Tecnologia de Alimentos. Campinas: ITAL, 1974. 

[9] MADRID, A. Manual da indústria de alimentos. São Paulo: Varela, 1996.

[10] MEDINA, J. C.; BLEINROTH, E. W.; DE MARTIN, Z. J.; OKADA, M.; QUAST, D. G.; HASHIZUME, T.; MORETTI, V. A.; BICUDO NETO, L. C.; ALMEIDA, L. A. S. B. Banana: cultura, matéria-prima, processamento e aspectos econômicos. 2.ed. Campinas: ITAL, 1990.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: PÓS-COLHEITA E TECNOLOGIA DE GRÃOS
	CÓDIGO: AGRD45

	PERÍODO: 

40
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 50
	C.H. PRÁTICA: 22
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: AGRD31
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Elucidar os fatores pré-colheita, colheita, recepção e armazenagem que influenciam na qualidade final dos grãos. 

II – EMENTA

Fatores pré-colheita que afetam a qualidade pós-colheita dos grãos. Recepção e classificação de grãos. Limpeza, pré-limpeza e secagem. Tipos de secagem e secadores. Armazenamento e tipos de silos. Termometria e Aeração. Controle de pragas. Controle da qualidade. Expedição de grãos.

III – Bibliografia Básica

[1] WEBER, E. Excelência em Beneficiamento e Armazenagem de Grãos. Guaíba, RS: Ed. Agropecuária, 2004, 614p.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: HIGIENE E SANITIZAÇÃO
	CÓDIGO: AGRD46

	PERÍODO: 4o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(    )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA:
	
	C.H. TOTAL:36

	PRÉ-REQUISITOS: 

	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Indicar e utilizar o processo mais apropriado para higiene, limpeza e sanitização na agroindústria. Selecionar os produtos para a higiene, limpeza e sanitização na agroindústria. Utilizar procedimentos de higiene, limpeza e sanitização na produção agroindustrial. Implantar práticas de higienização nos estabelecimentos e pessoal. Promover o controle de pragas, insetos. Interpretar legislação pertinente.

II – EMENTA

Fundamentos de higiene, limpeza e sanitização na agroindústria. Qualidade da água na Indústria de Alimentos. Métodos de remoção de sujidades. Limpeza com sanitização. Controle eficiente de insetos, roedores, aves e microorganismos. Aspectos de higiene pessoal e ambiental. Efluentes. Analises de Perigos e Pontos Críticos de Controle. Legislação sanitária em vigor.

III – Bibliografia Básica

[1] ANDRADE, N. J.; MACÊDO, J. A. Higienização na indústria de alimentos. São Paulo: Varela, 2008, 410 p.

[2] CONTRERAS, C.; BROMBERG, R.; CIPOLLI, K.; MIYAGUSKU, L. Higiene e Sanitização nas indústrias de carnes e derivados. São Paulo: Varela, 2002.

[3] DOYLE, M. P.; BEUCHAT, L. R.; MONTVILLE, T. J. Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers. Washington: ASM Press, 2001, 972 p.

[4] FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Atheneu: São Paulo, 1996, 182 p.

[5] GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilância Sanitária dos Alimentos. São Paulo, Livraria Varela, 2001.

[6] IAMFES. Guia de procedimentos para implantação do método de análise de perigos em pontos críticos de controle. São Paulo: Ponto Crítico Consultoria em Alimentação, 1997. 110 p.

[7] HOBBS, B. C.; ROBERTS, D. Toxiinfecções e controle higiênico-sanitário de alimentos. São Paulo: Varela, 1999. 376p.

[8] MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. São Paulo: Varela, 2006.

[9] RIEDEL, G. Controle sanitários dos alimentos. 2ª ed. São Paulo: Atheneu, 1996. 320 p.

[10] SILVA JR, E. A. Manual de controle higiênico-sanitário em alimentos. 4ª  ed.São Paulo: Varela, 2001. 475 p.

[11] SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.; SILVEIRA, N. Manual de Métodos de Análise Microbiológica de Alimentos. 3ª ed. São Paulo: Varela, 2007. 544 p.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[5] CLIVER, D. O.; RIEMANN, H. P. Foodborne Diseases. 2 ed. San Diego: American Press, 2002, 411 p.

[6] ICMSF. El sistema de analisis de riegos y puntos criticos: Su aplicación a las industrias de alimentos. Zaragoza: Acribia, 1991. 332 p.

[7] ICMSF (INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIOLOGICAL SPECIFICATIONS FOR FOODS). Microorganismos de los alimentos - Análisis microbiológico en la gestión de la seguridad alimentaria. Zaragoza: Acribia, 2004.

[8] VANDERZANT, C.; SPLITSTOESSER, D. F. Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. 3ª ed. Washington: American Public Health Association, 1992.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

	DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO
	CÓDIGO: BAS47

	PERÍODO: 4o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA:
	
	C.H. TOTAL: 36

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

A disciplina de Empreendedorismo tem por objetivo despertar o aluno para novos horizontes, incentivando-o a desenvolver sua criatividade empreendedora e a conhecer ferramentas importantes que o ajudarão na inserção no mercado competitivo. 

II – EMENTA

Empreendedorismo e Empreendedor; Perfil do  empreendedor;  Habilidades  e qualidades do empreendedor; Construção de um plano de negócios: aspectos estratégicos, gerenciais  e operacionais. Análise do mercado regional.  Escolha de atividades  produtivas. Influência da Motivação humana; Liderança; 

III – Bibliografia Básica

[1] BARRETO, L. P. Educação para o empreendedorismo. Salvador: Escola de Administração de Empresas da Universidade Católica de Salvador, 1998. 

[2] BRITO, F.; WEVER, L. Empreendedores brasileiros: a experiência e as lições de quem faz acontecer. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004. 

[3] CHIAVENATO, I. Introdução à teoria geral da administração: uma visão abrangente da moderna administração das organizações: edição compacta/ Idalberto Chiavenato. 3. ed. Ver. E atualizada. – Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[4] DEGEN, R. J. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. São Paulo: McGraw-Hill, 1989. 

[5] DRUCKER, P. F. Inovação e espírito empreendedor. São Paulo: Pioneira , 1987. 
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: INDUSTRIALIZAÇÃO DE CARNE BOVINA E SUÍNA II
	CÓDIGO: AGRD51

	PERÍODO: 5º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

( x )
	DISCIP. OPTATIVA

(   )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 24
	C.H. PRÁTICA: 48
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: AGRD41
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Dar ao aluno uma visão sobre a importância da industrialização da carne bovina e suína para o desenvolvimento sustentável, e como atuar, desde o controle e seleção de matérias-primas, passando por todas as fases da industrialização, até o controle de qualidade do produto acabado.

II – EMENTA

Aspectos da produção agroindustrial no mundo e no Brasil. Métodos de conservação: tratamento térmico.  Métodos químicos. Produtos salgados, curados, defumados. Embutidos crus, cozidos, fermentados e emulsionados. Processamento tecnológico de subprodutos.  Carne mecanicamente separada.  Aditivos e conservantes. Importância tecnológica. Aspectos de legislação. 

III – Bibliografia Básica

[1] MADRID, A. Manual da indústria de alimentos. São Paulo: Varela, 1996.

2] ORDÓÑEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Alimentos de origem animal.  Vol.2. Porto Alegre: Artmed, 2004.

[3] PARDI, M. C. Ciência, Higiene e Tecnologia da Carne. Vol. 1 e 2.  Goiânia: UFG, 1994/95.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[4] COSTA, D. P. B.; RODRIGUES, V. C.; MOURÃO, R. C. et al. Desempenho, características da carcaça e carne de bovinos inteiros e castrados. PUBVET, v.2, n.20, 2008. 

[5] LUCHIARI FILHO, A. Pecuária da carne bovina. São Paulo. 2000. 134 p.

[6] SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N.; FRANCO, B. D. M. Atualidades em Ciência e Tecnologia de Carnes. São Paulo: Varela, 2006
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: TECNOLOGIA DA PANIFICAÇÃO E DERIVADOS
	CÓDIGO: AGRD52

	PERÍODO: 5o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Conhecer os aspectos importantes da tecnologia da panificação: características químicas, propriedade físico-químicas, microbiológicas, funcionais e nutricionais dos ingredientes e matérias-primas. Conhecer a Tecnologia de obtenção de farinhas, amidos e féculas.

Informar sobre os equipamentos utilizados e os fatores que afetam na tecnologia da panificação. Conhecer os processos tecnológicos, embalagens e armazenamento empregados na obtenção de pães, massas, bolos, biscoitos e derivados. 

II – EMENTA

Maturação, colheita e armazenamento de grãos. Estrutura e composição do trigo, milho, centeio, aveia, soja e outros. Moagem e processamento de grãos, para obtenção de extratos solúveis, produtos farináceos (farinhas, féculas, gritz, sêmola, entre outros) e protéicos (glúten, proteína isolada, proteína texturizada, entre outros). Composição química, padrões físico-químicos e microbiológicos, propriedades funcionais dos ingredientes utilizados na panificação. Tecnologia da produção de amidos e féculas. Tecnologia do processamento de pães, massas, bolos, biscoitos e derivados. Equipamentos e fatores que afetam o produto final. Embalagem e armazenamento.  

III - Bibliografia Básica

[1] CALVEL ,R. O pão francês e os produtos correlatos. Tecnologia e prática da panificação. Fortaleza, J. Macedo S.A. Comércio, Administração e Participações, 1987. 287p.

[2] CIACCO, C.F. e CRUZ, R. Fabricação de amido e sua utilização. São Paulo, Secretaria da Indústria,  Comércio, Ciência e Tecnologia, 1982. 152p. (Série Tecnologia Agroindustrial, 7).

[3] EL-DASH, A. A. Panificação: tecnologia, processamento e controle. Campinas: Unicamp, 1990.

[4] FRANCO, C.M.L. et al. Propriedades gerais do amido. São Paulo: Fundação Cargill, 2001. 221p.

[5] QUAGLIA, G. Ciência y tecnología de la panificación. Zaragoza, Acribia, 1991.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[6] CEREDA, M.P.; VILPOUX, O.F. Tecnologia, usos e potencialidades de tuberosas amiláceas latinoamericanas. São Paulo, Fundação Cargill, v. 3, 2003. 711 p.

[7] FELLOWS, D.P. Tecnologia de processo de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1995.

[8] FENNEMA, O. R. Química de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2000.

[9] LIMA, U.A. Industrialização da mandioca. Parte B. In: Governo do Estado de São Paulo, Secretaria da Indústria e Comércio, Ciência e Tecnologia 1983. 80p. (Série Extensão Agroindustrial, 4).

[10] LIMA, U.A. Industrialização do milho. In: Programa adequação – Secretaria da Indústria e do Comércio, Ciência e Tecnologia do Estado de São Paulo – Série Alimentos, 1983. 50p.

[11] MADRID, A. Manual da indústria de alimentos. São Paulo: Varela, 1996.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: INDUSTRIALIZAÇÃO DO LEITE II
	CÓDIGO: AGRD53

	PERÍODO: 50
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(  )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA: 36
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: AGRD 43
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Conhecer a composição e as características químicas, físicas, microbiológicas e nutricionais do leite destinado à industrialização.

Informar sobre o controle de qualidade de leite cru a ser processado e dos derivados lácteos. Introduzir conhecimentos sobre as condições gerais de processamento derivados lácteos fermentados, queijos, leites concentrados e desidratados, manteigas e gelados comestíveis.

II – EMENTA

Processamento tecnológico de leites fermentados: Definição, tipo, obtenção e aplicação de culturas starter. Tecnologia e inovações em produtos lácteos fermentados; Processamento tecnológico de queijos: Histórico e produção mundial de queijos. Definição e classificação de queijos. Fundamentos de tecnologia de queijos tradicionais, finos e mofados. Princípios de tecnologia de queijos especiais; Processamento tecnológico de produtos lácteos concentrados e desidratados; Processamento tecnológico de manteigas: Obtenção do creme.  Padronização (gordura e acidez) do creme. Tecnologia e controle de qualidade de manteiga doce e fermentada; Processamento tecnológico de gelados comestíveis: Tecnologia e controle de qualidade de fabricação de sorvetes. Cálculo da mistura para preparo de gelados comestíveis.

III – Bibliografia Básica

[1] AMIOT,J. Ciência e tecnologia de la leche. Zaragoza: Acribia, 1991.

[2] FURTADO, M.M. e LOURENÇO NETO, J.P.M. Tecnologia de Queijos. São Paulo: Dimepar, 1994.

[3] LUQUET, F.M. Leche y Productos Lacteos. Vol. 1 e 2. Zaragoza: Acribia, 1991.

[4] MADRID, A. e CENZANO, I. Tecnología de la Elaboración de los Helados. Madrid: AMV, 1995.

[5] OLIVEIRA, J.S. Queijo: Fundamentos Tecnológicos. São Paulo: Cone, 1986.

[6] SCOTT, R. Fabricación de Queso. Zaragoza: Acribia, 1991.

[7] SPREER, E. Lactologia Industrial. Zaragoza: Acribia, 1991.

[8] TIMM, F. Fabricación de helados. Zaragoza: Acribia, 1989.

[9] VARNAM, A.H. e SUTHERLAND, J. P. Leche y Productos Lácteos. Série Alimentos Básicos 1. Zaragoza: Acribia, 1995.

[10] VEISSEYRE, R. Lactología Técnica. Zaragoza: Acribia, 1988.

[11] VICENTE, A.M. ; DEL-CASTILHO, I.C. Tecnologia de elaboración de los helados. Zaragoza: Acribia, 1995.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[12] ROBINSON, R.K. Microbiologia Lactologica. Zaragoza: Acribia, 1987.

[13] TRONCO, V. M. Manual para inspeção da qualidade do leite. Porto Alegre: UFSM,1997.

[14] WALSTRA, P. e JANNESS, R. Química y Fisica Lactologica. Zaragoza: Acribia, 1987.
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	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: PROCESSAMENTO DE CARNE DE AVES E OVOS 
	CÓDIGO: AGRD54

	PERÍODO: 5o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS:
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Fornecer aos discentes conhecimentos relacionados à padronização, classificação, beneficiamento, métodos de conservação de aves; conhecimentos sobre o processamento de embutidos de aves e processamento tecnológico de ovos.

II – EMENTA

.

Processamento Tecnológico de carne de aves: abate das aves, composição e valor nutritivo, resfriamento, congelamento de carcaças derivados e resíduos, produtos de salsicharia. Processamento tecnológico de ovos: classificação; aspectos relativos ao controle de qualidade, ovoscopia, processamento e armazenamento.

Iii – Bibliografia Básica

[1] FUNDAÇÃO APINCO DE CIÊNCIA E TECNOLOGIA AVÍCOLAS Abate e processamento de frangos. Campinas: FACTA, 1994. 150p 

[2] GAVA, A. J. Princípios de Tenologia de Alimentos. São Paulo, Nobel, 1985. 284p.

[3] GERMANO, P.M.L. Higiene e Vigilância Sanitária de Alimentos. São Paulo, Varela, 2001. 629p.

[4] GRISWOLD, R. M. Ovos. In: Estudo Experimental dos Alimentos. São Paulo, Nobel. 1972. P. 35 -67.

.

[5] LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. São Paulo, Atheneu, 1996.

IV – Bibliografia complementar

[6] EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Rio de Janeiro, Atheneu, 1992. 450p.

[7] EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro, Atheneu, 1991. 462p.
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	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PESCADO
	CÓDIGO: AGRD55

	PERÍODO: 5º


	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Conhecer a exploração de recursos pesqueiros. Identificar e conhecer a anatomia e a classificação do pescado, reprodução e reversão sexual. Introduzir conhecimento básico sobre pré-abate, abate e as modificações pós mortem do pescado.  

Conhecer os métodos de conservação, qualidade e alterações da matéria-prima. Conhecer o processamento de derivados de pescado.

II – EMENTA

Exploração de recursos pesqueiros. Anatomia e classificação do pescado. Reprodução e reversão sexual. Pré-abate e Abate. Estrutura muscular. Qualidade da matéria-prima. Alterações do pescado. Métodos de conservação. Processamento de produtos derivados.

III – Bibliografia Básica

[1] BURGES, G. H. O. El pescado y las Industrias derivadas de la Pesca. Espanha: Acríbia.

[2] LUDORFF, W. El Pescado y los Productos de la Pesca. Espanha: Acríbia.

[3] OGAWA, M. e MAIA, E. L. Manual de Pesca – Ciência e Tecnologia do Pescado. Vol. I, São Paulo, 1999.

[4] SOUSA, E. C. e TEIXEIRA A. R. Piscicultura Fundamental. São Paulo: Nobel, 1985.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[5] SANCHEZ, L. Pescado: matéria-prima e processamento. Campinas: Fundação Cargill, 1989.
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: LOGÍSTICA, COMERCIALIZAÇÃO E MARKETING NO SISTEMA AGROINDUSTRIAL
	CÓDIGO: AGRD56

	PERÍODO: 5o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA: 0
	
	C.H. TOTAL: 36

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

O aluno estará apto para elaborar planos de marketing para empresas do sistema agroindustrial. Executar tarefas de análise das vendas, preços e produtos. Operacionalizar as políticas de comunicação das empresas: fidelização de clientes, relação com fornecedores ou outras entidades, além de, estar em condições de desenvolver estudos de mercado. Planejar o transporte de produtos agroindustriais, orientar o armazenamento, manuseio e acondicionamento de produtos agroindustriais, compreender e diferenciar os conceitos de logística e interpretar a logística pertinente ao transporte de produtos agroindustriais.

 

II – EMENTA

Conceitos básicos de marketing. Estratégia mercadológica, segmentação de mercado, posicionamento do mercado e desenvolvimento de produto.   Modelos de comportamento do consumidor. Noções de pesquisa de mercado. Qualidade e apresentação dos produtos: embalagem e análise do mercado consumidor. Estratégias de comercialização dos produtos agroindustriais. Conceitos gerais de Logística. Caracterização dos sistemas de transportes: Hidroviário, Ferroviário, Rodoviário e Aéreo. Modelagem de transporte. Sistema de coleta e distribuição. Caracterização logística de produtos. Armazenagem, manuseio e acondicionamento de produtos. Localização de depósitos e de instalações de armazenagem. Controle de estoques, aquisição e programação de produção. 

III - Bibliografia Básica

[1] BALLOU, R. Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos: planejamento, organização e logística empresarial. Porto Alegre: Bookman, 2001.

[2] BALLOU, R. Logística Empresarial: transportes, administração de materiais e distribuição física. São Paulo:Atlas, 1993. 

[3] KOTLER, Philip. Administração de marketing: analise, planejamento, implementação e controle. São Paulo: Atlas, 1998.

IV – Bibliografia complementar

[4] COBRA, Marcos. Marketing Básico. São Paulo: Atlas, 1997.

[5] KOTLER, Philip; ARMSTRONG, Gary. Princípios de marketing. São Paulo: Prentice Hall, 2004.[3] CAIXETA, José Vicente; MARTINS, Ricardo Silveira (Organizadores). Gestão logística do transporte de cargas. São Paulo: Atlas, 2001.

[6] SEVERINO, Guilherme Santos; CASTRO, Luciana Mara de. Módulo 4: Logística e Cadeia de Abastecimento. São Paulo:Upper, 2000.[5] BOWERSOX, DJ; CLOSS, DJ. Logística Empresarial - O Processo de Integração da Cadeia de Suprimento. São Paulo: Atlas, 2001. 

[7] CAIXETA-FILHO, José Vicente, MARTINS, Ricardo Silveira (org.). Gestão logística do transporte de cargas. São Paulo: Atlas, 2001. 
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	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO I
	CÓDIGO: TCC 1

	PERÍODO: 5o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 54
	C.H. PRÁTICA: 0
	
	C.H. TOTAL: 54

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Incentivar e orientar o aluno a elaborar um projeto de pesquisa.

II – EMENTA

Importância da pesquisa e do Trabalho de Conclusão do Curso. Tipos de pesquisa nas diferentes áreas tecnologia agroindustrial. Definição do orientador. Normas para elaboração de projetos. Levantamento de dados bibliográficos.  Socialização dos projetos. 

III – Bibliografia Básica

[1] GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa.  4.Ed. São Paulo: Atlas, 2002. 175p.

[2] ALEXANDRE, M.J.O. A Construção do Trabalho Científico: um guia para projetos, pesquisa e relatórios científicos. Rio de Janeiro: Forense Universitária, 2003. 187p.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] Eco, H., Como se faz uma tese. São Paulo: Editora Perspectiva, 1983, 188 p.

[4] Luna, S. V., Planejamento de pesquisa: Uma introdução. São Paulo: EDUC, 1996, 108 p.

[5] Silva, A. M. e outros, Guia para normalização de trabalhos técnico-científicos: projetos de pesquisa, monografias, dissertações e teses. Uberlândia: UFU, 2000, 163p.

[6] Severino, A. J., Metodologia do trabalho científico. São Paulo: Cortez: Autores Associados, 1986. 237p.

[7] Thiollent, M., Metodologia da Pesquisa - Ação. Ed. Autores Ass. 1992
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UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA EMBALAGENS E ADITIVOS ALIMENTARES
	CÓDIGO: AGRD61

	PERÍODO: 6º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 36
	C.H. PRÁTICA:
	
	C.H. TOTAL: 36

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Levar o aluno a conhecer as medidas para preservar a qualidade das matérias primas agropecuárias

II – EMENTA

Embalagens para alimentos: fabricação e tipos de embalagens. Importância da embalagem. Estocagem de alimentos, aditivos – tipos e aplicações. Legislação pertinente 

III - Bibliografia Básica

[1] ITAL - CENTRO DE TECNOLOGIA DA CARNE. Embalagens para produtos cárneos. Campinas:Ital/CTC, 1991, 92p.

[2] MINISTERIO DA CIENCIA E TECNOLOGIA. Processamento de frutas - Intituto Centro de Ensino Tecnologico Fortaleza. Edições Democrito Rocha, 2004.

[3] PRICE, J.F., SCHWEIGERT, B.S. Ciência de la carne y de los productos cárnicos. Zaragoza: Acribia, 1994. 581p.

[4] VICENTE, Antonio. Manual de Indústrias dos alimentos. Sao Paulo. Livraria Varela, 1996.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[5] ROÇA, R. O. Tecnologia da carne e produtos derivados. Botucatu: Faculdade de Ciências Agronômicas, UNESP, 2000. 202p.

[6] ROÇA, R.O., BONASSI, I.A. Temas de tecnologia da carne e produtos derivados. Botucatu: Faculdade de Ciências Agronômicas. 1981. 129p. (mimeogr.)
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: ANÁLISE SENSORIAL DOS ALIMENTOS
	CÓDIGO: AGRD62

	PERÍODO: 60
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(  )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Levar o aluno a medir, analisar e interpretar reações percebidas pelos sentidos (gosto, olfato, audição, tato), permitindo estabelecer o nível de aceitação do produto.

II – EMENTA

Órgãos dos sentidos: noções básicas sob a percepção sensorial. Condições para testes. Perfil de características sensoriais de um alimento: sabor, odor, cor e textura. Painel Sensorial: - Recrutamento, seleção, treinamento e avaliação de julgadores.    Montagem e organização de laboratório de análise sensorial. Amostragem e apresentação das amostras. Métodos sensoriais.  Métodos objetivos. Análise estatística.  Correlação entre os métodos objetivos e subjetivos. Análise sensorial como ferramenta para o desenvolvimento de novos produtos e processos. 

III – Bibliografia Básica

[1] CHAVES, J. B. P. & SPROESSER, R. L. Práticas de laboratório de análise sensorial de alimentos e bebidas. Universidade Federal de Viçosa. Imprensa Universitária. Viçosa, MG, 1996.

[2] CHAVES, J. B. P. Métodos de diferença em avaliação sensorial de alimentos e bebidas. Universidade Federal de Viçosa. Imprensa Universitária. Viçosa, MG, 1993.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] AMERINE, M.A.; PANGBORN, R.M.; ROESSLER, E.B. Principles of sensory evaluation of food. Academic Press, Orlando, Florida. 1965. 602 p.

[4] BIRCH, G.G.; BRENNAN, J.G. e PARKER, K.J. Sensory properties of foods. Applied Science Publishers Ltd, Londres. 1977. 326 p.

[5] MORALES, A.A. La evaluation sensorial de los alimentos. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. Espanha. 1994. 198 p.

[6] MOSKOWITZ, H. R. Product testing and sensory evaluation of foods. Food & Nutrition Press, Inc., Westport, Connecticut. 1983. 605 p.

[7] STONE, H. e SIDEL, J.L. Sensory Evaluation Practices. Academic Press, Inc., New York. 1993. 338 p. 
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PRODUTOS NÃO ALIMENTÍCIOS e RAÇÃO
	CÓDIGO: AGRD63

	PERÍODO: 60
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(   )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Reconhecer a importância econômica e ecológica do reaproveitamento de subproduto da agroindústria.

II – EMENTA

Importância Sócio-econômica, Obtenção de Matérias-primas não-alimentares, Processamento de Produtos Não-alimentares: a) Sabões, b) Peles e Couros, c) Ossos, d) Ceras e Graxas, Normas e Legislação pertinente. Rações: Conceituação de boas práticas de fabricação, Matéria-prima, Qualidade da área física da fábrica, Qualidade nos processos de pesagens, Qualidade da programação de produção de ração, Equipamentos e utensílios, Estudo dos ingredientes, Processamento, Embalagens, Armazenamento e transporte, Riscos Operacionais e Ocupacionais, Importância do Controle Sanitário.

III – Bibliografia Básica

[1] Couto, H.P. Fabricação de Rações e Suplementos para Animais. CPT. Viçosa. 263 p.

[2] EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Rio de Janeiro, Atheneu, 1992. 450p.

[3] EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro, Atheneu, 1991. 462p.

[4] GAVA, A. J. Princípios de tecnologia de alimentos. São Paulo: Nobel, 1984.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[4] FONTES, P.C.R. Diagnóstico do estado nutricional das plantas.  Viçosa: UFV, 2001. 122p.

[5] MARSCHNER,   H. Mineral nutrition of higher plants. 2.ed. London: Academic Press Limited, 1995. 889p

[6] TAIZ, L.; ZEIGER, E.  Fisiologia Vegetal. 3.ed. Porto Alegre: Artmed, 2004. 719p.
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	Centro federal de Educação tecnológica Cuiabá – MT

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGOINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS AGROINDUSTRIAIS
	CÓDIGO: AGRD64

	PERÍODO: 6o.
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(X)
	DISCIP. OPTATIVA

(     )
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 48
	C.H. PRÁTICA: 24
	
	C.H. TOTAL: 72

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Reconhecer novos mercados e perfis de mercado de consumo; Compreender o desenvolvimento de projetos de pesquisa e experimentações na área de alimentos; Pesquisar e desenvolver novos produtos, processos e metodologias analíticas em bebidas e seus derivados;

Compreender o desenvolvimento de planos de média complexidade e a elaboração de projetos integrados e compreender as interfaces – mercado – pesquisa – desenvolvimento – lançamento de produto.

II – EMENTA

Etapas do desenvolvimento do produto. Estudos e pesquisas de mercado. Concepção e conceito do produto. Projeto de embalagem. Criação de fórmula do produto. Seleção e qualificação de fornecedores. Registros nos órgãos competentes. Ensaios industriais. Custos do projeto. Importância e avaliação. Esquema de monitoramento de qualidade. Produção e lançamento. Cronograma de desenvolvimento.

III – Bibliografia Básica:

[1] BAXTER, M. Projeto de produtos: guia prático para o desenvolvimento de novos produtos. 2.ed. São Paulo: Edgar Blucher, 2000.

[3] GAVA, A. J. Princípios de tecnologia de alimentos. São Paulo: Nobel, 1984.

[4] GARCIA, A. E. B. Estudos econômicos de alimentos processados. Campinas: Ital, 1990.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR:

[5] EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 1994.
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	Centro federal de Educação tecnológica de Cuiabá 

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: GERENCIAMENTO DE MEIO AMBIENTE E RESIDUOS
	CÓDIGO: AGRD65

	PERÍODO: 6º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(x)
	DISCIP. OPTATIVA

()
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 54
	C.H. PRÁTICA: 
	
	C.H. TOTAL: 54

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I - OBJETIVO

Tratar a importância da Política Nacional de Meio Ambiente integrada ao sistema de licenciamento de atividades poluidoras.  Capacitar o aluno para a identificação e qualificação dos impactos ambientais, para que o mesmo possa participar em equipes de elaboração,   e gerenciamento de trabalhos de EIA/RIMA e outros documentos legais para concessão de licenciamento ambiental.

Propor conhecimentos sobre a natureza, efeito e controle dos resíduos e efluentes produzidos na agroindústria, visando alternativas de prevenção de poluição.

II – EMENTA

Legislação Ambiental; Sistema de licenciamento de atividades poluidoras; Atividades potencialmente impactantes. Avaliação de impactos ambientais. Termos de referência e roteiros de EIA e RIMA, diagnósticos ambiental, tipologia de impactos. Origem e natureza dos resíduos da indústria de alimentos.  Mecanismos de controle de poluição. Tratamento de resíduos na indústria alimentícia.  Características e métodos de tratamento das águas residuárias. Tecnologias limpas aplicadas à indústria de alimentos. Análise do ciclo de vida de produtos agroindustriais.

III – BIBLIOGRAFIA BÁSICA

[1] ABSY, M. L.; ASSUNÇÃO, F. N. A.; FARIA, S.C. (Cood.). Avaliação de impacto ambiental: agentes sociais, procedimentos e ferramentas. Brasília: IBAMA, 1995. 136p.

[2] CUNHA, S. B.; GUERRA, A. J. T. (Org.).  Avaliação e perícia Ambiental. 7ª Ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2006. 294 p.

[3] SEIFFERT, M. E. Bernardini, ISO 14001-Sistema de gestão Ambiental. Ed. Atlas, 2005. 258p. 

[4] CONSELHO NACIONAL DO MEIO AMBIENTE. Resoluções CONAMA: 1984 a 1991. 4ª Ed. Brasília: IBAMA, 1992. 245 p.

[5] BIDONE, F. R. A. Conceitos Básicos de Resíduos Sólidos. São Carlos: EESC/USP, 1999.

[6] NUNES, J. A. Tratamento Físico -Químico de águas Residuárias Industriais. São Paulo: J. Andrade, 1996.

[7] VON SPERLING, M. Introdução à Qualidade da Água e Tratamento de Esgotos. Belo Horizonte: UFMG, 1996.

[8] RICHER, E. M. e AZEVEDO NETO, J. M. Tratamento de Água – Tecnologia Aplicada. São Paulo: Edgard Blucher, 1991.

[9] Legilação em vigilância Sanitária.

[10] Branco, S. M., Ecologia: Educação Ambiental, Ciências do Meio Ambiente para Universitários, Ed. CETECB, 1980.

[11] Magossi, L. R., Bonacella, P. H., Poluição das Águas, 12ª. Edição, Coleção Desafios, Ed. Moderna, 1995.

IV – BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

[12] Apostila do Curso de Avaliação de Impacto Ambiental. Programa de Educação Continuada a Distância. Portal Educação e Sites Associados. 2007. 113 p.

[13] LA ROVERE, E. et al. Manual de Auditoria Ambiental. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2000;

[14] DONAIRE, D. Gestão Ambiental na Empresa. São Paulo: Atlas, 1995.

[15] PICHAT, Philipe . A gestão de resíduos. Inst. Piaget – BBCC, 1998. 130p.

[16] DERISIO, J.C. Introdução ao controle de poluição ambiental. 2ª ed. São Paulo: Signus, 2000.

[17] SPERLING, M. Introdução a qualidade das águas e ao tratamento de esgotos. 2 ª  ed. Belo Horizonte: Departamento de engenharia sanitária e ambiental, 1996.

	[image: image42.png]



	Centro federal de Educação tecnológica de Cuiabá 

UNED Campo novo do Parecis

	FICHA DE DISCIPLINA: CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM AGROINDÚSTRIA

	DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO ii
	CÓDIGO: TCC II

	PERÍODO: 6º
	DISCIP. OBRIGATÓRIA 

(x)
	DISCIP. OPTATIVA

()
	UNIDADE ACADÊMICA:



	C.H. TEÓRICA: 
	C.H. PRÁTICA: 
	
	C.H. TOTAL: 144

	PRÉ-REQUISITOS: 
	CÓ-REQUISITOS: 


I – OBJETIVO

Orientar o aluno na implementação e desenvolvimento de seu projeto de pesquisa. 

II – EMENTA

Levantamento de dados bibliográficos. Montagem e condução de experimentos. Redação do trabalho de conclusão de curso. Uso de recursos audiovisuais. 

III – Bibliografia Básica

[1] GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa.  4.Ed. São Paulo: Atlas, 2002. 175p.

[2] ALEXANDRE, M.J.O. A Construção do Trabalho Científico: um guia para projetos, pesquisa e relatórios científicos. Rio de Janeiro: Forense Universitária, 2003. 187p.

IV - Bibliografia COMPLEMENTAR

[3] Eco, H., Como se faz uma tese. São Paulo: Editora Perspectiva, 1983, 188 p.

[4] Luna, S. V., Planejamento de pesquisa: Uma introdução. São Paulo: EDUC, 1996, 108 p.

[5] Silva, A. M. e outros, Guia para normalização de trabalhos técnico-científicos: projetos de pesquisa, monografias, dissertações e teses. Uberlândia: UFU, 2000, 163p.

[6] Severino, A. J., Metodologia do trabalho científico. São Paulo: Cortez: Autores Associados, 1986. 237p.

[7] Thiollent, M., Metodologia da Pesquisa - Ação. Ed. Autores Ass. 1992

9. ESTÁGIO SUPERVISIONADO

O estágio curricular supervisionado é elemento constituído na organização curricular dos Cursos Superiores de Tecnologia, sendo regido nos termos da lei. Deverá ser realizado na comunidade em geral, junto a pessoas jurídicas de direito público ou privado, pessoas físicas, órgãos de administração pública ou instituições de ensino ou pesquisa, previamente conveniadas com o CEFET Cuiabá – UNED Campo Novo do Parecis.

A finalidade do estágio curricular supervisionado é integrar o aluno ao mundo do trabalho, considerando as competências adquiridas com a construção profissional e social, buscando as seguintes funções:

a) Dar um referencial à formação do estudante; 

b) Esclarecer seu real campo de trabalho;

c) Motivar ao permitir o contato com o real: teoria x prática;

d) Promover consciência das suas necessidades teóricas e  comportamentais;

e) Proporcionar uma visão geral do setor produtivo e da empresa em especial;

f) Descobrir áreas de interesse para a sua própria especialização no decorrer do curso.

O estágio curricular supervisionado terá duração total de 240 (duzentos e quarenta) horas, podendo ser realizado desde que o discente possua professor supervisor/orientador definido, com carta de aceite assinada.

A sistemática de orientação, de avaliação e as formas de supervisão são definidas em regulamento elaborado pelo CEFET Cuiabá – UNED Campo Novo dos Parecis. 

O estágio curricular supervisionado não estabelece vínculo empregatício, podendo o estagiário receber bolsa do estágio, estar segurado contra acidentes e ter a cobertura previdenciária prevista na legislação específica. 

Caso o aluno contemple uma bolsa de iniciação científica, esta poderá ser utilizada como parte da carga horária do estágio supervisionado. O estágio seguirá a orientações do setor responsável pelo contato com outras instituições parceiras na oferta de estágio.

10. TRABALHO DE CONCLUSÃO DE CURSO (TCC)

O Trabalho de Conclusão de Curso (TCC) comporá a carga horária total de 198 h (11 créditos), cuja elaboração, iniciará a partir do quinto semestre.

O TCC oportunizará ao discente revisão, aprofundamento, sistematização e integração dos conteúdos estudados. Oportunizará ainda a elaboração de um projeto técnico-científico na área de  atuação acadêmico-profissional, baseado em  estudos  e ou pesquisas realizadas na literatura  especializada na  área de conhecimento  ou  ainda  decorrente  de  observações e análises de situações, hipóteses, dados e outros aspectos contemplados pela prática e pela técnica.

A sistemática de elaboração final do trabalho será definida de acordo com as “Normas de Elaboração de Trabalhos Acadêmicos” do CEFET Cuiabá – UNED Campo Novo dos Parecis. 

O TCC será conduzido conforme a orientação de um professor do curso, que definirá, em diálogo com o discente, as datas quanto à respectiva orientação do trabalho e apresentação, mediante banca examinadora. 

Serão consideradas as modalidades:

· Artigo cientifico;

· Estudo de caso;

· Desenvolvimento de produtos;

· Monografia.

O aluno será considerado aprovado quando a banca examinadora entender que os critérios metodologia científica; linguagem coerente, concisa e clara; assunto pertinente; fundamentação teórica; apresentação oral com fluência, segurança e domínio de conteúdos foram satisfeitos.

11. ATIVIDADES COMPLEMENTARES

São atividades constantes do currículo, segundo a necessidade da disciplina, as visitas técnicas, a atividade de pesquisa e extensão, participação em seminários, encontros ou outras atividades do gênero.

12. QUADRO RESUMO

	CÓD.
	SEMESTRE
	C. H.

	1
	Primeiro
	432

	2
	Segundo
	432

	3
	Terceiro
	450

	4
	Quarto
	414

	5
	Quinto
	450

	6
	Sexto
	450

	subTotal
	2.628

	estágio supervisionado
	240

	total da carga horária do curso
	2.868


13. RELAÇÃO PROFESSORES

	QUADRO DE servidores docentes

	Nº
	Nome
	Formação

	01
	Ana Lúcia Pinheiro de Bejarano
	Licenciada em Letras, com Habilitação em Espanhol, Especialização em Língua Espanhola e Literatura de Língua Espanhola.

	02
	Ana Regina Bresolin
	Licenciada em Letras, Habilitação em Português/Inglês, Especialização em Letras Português/ Inglês.

	03
	André Luis Andrade
	Bacharel em Agronomia, Mestre em Fitotecnia (Produção Vegetal).

	04
	Anselmo Afonso Golynski
	Licenciado em Ciências Agrícolas, Mestre em Ciência Veterinária, Doutor em Ciências Veterinárias.

	05
	Arnaldo Gonçalves de Campos
	Licenciado em Ciências Biológicas, Especialização em Gestão Ambiental.

	06
	Carlos Alberto da Silva Júnior
	Licenciado e Bacharel em Matemática, Mestre em Engenharia Mecânica.

	07
	Cassiana Kissel
	Bacharel em Tecnologia em Alimentos, Especialista em Metodologia para o Ensino da Química, Mestre em Ciência de Alimentos. 

	08
	Cátia Mirela Barcellos Rosinha
	Licenciada em Física, Mestre em Física da Matéria Condensada.

	09
	Cleudes Guimarães
	Bacharel em Engenharia Mecânica, Licenciatura em Física, Especialização em Física.

	10
	Dayane Fonseca Soares
	Licenciada em Química, Mestre em Química.

	11
	Daltro André Machado
	Bacharel em Engenharia Civil, Graduando em Engenharia de Segurança do Trabalho.

	12
	Darlon Alves de Almeida
	Bacharel em Administração, Bacharel em Informática, Especialista em RH e Marketing, Especialista em Engenharia de Produção, Mestre em Engenharia de Produção.

	13
	Dorival Pereira Borges da Costa
	Bacharel em Zootecnia, Mestre em Zootecnia, Doutorando em Zootecnia.

	14
	Francioly Marcos Batista Siqueira
	Licenciado em Geografia.



	15
	Jean Carlo da Silva
	Licenciado em Matemática, Mestre em Educação.

	16
	João Bosco Pedrozo Barros
	Licenciado em Química, Especialista em Plantas Medicinais.

	17
	Kátia Roberta Fernandes
	Bacharel em Medicina Veterinária, Mestre em Ciências Veterinárias, Doutora em Ciências Veterinárias, Pós-Doutoranda em Ciências Veterinárias.

	18
	Lucinéia Macedo dos Santos
	Licenciada em Letras, Especialista em Formação de Professores.

	19
	Lúcio Bastos Madeiros
	Bacharel em Agronomia, Mestre em Agronomia, Doutorando em Irrigação e Drenagem.

	20
	Marcos José Gonçalves
	Licenciado em Matemática e Modelagem Matemática.

	21
	Marcos Paulo Souza da Silva
	Licenciado em Ciências, com Habilitação em Matemática, Especialista em Tecnologias Computacionais Aplicadas na Educação.

	22
	Mariana Segui Pereira
	Bacharel em Administração, Especialista em Gestão de Pessoas.

	23
	Quintiliano Siqueira Schroden Nomelini
	Licenciado em Matemática, Mestre em Estatística e Experimentação Agropecuária.

	24
	Rodolfo Carli de Almeida
	Bacharel em Ciências da Computação, Especialista em E-Business.

	25
	Salmo César da Silva
	Licenciatura em Educação Física, Especialista em Pedagogia do Esporte.


14. AVALIAÇÃO DA APRENDIZAGEM E APROVEITAMENTO

A avaliação é entendida como parte do processo educacional que permite delinear, obter e fornecer informações úteis para a tomada de decisões com vistas a atingir níveis mais aprimorados de aprendizagem. 

A aprendizagem dos alunos, para fins de avaliação, se fundamentará não simplesmente na ação de julgar a reprodução dos conteúdos aprendidos, mas no nível de interatividade com o objeto de estudo, no processo de construção de conceitos e na aplicabilidade destes conhecimentos na resolução de problemas.

O processo de avaliação deve constituir-se no principal instrumento de investigação diagnóstica, contínua, cumulativa, sistemática e compartilhada em cada etapa educativa, para a busca incessante de compreensão das dificuldades do educando e da instituição na dinamização de novas oportunidades de conhecimento.

A avaliação deve ser ampla, contínua, gradual, includente, mediadora, emancipatória, diagnóstica, somativa, formativa, cumulativa e cooperativa, envolvendo todos os atores, sendo os seus resultados computados e divulgados ao final da aplicação das estratégias de avaliação.

A avaliação deve estimular o desenvolvimento do aluno, despertando-o para suas possibilidades, criando expectativas positivas, aguçando a curiosidade e elevando a auto-estima dos educandos.

As estratégias de avaliação terão como base de sustentação a Lei No 9.394/96 (LDB) e a proposta pedagógica do CEFET Cuiabá – UNED Campo Novo dos Parecis, e observando às seguintes condições:

· Promover a articulação entre teoria e prática, educação e trabalho enquanto processo contínuo, somativo e formativo;

· Respeitar as características dos diferentes componentes curriculares previstos nos planos de curso;

· Deve funcionar como mecanismo de monitoramento e aferição da promoção escolar;

· Respeitar a diversidade de clientela quanto às competências adquiridas e experiências anteriores;

· Deve servir de instrumento de diagnóstico permanente da prática pedagógica e da qualidade do ensino ofertado pelo CEFET Cuiabá – UNED Campo Novo dos Parecis.

A avaliação dos alunos deve ser ampla, contínua, gradual, cumulativa e cooperativa, envolvendo todos os elementos do CEFET Cuiabá – UNED Campo Novo dos Parecis, sendo os seus resultados sistematizados e divulgados formalmente ao final de cada módulo.

A avaliação dos alunos, em consonância com os objetivos previstos, deve abranger os aspectos qualitativos e quantitativos, sendo que os aspectos qualitativos preponderam sobre os quantitativos, considerando o domínio dos conteúdos e o desenvolvimento de habilidades, competências, atitudes, hábitos e conhecimentos. 

A avaliação é uma tarefa permanente do trabalho docente e deve acompanhar passo a passo o processo de ensino aprendizagem, cumprindo funções didático-pedagógicas de diagnóstico e de controle.

Os instrumentos de avaliação do rendimento escolar, a critério do professor, ouvido os discentes, serão, preferencialmente, a observação direta, o teste escrito (discursivo), o teste prático, a elaboração de redações, artigos de revisão bibliográfica, os relatórios, memoriais e a pesquisa científica.

Os resultados da avaliação, bem como a freqüência dos alunos, são registrados em Diário de Classe e transcritos em ficha individual e cumulativa e arquivados na Seção de Registros Escolares.

A verificação do rendimento acadêmico será feita de forma estabelecida no Regimento Interno.

O discente que não atingir o mínimo de aproveitamento constante do Regimento Interno em vigor, cessada todas as possibilidades regimentares de recuperação paralela, estará reprovado na disciplina especifica, devendo por tanto cursá-la na integra novamente.

15. INFRA-ESTRUTURA

	Quadro 01
	Meio e estrutura física constituinte do CENTRO FEDERAL DE EDUCAÇÃO TECNOLÓGICA DE CUIABÁ – UNED CAMPO NOVO DOS PARECIS. Ano base 2008.

	Descrição
	Qtd

	Aparelho de Fax, com telefone sem fio KXF PC161
	10

	Aparelho de Reprodução de DVD, DVD Karaokê c/1 Microfone  DVP-K88PM
	12

	Telefone fixo
	50

	Telefone sem fio
	10

	Telefone PABX
	10

	Bebedouro Master Inox 
	24

	Bebedouro Pressão Inox
	24

	Bebedouro Pressão Conjugado Inox
	12

	SPLIT- PAREDE- 12000 Btu´s
	56

	SPLIT- PAREDE- 24000 Btu´s
	12

	SPLIT- PAREDE- 7000 Btu´s
	45

	SPLIT- PAREDE- 18000 Btu´s
	40

	SPLIT- TETO- 60.000 Btu´s
	20

	SPLIT- TETO- 41.000 Btu´s
	60

	Frigobar – Refrigerador Compacto 122 Lt.
	15

	Geladeira  Frost Free
	05

	Microondas
	05

	Televisor 29” Tela Plana
	20

	Ventilador de Teto
	160

	Depurador de Ar, sugador de fumaça e gordura para cozinha
	05

	Catraca Semi – Eletrônica para biblioteca
	10

	Suporte de Teto para Projetor de Multimídia
	30

	CONJUNTO MÓVEIS PARA ESCRITÓRIO
	05

	CONJUNTO MESA DE REUNIÃO
	05

	CONJUNTO MÓVEIS PARA ESCRITÓRIO
	20

	CONJUNTO MÓVEIS PARA ESCRITÓRIO, LINHA GERENCIAL
	120

	CONJUNTO ILHA ESTAÇÃO DE TRABALHO
	60

	CONJUNTO CALCENTER
	60

	CONJUNTO MESA DE REUNIÃO
	24

	LONGARINA, DE 03 LUGARES, SEM BRAÇOS
	60

	MESA PARA REFEITÓRIO COM ASSENTOS ESCAMOTEÁVEIS PARA 06 LUGARES
	120

	MESA PARA REFEITÓRIO COM ASSENTOS ESCAMOTEÁVEIS PARA 04 LUGARES
	120

	CONJUNTO ESCOLAR
	850

	CONJUNTO MESA PARA PROFESSOR
	100

	SPLIT- PAREDE- 12000 Btu´s
	56

	SPLIT- PAREDE- 24000 Btu´s
	12

	SPLIT- PAREDE- 7000 Btu´s
	45

	SPLIT- PAREDE- 18000 Btu´s
	40

	SPLIT- TETO- 60.000 Btu´s
	20

	SPLIT- TETO- 41.000 Btu´s
	60

	IMPRESSORA MONOCROMÁTICA MATRICIAL
	60

	IMPRESSORA LASER MONOCROMÁTICA
	60

	MICROCOMPUTADOR COM FINALIDADE PARA ESTAÇÃO DE TRABALHO (COMPLETO)
	680

	ROCOMPUTADOR COM FINALIDADE PARA ESTAÇÃO DE TRABALHO
	200

	COMPUTADOR PARA SERVIDOR
	160

	NOTEBOOK
	12

	LEITOR ÓPTICO DE MARCAS
	60

	NOBREAK DE LONGA DURAÇÃO
	20

	MÓDULO DE BATERIA
	16

	APARELHO DE FAX, COM TELEFONE SEM FIO KXF PC161
	10

	PLACA DE TELEFONIA
	16

	TELEFONE IP
	320

	CHAVEADOR KVM (PARA MONITOR, MOUSE E TECLADO)
	24


16. CORPO TÉCNICO ADMINISTRATIVO

	QUADRO DE TÉCNICOS ADMINISTRATIVOS

	oRDEM
	SERVIDOR

	1
	Andreia Oliveira Vieira

	2
	Carlos André de Oliveira Câmara

	3
	Carlos Eduardo Santos

	4
	Dalvadisio Meira Gomes

	5
	Giovani José Fontana

	6
	Gracieli de Miranda Oliveira

	7
	Léa Flores

	8
	Ludcesar Vieira de Assis

	9
	Ludegero Vieira de Assis Júnior

	10
	Luis Claudio Alves Viana

	11
	Márcia Regina de Almeida Arvani

	12
	Marcos Aurélio Vargas

	13
	Marisol Martins Vincenzi

	14
	Osvaldo Eiji Sato

	15
	Paulo de Jesus Abreu dos Santos

	16
	Rosani Nonenmacher

	17
	Uélio Souza de Oliveira

	18
	Vanessa Hiroko Kusano

	19
	Vera Cristina de Quadros

	20
	Vera Luzia Dessanti Simoni


17. FONTES DE PESQUISA

ASSOCIAÇÃO MATOGROSSENSE DE MUNICÍPIOS (AMM).  Disponível em http:// www.amm.mt.gov.br; acesso em 13/10/2008

BRASIL, Lei Federal Nº 5.550 - de 04 de dezembro de 1968, Publicado no DOU de 05-12-1968, Seção 1.

BRASIL, Lei Federal Nº 9.394 – de de 20 de dezembro de 1996, publicado no DOU de 23-12-1996, seção 1.

______, IBGE. Sinopse Preliminar do Censo Demográfico 2000. Disponível em:ftp://ftp.ibge.gov.br/Censos/Censo_Demografico_2000/Sinopse_preliminar/TabelasExcel/MT.zip acessado em 20/05/2007.

______, MEC, INEP. Censo Escolar 2006. Disponível em: http://www.inep.gov.br/download/censo/2006/internet2006.zip acessado em 20/05/2007.

______, ______, ______. Sinopse Estatística da Educação Básica. Disponível em: http://www.inep.gov.br/download/censo/2006/resultado_censo_escolar2006 acessado em 20/05/2007.

ANEXOS

a. Legislação Aplicada

	Lei/Decreto/Resolução/Parecer
	Resumo

	Decreto Nº 5.773, de 9 de Maio de 2006.
	Dispõe sobre o exercício das funções de regulação, supervisão e avaliação de instituições de educação superior e cursos superiores de graduação e seqüenciais no sistema federal de ensino.

	Lei Nº 11788, de 25 de Setembro de 2008
	Dispõe sobre o estágio de estudantes; altera a Consolidação das Leis do Trabalho – CLT.

	Lei Nº 11.331, de 25 de Julho de 2006
	Acrescenta parágrafo ao art. 44 da Lei nº 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educação nacional, com relação a processo seletivo de acesso a cursos superiores de graduação.

	Lei Nº 11.330, de 25 de Julho de 2006.
	Dá nova redação ao § 3o do art. 87 da Lei nº. 9.394, de 20 de dezembro de 1996

	Lei Nº 11.183, de 5 de Outubro de 2005.
	Dá nova redação ao inciso II do caput do art. 20 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educação nacional

	Lei Nº 10.861, de 14 de Abril de 2004.
	Institui o Sistema Nacional de Avaliação da Educação Superior - SINAES e dá outras providências.

	Lei Nº 10.709, De 31 De Julho De 2003 
	Acrescenta incisos aos arts. 10 e 11 da Lei nº 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educação nacional e dá outras providências

	Lei Nº 10.639, de 9 de Janeiro de 2003.
	Altera a Lei nº 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educação nacional, para incluir no currículo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da temática "História e Cultura Afro-Brasileira", e dá outras providências.

	Lei Nº 10.328, de 12 de Dezembro de 2001.
	Introduz a palavra "obrigatório" após a expressão "curricular", constante do § 3o do art. 26 da Lei n.º 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educação nacional.

	Lei Nº 10.287, de 20 de Setembro de 2001.
	Altera dispositivo da Lei n.º 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as Diretrizes e Bases da Educação Nacional.

	LEI Nº 9.536, de 11 de Dezembro de 1997.
	Regulamenta o parágrafo único do art. 49 da Lei n.º 9.394, de 20 de dezembro de 1996.

	Lei Nº 9.394, de 20 de Dezembro de 1996
	Estabelece as diretrizes e bases da educação nacional.

	Lei N.º 9.131, de 24 de Novembro de 1995.
	Altera dispositivos da Lei n.º 4.024, de 20 de dezembro de 1961, e dá outras providências.

	Res. CNE/CES Nº 4, de 2 de fevereiro de 2006
	Aprova as Diretrizes Curriculares Nacionais para o curso de graduação em Zootecnia e dá outras providências

	Parecer CNE/CES nº 8 de 31 de janeiro de 2007
	Dispõe sobre carga horária mínima e procedimentos relaticos á integralização e duração dos cursos de graduação, bacharelados, na madalidade presencial

	Parecer CNE/CES nº 184, de 7 de julho de 2006
	Retificação do Parecer CNE/CES nº 329/2004, referente à carga horária mínima dos cursos de graduação, bacharelados, na modalidade presencial

	Resolução CNE/CES nº 1, de 2 de fevereiro de 2006
	Institui as Diretrizes Curriculares Nacionais para o curso de graduação em Engenharia Agronômica ou Agronomia e dá outras providências.

	Parecer CNE/CES n.º 329, de 11 de novembro de 2004 
	Carga horária mínima dos cursos de graduação, bacharelados, na modalidade presencial

	Parecer CNE/CES nº 306, de 7 de outubro de 2004
	Aprova as Diretrizes Curriculares Nacionais para o Curso de Graduação em Engenharia Agronômica ou Agronomia.

	Parecer CNE/CES n.º 210, de 8 de julho de 2004 
	Aprecia a Indicação CNE/CES 1/04, referente à adequação técnica e revisão dos pareceres e/ou resoluções das Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de graduação

	Parecer CNE/CES n.º 776, de 3 de dezembro de 1997
	Orientação para as diretrizes curriculares dos Cursos de Graduação 

	Portaria MEC Nº 3284, de 07 de novembro de 2003
	Dispõe sobre requisitos de acessibilidade de pessoas portadoras de deficiências, para construir os processos de autorização e de reconhecimento de cursos, e de credenciamento de instituições.
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