SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO

RESOLUCAO N° 49/2015/CONEPE

Aprova AlteracGes na Departamentalizacao
e Ementario do Nucleo de Graduacdo em
Agroindustria do Campus do Sert&o.

O CONSELHO DO ENSINO, DA PESQUISA E DA EXTENSAO da
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE, no uso de suas atribuicdes legais;

CONSIDERANDO a necessidade organizacional e de operacionaliza¢cdo do Campus do
Sertdo;

CONSIDERANDO o parecer do Relator, Cons. WELLINGTON BARROS DA
SILVA, ao analisar 0 processo n°® 2174/2015-20;

CONSIDERANDO, ainda, a decisdo unanime deste Conselho, em sua Reunido
Ordinéria hoje realizada,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar alteracbes na Departamentalizacdo e no Ementario do Nucleo de
Graduacdo em Agroindastria do Campus do Sertdo, de acordo com os Anexos | e Il desta
Resolucao.

Art. 2° Esta Resolucdo entra em vigor nesta data e revoga as disposi¢ées em contrario.

Sala das Sessdes, 27 de julho de 2015

VICE-REITOR Prof. Dr. André Mauricio Concei¢do de Souza
PRESIDENTE em exercicio
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MINISTERIO DA EDUCACAO
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RESOLUCAO N° 49/2015/CONEPE

ANEXO |

DEPARTAMENTALIZACAO DO NUCLEO/DEPARTAMENTO DE GRADUACAO EM AGROINDUSTRIA DO CAMPUS DO SERTAO

Componentes Curriculares Obrigatorios

Cadigo Bloco Cadigo Modulo CR CH Pré-requisito
AGRIS0047.0 |Higienizacdo e Sanitarizagdo de Alimentos 06 90
| Bloco de AGRIS0047.1 Cadeias Produt?vas de Or!gem Animal 08 120
AGRIS0047 Agroindistria AGRIS0047.2 | Cadeias Produtivas de Origem Vegetal 08 120 AGRAS0065
AGRIS0047.3 | Tecnologias de Alimentos de Origem Vegetal 08 120
AGRIS0047.4 | Tecnologias de Alimentos de Origem Animal 08 120
AGRIS0047.5 | Habilidades e Atitudes em Agroindustria | 08 120
AGRIS0048.0 | Sistemas de Controle de Qualidade de Alimentos 08 120
AGRIS0048.1 | Desenvolvimento de Novas Tecnologias para Processamento de Alimentos 08 120
!l Bloco de =7 GRIS0048.2 | Sistemas para Diminuicao do Impacto Ambiental dos P de Produga 08 | 120 | AGRIS0047
N para Diminuicdo do Impacto Ambiental dos Processos de Produgdo
AGRIS0048 | Agroinddstria AGRI1S0048.3 | Técnicas Mercadoldgicas para Distribui¢cdo e Comercializa¢do de Produtos 08 120
AGRIS0048.4 | Projetos Agroindustriais 08 120
AGRIS0048.5 | Habilidades e Atitudes em Agroindustria 11 08 120
AGRIS0049.0 |Estagio em Agroindustria 06 90
AGRIS0049.1 | Estagio em Producdo Agricola 04 60
AGRIS0049 | ' Blocode "AGRIS0049.2 | Estagio em Produgéo Animal 04 60 AGRIS0048
Agroindustria "AGRIS0049.3 | Estagio em Processamento de Alimentos 06 90
AGRIS0049.4 | Estagio em Gestdo Agroindustrial 04 60
AGRIS0049.5 | Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC) 12 180




Cddigo Componente Curricular CR CH
AGRIS0063 Atividades Complementares de Agroindustria 10 150
Disciplinas optativas
Cadigo Disciplina CR CH Pré-requisito
AGRIS0051 Agroindustria Familiar 30 02 AGRAS0065
AGRIS0052 Apicultura 30 02 AGRAS0065
AGRIS0050 Associativismo Rural e Cooperativas Agricolas 30 02 AGRAS0065
AGRIS0058 Biotecnologia de alimentos 60 04 AGRAS0065
AGRIS0059 Fundamentos de Sociologia Rural 60 04 AGRAS0065
AGRAS0069 Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS 60 04 -
AGRIS0054 Melhoramento animal 60 04 AGRAS0065
AGRIS0053 Melhoramento vegetal 60 04 AGRAS0065
AGRIS0057 Tecnologia de bebidas e produtos fermentados 60 04 AGRAS0065
AGRIS0061 Tdpicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 30 02 AGRAS0065
AGRIS0062 Tdpicos Especiais em Gestdo do Agronegdcio 30 02 AGRAS0065
AGRIS0060 Tdpicos Especiais em Producdo Agropecudria 30 02 AGRAS0065
AGRIS0055 Toxicologia de Alimentos 30 02 AGRAS0065
AGRIS0056 Tratamento de Residuos Agroindustriais 30 02 AGRAS0065




SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE
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RESOLUGAO N° 49/2015/CONEPE
ANEXO II

EMENTARIO DOS COMPONENTES CURRICULARES DO NUCLEO DE AGROINDUSTRIA
DO CAMPUS DO SERTAO

MODULOS CURRICULARES OBRIGATORIOS

AGRIS0047.0 - Higienizagdo e Sanitarizagdo de Alimentos

CR: 06 CH:90 CH. Teorica: 27 CH. Prética: 17 CH. AAD: 51

Ementa: Introducdo. Higiene industrial e controle sanitirio na industria de alimentos. Agentes e
processos de limpeza e sanitizacdo. Contaminacgéo de alimentos. Normas para instalacfes e construcdo de
prédios. Legislagdo vigente de alimentos. Composi¢do dos alimentos: Carboidratos, lipideos,
aminodacidos, proteinas, vitaminas, sais minerais e pigmentos de alimentos. Agua em alimentos.
Estabilizantes, emulsificantes e aditivos usados na inddstria de alimentos. Hidrocol6ides na tecnologia de
alimentos. Escurecimento ndo enzimatico. Oxidacdo de lipideos. Metabolismo de proteinas, lipidios e
carboidratos nos alimentos. Enzimas. Cinética enzimatica. Aplicacfes de enzimas na inddstria de
alimentos. Escurecimento enzimatico Rancificagdo. Transformagdes bioquimicas em alimentos de origem
animal. Transformagdes bioquimicas em alimentos de origem vegetal. Introducdo a microbiologia de
alimentos - Microrganismos e alimentos; Fatores que influenciam o crescimento microbiano;
Microrganismos patogénicos, ndo patogénicos e indicadores; Métodos para analise microbioldgica de
microrganismos; alteragbes quimicas em alimentos provenientes de contaminagdo microbiana;
deterioracdo microbiana em leite e derivados, enlatados, pescado, carnes, frutas e hortalicas; Métodos de
controle do crescimento microbiano em alimentos; Critérios para avaliagdo microbiolégica na industria de
alimentos; Andlise de perigos e pontos criticos de controle na industria de alimentos.

AGRIS0047.1 - Cadeias Produtivas de Origem Animal

CR: 08 CH: 120 CH. Teorica: 36 CH. Prética: 16 CH. AAD: 68

Ementa: Importancia econdmica das aves. Racas e linhagens de maior importancia econémica. Anatomia
e fisiologia. Aparelho reprodutivo, digestivo e respiratorio. Praticas de incubacdo. Embriologia.
Instalagdode granjas avicolas. Equipamentos. Criagdo de pintos. Criacdo comercial de frangos de corte e
depoedeiras. Planejamento da empresa avicola. Comercializacdo de aves e ovos. Introdugdo e importancia
socio-econdmica da suinocultura.. Planejamento e formacdo da criagcdo. Manejo nas diferentes fases de
vida dos suinos. Castracdo. Instalacdo de ganjas suinicolas: condi¢Oes climéticas, infra-estrutura e
construgdes. Principais doengas. Bovino de leite, bovino de corte, ovinos e caprinos. Importancia
econdmica e principais racas exploradas. Caracteristicas fenotipicas das principais ragas. Escrituracdo
zootécnica dos rebanhos. Manejo: reprodutivo, sanitario, nutricional e nas diferentes fases de criacao.
Manejo na ordenha e controle leiteiro. InstalagGes rurais. Planejamento do rebanho.

AGRIS0047.2 - Cadeias Produtivas de Origem Vegetal

CR: 08 CH:120 CH. Tedrica: 36 CH. Pratica: 16 CH. AAD: 68

Ementa: Importancia socioecondémica da fruticultura e olericultura. Origem e difusdo de frutas e
hortaligas. Classificagdo e descri¢do botanica de frutos e hortalicas. Variedades. Exigéncias nutricionais e
adubacdo. Propagacdo. Preparo do solo e plantio. Tratos culturais. Colheita. Importancia nutricional,
social e econdmica das frutas e hortali¢as. Origem, histérico e importancia econdmica de cereais, fibrosas
oleaginosas e cana de acucar. Classificacdo e descricdo botanica. Variedades. Propagacdo. Clima e solo.
Plantio, tratos culturais, adubacdo, colheita, beneficiamento e comercializacdo. Controle das principais
pragas e doencas.



AGRIS0047.3 - Tecnologia de Alimentos de Origem Vegetal

CR: 08 CH: 120 CH. Teorica: 36 CH. Prética: 16 CH. AAD: 68

Ementa: Tecnologia Pds-colheita de frutas e hortali¢as. Processamento de frutas (sucos, polpas, doces e
geléias). Processamento de hortalicas (produtos fermentados, processamento minimo, congelados).
Controle de qualidade. Aproveitamento dos residuos. EspecificacGes, calculos de rendimentos e custos
industrias. Caracteristica dos cereais. Moagem de cereais: teoria, operagdo, equipamentos e produtos.
Amido e féculas: fabricacdo e equipamentos, modificacdes quimicas. Panificacdo: processos e
equipamentos de operagdes convencionais e continuas. Produtos derivados, snacks, biscoitos. Custos
industriais. Atividades agricolas relacionada com a cana-de-agucar, tratamento preliminares da cana-de-
aclcar para producdo de acucar e &lcool, processo industrial na producdo de alcool-fermentacdo,
destilacdo do alcool, tancagem de alcool, rendimento de processo na producao de alcool, balango térmico
nas usinas de agucar e alcool, efluentes nas usinas de agUcar e destilarias de alcool, aspectos técnicos-
econdmicos do alcool carburante e alcool a partir de outros derivados agricolas.

AGRIS0047.4 — Tecnologia de Alimentos de Origem Animal

CR: 08 CH: 120 CH. Teorica: 36 CH. Praética: 16 CH. AAD: 68

Ementa: Operacgdes de pré-processamento, processamento e controle de qualidade de carnes e derivados:
bovinos, suinos, aves. Produtos embutidos, defumados, reestruturados, marinados, presuntos, salames,
salgados e curados. Manejo do pescado a bordo e em terra. Inspecdo e controle de qualidade e
manipulacdo de matéria-prima. Pescado como alimento. Alteragdes “post-mortem” do pescado.
Equipamentos e Instalagcbes para o beneficiamento do pescado. Métodos de conservacdo do pescado:
refrigeracdo e congelamento; salga; defumacdo; enlatamento. Beneficiamento de crustaceos e moluscos.
Embalagem, estocagem e vida de prateleira dos produtos pesqueiros. Aproveitamento de residuos —
farinha e dleo de pescado. OperacOes de pré-processamento, processamento e controle de qualidade de
leites e derivados: leite fluido, leite em pd, concentrado, condensado, creme de leite, manteiga, sorvete,
queijos e leites fermentados.

AGRIS0047.5 - Habilidades e Atitudes em Agroindustrias |

CR: 08 CH: 120 CH. Teorica: 40 CH. Pratica: 80 CH. AAD: -

Ementa: Deve ser desenvolvida associando e correlacionando teoria e experimentacdo: Desenvolver
competéncias e habilidades técnicas e sdcio-afetivas, e estimular o aprimoramento de atitudes alinhadas
aos principios éticos. A habilidade de comunicar recebe énfase, tanto para orientar os produtores, como
para estimular e aperfeicoar a integragdo multiprofissional. Serdo abordados os temas: Fundamentos de
Sociologia Rural, Associativismo Rural e cooperativas Agricolas, Agroindustria Familiar e Topicos
Especiais em Producdo Agropecuaéria.

AGRI1S0048.0 - Sistemas de Controle de Qualidade de Alimentos

CR: 08 CH: 120 CH. Teorica: 32 CH. Prética: 16 CH. AAD: 72

Ementa: Introducdo. Os 6rgdos dos sentidos e a percepcdo sensorial. Elementos da avaliagdo sensorial:
ambiente dos testes sensoriais e controle de fatores fisiologicos e psicolégicos que influenciam as
medidas sensoriais. Métodos de avaliacdo sensorial. Métodos discriminativos. Métodos de escala.
Métodos descritivos. Métodos afetivos. Psicofisica: limiar de deteccdo e lei de Stevens. Estatistica
aplicada a dados sensoriais: testes de hipotese, erro tipo | e tipo I, ANOVA, testes de média, Analise de
Componente Principal, Regresséo linear simples. Definicdo de qualidade. Fungdes e gerenciamento da
qualidade. Ferramentas da qualidade: amostragem, cartas de controle, controle estatistico. Sistemas de
gestdo da qualidade e normas 1SO. Certificacdo e rastreabilidade de produtos. APPCC. Boas Praticas de
Fabricacdo. Atributos de qualidade. Correlagcbes entre medidas objetivas e subjetivas de atributos de
qualidade. Estabelecimento de normas e padrBes de identidade e qualidade. Legislacdo. Organizaces
nacionais e internacionais de normatizagcdo. Estudos de caso: aplicagbes de controle de qualidade na
Agroindustria.

AGRIS0048.1 — Desenvolvimento de Novas Tecnologias para Processamento de Alimentos

CR: 08 CH:120 CH. Tedrica: 32 CH. Pratica: 16 CH. AAD: 72

Ementa: Medidas de pressdo e vazao em tubulacdes e equipamentos da industria de alimentos. Estudo de
fluidos na inddstria de alimentos: vazdo, escoamento e bombeamento.Transporte de fluidos por
bombeamento. Caracterizagdo e Fluidodindmica de particulas solidas; InteragBes Solido- Fluido.
Separagfes Soélido-Fluido: Sedimentacdo. Centrifugacdo. Filtracdo. Separacdo de solidos (ciclones).



Fluidizacdo. Flotacdo. Elutriagdo. SeparacOes Solido-Solido. Separagdo por membranas Tratamento de
Sélidos. Agitacdo e mistura Equilibrio entre fases em emulsdes alimenticias. Propriedades térmicas dos
alimentos; Tratamento térmico de alimentos. Transferéncia de massa na interface de alimentos.
Operacdes de transferéncia de massa ou simultaneas de calor e massa aplicadas aos processos da industria
alimenticia: Absorcdo de gases; Destilacdo; Psicrometria e Umidificagdo; Desidratacdo. Liofilizacao.
Cristalizacdo; Adsorcdo; Extracdo Sdlido-liquido; Extracdo liquido-liquido. Extrusdo. Introducao.
Principios. Tipos de secagem. Cinética de secagem. Secadores. CondicGes de secagem. Avaliacdes de
produtos desidratados. Embalagens. Introdugdo a Ciéncia dos materiais: Materiais utilizados, Estrutura,
Propriedades elétricas, mecanicas, térmicas e Gticas dos materiais e selecdo de materiais. Processos de
obtencdo e uso de embalagens. Embalagens de vidro, metalica, celuldsicas e plasticas. Embalagens ativas
inteligentes. O papel da embalagem na estabilidade de alimentos. Embalagens de distribuicdo.
Rotulagem. Méquinas e equipamentos. Controle de qualidade. Planejamento e legislacdo. Embalagens e
meio ambiente. Reciclagem.

AGRI1S0048.2 - Sistemas para Diminuicdo do Impacto Ambiental dos Processos de Producéo

CR: 08 CH: 120 CH. Teorica: 32 CH. Praética: 16 CH. AAD: 72

Ementa: Analise ambiental no sistema agricola, com énfase na produtividade biol6gica, qualidade da
agua, conservacdo e administracdo de ecossistemas naturais e artificiais. Conceitos de dindmica
populacional. Aproveitamento racional dos recursos agricolas.

AGRIS0048.3 - Técnicas Mercadoldgicas para Distribui¢do e Comercializacdo de Produtos

CR: 08 CH: 120 CH. Teorica: 32 CH. Prética: 16 CH. AAD: 72

Ementa: Importancia do estudo da administragdo. Inter-relacionamento com outras ciéncias. A
importancia das organizagdes na sociedade contemporénea. A administragdo como instrumento de
mudancas sociais. Func¢des administrativas: planejamento, organizacdo, dire¢do e controle. NocGes gerais
das &reas funcionais das empresas: producdo, marketing, financas, recursos humanos e materiais.
Logistica Integrada. Servico ao cliente. Relacionamentos na Cadeia de Suprimentos. Estrutura e
Estratégias de distribui¢do. Posicionamento. Analise dos Sistemas de Transporte. Logistica Global e a
distribuicdo. Medidas de Desempenho na Logistica de Distribui¢do. Introdugdo ao Marketing; Marketing
aplicado aos sistemas agro-alimentares. Comportamento do consumidor de alimentos. Inovagdo nas
cadeias agroindustriais. O processo de pesquisa e desenvolvimento. Empreendedorismo-empreendedor-
empreendimento-mercado-recursos do empreendedor. Habitats de empreendedorismo e empreendimentos
em cadeias agroindustriais

AGRIS0048.4 - Projetos Agroindustriais

CR: 08 CH: 120 CH. Teorica: 32 CH. Praética: 16 CH. AAD: 72

Ementa: Caracteristicas da atividade agroindustrial. A Empresa rural e seu campo de atuacao. As fungdes
administrativas na empresa rural: Planejamento, Organizacdo, Direcdo e Controle. Fatores internos e
externos que afetam a empresa rural. Plano de negdcio. Comercializagdo de produtos agroindustriais.
Marketing no agronegdcio. Elaboracdo e execucdo de anteprojetos da indUstria de alimentos. Estudos de
pré-viabilidade econdmica. Projecdo de mercados. Analise de processos e projetos em industrias de
alimentos, bebidas e afins. Arranjo Fisico. Logistica de distribui¢cdo. Gestdo de Projetos. Elaboragdo de
um anteprojeto de uma Agroindustria ou correlata cobrindo aspectos tecnolégicos, econémicos e sociais.
Nogdes da Organizacao do trabalho; Administracdo e Seguranca do Trabalho; Pardmetros de qualidade:
certificacOes. Regras bésicas de benchmarking. Arranjos Fisicos em Empresas e Nog¢des de Fluxogramas
e Organogramas.

AGRIS0048.5 - Habilidades e Atitudes em Agroindustria Il

CR: 08 CH:120 CH. Tedrica: 40 CH. Pratica: 80 CH. AAD: -

Ementa: Deve ser desenvolvida associando e correlacionando teoria e experimentacdo: Desenvolver
competéncias e habilidades técnicas e sdcio-afetivas, e estimular o aprimoramento de atitudes alinhadas
aos principios éticos. A habilidade de comunicar recebe énfase, tanto para orientar os produtores, como
para estimular e aperfeicoar a integracdo multiprofissional. Serdo abordados os temas: Toxicologia de
Alimentos e Tratamento de Residuos Agroindustriais.

AGRI1S0049.0 - Estagio em Agroindustria
CR: 06 CH:90 CH. Tedrica: - CH. Pratica: 90 CH. AAD: -
Ementa: Atividades prético-profissionais desenvolvidas pelos alunos nos setores de produgéo para contextualizagao.



AGRIS0049.1 - Estagio em Producéo Agricola
CR: 04 CH: 60 CH. Tedrica: - CH. Praética: 60 CH. AAD: -
Ementa: Atividades pratico-profissionais desenvolvidas pelos alunos nos setores de produgdo Agricola.

AGRIS0049.2 — Estagio em Produc¢do Animal
CR: 04 CH: 60 CH. Tedrica: - CH. Praética: 60 CH. AAD: -
Ementa: Atividades préatico-profissionais desenvolvidas pelos alunos nos setores de produgdo animal.

AGRIS0049.3 - Estagio em Processamento de Alimentos

CR: 06 CH: 90 CH. Tedrica: - CH. Praética: 90 CH. AAD: -

Ementa: Atividades préatico-profissionais desenvolvidas pelos alunos nos setores de processamento de
alimentos.

AGRIS0049.4 — Estagio em Gestao Agroindustrial
CR: 04 CH: 60 CH. Tedrica: - CH. Praética: 60 CH. AAD: -
Ementa: Atividades préatico-profissionais desenvolvidas pelos alunos na area de gestao.

AGRIS0049.5- Trabalho de Concluséo de Curso

CR: 12 CH: 180 CH. Tedrica: - CH. Prética: 180 CH. AAD: -

Ementa: Realizacdo individual de trabalho técnico ou projeto de pesquisa versando sobre assuntos do
campo do conhecimento da Agroindustria, orientado por docente do Departamento de Agroindustria,
constando de: Estado da arte, metodologia, apresentacdo e discussdo de resultados, conclusdes e
referéncias bibliograficas.

COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

AGRIS0050 - Associativismo Rural e cooperativas Agricolas

Cr: 02 CH: 30 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Associativismo - historico e importancia, Estrutura e funcionamento das organizacdes do meio
rural: cooperativas, Cooperacao e associativismo, Formas associativas, Sindicatos rurais: trabalhadores e
empregadores, Cooperativas: funcdes, objetivos e ramos cooperativos. Projeto de implantacdo de
cooperativa, documentacdo e assembléia geral de constituicéo.

AGRIS0051 — Agroindustria Familiar

Cr: 02 CH: 30 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Sistemas Agroindustriais: defini¢des e correntes metodoldgicas, Mercados Agroindustriais,
Gestdo dos Processos Agroindustriais e Gerenciamento da Produgdo Agricola.

AGRIS0052 - Apicultura

Cr: 02 CH: 30 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Situacdo mundial, nacional e regional da producdo e comercializacdo de produtos apicolas;
Historico e importancia econdmica da criacdo de abelhas; Apicultura como alternativa para o produtor;
Uso das abelhas na polinizacéo; Producdo e comercializacdo de produtos apicolas.

AGRIS0053 - Melhoramento vegetal

Cr:04 CH: 60 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Transporte. Pré-processamentos. Processos produtivos de derivados de frutas e hortalicas.
Sucos, concentrados, conservas, doces, desidratados. Recepgdo e controle da matéria-prima para
producdo de bebidas. Processos de conservacdo. Embalagens, equipamentos, instalagGes industriais.
Estocagem, Célculo dos rendimentos e custos industriais.

AGRIS0054 - Melhoramento animal

Cr:04 CH: 60 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Melhoramento genético animal; Sistemas de acasalamento; Herdabilidade; Repetibilidade;
Medicdo e selecdo de caracteristicas quantitativas; Métodos de selecgdo.



AGRIS0055 - Toxicologia de Alimentos

Cr: 02 CH: 30 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Introducdo a toxicologia, Fases da intoxicacdo. Principais técnicas utilizadas nas andlises
toxicoldgicas.

AGRIS0056 - Tratamento de Residuos Agroindustriais

Cr: 02 CH: 30 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Desenvolvimento Sustentavel: Perspectivas historicas e tedricas, Principais doutrinas e teorias
econdmicas do estudo do meio ambiente, conceitos e classificacdo dos recursos naturais, meio ambiente
e poluicdo, tendéncias da questdo ambiental no Brasil e no mundo.

AGRIS0057 - Tecnologia de bebidas e produtos fermentados

Cr:04 CH: 60 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Conhecendo o mundo da tecnologia de bebidas, bebidas ndo alcoodlicas e bebidas alcodlicas,
bebidas fermentadas: vinho e cerveja.

AGRIS0058- Biotecnologia de alimentos

Cr:04 CH: 60 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Principios fundamentais de engenharia genética e sua correlacdo com alimentos in natura e
processados. Organismos e vegetais geneticamente modificados. Obtengdo de metabolitos de interesse
industrial. Biotransformacéo de produtos por via enzimatica e microbiana.

AGRIS0059 - Fundamentos de Sociologia Rural

Cr:04 CH: 60 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Sociologia como ciéncia social e as bases da sociologia rural, agricultura familiar e/ou pequena
agricultura e agricultura patronal, Questdo agraria e desenvolvimento agricola, Processos sociais agrarios
no Brasil: conceituagéo e anélise.

AGRIS0060 - Tépicos Especiais em Producdo Agropecuaria

Cr: 02 CH: 30 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Modernizacdo no campo brasileiro: transformagdes na base técnica, econdémica e socio-cultural;
Desafios para a producgdo agropecuaria de hoje: alta produtividade, consumo de massas e alto consumo de
energia; Outras propostas de agricultura: agroecologia, agricultura organica, permacultura e outras.

AGRIS0061 - Tépicos Especiais em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Cr: 02 CH: 30 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Definicoes, classificagdo, funcBes, importancia e disponibilidade dos alimentos. Conceitos,
importancia e evolucdo da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Alteragdes em alimentos.

AGRIS0062 - Topicos Especiais em Gestédo do Agronegécio

Cr: 02 CH: 30 Pré-requisito: AGRAS0065

Ementa: Sistemas Agroindustriais: definicdes e correntes metodoldgicas, Mercados Agroindustriais,
Gestdo dos Processos Agroindustriais e Gerenciamento da Produgdo Agricola.

AGRAS0069 - Lingua Brasileira de Sinais - LIBRAS

Cr:04 CH: 60 Pré-requisito: -

Ementa: Politicas de educacdo para surdos. Conhecimentos introdutorios sobre a LIBRAS. Aspectos
diferenciais entre a LIBRAS e a Lingua Oral.

Sala das Sessoes, 27 de julho de 2015




