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APRESENTACAO

O presente documento compreende o Projeto Pedagogico de Curso — PPC do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, ofertado pelo Campus Gama do Instituto Federal de
Brasilia — IFB. Este PPC constitui a versdo reestruturada do plano de curso original,
implementado no primeiro semestre de 2017, quando se iniciaram as atividades do curso.

A reestruturacao teve como objetivo adequar 0 PPC aos novos dispositivos legais que
regem 0S cursos superiores, além de incorporar ajustes e sugestbes indicados por
representantes de segmentos do mercado de trabalho da &rea de alimentos, estudantes,
egressos e docentes do curso, apds consultas promovidas pelo Nucleo Docente Estruturante —
NDE a partir de discussdes do colegiado e dos docentes do eixo tecnologico do curso.

Desse modo, registra-se que o PPC tem como norteadores o Decreto n° 5.154/2004,
que regulamenta a Lei n® 9.394/1996, que trata das diretrizes e bases da educacao nacional; os
pareceres e resolucdes do Conselho Nacional de Educagdo — CNE, como a Resolucdo
CNE/CP n° 1/2021, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao
Profissional e Tecnoldgica; e os normativos do IFB, entre eles, o Projeto Politico Pedagdgico
— PPP, o Projeto Pedagdgico Institucional — PPI, o Plano de Desenvolvimento Institucional —
PDI, a Resolugdo CS/RIFB n° 15/2022, que trata da curricularizagcdo da extensao nos cursos
de graduacdo do IFB; e a Resolucdo CS/RIFB n° 19/2022, que altera o regulamento de
procedimentos administrativos e da organizacdo didatico-pedagdgica dos cursos superiores do
Instituto.

Neste PPC encontram-se contextualizadas e descritas as diretrizes pedagdgicas para a
concepcdo de ensino, aprendizagem, pesquisa e extensdo do referido curso, que possui
duracdo prevista de 3 (trés) anos, realizado em turno matutino na modalidade presencial, e é
destinado a estudantes que tenham concluido o ensino médio ou equivalente. No presente
documento estdo definidos os elementos pedagogicos que garantem o pleno funcionamento do
curso, como a sua concepgdo, os procedimentos de avaliagdo dos processos de ensino e
aprendizagem, a estrutura curricular, as acOes de pesquisa e extensdo, a infraestrutura
disponivel e os integrantes do corpo docente e do técnico-administrativo.

Em consonancia com o Projeto Politico-Pedagdgico Institucional do IFB, a estrutura
curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Campus Gama baseia-se na
pluralidade de concepgdes pedagdgicas, estimulando as préticas educativas transformadoras,
que visam & formacéo e a qualificacdo de cidaddos para 0 mundo do trabalho. Incluido no
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eixo tecnologico “Produgdo Alimenticia” do Catélogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia, do Ministério da Educacdo — MEC, o Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos forma profissionais habilitados a atuar em diferentes segmentos do setor
alimenticio, desenvolvendo conhecimento técnico sob todos o0s aspectos tecnoldgicos,
bioguimicos, toxicoldgicos, higiénico-sanitarios e sensoriais dos alimentos. Além do
conhecimento técnico, busca-se que o profissional desenvolva habilidades interpessoais, que
permitam gerenciar e coordenar processos e equipes, além de desenvolver a capacidade para
identificar problemas e formular solugbes inovadoras, seguindo principios éticos,
sustentaveis, responsaveis e justos.

Além da formacdo de tecndlogo em alimentos, o curso foi estruturado de forma a
ofertar uma certificacdo intermediaria, o que traz ao estudante a possibilidade de ingressar no
mercado de trabalho em menor tempo, assim que obtiver aprovacdo nas disciplinas dos 2
(dois) primeiros anos do curso.

Face ao exposto, acredita-se que o0 curso preparara o profissional para trazer impactos
positivos junto ao mercado de trabalho e a comunidade, reforcando o papel proposto pelo
Instituto Federal de possibilitar a inclusdo social por meio da educacdo e da

profissionalizagéo.



1 DADOS DE IDENTIFICACAO

Quadro 1 - Dados de identificacdo do curso

Denominagéo do curso

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Eixo tecnolégico

Producdo Alimenticia

Titulacdo e Habilitagdo

Tecnodlogo em Alimentos

Ocupagdes CBO associadas

2222-15 Tecndlogo em Alimentos

Carga horéria total

2.599,97 horas-relogio
3.120 horas-aula

Atividades complementares

180 horas-reldgio

Trabalho de concluséo de curso

Nao ha

Estagio profissional supervisionado

220 horas-relégio

Qualificacdes profissionais
intermediarias

3912-10 - Técnico de garantia da qualidade (com a aprovacéo em
todos os componentes curriculares até o final do quarto semestre)

Forma de ingresso

Prioritariamente via SISU — Sistema de Selecdo Unificado,
sistema gerido pelo Ministério da Educacdo com base na nota do
Exame Nacional do Ensino Médio — Enem. Eventuais vagas
remanescentes poderao ser preenchidas por editais de portador de
diploma, transferéncias interna/externa e edital especifico do
campus.

Modalidade de ensino

Presencial

Regime de matricula

Por componente curricular, com pré-requisitos

Prazos para a integraliza¢do do curso

Previsto: 6 semestres
Maximo: 12 semestres

Numero de vagas oferecidas por
processo seletivo

40 por ano

Turno de funcionamento

Matutino

Endereco do curso

Rodovia DF 480, Setor de Multiplas Atividades - SMA, Lote 01,
s/n, Gama/DF, CEP: 72405-025

Resoluc¢do autorizativa

Resolucdo CS-1FB n° 030, de 28/11/2016

Portaria de reconhecimento

Portaria MEC n° 714, de 14/07/2021




2 JUSTIFICATIVA DA OFERTA

2.1 Introducao

Desde a sua fundacdo como entidade de natureza autarquica vinculada ao Ministério
da Educacdo — MEC, por meio da Lei n® 11.892/2008, o Instituto Federal de Brasilia — IFB
tem buscado ofertar cursos em consonancia com as caracteristicas de cada regido onde foram
sendo instalados seus dez campi. Os cursos sdo estruturados de forma a se trabalhar
competéncias e habilidades necessarias a atuacdo no mercado de trabalho, especialmente
norteadas a partir de exigéncias locais, preparando o profissional para conquistar espaco no
mundo do trabalho e na sociedade, de forma a que alcance dignidade, respeito e
reconhecimento social como ser produtivo e cidaddo (BRASIL, 2008b).

Em cada campus, reforca-se o papel de possibilitar a inclusdo social por meio da
educacdo e da profissionalizacdo, proporcionando o desenvolvimento académico-cientifico
cultural da comunidade. Esses objetivos sao desenvolvidos por meio da oferta diversificada de
cursos que integram diferentes modalidades de ensino, desde cursos de formacdo inicial e
continuada, técnicos, superiores de tecnologia, licenciaturas e bacharelados, até a poés-
graduacao.

Um dos campi pioneiros do IFB, o Campus Gama, criado pelo mesmo normativo n°
11.892/2008, teve a vocacao definida por meio de consultas a sociedade e tendo como base
dados socioecondmicos dos arranjos produtivos locais nas regides administrativas do Distrito
Federal sob sua influéncia, principalmente Gama, Santa Maria, Recanto das Emas e Riacho
Fundo Il. No entorno sul do Distrito Federal, municipios de Goias, como Valparaiso, Novo
Gama, Santo Antonio do Descoberto, Cidade Ocidental e Luziania também compdem a area
de abrangéncia das ac¢6es desenvolvidas no campus.

Quando o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos — CSTA foi criado, em 2016,
por meio da Resolugdo autorizativa CS-IFB n° 030, de 28/11/2016, o campus j& ofertava
cursos de formacéo inicial e continuada em diferentes areas, cursos de graduacao e técnico
nas areas de quimica e de logistica, e cursos técnicos em administracdo e em alimentos. Este
ultimo, o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio era ofertado no campus
havia trés anos. Com isso, ja havia infraestrutura e corpo técnico docente no campus no €ixo
tecnoldgico de producéo alimenticia.

A experiéncia na area de alimentos, somado ao objetivo estratégico do Instituto,

definido no Plano de Desenvolvimento Institucional — PDI de 2014-2018, de verticalizagéo
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das diferentes modalidades de ensino, fizeram com que a oferta de um curso superior na area
de alimentos fosse a opcdo natural para o campus, a exemplo da integragdo que ja ocorria para
0S cursos técnico e superior das areas de quimica e logistica da instituicdo, com vistas a
atender a continuidade da formacéo profissional dos egressos do ensino médio.

A escolha por um Curso Superior de Tecnologia — CST na &rea de alimentos teve
como base o0s objetivos e diretrizes do IFB e a necessidade de adequar a organizacao
curricular de nivel superior ao contexto produtivo e ao mundo do trabalho, com vistas a
formacdo de um profissional capaz de atender as exigéncias decorrentes das rapidas
transformacoes tecnoldgicas do setor.

Na elaboracdo do PPC original do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, foram
considerados 0s seguintes normativos: a Constituicdo Federal de 1988; a Lei n° 9.394/1996,
que estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional; a Lei n°® 10.172/2001, que aprova 0
Plano Nacional da Educacéo; a Lei n° 11.892/2008, que cria os Institutos Federais; a Lei n°
11.788/2008, que dispGe sobre o estagio de estudantes; o Decreto n°® 5.154/2004, que
regulamenta a Lei n® 9.394/1996; os pareceres e resolucdes do Conselho Nacional de
Educacdo — CNE n° 776/1997, 436/2001, 29/2002, 03/2002, 06/2006, 277/2006, 19/2008,
239/2008, que tratam, de forma geral, das diretrizes e aspectos especificos da educacdo
profissional tecnoldgica; as Portarias do Ministério da Educacdo n° 29/2006, 12/2006 e
282/2006, que tratam do Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia — CNCST;
a Resolucdo do Conselho Superior do IFB n° 27/2016, que regulamenta os procedimentos
administrativos e a organizacdo didatico-pedagogica dos cursos de graduacdo do IFB, e a
Classificacdo Brasileira de Ocupagdes — CBO, que estava em sua 32 edicéo.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos iniciou suas atividades no primeiro
semestre de 2017, oferecendo 40 vagas anuais em periodo integral (matutino e vespertino).
Com duracdo prevista de trés anos, a primeira turma formou-se em 2019. No ano anterior, 0
curso recebeu a visita dos avaliadores do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira - INEP, para fins de reconhecimento, o que foi conferido
oficialmente com a publicagdo da Portaria MEC n° 714, de 14/07/2021, tendo o curso
recebido a nota quatro naquela avaliagao.

Considerando a dindmica do processo educacional e 0s avancos e inovagdes
permanentes do setor alimenticio, julga-se necessario avaliar periodicamente a possibilidade

de se revisar o projeto pedagdgico de um curso da area. Em 2020, o Nucleo Docente
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Estruturante — NDE, em consonancia com as discussdes do colegiado do curso, iniciou
trabalho visando identificar a necessidade de reformulagédo do PPC.

Para tanto, foram realizadas consultas, por meio de formularios especificamente
elaborados, para entrevistas de forma online junto a diferentes atores envolvidos com o curso:
estudantes regularmente matriculados, ex-alunos, docentes do colegiado e responsaveis de
empresas de varios segmentos alimenticios, prioritariamente do Distrito Federal e entorno.

Como resultado, confirmou-se a demanda do setor produtivo da regido do entorno do
campus por profissionais de nivel superior, com a formacéo proporcionada no Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos. Além disso, foram identificados aspectos do curso que, na
percepcdo dos atores entrevistados, principalmente entre egressos e docentes atuantes no
curso, poderiam ser ajustados ou reformulados. A partir desses resultados, o NDE iniciou o
processo de reestruturacdo do PPC, discutindo e analisando a viabilidade e as implicacGes de
cada aspecto registrado nas entrevistas prévias.

Neste processo, 0s seguintes aspectos foram julgados pelo NDE como passiveis de
serem alterados na estrutura inicial do curso e discutidos e aprovados em colegiado, passando
a constar no presente documento:

- alteracdo do periodo do curso, passando de integral para a oferta em um Unico turno,
0 matutino;

- ajustes em alguns componentes curriculares em termos de pré-requisitos, semestre de
oferta e alinhamento das ementas com os objetivos de atuacdo do profissional;

- retirada do Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC como requisito obrigatério para a
formagéo do tecn6logo em alimentos;

- oferta de componentes optativas na grade curricular;

- inclusdo de certificagdo intermediaria.

Além das consultas mencionadas, o processo de reestruturacdo do PPC visou
incorporar as alteracGes trazidas pelos normativos publicados ap6s 2016, quando a primeira
versdo do PPC do curso foi aprovada. Entre as principais mudancas, destacam-se a alteracéo
do regulamento de procedimentos administrativos e da organizacdo didatico-pedagogica dos
cursos superiores do Instituto (Resolugdo CS/RIFB n° 19/2022); a possibilidade de oferta de
carga horaria na modalidade de ensino a distancia - EaD em cursos de graduagao presenciais
(Portaria MEC n° 2.117/2019); e a necessidade de assegurar 10% dos créditos curriculares em
programas e projetos de extensdo universitaria, conforme o Plano Nacional de Educacdo —
PNE 2014-2024, aprovado por meio da Lei n° 13.005/2014.
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Na reestruturacdo do PPC, foram considerados 0s seguintes normativos: a
Constituicdo Federal de 1988; a Lei n°® 9.394/1996, que estabelece as diretrizes e bases da
educacdo nacional, e alteracGes e regulamentacfes posteriores; a Lei n° 13.005/2014, que
aprova o Plano Nacional da Educacéo; a Lei n® 11.892/2008, que cria os Institutos Federais; a
Lei n° 11.788/2008, que dispde sobre o estagio de estudantes; os pareceres e resolucbes do
Conselho Nacional de Educacdo — CNE n° 436/2001, 29/2002, 01/2004, 277/2006, 19/2008,
239/2008, 17/2020 e 01/2021 que tratam, de forma geral, das diretrizes e aspectos especificos
da educacéo profissional tecnologica; as Portarias do Ministério da Educacdo n°® 2.117/2019 e
n® 413/2016, que tratam, respectivamente, da oferta de carga horéria na modalidade de ensino
a distancia - EaD em cursos de graduacdo presenciais e do Catadlogo Nacional dos Cursos
Superiores de Tecnologia — CNCST (em sua 3? edicdo publicada e em sua 42 edicdo que se
encontra em fase final de elaboracdo apds consulta publica); os normativos (Resolucdes n°
218/73 e n° 257/2014) dos Conselhos Federais de Engenharia e de Quimica, que tratam das
atribuicGes e competéncias do tecnélogo; os normativos do IFB, como o PPP, o PPl e o PDlI,
as Resolucdes CS-RIFB n° 16/2016, que aprova alteracbes no Regulamento de Estagio
Supervisionado do IFB, n° 35/2019, que regulamenta as atividades complementares no ambito
do IFB, n°® 15/2022, que trata da curriculariza¢do da extensdo nos cursos de graduacao do IFB,
e n°19/2022, que altera o regulamento de procedimentos administrativos e da organizagéo
didatico-pedagdgica dos cursos superiores do Instituto; e a Classificacdo Brasileira de
Ocupacdes — CBO, do Ministério do Trabalho e Emprego.

Dessa forma, o novo projeto pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, cuja estrutura € apresentada neste documento, é fruto da incorporacéo dos ajustes
identificados nas consultas realizadas pelo NDE, das discussfes conduzidas no colegiado e
entre os docentes do eixo tecnoldgico do curso, e das modificacbes trazidas pelos novos

normativos.

2.2 Indicadores conjunturais e 0 contexto socioecondmico regional

O setor de alimentos e bebidas contribui com cerca de 10% de todos 0s bens e servicgos
finais produzidos pelo Pais. Mesmo em periodos de crise, como a vivenciada com a pandemia
de Covid-19, o setor consegue adaptar-se e contribuir para a geracdo de emprego e renda. Em
2020, a receita do setor chegou a R$ 922,6 bilhdes, somando exportacGes e vendas para o

mercado doméstico. No ano seguinte, em plena pandemia, a industria brasileira de alimentos e
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bebidas apresentou crescimento de 3,2% em vendas e de 1,2% em vagas diretas de emprego,
totalizando 1,72 milhdo de empregos diretos gerados pelo setor (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS — ABIA, 2021).

Entre os canais de distribuicdo da industria de alimentos no mercado interno, o varejo
— compreendendo supermercados, atacados, lojas de conveniéncia, entre outros — possui a
maior participacdo (73,7%), enquanto o setor de servigcos de alimentacdo — composto por
restaurantes, lanchonetes, hotéis, cozinhas de escolas, entre outros — contribui com 26,3%
(ABIA, 2021). Esses canais de distribuicdo possuem expressivo potencial de geracdo de
postos de trabalho e frequentemente demandam profissionais capazes de gerenciar a qualidade
da producéo.

Para atender as demandas do setor e continuar crescendo, € necessario atentar-se as
tendéncias de consumo, assegurar a qualidade e a seguranca dos produtos, e incorporar novas
tecnologias de producio de forma competitiva e sustentavel, buscando solucdes inovadoras. E
neste contexto que o tecnélogo em alimentos se insere, como um profissional capaz de atuar
em diversos segmentos da industria de beneficiamento e processamento de alimentos (como
de produtos carneos, laticinios, 6éleos e gorduras, bebidas, pescados, cereais, frutas e
hortalicas), além de atuar no mercado direto com o consumidor, nos setores de servigos de
alimentacdo e de varejo. O tecnélogo € capacitado para selecionar 0s insumos, 0S
equipamentos, as tecnologias e as embalagens mais apropriados para o beneficiamento dos
produtos, atuar no controle de qualidade em todas as etapas de producédo, além de contribuir
para a reducdo do desperdicio de alimentos, por meio do aproveitamento racional e
sistematico das matérias-primas.

No Distrito Federal — DF ha diferentes oportunidades de atuacdo para o tecnologo.
Reconhecido como o centro politico do Brasil, o DF é também um polo econémico
diversificado, no qual o mercado consumidor, composto por cerca de trés milhdes de
habitantes, possui renda mais elevada que a media nacional. Segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica — IBGE, em 2020 o rendimento méedio mensal per capita no DF foi o
maior do Pais, superando em 260% o Estado menos favorecido, 0 Maranhédo (IBGE, 2021).

Ao comparar as Regides Administrativas do DF e cidades do entorno quanto a renda
de seus habitantes, ha uma grande desigualdade: enquanto o0 Lago Sul apresenta maior renda
domiciliar per capita do DF, regi6es do entorno com Goids, proximas ao campus Gama do
IFB, como Cidade Ocidental, Novo Gama e Luzidnia estdo entre as mais pobres. Na regido
administrativa do Gama, a renda média da populacéo foi cerca de 80% menor que a do Lago
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Sul e 50% superior a dos moradores das cidades do entorno com Goids (COMPANHIA DE
PLANEJAMENTO DO DISTRITO FEDERAL — CODEPLAN, 2021).

Considerando outros indicadores da regido do Gama, os dados da Pesquisa Distrital
por Amostra de Domicilios — PDAD de 2018 revelaram que 89,2% dos jovens entre 15 e 17
anos frequentavam a escola; entre a populagdo com no minimo 25 anos, 34,6% possuiam o
ensino médio, 33,7% nado haviam terminado o ensino médio, parando os estudos em diferentes
niveis, e 31,7% possuiam o ensino superior completo ou incompleto. Para a populacéo entre
18 e 29 anos, 29,9% (8.465 jovens) afirmaram nem trabalhar e nem estudar. Entre a
populacdo ocupada, 68,6% trabalhavam no setor de servicos, 25% no comércio e 5,1% na
inddstria. Proporcéo de 45% dos trabalhadores afirmou receber entre 1 e 2 salérios minimos
(CODEPLAN, 2018).

Esses dados reforcam a importancia da presenca de um centro tecnoldgico como o IFB
no Gama, no sentido de formar profissionais que desenvolvam atividades capazes de
beneficiar a comunidade e trazer avancos sociais, culturais e econdmicos para a regiao,
conforme um dos objetivos do Instituto, descrito em seu Plano de Desenvolvimento
Institucional: “estimular e apoiar processos educativos que levem a geragdo de trabalho e
renda e & emancipacdo do cidaddo na perspectiva do desenvolvimento socioeconémico local e
regional” (IFB, 2021, p. 37).

Independentemente do perfil socioecondémico das regides administrativas, o setor de
destague na economia do DF € o setor de servi¢os. Segundo dados da Codeplan, este setor
representa 95,3% da economia local, sendo o maior responsavel pelo desempenho econémico
do Distrito Federal. Ja a industria corresponde a 4,2% da economia da Capital do Pais, sendo
composta em sua maioria por micro e pequenas empresas, que empregam mais de 86 mil
trabalhadores (CONFEDERACAO NACIONAL DA INDUSTRIA — CNI, 2021).

Entre as empresas de alimentos e bebidas do DF, podem ser mencionadas Alimentos
Primavera (Brazlandia); Asa Alimentos (Brazlandia); Bonasa (Sia); Bunge Alimentos
(Guard); Brasal Refrigerantes S.A - Coca-Cola (Taguatinga); Cafe do Sitio Ind. e Com.
LTDA (Aguas Claras); Café Export Ind. e Com. LTDA (Taguatinga); Café Forte Ind. e Com.
LTDA (Taguatinga); Cial (Guard); Diminas (Estancia Mestre D’armas); Doce Minas
Alimentos (Gama); Fricardi (Gama); JBS - Seara (Samambaia); La Priori (Catetinho);
Laticinios Araguaia (Recanto das Emas); Leitbom S.A (Taguatinga); Malunga Produtos
Agropecuéarios (Paranod); Marfrig (Santa Maria); Mataboi Alimentos (Taguatinga); Mr.
Brownie (Guard); Panebras (Gama); Pepsico do Brasil LTDA (Taguatinga); Provatti
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(Ceiléandia — DF); Refrigerantes Cerradinho LTDA (Santa Maria); Sabugi Agroindustria
(Planaltina); Sanoli (SAAN); SuinoBom Alimentos (Ceilandia); Suinocop (Gama); entre
outros.

Além disso, os municipios goianos de Luziania e Cristalina, localizados préximos ao
Gama, possuem o principal parque industrial de toda a Regi&o Integrada de Desenvolvimento
do DF e do Entorno - RIDE-DF, onde o setor de maior destaque é o de alimentos.

Nota-se, portanto, que h& grande potencial de atuacdo do tecnologo em alimentos
formado pelo campus Gama junto as industrias de alimentos do DF, em diferentes segmentos,
e ao setor de servicos e de varejo, atuando na melhoria da qualidade e da seguranca dos

alimentos comercializados por estes estabelecimentos.
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Formar profissionais competentes para atender as demandas do mundo do trabalho
decorrentes das atividades de producdo e servicos técnico-cientificos do setor alimenticio e

das entidades de ensino e pesquisa.

3.2 Objetivos Especificos

e Incentivar a producdo e a inovacdo cientifica e tecnoldgica, e suas respectivas
aplicacBes no mundo do trabalho;

e Propiciar a compreensdo e a avaliagdo dos impactos sociais, econdémicos e
ambientais resultantes da producéo, gestdo e incorporacao de novas tecnologias;

e Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as mudancas
nas condicdes de trabalho, bem como propiciar o prosseguimento de estudos;

e Adotar a flexibilidade, a interdisciplinaridade, a contextualizacdo e a atualizagdo
curricular de forma permanente;

e Cultivar o pensamento reflexivo, a autonomia intelectual, a capacidade
empreendedora e a compreensdo do processo tecnoldgico, em suas causas e
efeitos, nas suas relagbes com o desenvolvimento do espirito cientifico;

e Garantir a identidade do perfil profissional de conclusdo e da organizagédo
curricular;

e Atender & necessidade de fomentar a formacdo continuada, entendida como
componente essencial da profissionalizacdo, devendo integrar-se ao cotidiano da

escola e considerar os diferentes saberes.
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4 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

4.1 Requisitos

Para ingressar no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos o candidato devera

possuir o diploma de conclusdo do ensino médio ou equivalente e participar de processo

seletivo, aberto ao publico.

Dessa forma, podem candidatar-se:

Egressos do ensino médio e dos cursos técnicos integrados ao ensino médio, em
especial do curso do eixo producdo alimenticia do campus Gama e dos demais campi
do Instituto Federal de Brasilia;

Profissionais com formac&o no ensino médio, que atuam no setor produtivo local e que
ainda nao possuem habilitacdo de nivel superior;

Profissionais com formacdo no ensino médio e que atuam ou desejam atuar em
empresas que oferecem servigos na area de alimentos, as quais demandam formacao
superior para crescimento profissional;

Profissionais com formacdo no ensino superior e que desejam complementar sua

formacdo com conhecimentos especificos da area de alimentos.

4.2 Formas de acesso

O ingresso no curso € anual. As formas de acesso ocorrem por meio do SISU - Sistema

de Selegcdo Unificada do Ministério da Educacgdo; pela nota do Enem - Exame Nacional do

Ensino Médio; ou por editais especificos:

Acesso via Sisu: é o sistema informatizado disponibilizado pelo Ministério da
Educacdo. Nesse sistema as instituicdes publicas podem ofertar vagas a candidatos
participantes do Enem, em cursos superiores. Para fazer a inscricdo no Sisu, é
necessario que o estudante tenha participado do Enem e obtido nota superior a zero na
redacéo;

Acesso via Enem: em caso de vagas remanescentes, podem ser publicados editais
préprios, nos quais a selecdo sera feita com base na nota do Enem, realizado pelo
estudante em periodo especifico, estabelecido em edital. Para pleitear a vaga no curso,
0 estudante deve informar o nimero de inscricdo no exame e 0 ano a ser considerado,

conforme requisitos do edital;
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- Editais Especificos: esse processo de ingresso serd realizado por meio de editais de
transferéncia e portador de diplomas divulgados pelo IFB. O ingresso por meio de
transferéncia e portador de diplomas € valido somente para preenchimento de vagas
disponiveis em determinados semestres e divulgadas por meio desses editais. O
aproveitamento de disciplinas e a decisdo do semestre de ingresso do estudante sera
especificado pela banca avaliadora de cada processo.

As normas, 0 numero de vagas oferecidas, os critérios de selecdo e a documentacéao
requerida nos processos seletivos constardo em edital publicado pela Pré-Reitoria de Ensino

ou pelo campus, seguindo a legislacdo vigente.
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5 PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Profissional e
Tecnologica — Resolugcdo CNE/CP n° 1/2021, em seu artigo 8° o perfil profissional de
conclusdo visa “garantir o pleno desenvolvimento das competéncias profissionais e
pessoais requeridas pela natureza do trabalho, em condigdes de responder, com originalidade
e criatividade, aos constantes e novos desafios da vida cidadi e profissional” (MINISTERIO
DA EDUCACAO — MEC, 2021, p. 4, grifo nosso).

Ainda de acordo com a referida Resolucdo, em seu artigo 30, o perfil profissional de
conclusdo deve definir “claramente as competéncias profissionais a serem desenvolvidas, as
competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e especificas, incluindo os fundamentos
cientificos e humanisticos necessarios ao desempenho profissional do tecndélogo e perfil
profissional das saidas intermediarias quando previstas” (MEC, 2021, p. 12, grifo nosso).

A garantia de pleno desenvolvimento de competéncias, conforme mencionada nas
diretrizes, € uma responsabilidade da instituicdo formadora, que assume um compromisso
ético e moral com a formacéo profissional dos seus estudantes. Ressalta-se a abrangéncia do
processo de desenvolvimento de competéncias nos niveis profissional e pessoal, o que implica
assegurar, por meio do percurso formativo, uma educacdo que supere um modelo
fragmentado ou meramente pragmatico. Essa nova concepc¢do formadora esta relacionada ao
préprio conceito de competéncia, o qual envolve ndo apenas a aprendizagem de conteldos,
como também uma capacidade de mobilizacdo dos mesmos para que, de forma habilidosa, o
estudante seja capaz de solucionar problemas cotidianos da vida profissional de forma
eficiente, eficaz, efetiva, ética, moral e pertinente (PERRENOUD, 1999; ROLDAO, 2002).

A competéncia se manifesta por meio de um comportamento concreto, observavel,
individual e relacionado a um campo especifico do saber. Entende-se por competéncia
profissional a capacidade pessoal de mobilizar, articular, integrar e colocar em acgéo
conhecimentos, habilidades, atitudes, valores e emocgfes que permitam responder
intencionalmente, com suficiente autonomia intelectual e consciéncia critica aos desafios do
mundo do trabalho (MEC, 2021). Esse conceito amplia a capacidade profissional para além
do dominio de conteidos sobre um determinado campo do saber. Por essa razdo, o perfil do
egresso deve expressar com bastante clareza as competéncias profissionais tecnologicas e as
competéncias pessoais para atuacdo no mundo do trabalho.

As competéncias profissionais tecnoldgicas sdo aquelas de natureza cognitiva,

relacionadas a aplicacdo em um campo especifico do mundo do trabalho. Elas possibilitam a
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atuacdo especializada em uma determinada area do conhecimento para o desempenho de uma

ocupacdo laboral legalmente formalizada em documento na esfera federal do governo,

intitulado no Brasil como a Classificacdo Brasileira de Ocupacbes — CBO, do Ministério do

Trabalho e Emprego (2018). A CBO apresenta o perfil do profissional para atuar na funcéo de

Tecndlogo em Alimentos, representado pelo cédigo n° 2222-15. Outro documento

direcionador do perfil profissional dos cursos de graduacdo em tecnologia é o Catalogo

Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (MEC, 2016), que apresenta um rol de

competéncias para o exercicio da profissdo de Tecndlogo em Alimentos. Ainda, a profissdo é

regulamentada por dois conselhos, o de engenharia — sistema CONFEA/CREA, por meio do

Art. 23 da Resolugdo n° 218/73, e o de quimica — sistema CFQ/CRQ, conforme Resolucéo n°

257/2014.

A seguir, estdo descritas as competéncias profissionais tecnologicas gerais e
especificas do egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de
Brasilia, tomando como base os documentos anteriormente mencionados.

e Gerenciar 0s processos relacionados ao beneficiamento, industrializacdo e conservacéo de
alimentos e bebidas, realizando o planejamento, implantacéo, supervisdo e avaliacdo dos
mesmos;

e Coordenar, orientar, supervisionar, dirigir e assumir a responsabilidade técnica das
atividades envolvidas nos processos de industrializacao de alimentos;

e Realizar andlise microbiologica, biogquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial,
toxicoldgica e ambiental dos insumos, produtos intermediarios e finais da industria de
alimentos e para o controle de qualidade dos processos envolvidos na producdo de
alimentos;

e Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar programas de conservagdo e de controle de
qualidade na area de alimentos e bebidas, envolvendo desde a matéria-prima até o produto
final;

e Realizar pesquisa, inovacdo e desenvolver novos produtos na area de alimentos e bebidas;

e Planejar, conduzir e gerenciar as operagdes unitarias e a manutencdo de equipamentos na
industria de processamento de alimentos e bebidas;

e Gerenciar 0s processos de otimizacdo na producdo e industrializacdo de alimentos,
atuando no planejamento, implantagéo, supervisdo e avaliacdo dos mesmos;

e Planejar e executar projetos de viabilidade econdmica no processamento e industrializacéo

de alimentos e bebidas;
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e Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de formacao;

e Coordenar equipes e prestar consultoria, assessoria e assisténcia técnica em sua area de
formacéo;

e Identificar problemas e causas e descrevé-los claramente, desenvolvendo solugbes
tecnoldgicas a serem utilizadas nos procedimentos industriais de obtencdo de produtos
alimentares;

e Proceder ao planejamento e a racionalizacdo das operacdes industriais com a maximizacao
do rendimento e da qualidade;

e Supervisionar processos e procedimentos referentes ao controle e a higienizacdo dos
equipamentos e ambientes industriais, e efetuar a inspecdo das atividades produtivas,
zelando pelo cumprimento das normas sanitarias e dos padrdes de qualidade, visando a
producdo de alimentos seguros;

e Coordenar o armazenamento de matéria-prima e de produtos acabados;

e Aplicar a legislacdo referente a qualidade das matérias-primas e embalagens, a
industrializacdo de alimentos e ao controle ambiental;

e Gerenciar as etapas do processamento agroindustrial, realizando a gestdo de residuos, de
emissdes gasosas e o tratamento de efluentes.

Ja as competéncias pessoais ou socioemocionais sao entendidas como “um conjunto
de estratégias ou acbes que potencializam ndo s6 o autoconhecimento, mas também a
comunicacdo efetiva e o relacionamento interpessoal, sendo que entre essas estratégias
destacam-se a assertividade, a regulacdo emocional e a resolucdo de problemas, constituindo-
se como competéncias que promovem a otimizagdo da interacdo que o individuo estabelece
com os outros e com o meio em geral” (MEC, 2021; p. 8).

Nesse sentido, pode-se afirmar que as competéncias pessoais potencializam a
efetividade das competéncias profissionais e sdo de extrema relevancia para a formacéo de
todo profissional. Elas se desenvolvem a médio e longo prazo, por meio do processo de
internalizacdo de valores e atitudes que se expressam em forma de comportamentos. Nao se
pode considerar como competente um profissional que possui muito conhecimento sobre um
determinado assunto e que, mesmo que seja habilidoso para aplicar esse conhecimento em
uma situacdo especifica, o faz de forma irresponsavel, desidiosa ou descomprometida. Nesse
sentido, as competéncias pessoais devem permear todas as praticas curriculares, baseada em
valores como respeito mutuo, liberdade, ética, cidadania, responsabilidade social,
sustentabilidade, entre outros.
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As competéncias pessoais a serem desenvolvidas pelo egresso séo as seguintes:
Ser resiliente, desenvolvendo a capacidade de trabalhar sob pressdo e manter-se
equilibrado em circunstancias de estresse;
Relacionar-se com os pares, superiores e subordinados de forma ética e respeitosa;
Identificar as potencialidades dos membros da sua equipe, valorizando-os;
Gerenciar o tempo para a realizacao eficiente e eficaz das suas atribui¢6es profissionais;
Atuar de forma responsavel, organizada e flexivel nos diferentes cenéarios e situacdes
cotidianas;
Ter autonomia de solucionar problemas, tomar decisbes e adaptar comportamentos
determinando quais as melhores respostas frente as diversas situacoes;
Trabalhar em equipe adotando uma postura cooperativa e colaborativa;
Atuar de forma proativa frente aos diferentes cenarios e contextos;
Comprometer-se com as demandas do trabalho buscando solugdes eficientes;
Atuar de forma criativa nos diversos contextos da atividade profissional;
Propor inovacdes nas diversas formas e atividades de trabalho;
Praticar a autogestdo profissional de forma ética e eficiente;
Adaptar-se de forma rapida aos diferentes contextos e ambientes;
Buscar a atualizacdo profissional de forma continua, aprendendo a renovar
conhecimentos, atitudes e habilidades ao longo de toda a vida, em ciclos frequentes e
continuos;
Ter capacidade de empreender em diferentes cenarios;
Ter capacidade analitica e avaliativa para o favorecimento da tomada de decis&o;
Agir com visdo sistémica, eficiéncia e rapidez, construindo situaces desejaveis e
positivas para si, para uma equipe e/ou para a organizagao;
Tomar decisfes com base em fundamentos cientificos e principios da ética profissional, da
isonomia, da democracia e da dignidade humana;
Mapear problemas desenvolvendo solugdes inteligentes e eficazes;
Comunicar-se, em diferentes linguagens, de forma clara, objetiva e eficaz,
Saber priorizar atividades e recursos em uma rotina, otimizando o tempo e a energia
utilizada;
Exercer a lideranca, desenvolvendo a capacidade de influenciar de forma positiva,

motivando e conduzindo um grupo em direcdo de objetivos;
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e Conectar-se a diferentes dispositivos, canais, plataformas e tecnologias, e utiliza-los de
maneira benéfica para obter maior eficiéncia e qualidade nas atividades profissionais;

e Adotar a pesquisa nas praticas de trabalho, identificando as informacoes, as experiéncias e
0s conhecimentos mais relevantes e estratégicos para o desenvolvimento de uma atividade
de trabalho.

Considerando seu perfil profissional, o tecndlogo em alimentos possui 0s seguintes
campos de atuacao:

e Cozinhas industriais;

e Empresas de armazenamento e distribui¢do de alimentos;

e Hotéis;

e Industrias de alimentos;

e Laboratérios de andlise microbiologica, bioquimica, quimica, fisico-quimica,
microscopica e sensorial de alimentos;

e Restaurantes;

e Institutos e centros de pesquisa;

e Institui¢Oes de ensino, mediante formacdo requerida pela legislacédo vigente;

e Orgéos governamentais de regulamentac&o e inspecéo sanitaria.

A organizagdo do curso preveé, ainda, a possibilidade de certificacdo intermediaria de
Técnico em Garantia da Qualidade (cddigo 3912-10 do Catéalogo Brasileiro de Ocupagdes -
CBO). A certificacdo podera ser pleiteada pelo estudante apds a conclusao e aprovacao em
todas as disciplinas previstas entre o primeiro e 0 4° semestres do curso. Até o final do
segundo ano, o aluno tera cursado componentes curriculares que envolvem conhecimentos
acerca da tecnologia de alimentos, microbiologia geral e de alimentos, higiene e sanitizagdo
na induastria de alimentos, ferramentas de gestdo da qualidade, quimica de alimentos, quimica
analitica, andlise fisico-quimica de alimentos, analise sensorial entre outras, que lhe permitira
exercer atividades inerentes a avaliacdo técnica da qualidade geral de processos.

A seguir, estdo descritas as competéncias profissionais tecnologicas gerais e
especificas da certificacdo intermediaria de Técnico da Garantia da Qualidade, possivel no
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de Brasilia, tomando como
base os documentos previamente mencionados neste item do PPC.

e Planejar, conduzir, gerenciar e efetuar programas de conservacdo e de controle de

qualidade na area de alimentos e bebidas, envolvendo desde a matéria-prima até o

produto final;
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e Realizar andlise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica, microscépica, sensorial,
toxicoldgica e ambiental dos insumos, produtos intermediarios e finais da industria de
alimentos e para o controle de qualidade dos processos envolvidos na producdo de
alimentos;

e Desenvolver produtos e processos da area de produgdo de alimentos, controlando a sua
qualidade;

e Coordenar equipes e prestar consultoria, assessoria e assisténcia técnica em sua area
de formacao;

e Identificar problemas e causas e descrevé-los claramente, desenvolvendo solugdes
analiticas a serem utilizadas nos procedimentos de controle de qualidade das etapas
industriais de obtencao de alimentos e bebidas;

e Supervisionar as varias fases dos processos de industrializacdo e desenvolvimento de
alimentos;

e Analisar processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos inerentes a
tecnologia de alimentos;

e Planejar, conduzir e gerenciar as operagdes unitarias e a manutencdo de equipamentos
na industria de processamento de alimentos e bebidas;

e Aplicar a legislacdo referente a qualidade das matérias-primas, dos produtos acabados
e de embalagens;

e Atuar na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, processos e metodologias
analiticas na area especifica;

e Proceder ao planejamento e a racionalizacdo das operages industriais com a
maximizacao do rendimento e da qualidade;

e Aplicar conhecimentos sobre os principais agentes de alteracdo dos produtos
alimenticios durante o processamento e 0 armazenamento;

e Supervisionar processos e procedimentos referentes ao controle e a higienizacdo dos
equipamentos e ambientes industriais, e efetuar a inspecdo das atividades produtivas,
zelando pelo cumprimento das normas sanitarias e dos padrdes de qualidade, visando a
producdo de alimentos seguros;

e Coordenar o armazenamento de matéria-prima e de produtos acabados;

e Auxiliar na gestdo de sistemas de controle de qualidade.

Em relagdo as competéncias pessoais requeridas pelo mundo do trabalho, como

criatividade, empreendedorismo, visdo sistémica, negociacdo, organizacdo e planejamento,
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foco no cliente, cultura de qualidade, lideranga, tomada de decisdo, comunicacao, trabalho em
equipe, relacionamento interpessoal e flexibilidade, todas elas serdo estimuladas ao longo do
curso, sendo caracteristicas desenvolvidas inclusive ao longo dos componentes curriculares
que perfazem a certificacdo intermediaria.

Ademais, 0 aluno que requisitar a certificacdo de Técnico da Garantia da Qualidade
poderd atuar na area de qualidade em cozinhas industriais, empresas de armazenamento e
distribuicdo de alimentos, no setor hoteleiro, em restaurantes, em instituicdes de ensino
(mediante formacdo requerida pela legislacdo vigente), em Orgdos governamentais de
regulamentac&o, inspecéo e vigilancia sanitaria de alimentos, e em laboratdrios de controle de
qualidade de alimentos nas diferentes empresas do ramo alimenticio, atuando na realizacdo

das analises microbioldgicas, quimicas, fisico-quimicas e sensoriais de alimentos.
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6 ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacgdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos observa as
determinac0es legais e orientacOes presentes na Lei n® 9.394/1996, que estabelece as diretrizes
e bases da educacéo nacional; nos Pareceres e Resolugdes do Conselho Nacional de Educacao
referentes as diretrizes curriculares dos cursos de graduacédo tecnoldgicos; nos conhecimentos
e carga horaria minimos exigidos para o curso no Catalogo Nacional dos Cursos Superiores
de Tecnologia; nas habilidades gerais, profissionais, especificas e pessoais detalhadas para a
area nos documentos da Classificacdo Brasileira de Ocupagdes — CBO e nos normativos dos
conselhos que regulamentam o exercicio profissional; e nas diretrizes definidas no &mbito do
IFB, envolvendo o projeto pedagogico do Instituto, as Resolucdes do Conselho Superior e as
orientacOes da direcdo e das coordenacdes pedagdgica e de ensino, pesquisa e extensdo do
campus Gama.

O curriculo do curso incorpora carga horaria em disciplinas obrigatdrias e optativas
com duracdo semestral, em estagio profissional supervisionado obrigatério e em atividades
complementares, totalizando 2.599,97 horas-relégio, perfazendo um itinerdrio de seis
semestres para a obtencdo do diploma de tecnélogo em alimentos. A pratica profissional serd
desenvolvida ao longo de todo o curso, por meio da participacdo em atividades ligadas ao
ensino, pesquisa e extensdo, realizacdo de estagio e das atividades complementares,
buscando-se estimular a interdisciplinaridade entre as mesmas e a capacidade dos estudantes
de reflexdo e resolucédo de problemas no ambiente de trabalho.

A estrutura geral do curso foi planejada para a oferta das atividades em um Unico
turno, o matutino. Tal op¢do permite que nos periodos vespertino e/ou noturno o estudante
possa trabalhar ou dedicar-se a um maior quantitativo de atividades no curso, como em
pesquisa e em extensdo, ampliando as oportunidades de aprendizagem.

As cargas horarias dos componentes curriculares foram estruturadas buscando-se
viabilizar, conforme as caracteristicas de cada disciplina, a realizacdo de aulas praticas em
laboratorio e/ou unidades de processamento de alimentos, bem como a estimular a realizacdo
de visitas tecnicas, pesquisas de campo, participacdo e organizacdo de seminarios e oficinas
préaticas, de forma a favorecer a associagdo entre teoria e pratica, de estimular a integracao
entre componentes curriculares e a fornecer ao estudante uma visdo mais ampla da atuacéo do
profissional.

Na sequéncia, sdo apresentados a matriz curricular, o fluxograma de organizagdo do

itinerario formativo e o ementario, de forma a detalhar a organizacao curricular do curso.
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6.1 Matriz Curricular

Para integralizacdo curricular, o estudante deve obter aprovacdo em 42 (quarenta e
dois) componentes curriculares, sendo 40 (quarenta) componentes obrigatorios e 2 (dois)
componentes optativos.

Os componentes estdo classificados em trés ndcleos de formagdo: comum, especifico e
complementar. O ndcleo comum refere-se a conteddos essenciais, que fornecem a base e os
fundamentos para a aprendizagem dos conteldos dos demais nucleos do curso, sendo
exemplos as disciplinas de quimica, fisica, matematica, portugués, biologia e informatica. Os
componentes desse nudcleo sdo importantes, também, para sanar possiveis lacunas na
aprendizagem dos discentes no periodo anterior ao do ingresso no curso superior.

O nucleo especifico refere-se aos contetdos necessarios para o desenvolvimento das
competéncias técnicas e habilidades da &rea de alimentos, que caracterizam o perfil
profissional do tecndlogo em alimentos. No nucleo especifico, além dos componentes
curriculares estdo incluidas, também, as atividades complementares e o estagio profissional
supervisionado obrigatério. J& o nicleo complementar refere-se a contetidos diversificados e a
atividades comuns também a outros cursos, o que garante uma formacao abrangente e integral
ao discente.

A “disciplina optativa I’ da matriz sera ofertada pelo nticleo especifico no 5° semestre
do curso. No semestre anterior, caberd a Coordenacdo de Curso acordar com docentes e
discentes a disciplina optativa que sera ofertada no semestre seguinte, a partir do interesse das
partes em uma das seguintes op¢des da matriz: “Aditivos e coadjuvantes tecnologicos”;
“Alimentos funcionais e para fins especiais”; “Desenvolvimento de bioprodutos”;
“Nanotecnologia”; “Produtos artesanais”; “Rotulagem nutricional de alimentos”; “Tecnologia
de balas, confeitos e similares”, “Tendéncias e inovagdes em ciéncia e tecnologia de
alimentos”.

A “disciplina optativa II” serd ofertada pelos nticleos complementar ou comum, no 6°
semestre do curso, seguindo dindmica de oferta semelhante a da primeira optativa. A escolha
dar-se-a por uma das seguintes opgdes: “Libras”; “Modelo de negdcios”; “Producdo de textos
académicos”; “Relagdes interpessoais no mundo do trabalho™; e “Seguran¢a no trabalho”.
Registra-se que o componente “Libras” compde a matriz curricular do curso, sendo ofertado

como optativo, seguindo o disposto no Decreto n® 5.626/2005 para os cursos de tecnologia.
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Cabe destacar que a listagem de opcbes para as disciplinas optativas | e 1l
apresentadas neste PPC ndo é exaustiva. Poderdo ser planejadas outras ementas para serem
ofertadas como optativas | e Il, de acordo com o interesse dos estudantes e dos docentes,
desde que as ementas sejam previamente analisadas e aprovadas pelo colegiado do curso.

A matriz curricular contempla uma sequéncia l6gica sugerida dos componentes nos
seis semestres do curso, cada componente podendo ou ndo conter pré-requisitos, conforme
pode ser observado no Quadro 2. Essa sequéncia dos componentes propicia que as atividades
sejam intencionalmente voltadas para a interacdo entre as disciplinas, trabalhando-se a partir
de uma questdo orientadora ou de uma situacao-problema que, para ser respondida, precisa do
conhecimento do estudante em componentes de semestres anteriores e da comunicagao entre
as areas do conhecimento.

Por exemplo, o componente “projeto de desenvolvimento de novos produtos”,
ofertado no 4° semestre, demanda que o estudante integre os conhecimentos, adquiridos até
entdo, de forma inovadora para o desenvolvimento de produtos que atendam as necessidades
do mercado consumidor; ainda, o componente “praticas de extensdo III”, que enfocara o
diagnostico e a proposta de solugdes para segmentos da area de alimentos, demandara
conhecimentos prévios e a interacdo dos estudantes com docentes dos componentes dos
semestres anteriores e dos trés nucleos de formacdo no curso. A adocdo de metodologias
ativas como a “aprendizagem baseada em problemas”, “sala de aula invertida”,
“contextualizagdo da aprendizagem” e “projetos interdisciplinares” também serd estimulada
para uma pratica de aprendizagem menos fragmentada.

Vale registrar, ainda, que temas transversais, como educa¢do ambiental, educagdo em
direitos humanos, educacdo das relagcdes étnico-raciais, e cultura afro-brasileira, africana e
indigena serdo tratados em componentes curriculares (como gestdo ambiental, relages
interpessoais no mundo do trabalho, e cultura, técnica e consumo alimentar) e em projetos e
oficinas, de forma interdisciplinar.

Os Quadros 3 e 4 resumem a estrutura curricular, agrupando 0os componentes em seus
nacleos de formacdo correspondentes, resultantes da organizacdo didatico-pedagodgica deste
PPC. As cargas horarias das atividades do curso sdo apresentadas em horas-rel6gio, com
duracdo de 60 minutos, e em horas-aula, considerando a duracdo de 50 minutos, conforme
organizacédo dos cursos do IFB. Para fins de padronizacéo, optou-se por apresentar a carga em

horas-aula com niimeros inteiros e a carga em horas-rel6gio com duas casas decimais.
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Quadro 2 - Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Carga Horaria em Horas-Rel6gio

Total
(hora-aula de 50

Componente o ’ . Presencial A distancia Total minutos) N° de Aulas
_ Codigo Pré-Requisitos w
Semestre Ndcleo Curricular (hora-rel6gio) por Semana
. Carga _
Aulas Extenséo . Percentual Presencial EaD
Horaria
Comum Biologia BIO néo 26,67 0,00 6,66 20,00% 33,33 32 8 2
Fisica aplicada a
Comum . FIS ndo 35,00 0,00 15,00 30,00% 50,00 42 18 3
alimentos
. Higiene e sanitizagdo na B
Especifico . . HSIA néo 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
industria de alimentos
Comum Informaética INF nédo 35,00 0,00 15,00 30,00% 50,00 42 18 3
. Introdug&o a tecnologia
Especifico . ITA ndo 26,67 0,00 6,66 20,00% 33,33 32 8 2
de alimentos
10

Comum Matematica MAT nédo 26,67 0,00 6,66 20,00% 33,33 32 8 2
Comum Portugués PORT néo 26,67 0,00 6,66 20,00% 33,33 32 8 2
Comum Quimica geral e organica QGO néo 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
Total 256,68 0,00 76,64 22,99% 333,32 308 92 20

o€




(Continuacéo)

Carga Horaria em Horas-Rel6gio

Total

(hora-aula de 50

Semestre Ndcleo . . . Presencial A distancia Total inut Ne° de Aulas
Componente Curricular Cadigo Pré-Requisitos . minutos)
(hora-rel6gio) por Semana
~ Carga .
Aulas Extenséo . Percentual Presencial EaD
Horaria
Especifico Embalagens EMB néo 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
Complementar Empreendedorismo EMP nédo 23,33 0,00 9,99 30,00% 33,33 28 12 2
Comum Estatistica e probabilidade ESP nédo 26,67 0,00 6,66 20,00% 33,33 32 8 2
Ferramentas de gestdo da
Especifico qualidade na indUstria de FGQIA néo 20,00 0,00 13,33 40,00% 33,33 24 16 2
alimentos
20 . . Quimica geral e
Comum Fisico-quimica FQ o 26,67 0,00 6,66 20,00% 33,33 32 8 2
organica
Especifico Legislacéo Sanitaria LS néo 20,00 0,00 13,33 40,00% 33,33 24 16 2
Complementar Préticas de Extensdo | EXTI nédo 0,00 66,67 0,00 0,00% 66,67 80 0 4
. » Quimica geral e
Comum Quimica analitica QAN o 53,37 0,00 13,33 20,00% 66,67 64 16 4
organica
Especifico Quimica de alimentos QALI Biologia 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
Total 250,04 66,67 83,30 20,83% 399,99 380 100 24

T€




(Continuacéo)

Carga Horaria em Horas-Rel6gio

Total
(hora-aula de 50

Semestre Ncleo i istanci Total minutos N° de Aulas
Componente Curricular Codigo Pré-Requisitos Presencial A distancia w inutos)
(hora-rel6gio) por Semana
~ Carga .
Aulas Extenséo - Percentual Presencial EaD
Horaria
Especifico Anédlise de alimentos | AA Quimica analitica 46,67 0,00 20,00 30,00% 66,67 56 24 4
Especifico Analise sensorial ASA Estatistica 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
Cultura, técnica e consumo
Complementar . CTC Néo 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
alimentar
. o Matematica;
Especifico Operacdes unitarias OpU " o 53,34 0,00 13,33 20,00% 66,67 64 16 4
Fisico-quimica
30
. Principios de conservacéo de .
Especifico . PCA Nao 30,00 0,00 20,00 40,00% 50,00 36 24 3
alimentos
Especifico Microbiologia de alimentos MICRO Biologia 53,34 0,00 13,33 20,00% 66,67 64 16 4
. Quimica do processamento Quimica de
Especifico . QPA ) 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
de alimentos alimentos
Total 303,35 0,00 96,66 24,16% 400,01 364 116 24

ce




(Continuacéo)

Carga Horéaria em Horas-Relé6gio Total
(hora-aula de 50
Semestre Nucleo Componente o , . Presencial A distancia Total minutos) N° de Aulas
. Codigo Pré-Requisitos .
Curricular (hora-rel6gio) por Semana
~ Carga .
Aulas Extenséo _ Percentual Presencial EaD
horaria
Especifico Anélise de alimentos |1 AA Il Analise de alimentos | 30,00 0,00 20,00 40,00% 50,00 36 24 3
Projeto de . .
) . Legislagéo sanitéria;
Especifico desenvolvimento de PDNP 46,67 0,00 20,00 30,00% 66,67 56 24 4
Embalagens
novos produtos
Tecnologia de carnes e Higiene e sanitiza¢o na

Especifico derivados TCD industria de alimentos, 66,66 0,00 16,67 20,00% 83,33 80 20 5

4 Microbiologia de alimentos

) Higiene e sanitizagdo na
. Tecnologia de frutas e o .
Especifico ) . TFH indUstria de alimentos, 66,66 0,00 16,67 20,00% 83,33 80 20 5
hortalicas e derivados o .

Microbiologia de alimentos

) . . Microbiologia; Quimica de
Especifico Toxicologia TOX . 30,00 0,00 20,00 40,00% 50,00 36 24 3

alimentos

Total 239,99 0,00 93,34 28,00% 333,33 288 112 20

€e




(Continuacéo)

Carga Horaria em Horas-Relégio

Total

(hora-aula de 50

Semestre Ndcleo . - ) L Presencial A distancia Total minutos) N° de Aulas
Componente Curricular Cédigo Pré-Requisitos .
(hora-rel6gio) por Semana
~ Carga .
Aulas Extenséo . Percentual Presencial EaD
horaria
. . . . Biologia;
Especifico Biotecnologia de alimentos BIOTEC o 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
Microbiologia
. o ) De acordo com especificidade
Especifico Disciplina optativa | DOp | 26,66 0,00 6,67 20,00% 33,33 32 8 2
de cada componente
Especifico Praticas de extensdo Il EXT I Praticas de extenséo | 0,00 100,00 0,00 0,00% 100,00 120 0 6
. . Higiene e sanitizagdo na
. Tecnologia de cereais, o )
52 Especifico . . TCPD industria de alimentos, 66,66 0,00 16,67 20,00% 83,33 80 20 5
panificacdo e derivados . .
Microbiologia de alimentos
Higiene e sanitizagdo na
Especifico | Tecnologia de leite e derivados TLD industria de alimentos, 66,66 0,00 16,67 20,00% 83,33 80 20 5
Microbiologia de alimentos
Higiene e sanitizagdo na
- Tecnologia de ovos, mel, o .
Especifico ) TOMPD industria de alimentos; 30,00 0,00 20,00 40,00% 50,00 36 24 3
pescado e derivados . .
Microbiologia de alimentos
Total 229,98 100,00 70,01 17,50% 399,99 396 84 24

ve




(Continuacéo)

Carga Horaria em Horas-Rel6gio Total
Semestre Nticleo Total (horr:-i?]ﬂ[[%ge e B
Componente Curricular Cadigo Pré-Requisitos Presencial A distancia (hora- € Aulas
ot por Semana
reldgio)
x Carga .
Aulas | Extensédo horaria Percentual Presencial EaD

Complementar it : De acordo com especificidade de 0 8 2

ou Comum Disciplina Optativa Il DOp Il cada componente 26,66 0,00 6,67 20,00% 33,33 32

Gestdo ambiental e Biologia, Quimica Analitica.
Complementar tratamento de residuos GAmb gra, ' 30,00 0,00 20,00 40,00% 50,00 36 24 3
para industria de alimentos
Especifico Memdo'ggl'fc ggapesq“'sa MPA Portugués 30,00 0,00 20,00 40,00% 50,00 36 24 3
60
Especifico Préticas de Extenséo Il EXT I Préticas de extensdo | 0,00 100,00 0,00 0,00% 100,00 120 0 6
- - - Higiene e sanitiza¢do na industria de 0
Especifico Tecnologia de bebida TB alimentos, Microbiologia. 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
Tecnoloaia de 6leos e Quimica do processamento de
Especifico 9 TOG alimentos; Higiene e sanitizagéo na 40,00 0,00 10,00 20,00% 50,00 48 12 3
gorduras P .
industria de alimentos

Total 166,66 100,00 66,67 20,00% 333,33 320 80 20

Carga Horaria em Horas/Relégio

Carga horaria do Trabalho de Conclusdo de Curso | Néo ha

Carga Horaria do Estégio Profissional Supervisionado Obrigatorio | 220,00

Carga Horaria de Atividades Complementares | 180,00

Carga Horaria de Extensdo Curricularizada | 266,67

Carga Horaria Total do Curso | 2.199,97 + 220 + 180 = 2.599,97

Percentual de Carga Horaria a Distancia | 22,12%

Ge




Quadro 3 - Organizacao didatico-pedagdgica dos componentes curriculares do curso, de
acordo com os nucleos de formacéo

Ncleo® Componente Horas-reldgio Horas-aula?

Biologia 33,33 40

Estatistica e probabilidade 33,33 40

Fisica aplicada a alimentos 50,00 60

Fisico-quimica 33,33 40

Informatica 50,00 60

Nucleo Comum

Matematica 33,33 40

Portugués 33,33 40

Quimica analitica 66,67 80

Quimica geral e organica 50,00 60

Total 383,32 460

Anélise de alimentos | 66,67 80

Anédlise de alimentos Il 50,00 60

Andlise sensorial 50,00 60

Biotecnologia de alimentos 50,00 60

Disciplina optativa | 33,33 40

Nl Embalagens 50,00 60
Especifico Ferramentas de gestdo da qualidade na industria de alimentos 33,33 40
Higiene e sanitizagdo na indUstria de alimentos 50,00 60

Introdugdo a tecnologia de alimentos 33,33 40

Legislacdo sanitaria 33,33 40

Metodologia de pesquisa aplicada 50,00 60

Microbiologia de alimentos 66,67 80

Operag0es unitarias 66,67 80

Préticas de extensdo |1 100,00 120

Praticas de extensdo 111 100,00 120

Principios de conservagdo de alimentos 50,00 60

Projeto de desenvolvimento de novos produtos 66,67 80

Quimica de alimentos 50,00 60

Quimica do processamento de alimentos 50,00 60
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(Continuacao)

Nucleo Componente Horas-reldgio Horas-aula

Tecnologia de bebidas 50,00 60
Tecnologia de carnes e derivados 83,33 100
Tecnologia de cereais, panificagdo e derivados 83,33 100
Tecnologia de frutas e hortalicas e derivados 83,33 100

NUCIEC,’. Tecnologia de leite e derivados 83,33 100

Especifico
Tecnologia de 6leos e gorduras 50,00 60
Tecnologia de ovos, mel, pescado e derivados 50,00 60
Toxicologia 50,00 60
Total 1583,32 1900
Cultura, técnica e consumo alimentar 50,00 60
Disciplina optativa Il 33,33 40
Empreendedorismo 33,33 40

Ncleo

Complementar Gestéo ambiental e tratamento de residuos para industria de 50,00 60
alimentos
Préticas de extensdo | 66,67 80
Total 233,33 280

TOTAL DE CARGA EM COMPONENTES 2.199,97 2.640

Para efeito do computo das horas em cada ntcleo, foi considerado:
- “disciplina optativa II"” como nicleo complementar, embora componentes do nicleo comum possam ser
ofertados nesta disciplina.
“praticas de extensdo III” como niicleo especifico, embora esse componente possa ser ofertado somente
pelo nicleo complementar ou de forma conjunta.
*Para fins de padronizagdo, optou-se por apresentar a carga em horas-aula com ndimeros inteiros e a carga em
horas-rel6gio com duas casas decimais.

6.1.1 Quadro-Resumo

No Quadro 4 consta 0 resumo da carga horaria total do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos, conforme os ndcleos de formagdo. Cabe destacar que as cargas horarias das
atividades complementares e do estagio profissional supervisionado obrigatério estdo

computadas no nucleo especifico.
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Quadro 4 - Resumo da Matriz Curricular em Carga-Horaria

Carga Horéria Carga Horéria
Nucleo® em Horas- em Horas-Aula | Percentual
Reldgio de 50 minutos®
Nucleo Comum
Componentes curriculares 383,32 460 14,74
Nucleo Especifico - Total 1.983,32 2.380 76,28
Componentes curriculares 1.583,32 1.900 -
Atividades complementares 180,00 216 -
Estagio supervisionado obrigatério 220,00 264 -
Nucleo Complementar
Componentes curriculares 233,33 280 8,98
CARGA TOTAL DO CURSO 2.599,97 3.120 100,00

Para efeito do computo das horas em cada nucleo, foi considerado:
- “disciplina optativa II” como nucleo complementar, embora componentes do ncleo comum possam ser
ofertados nesta disciplina.
“praticas de extensdo III” como nucleo especifico, embora esse componente possa ser ofertado somente
pelo ntcleo complementar ou de forma conjunta.
“Para fins de padronizagdo, optou-se por apresentar a carga em horas-aula com ndmeros inteiros e a carga em
horas-rel6gio com duas casas decimais.

6.2 Fluxograma

A Figura 1 apresenta o itinerario formativo que o estudante devera cumprir no Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos. Para ser habilitado como tecn6logo em alimentos, o
estudante devera ser aprovado em todos os componentes curriculares dos seis semestres
previstos, apresentar a comprovacao de cumprimento de 180 (cento e oitenta) horas-rel6gio
em atividades complementares, realizar 220 horas-relogio em estagio profissional
supervisionado obrigatorio e realizar, quando convocado, o Exame Nacional de Desempenho
dos Estudantes — ENADE, organizado pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira — Inep, do Ministério da Educac&o.

O itinerario formativo prevé uma certificacdo intermediaria como “Técnico em
Garantia da Qualidade”, que podera ser pleiteada pelo estudante apos a aprovacdo na

totalidade dos componentes curriculares entre 0 1° e 4° semestres.
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Figura 1 - Itinerario formativo para conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
do IFB - campus Gama

Processo Seletivo

!

1° Semestre
333,32 horas-relégio

!

2° Semestre
399,99 horas-relogio

!

3° Semestre
400,01 horas-relégio

l

4° Semestre
333,33 horas-relogio

Certificado de qualificacéo profissional em “Técnico em Garantia da Qualidade”

!

5% Semestre
399,99 horas-relogio

+

6° Semestre
333,33 horas-reldgio

+

Atividades Complementares (180 horas-reldgio)

+

Estagio Profissional Supervisionado (220 horas-reldgio)

l

Diploma de Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
2.599,97 horas-relégio
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6.3 Ementario

A seguir, encontram-se detalhadas as ementas dos componentes curriculares

obrigatorios e optativos que comp8em a matriz curricular do curso.

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS

Biologia

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

1° Semestre

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

Pré-requisitos: ndo ha.

1- Reconhecer a diversidade celular
e da organizacdo da célula
procariota e eucariota.

2- ldentificar os mecanismos de

biogénese de estruturas  sub-
celulares.
3- Distinguir aspectos

morfoldgicos, bioquimicos e
funcionais da célula, de seus
revestimentos, compartimentos e
componentes sub-celulares.

4- Compreender a inter-relagdo
morfofuncional dos componentes
celulares.

5- Identificar a estrutura e funcdo
das principais biomoléculas.

6- Identificar a estrutura e fungéo
das membranas biolégicas.

7- Compreender 0s processos de
divisdo celular e suas relacbes com
0 crescimento, desenvolvimento e
perpetuacgdo das espécies.

8- Compreender 0S processos
associados & formacdo dos tecidos
animais, sua composicdo e
importdncia na  industria  de
alimentos de origem animal.

9- Caracterizar a célula vegetal
compreender sua  estrutura
mecanismos de sobrevivéncia e
reproducéo.

10- Conceituar e reconhecer a
origem, partes constituintes,
importancia, fungdes, classificagéo
e tipos morfoldgicos das diferentes
estruturas vegetais (raiz, caule,
folha, flor, fruto e semente), sua
composicao e funces na inddstria
de alimentos de origem vegetal,
0leos e bebidas.

D @D

1- Historico da Biologia Celular.

2- Introducdo ao estudo das
células: virus e organizacdo das
células procariotas e eucariotas.

3- Microscopia e métodos de
estudo das células.

4- Organizagdo molecular das

células: agua, carboidratos,
lipidios, proteinas e &cidos
nucleicos.

5-  Membranas biolégicas e
envoltdrios celulares: transporte
através de membranas,
comunicagdo e interacdo celular.

6- Organelas conversoras de
energia: mitocondria, cloroplasto e
peroxissomaos.

7- Compartimentos intracelulares:
reticulo endoplasmatico, complexo
de Golgi, lisossomos e a via de
secrecao celular.
8- Citoesqueleto.
9- Ndcleo,
Cromossomos.
10- Ciclo celular e diviséo celular:
mitose e meiose.

11- Célula vegetal: descrigdo geral,
inclusdes permanentes,
propriedades, aspectos fisicos e
quimicos, constituintes.

nucléolo e

12- Plastideos: fungdes,
classificagoes.
13- Parede celular: funcGes,
constituicéo.
14- Vacuolos.

15- Raizes, caules, folhas, frutos e
flores: importancia, caracteristicas
gerais,  funcdo, origem e
classificacdo.
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Descricao das
atividades de extensdo
(em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e mediadas,
apoio pedagogico do docente titular da disciplina em todas as atividades
propostas.

Bibliografia basica

JUNQUEIRA, L. C. U; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 9.
ed. Rio dq Janeiro: Guanabara-Koogan, 2012.
SILVA JUNIOR, C.; SASSON, S. Biologia. Volumes 1, 2 e 3. 8 ed. Sdo

Paulo: Saraiva, 2005.

Bibliografia
complementar

ALBERTS, B. et al. Fundamentos da Biologia Celular. 4. Ed. Porto

Alegre: Artmed, 2017.

CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, S. M. A. A célula. 4. ed.

Barueri: Manole, 2019.

DE ROBERTIS, E. M.; HIB, J. De Robertis bases da biologia celular e

molecular. 4 ed. Rio de Janeiro: Guanabara-Koogan, 2012.

RAVEN, K. Biologia Vegetal.
Koogan, 2012.

9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara-

Fisica aplicada a
alimentos

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

1° Semestre

Pré-requisitos:
ndo ha.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Descrever e diferenciar fendmenos
naturais utilizando preceitos do
método cientifico.

2- Mensurar grandezas relacionadas a
producdo alimenticia e interpretar
indices e taxas para analisar eficiéncia
e aproveitamento em processos de
processamento.

3- Descrever as  propriedades
biofisico-quimicas dos alimentos e
suas modificacbes em processos de
transformacdo e transferéncia de
massa e energia.

4- Descrever e explicar as alteragoes
nos alimentos por agentes
termofisicos para selecionar métodos
de transformagdo, conservagdo e
embalagem.

5- Descrever e explicar as alteracdes
nos alimentos por agentes mecanicos
em sdlidos, liquidos e gases.

6- Utilizar os conceitos de optica e
acustica para descrever propriedades
sensoriais, de conservacao e qualidade
dos alimentos.

1.1- Método cientifico;

1.2- Modelagem de
problemas;

1.3- Tipos de fendmenos
naturais.

2.1- Grandezas e unidades;
2.2- Medic0es;

2.3- Taxas e indices;

2.4- Mudancgas de escala.

3.1- Energia;

3.2- Energia no corpo e nos
alimentos;

3.3- Propriedades
microscopicas da matéria;
3.4- Conservacdo da massa e
da energia.

4.1- Termologia;

4.2- Propagacdo de calor;
4.3- Mudangas de
temperatura;

4.4- Mudancas de fase;

4.5- Propriedades térmicas da

agua.

51- Propriedades dos
solidos;

5.2- Elasticidade;

5.3- Propriedades dos
fluidos;
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5.4- Viscosidade e
escoamento.

6.1- Cores e radiagdes;
6.2- Refratometria;

6.3- Propriedades acusticas.

Descricao das
atividades de extensdo
(em caso de CCPE)

N&o hé previsdo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e mediadas,
apoio pedagogico do docente titular da disciplina em todas as atividades
propostas.

Bibliografia basica

FEYNMAN, R. P.; LEIGHTON, R. B.; SANDS, M. Lic0es de fisica de
Feynman: a edigdo definitiva. v. 1, 2 e 3. Porto Alegre: Bookman, 2008.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos de Fisica Vol. 1. 8a. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2009.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 12. ed. Porto Alegre: Bookman, 2015.

Bibliografia
complementar

BRENNER, M. P.; SORENSEN, P. M.; WEITZ, D. A. Science &
Cooking: A Companion to the Harvard Course. Interactive e-book, 2015.

FIGURA, L.; TEIXEIRA, A. A. Food physics: physical properties-
measurement and applications. Springer Science & Business Media,
2007.

MCGEE, H. On food and cooking: the science and lore of the kitchen.
Simon and Schuster, 2007.

PIETROCOLA, M. et al. Fisica em contextos: pessoal, social e
histérico. v. 1, 2 e 3. Sdo Paulo: FTD, 2011.

Higiene e sanitizacdo na
industria de alimentos

50,00 horas-relogio
60 horas-aula

1° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Aplicar conceitos bésicos de
higiene alimentar, limpeza e
sanitizacdo;

2- Utilizar métodos de limpeza
e sanitizacdo na industria de
alimentos;

3- Planejar, monitorar e avaliar
programa de higienizagdo na

producdo industrial de
alimentos;
4- Aplicar o controle de
infestagdes;

5- Aplicar a legislagdo para
produtos de higienizacéo.

1- Conceitos bésicos de higiene
alimentar.

2- Pardmetros de qualidade e
potabilidade de 4gua na
utilizagdo da inddstria  de
alimentos.

3- Limpeza e sanitizacdo na
industria de alimentos.

4-  Agentes de limpeza,
sanitizantes e sua aplicacéo.

5- Técnicas de higiene e
sanitizagéo.

6- Monitoramento do processo
de higiene e sanitizacdo e de
pragas e roedores.

7- Legislacdo de detergentes e
sanitizantes.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.
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Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagodgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2008.

Bibliografia complementar

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higieniza¢3o na industria
de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2014.

CARELLE, A. C.; CANDIDO, C. C. Manipulacéo e higiene dos
alimentos. 2a. ed. Sao Paulo: Erica, 2014.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e prética. 2. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2007.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo:

Artmed, 2009.

Informatica

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

50,00 horas-reldgio
60 horas-aula

1° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

1- Identificar 0s
componentes basicos de um
computador: entrada,
processamento, saida e
armazenamento;

2- ldentificar os diferentes
tipos de softwares: sistemas
operacionais, aplicativos e
de escritorio;

3- Compreender os tipos de
redes de computadores e 0s
principais Servicos
disponiveis na internet;

4- Relacionar os beneficios
do armazenamento
secundario de dados;

5- Operar software
utilitario.

6- Operar software para
escritorio.

1- Introdugdo a Microinformética
1.1- Hardware;

1.2- Software;

1.3- Seguranca da Informagéo.

2- Sistemas Operacionais
2.1-.Fundamentos e fungdes;

2.2- Sistemas operacionais existentes;
2.3- Estudo de caso: Windows

2.3.1- Ligar e desligar o computador;
2.3.2- Utilizag&o de teclado e mouse;
2.3.3- Tutoriais e ajuda;

2.3.4- Area de trabalho;

2.3.5- Gerenciando pastas e arquivos;
2.3.6- Ferramentas de sistemas;
2.3.7- Compactadores de arquivo;
2.3.8- Antivirus e antispyware;

2.3.9- Backup.

3- Internet

3.1- Historico e fundamentos: redes de
computadores;

3.2- Servicos: acessando paginas,
comércio eletrbnico, pesquisa de

informagBes, download de arquivos,
correio eletrénico, conversa on-line,
aplicaces, configuracOes de seguranca
do Browser, principais redes sociais;
3.3- Principios de seguranca para uso
da internet.

4- Software de edicdo de texto,
planilha e apresentacédo

4.1- Software de edicdo de texto
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4.1.1- Visdo geral;

4.1.2- Digitacdo e movimentacdo do
texto;

4.1.3- Nomear, gravar e encerrar
sessdo de trabalho;

4.1.4- Formatacdo de péagina, texto,
parégrafos e colunas;

4.15- Correcdo  ortografica e

dicionario;

4.1.6- Insercdo de quebra de péagina e
coluna;

41.7- Listas, marcadores e
numeradores;

4.1.8- Figuras, objetos e tabelas.

4.2. Software de planilha eletrbnica
4.2.1- Viséo geral,

4.2.2- Formatacdo células;

4.2.3- Formulas e funcdes;
4.2.4-Classificagéo e filtro de dados;
4.2.5- Formatacdo condicional;

4.2.6- Gréficos.

4.3- Software de apresentacéo

4.3.1- Viséo geral do software;

4.3.2- Assistente de criagéo;

4.3.3- Modos de exibigdo de slides;
4.3.4- Formatacdo de slides;

4.3.5- Impresséo de slides;

4.3.6- Listas, formatacdo de textos,
insercdo de desenhos, figuras, som;
4.3.7- Video, insercdo de graficos,
organogramas e fluxogramas;

4.3.8- Slide mestre;

4.3.9- Efeitos de transi¢do e animacéo
de slides.

Descricgao das atividades de
extensao (em caso de
CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e mediadas,
apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em todas as
atividades propostas.

Bibliografia basica

COSTA, C. de M. C.; EPAMINONDAS, J. M.; WANDERLEY, P.
H. S. Informética basica para terceira idade. Brasilia: Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia, 2016.
FUSTINONI, D. F. R.; FERNANDES, F. C.; LEITE, F. N.
Informética bésica para o ensino técnico profissionalizante.
Brasilia: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de
Brasilia, 2013.

Bibliografia complementar

MANZANO, J. A. N. G. Guia Pratico de Informatica:
Terminologia, MS Windows 7, Internet e Seguranca, Microsoft
Office 2010: Word, Excel, PowerPoint, Access. Sdo Paulo: Editora
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Erica, 2011.

MANZANO, J. A. N. G. BrOffice.org 2.0: guia préatico de aplicacao.
1. ed. S&o Paulo: Erica, 2006.

BLUTTMAN, K. Excel férmulas e func¢des para leigos. 5. Ed. Rio
de Janeiro: Alta Books, 2021.

CARVALHO, C. P. L. F; LORENA, A. C. Introducdo a
computacdo - Hardware, software e dados. 1. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2017.

MELO, M.; TOSTES, R. Excel 2016: criando macros com o0 VBA. 1.
ed. Rio de Janeiro: Alta Books, 2017.

STALLINGS, W. Arquitetura e Organizacdo de Computadores.
10. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2017.
TANENBAUM, A. S. Sistemas Operacionais Modernos. 4. ed. S&o
Paulo: Pearson Education do Brasil, 2015.

TANENBAUM, A.; FEAMSTER, N. Redes de computadores. 6.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2021.

Introducdo a tecnologia de
alimentos

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

1° Semestre

Pré-requisitos: Ndo ha.

Habilidades

Bases Tecnolégicas

1- Entender a importancia da
tecnologia de alimentos e seus
processos fisicos, quimicos e
bioldgicos de transformagéo
de produtos adequados ao
consumo humano;

2- Descrever o contexto das
indlstrias de alimentos no
desenvolvimento da regido
onde esta inserido o curso e na
situacdo econdmica do pais;

3- Reconhecer as
possibilidades de mercado de
trabalho na area de alimentos;

4- Verificar a origem das
matérias-primas alimenticias;

5- Avaliar as caracteristicas e
propriedades das matérias-
primas agroalimentares;

6- Analisar e solucionar
situacBes praticas do cotidiano
na area de alimentos.

1- Definicdo de tecnologia de
alimentos e sua importancia.
Desenvolvimento historico.

2- Aplicacdo das tecnologias nos
alimentos. Vantagens e
desvantagens.

3- Aspectos gerais das matérias-
primas: caracteristicas, qualidade,
aspectos produtivos, padronizacao,
classificagéo, beneficiamento,
conservagdo, armazenamento e
sua influéncia na qualidade do
produto acabado.

4- Tipos de matérias-primas
agropecudrias: frutas, hortalicas,
cereais, raizes, tubérculos, leites,
carnes, pescados, ovos e mel.

5- Perfil e &reas de atuacdo do
tecn6logo em alimentos. Mercado
e tendéncias da industria de
alimentos.

6- Tipos de indlstrias de
alimentos. Importancia econémica
das industrias de alimentos.

7- Alterac6es nos alimentos.

8- NogOes de conservacdo e
transformacdo dos alimentos.

9- Operacdes basicas utilizadas na
tecnologia de alimentos.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previsdo.

Metodologia para o

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
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desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes.
Sao Paulo: Nobel, 2008.

ORDONEZ, J. A. (org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos
de origem animal. 1. ed., v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Barueri: Manole, 2015.

GERMANGO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2008.

IFIS. Dicionario de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos. S&o
Paulo: Roca, 2009.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo: Artmed,
20009.

Matematica

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

1° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Identificar a relagdo de | 1- Fragbes e sistema de
dependéncia entre grandezas. | numeragéo decimal.

2- Resolver situacdo- | 2 - Raz&o e proporcéo.

problema  envolvendo a | 3- Grandezas e suas unidades de
variacdo de grandezas, direta | medida, suas subdivisdes e

ou inversamente | multiplos.

proporcionais. 4- Grandezas diretamente
3- Realizar calculos | proporcionais e inversamente
financeiros utilizando | proporcionais.

capitalizacbes  simples e |5- Regra de trés simples e
compostas. composta.

4- Avaliar taxas de juros | 6- Célculos percentuais.
cobradas ou pagas pelos | 7- Equagdes do 1° grau.
agentes financeiros.

5- Entender o conceito,
conhecer suas representacdes,
suas propriedades e como sdo
classificadas as fungdes para a
resolucdo de equacdes.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAIN, D. Fundamentos da
Matematica Elementar. v. 11. Sdo Paulo: Editora Atual, 2013.

46



IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos da Matematica
Elementar. v. 1. Sdo Paulo: Editora Atual, 2013.

MATHIAS, W. F.; GOMES, J. M. Matematica financeira. Sao
Paulo: Atlas, 2009.

Bibliografia complementar

CRESPO, A. A. Matemética Financeira Facil. 142 ed. S&o Paulo:
Saraiva, 2009.

DEMANA, F. D.; WAITS, B. K.; FOLEY, G. D.; KENNEDY, D.
Pré-Calculo. Sao Paulo: Pearson Editora, 2008.

MEDEIRQOS, V.; CALDEIRA, A.; SILVA, L. M. O.; MACHADO,
M. A. Pré-Calculo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2010.

Portugués

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

1° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Interagir efetivamente nas
diversas situacOes
sociointerativas relacionadas as
rotinas académicas e
profissionais, por meio da
leitura e escrita de textos
académicos.

2- Ler, interpretar e produzir
textos orais e  escritos
diversificados a partir da
reflexdo sobre a relacdo entre
discurso e acdes sociais.

1- Leitura, texto e sentido:
interagéo, contextos,
construgdo de inferéncias e
estratégias de leitura;

2- Coeséo: progressdo
referencial e  progressédo
sequencial (uso dos operadores
argumentativos);

3- Coeréncia: principios de
interpretabilidade,
ambiguidade e construgdo de
sentido;

4- Escrita e autoria;

3- Contextualizar o uso da 5- Fichamento:

lingua no rocesso  da
intgra(;éo. P 6- Resumo;

7- Resenha;
4- Ler, compreender e | g Relatério de pratica em
produzir textos que circulam | nidade de processamento;
no contexto académico. 9- Gramatica aplicada a
5- Escrever textos com | construcdo de textos
clareza, coesdo e coeréncia, | académicos: ortografia,
utilizando recursos da | acentuacdo, pontuagéo,
variagdo culta da lingua | concordancia e uso da crase.

portuguesa.

6- Praticar andlise linguistica
para a compreensao da
articulacdo dos sentidos nos
textos.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagodgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

KOCHE, V. S; BOFF, O. M. B.; MARINELLO, A. F. Leitura e
Producéo Textual: Géneros textuais para argumentar e expor.
Petropolis — RJ: Vozes, 2011.
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MACHADO, A. R, LOUSADA, E, ABREU- TARDELLI, L. S.

Resenha. Sao Paulo: Parabola, 2004,

Bibliografia complementar

RODRIGUES, A. Escrita e autoria. Sdo Paulo; Mercado de

Letras, 2011.

MOTTA-ROTH, D, HENDGES, G.R. Producdo Textual na
Universidade. Sdo Paulo: Parabola, 2010.

Quimica Geral e Organica

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

1° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades

Bases Tecnologicas

1- Reconhecer a quimica como ciéncia
e inserida na metodologia cientifica.

2-  ldentificar e  definir as
transformacdes quimicas.

3- Representar, de acordo com a
IUPAC, os simbolos utilizados na
guimica e na ciéncia.

4- Distinguir as propriedades gerais e
especificas dos materiais.

5- Relacionar as propriedades dos
materiais com  suas  possiveis
aplicacOes cotidianas e industriais.

6- Manipular vidrarias e equipamentos
de laboratério de acordo com as
normas de conduta e seguranca.

7- Reconhecer as vidrarias e
equipamentos mais utilizados em
laboratorios.

8- Medir volumes com diferentes
niveis de precisao.

9- Identificar e reconhecer os métodos
de separacdo de materiais mais
utilizados na industria alimenticia.

10- ldentificar as diferentes ligacGes
quimicas.

11- Reconhecer que as diferentes
ligagbes quimicas sdo interagdes entre
atomos que estabilizam a matéria.

12- Relacionar ligacdo quimica e
propriedades quimicas e fisicas.

13- ldentificar e relacionar as
interagbes  entre  constituintes e
propriedades quimicas e fisicas da
mateéria.

14- Reconhecer as diferentes formas de

reutilizag&o, reciclagem e
reaproveitamento dos materiais
utilizados.

15- Realizar célculos quimicos de
proporcionalidade estequiométrica.

16- Prever proporcionalidade e
guantidades de reagentes e produtos
em uma reacao.

1- A ciéncia quimica:
1.1- TransformacGes
quimicas;
1.2-
quimicas.
2- Matéria, materiais e
substancias.

3- Propriedades gerais e
especificas dos materiais.
4- Técnicas béasicas de

Representacdes

laboratorio.

4.1- Normas de conduta
e seguranga no
laboratério;

4.2- Medicéo de
volumes.

5- Técnicas de separagédo
de materiais:

5.1-  Separacdo  de
materiais em  escala
laboratorial.

6- LigacOes quimicas:
6.1- LigacOes idnicas;
6.2- LigacOes covalentes;
6.3- LigacOes metalicas.

7-Interag0es entre
constituintes
(intermoleculares):

7.1- Dipolo-dipolo
induzido;

7.2- Dipolo-dipolo
permanente;

7.3- Ligacdes de
hidrogénio.

8- ReacOes quimicas:
8.1- Estequiometria

8.2- Reagente limitante e
excedente;

8.3- Rendimento de uma
reacdo;

9- Solugdes:

9.1- Preparo de solucdes;
9.2- Diluicdes.
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10- Introducdo a quimica
organica;

10.1- Nomenclatura;
10.2- Funcbes organicas;
10.3- Propriedades das
substancias organicas;
10.4- Reag0es Organicas.

17- Operar calculos quimicos conforme
concentragdo dos reagentes.

18- Preparar solugGes aquosas em
diferentes concentracdes.

19- Identificar funcBes organicas.

20- Relacionar fungdes organicas e as
propriedades quimicas e fisicas.

21- ldentificar e relacionar as
principais reacOes organicas com as
propriedades das substancias organicas.

Descrigdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica: Questionamento
a vida moderna e o meio ambiente. Porto Alegre: Bookman, 2007.
965p.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral
e reacOes quimicas. Vol. 1 e 2. 6 ed. Sdo Paulo: Ed. Moderna,
2015.

SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. Vol. 1. 9. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 20009.

Bibliografia complementar

CAREY, F. A. Quimica Organica. Vol. 1. 7 ed. Porto Alegre:
Editora AMGH, 2011.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral, Vol 1. 2 ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 1994.

VOLLHARDT, K; PETER C. Quimica Organica: estrutura e
funcdo. 6 ed. Sdo Paulo: Bookman, 2013.

Embalagens

50,00 horas-relogio
60 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades

Bases Tecnologicas

1-  Analisar o0s diversos
materiais de embalagens para
alimentos, suas propriedades,
aplicabilidade, vantagens e
desvantagens.

2- Aplicar a tecnologia de
embalagens a  produtos
agroindustriais.

3- Aplicar a legislagdo de
rotulagem em simulagdes de
embalagens.

4- Conhecer e aplicar o0s
novos materiais de
embalagens disponiveis no
mercado com  vistas &
promocao de impactos
ambientais positivos.

1-  Histérico, importancia e
funcbes da embalagem na
industria de alimentos.

2-  Embalagens  celul6sicas,
metélicas, plésticas e de vidro:
caracteristicas gerais,
propriedades, processo de
fabricagdo e aplicagbes em
alimentos.

3- Interacdo embalagem, alimento
e ambiente.

4- Embalagens com atmosfera
controlada e modificada.

5-  Embalagens  ativas e
inteligentes.

6- Embalagens biodegradaveis.

7- Controle da qualidade das

49



embalagens.

8- Inovacgbes tecnoldgicas para
embalagens alimentares.

9 - Embalagem e os impactos
ambientais.

10- Legislagio em embalagens
(legislacdo sobre materiais de
contato com alimentos, sobre
migracdo de compostos e sobre
rotulagem geral e nutricional).

Descrigao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo:
Atheneu, 2003.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacoes.
Sao Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

ANYADIKE, N. Embalagens Flexiveis. v. 1. 1% ed. Sdo Paulo:
Blucher, 2010.

CECCHlI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em anélise de
alimentos. 2. ed. rev. Campinas: UNICAMP, 2003.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de
Fennema. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

Empreendedorismo

33,33 horas-relégio
40 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Compreender o0s
conceitos fundamentais
de empreendedorismo e
inovacéo.

2- Conhecer o papel
das novas economias
para o desenvolvimento
de novos negdcios.

3- Perceber a evolucgéo
dos diferentes setores
ligados a alimentagéo.
4- Elaborar um modelo
de negdcio.

1- Empreendedorismo:
conceito

a. Caracteristicas empreendedoras

b. O processo empreendedor

¢c. Ambientes que favorecem o
empreendedorismo e inovagéo

2- A Economia do acesso para 0
desenvolvimento de novos negocios:

a. Criativa, Colaborativa,
Compartilhada, e Multimoedas.

3- Empreendedorismo e inovagdo no
Setor de alimentagéo
a. Evolucdo dos
voltados a alimentacédo
b. Praticas de mercado em inovacdo e
criatividade

c. Empreendedorismo sustentavel no
setor alimenticio

4- Fundamentos da gestdo de projetos

definicdo e

empreendimentos
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inovadores
a. Modelo de novos negdcios

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias
em negocios. 7. ed. S&o Paulo: Empreende, 2018.

GAUTHIER, F. A. O.; LABIAK JUNIOR, S.; MACEDO, M.
Empreendedorismo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.

HISRICH, R. D.; SHEPHERD, D. A.; PETERS, M. P.
Empreendedorismo. 7. ed. Porto Alegre: Bookman, 20009.

TIDD, J.; BESSANT, J.; PAVITT, K. Gestéo da inovacgéo. 5. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2015.

Bibliografia complementar

MEIRA, S. L. Novos negocios inovadores de crescimento
empreendedor no Brasil. Rio de Janeiro: Casa da Palavra, 2013.
OSTERWALDER, A.; PIGNEUR, Y. Business model
generation: inovacdo em modelos de neg6cios: um manual para
visionarios, inovadores e revolucionarios. Rio de Janeiro: Alta
Books, 2011.

Estatistica e probabilidade

33,33 horas-rel6gio
40 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades Bases Tecnoldgicas
1- Utilizar os conhecimentos | 1-  Conceitos  basicos  de
e técnicas estatisticas como | estatistica.

instrumentos de trabalho e de
pesquisa.

2- Fazer calculos estatisticos
a partir de dados oriundos do
ambiente interno e externo
das organizagdes;

3- Auxiliar na elaboracdo de
pareceres, relatorios,
trabalhos e textos na acdo
empresarial, aplicando o0s
métodos estatisticos e 0s
modelos probabilisticos na
analise de dados, utilizando
as técnicas como instrumento
valioso na tomada de
decisoes.

4- Elaborar gréficos e tabelas.

2- Distribuicdo de frequéncia e
suas caracteristicas.

3- Medidas de posicdo central e
disperséo de dados.

4- Probabilidade: espaco
amostral, eventos, medida de
probabilidade, célculos de
probabilidade usando a medida
contadora e aplicagdes.

5- Variavel aleatoria discreta:
distribuicdes tedricas de
probabilidades discretas.

6 - Variaveis aleatorias continuas:
distribuicdes tedricas de
probabilidade continuas.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
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atividades a distancia (quando
houver)

mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica Basica. 8. Ed.
Sao Paulo: Editora Saraiva, 2013.

COSTA, S. F. Introducdo ilustrada a estatistica. 4. Ed. Harbra,
2005.

MAGALHAES, M. N.; LIMA, A. C. P. Nocdes
Probabilidade e Estatistica. 7. Ed. Sdo Paulo: Edusp, 20009.

de

Bibliografia complementar

LEVIN, J.; FOX, J. A. Estatistica para ciéncias humanas. 9. Ed.
Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004.

CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19. Ed. Sdo Paulo: Saraiva.
2009.

MOORE, D. Estatistica Basica e sua pratica. Sdo Paulo: Editora
LTC, 2002.

Ferramentas de gestao da
gualidade na industria de
alimentos

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades Bases Tecnologicas

1- Entender o que é qualidade. | 1- Definicéo de qualidade.

2 - Corrigir desvios no|2- Histéria e evolucdo da
processo produtivo. qualidade.

3- Elaborar  documentos | 3- Ferramentas da qualidade
relacionados ao sistema da | (Fluxograma;  diagrama  de
qualidade. Ishikawa; Folhas de verificacao;
4- Entender onde e como | Diagrama de Pareto; Histograma;
aplicar as legislacbes da | Diagrama de dispersdo; Carta
qualidade, os principios gerais | controle; Plano de a¢do 5W2H,
do Codex  Alimentarius, | 5S).

auditorias e normas 1SO. 4- Sistemas de qualidade para
alimentos - Boas Préaticas de
Fabricagdo - BPF, Analise de
Perigos e Pontos Criticos de
Controle - APPCC, Programa de
Autocontrole - PAC,
Procedimentos Operacionais
Padronizados - POP, Listas de
verificacdo (Checklists).

5- Legislages de qualidade.

6- Codex alimentarius.

7- Auditoria. Certificado de
qualidade. Normas ISO.

8- Controle estatistico
qualidade.

de

Descricdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previsdo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Gestdo de qualidade,
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producéo e operacdes. 2 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na
Inddstria Alimenticia. Porto Alegre: Artmed, 2010.
CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito
empreendedor. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

GERMANGO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 6.
ed. Barueri: Manole, 2019.

PALADINI, E. P. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. 3 ed.
Sao Paulo: Atlas, 2012.

Bibliografia complementar

BATALHA, M. O. (coord). Gestdo agroindustrial. v. 1. 3. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2008.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto
Alegre: Artmed, 2002.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de Alimentos. 7a ed. Ed.
Nobel, 2008.

VENTURI, 1. et al. Higiene e controle sanitario de alimentos.
Porto Alegre: SAGAH, 2021.

Fisico-Quimica

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos:
Quimica geral e organica

Habilidades Bases Tecnoldgicas
1- Reconhecer as formas de | 1- Sistemas de Unidades e
energia nas transformacdes | Dimensoes:

fisicas e quimicas.

2- Compreender os fatores que
influenciam nas transformacgoes
fisicas e quimicas.

3- Compreender os fatores que
influenciam na velocidade das
reacOes quimicas.

1.1- Sistema Internacional;
1.2- Sistema Inglés;

1.3- Mudanca de unidades
(equacdo dimensional).
2 - Energia

2.1- Definicgdo de energia;
2.2- Unidades de energia;
2.3- Formas de
(potencial, cinética,
calor/entalpia);

2.4- Capacidade calorifera e
calorimetria;

2.5- Mudancgas de fase;

2.6- Calor de reacéo;

2.7- Lei de Hess;

2.8- Energia e estequiometria.

3 - Cinética Quimica

3.1- Velocidade média de
desaparecimento e formacéo;

3.2- Velocidade média Unica;

3.3- Leis da velocidade e ordem
da reacéo;

3.4- O efeito da temperatura
(equacéo de Arrhenius);

3.5- Catélise homogénea, catélise
heterogénea e catélise
enzimatica.

energia
trabalho,

Descricdo das atividades de

N&o ha previsdo
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extensao (em caso de
CCPE)

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionamento
a Vida Moderna e o Meio Ambiente. Porto Alegre: BOOKMAN,

2007.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C.
Quimica Geral e Reag6es Quimicas. v. 1 e 2. Sdo Paulo: Cengage

Learning, 20009.

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. v. 1. 2 ed. Sao Paulo:

Makron Books, 1994,

Bibliografia complementar

FELTRE, R. Fundamentos da Quimica. 4 ed. Sdo Paulo: Ed.

Moderna, 2005.

Legislacéo Sanitaria

33,33 horas-relogio
40 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Conhecer e entender as
legislacOes pertinentes da
area especifica.

2- Elaborar documentos
relacionados ao registro
de produtos.

1- Fundamentos da
alimentos.

2- Marcos legais federais da saude
(Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro
de 1969; Lei n° 6.437, de 20 de agosto
de 1977; Constituicdo Federal de 1988 -
artigo 200; Lei n° 8080, de 19 de
setembro de 1990; Lei n® 9.782, de 26
de janeiro de 1999 e atualizaches
posteriores);

3- Marcos legais federais da agricultura
(Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de
1950; Lei n° 7.889, de 23 de novembro
de 1989 e atualizagdes posteriores).

4- Controle sanitario de alimentos:
competéncias compartilhadas.

5- Onde encontrar as legislacBes de
alimentos?

6- RTIQ — Regulamento técnico de
identidade e qualidade.

7- Legislacbes da qualidade para
estabelecimentos industrializadores de

legislacdo de

alimentos e para servicos de
alimentacéo.
8-  Legislagbes  sobre  anélises

microbioldgicas fisico-quimicas,
toxicoldgicas - defini¢cdes e parametros.
9-  Legislaces sobre  aditivos;
especiarias, temperos e molhos.

10- Legislacbes de embalagens e
rotulagens.

11- Legislagbes sobre contaminantes;
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materiais estranhos em alimentos.

12- Legislacdes de produtos
especificos.

13- Registro de produtos (industriais e
artesanais).

Descricdo das atividades
de extensdo (em caso de
CCPE)

N&o hé previsdo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

GERMANGO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2008.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

Bibliografia complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia
Sanitaria - Topicos sobre Legislacdo e Analise de Alimentos. 1.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

CARELLE, A. C.; CANDIDO, C. C. Manipulacéo e higiene dos
alimentos. 2a. ed. S&o Paulo: Erica, 2014.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto
Alegre: Artmed, 2002.

VENTURI, I. et al. Higiene e controle sanitario de alimentos.
Porto Alegre: SAGAH, 2021.

Praticas de extenséao |

66,67 horas-relogio
80 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Conhecer e entender a | 1- Conceito de extensao.

tipologia das agbes de | 2- Diretrizes para as acOes de
extensao. extensao.

2- Conhecer os diferentes | 3- Tipologia das acles de
publicos comunitarios com os | extens&o.

quais as praticas de extensao | 4- Aplicacgéo da
podem se concretizar. interdisciplinaridade e
3- ldentificar formas de | integracéo curricular.

articular ensino, pesquisa e | 5- Articulacdo
extens&o. ensino/pesquisa/extens&o.

4- Realizar planejamento de
acdes de extensdo.
5- Compreender e conhecer as

6- AcOes de desenvolvimento
social, equitativo, sustentavel,
com a realidade regional.

politicas publicas de | 7- Organizagdo de um ndcleo de
economia solidaria. extensdo e planejamento sobre
6- Conhecer as bases | desenvolvimento de atividades

regulatérias da prética de
extensdo no IFB.

de extensdo junto a comunidade.
8-  Politicas puablicas em
economia solidaria.

Descricdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Componente curricular especifico de extensdo em que serdo
desenvolvidas as seguintes atividades: anélise de atividades de
extensdo desenvolvidas no IFB; discussdes sobre o impacto da
extensdo na formacdo do discente; atividades que levem a
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reflexdo sobre a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo; atividades que identifiguem os tipos de acbes de
extensdo; identificacdo dos fomentos para a extensdo e
empreendedorismo (editais internos, externos e cronogramas);
mapeamento dos possiveis locais de extensdo; desenvolvimento
de atividades préticas relacionadas a extensao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Sem previséo de EaD.

Bibliografia basica

BATALHA, M. O. (coord). Gestdo agroindustrial. v. 1. 3. ed.
Séo Paulo: Atlas, 2008.

FERNANDEZ, B. P. M.; BERNI, D. de A. (Coord.). Métodos e
técnicas de pesquisa: modelando as ciéncias empresariais. Sdo
Paulo: Saraiva, 2012.

Bibliografia complementar

ADDOR, F.; LIANZA, S. (Org.). Percursos na extensao
universitaria. Saindo da torre de marfim. Rio de Janeiro: UFRJ,
2015. 260p.

ADDOR, F. Extensdo e politicas publicas: o agir integrado para
o desenvolvimento social. Rio de Janeiro; UFRJ, 2015.

ADDOR, F.; HENRIQUES, C. (Org.). Tecnologia, participacio
e territorio: reflexbes a partir da pratica extensionista. Rio de
Janeiro: UFRJ, 2015.

SILVA, E.; SILVA, R. M.; ASAI, G. A.; STEIN, R. T.
Assisténcia técnica e extensdo rural. Porto Alegre: SAGAH,
2019.

SILVA, R. C. Extensdo rural. 1 ed. Sao Paulo: Erica, 2014.
STEIN, R. T. et al. Fundamentos da extensado rural. Porto
Alegre: SAGAH, 2020.

Quimica Analitica

66,67 horas-reldgio
80 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos:

Quimica geral e orgénica.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Entender os fundamentos | 1- Introdugdo a
dos métodos classicos de | Analitica.
analises quimicas. 2- Ferramentas utilizadas em

Quimica

2- Reconhecer e avaliar o0s
procedimentos  alternativos
(entre os métodos classicos e
instrumentais mais simples)
para um problema analitico
particular.

3- Fazer a separagdo e
identificacdo de cations e

anions de amostras
desconhecidas.
4- Propor rotas de

identificacdo de elementos em
amostras desconhecidas.

5- Compreender a importancia
da andlise quimica
guantitativa nas andlises em
laboratorio de controle

Quimica Analitica.
3- Equilibrios Quimicos.

4- Métodos Classicos de
Anélise.

5-  Experimentos  (Anélise
Qualitativa);

6-  Experimentos  (Andlise

Quantitativa).
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industrial.

6- Fazer a determinacdo
guantitativa  de  diversos
componentes em  amostras
desconhecidas.

Descrigdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previsdo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

SKOOG D. A.; WEST D. M.; HOLLER, F. F.; CROUCH, S. R.
Fundamentos da Quimica Analitica. 8. ed. Cengage Learning,
2008.

VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. S&o Paulo:
Mestre Jou, 2008.

Bibliografia complementar

BARROS NETO, B. de; SCARMINIO, I. S.; BRUNS, R. E.
Como fazer experimentos: pesquisa e desenvolvimento na
ciéncia e na industria. 4.ed. Bookman, 2010.

BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S;
BARONE, J. S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3.
ed. Campinas: Edgard Blucher, 2003.

MENDHAM, J. et al. Vogel andlise quimica quantitativa. 6. ed.

Rio de Janeiro: LTC, 2002.

Quimica de alimentos

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

2° Semestre

Pré-requisitos:
biologia.

1-  Adquirir conhecimentos
sobre a composicdo e
transformacBes quimicas dos
principais componentes dos
alimentos.

2- Definir &gua, lipidios,
carboidratos, proteinas,
pigmentos, vitaminas e sais
minerais.

3- Reconhecer a estrutura da
agua, lipidios, proteinas,
carboidratos, pigmentos,
vitaminas e sais minerais.

4- Empregar a nomenclatura
adequada para lipidios,
carboidratos, proteinas,
pigmentos, vitaminas e sais
minerais.

5- Diferenciar as propriedades
da agua, lipidios, carboidratos,
proteinas, pigmentos,
vitaminas e sais minerais.

6- ldentificar as principais
reacOes e transformacbes dos

1- Agua (definigdo, propriedades
fisicas e mudangas de estado,
interacdo agua-soluto, agua nos
alimentos, conteudo de agua).

2- Estudo dos carboidratos
(definicéo estrutura, classificagéo,
nomenclatura, propriedades).

3- Estudo das proteinas (definicéo
estrutura, classificacdo) e das
enzimas (principais enzimas nos
alimentos, agdo enzimatica).

4- Estudo dos lipidios (definicéo
estrutura, classificagéo).

5- Estudo dos  pigmentos
(definicdo, principais pigmentos
em alimentos, estrutura,
propriedades quimicas e fisicas
dos principais pigmentos).

6- Estudo das vitaminas
(definicdo estrutura, classificagéo,
nomenclatura, propriedades e
principais vitaminas presentes nos
alimentos).

7- Estudo dos sais minerais
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lipidios, carboidratos,
proteinas, &gua, pigmentos,
vitaminas e sais minerais.

(definicdo estrutura, classificagéo,
nomenclatura, propriedades e
principais minerais presentes nos
alimentos).

Descricao das atividades
de extensdo (em caso de
CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 7. ed.
Vigosa: UFV, 2019.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de
Fennema. 5. ed. Porto  Alegre:  Artmed, 2019.
NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de
Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011.
KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicagdes
praticas. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.
VOET, D.; VOET, J. G. Bioquimica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed,
2013.

Bibliografia complementar

FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada. 7. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2019.
CRUZ, A. G. (Org.). Quimica, bioquimica, andlise sensorial e
nutricdo no processamento de leite e derivados. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2016.

Analise de alimentos |

66,67 horas-relogio
80 horas-aula

3° Semestre

Pré-requisitos:
Quimica analitica.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1-  Aplicar procedimentos
laboratoriais de analises de
alimentos.

2- Reconhecer entre 0s
métodos os que melhor se
aplicam aos variados tipos de
alimentos e processos a que
foram submetidos.

3- Avaliar o0s métodos
classicos de densimetria,
refratometria, medida de ph e
acidez.

4- Avaliar a composigéo
centesimal de alimentos e
bebidas.

5- Calcular a composigédo
nutricional de formulacGes
alimenticias.

6- Verificar e assegurar a
confiabilidade dos resultados
analiticos gerados.

7- Interpretar os resultados de

1- Introducdo a analise de
alimentos.

2- Classificacdo das analises:
guantitativa e qualitativa.

3- Meétodos convencionais e
instrumentais.

4- Amostragem e preparo de
amostras em  andlise de
alimentos. Normas para
amostragem de alimentos.

5- Densimetria, potenciometria,
refratometria e acidez.

6- Composicdo centesimal de
alimentos.

7- NocOes de estruturagdo da
tabela nutricional.
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analises fisico - quimicas de
alimentos e bebidas, segundo
padroes de qualidade e
identidade da legislacédo
vigente.

Descricdo das atividades de
extensao (em caso de CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise
de alimentos. 2. ed. rev. Campinas: UNICAMP, 2003.
GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises Fisico-Quimicas de
Alimentos. 1. ed. Vicosa: Editora UFV, 2011.

Bibliografia complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C.
Vigilancia Sanitéaria - Tdpicos sobre Legislacdo e Analise de

Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

Analise sensorial

Habilidades

Bases Tecnologicas

50,00 horas-reldgio
60 horas-aula

30 Semestre

Pré-requisitos:
Estatistica e probabilidade.

1- Diferenciar os principais
métodos utilizados nas
analises sensoriais.

2- Realizar anélises sensoriais,
segundo 0s principios e
técnicas especificas.

3- Selecionar da maneira
adequada o teste sensorial a
ser utilizado.

4- Elaborar relatorios,
gréaficos, tabelas e
demonstrativos dos resultados
das analises.

5- Interpretar os resultados
obtidos.

1- Conceito, origem e importancia
da analise sensorial dos alimentos.
2- Os Orgdos dos sentidos e a
percepcao sensorial.

3- Estrutura e equipamentos para
avaliacdo sensorial.

4- Fatores que afetam o
julgamento sensorial.

5- Painel sensorial: selecdo e
treinamento de provadores.

6- Métodos  discriminativos,
descritivos e afetivos.

7- Teoria e pratica sobre os
principais testes sensoriais. 8-
Anédlises estatisticas dos testes.

9- Correlagdo entre avaliacdes
fisico-quimicas e sensoriais.

Descricdo das atividades
de extensdo (em caso de
CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento de
momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagégico do docente titular da disciplina em

todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

MINIM, V. P. R. Andlise Sensorial: estudos com consumidores. 4.

ed. Vigosa: UFV, 2018.

PALERMO, J. R. Analise Sensorial: Fundamentos e Métodos. 1.
ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2015.
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Bibliografia complementar

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A. F;
CORASSIN, C. H. Quimica, bioquimica, andlise sensorial e
nutricdo no processamento de leite e derivados. Rio de Janeiro:

Elsevier, 2016.

DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 5. ed.

PucPress, 2019.

Cultura, técnica e consumo
alimentar

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

3° Semestre

Pré-requisitos: ndo ha.

complexos que atravessam 0
fenbmeno alimentar, bem
como suas diferentes historias
e formas de producdo e
expressao cultural no Brasil.

2 - Analisar as dinamicas
socioculturais  relativas  a
manutencdo e transformacéo
da producdo e acesso aos

alimentos no mundo
contemporaneo.

3- Examinar como  as
transformacdes técnicas

envolvidas na producdo de
alimentos podem afetar a
percepcdo e o controle social
dos riscos associados a
alimentagéo.

4- Compreender o papel que o
consumo de alimentos
desempenha no processo de
diferenciagédo social,
concepcbes de salde e
mudangas culturais e politicas
mais amplas.

Habilidades Bases Tecnoldgicas
1- Identificar os fatores | 1- Cosmologias alimentares.
multidimensionais e | 1.1- O conceito de cultura e de

sistemas sociais alimentares;
1.2- Histéria, identidade e
diversidade alimentar;

1.3- Comida  “brasileira™:
matrizes  indigenas,  afro-
brasileiras e estrangeiras.

2- Globalizagéo alimentar

2.1- Uniformizagéo e
diversificacdo da producéo na
mundializac¢do dos alimentos;
2.2- Transformacg6es
contemporéneas na alimentagao
cotidiana;

2.3- Soberania, seguranca e

inseguranca alimentar e
nutricional.

3- Técnicas alimentares

3.1- Regras alimentares e

prevencéo da ansiedade;

3.2- A tese da gastro-anomia e
a cacofonia alimentar;

3.3- Alimentos industrializados:
percepcao e controle social do
risco.

4 - Consumo alimentar

4.1- Consumo de alimentos e
diferenciagédo/desigualdade
social;

4.2-  Alimentacdo,  saude,
sociabilidade, sustentabilidade
e estilos de vida;

4.3- Do consumo consciente ao
ativismo alimentar.

Descricdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previsdo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

todas as atividades propostas.

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em

Bibliografia basica

CONTRERAS, J.; GRACIA, M. Alimentacdo, sociedade e
cultura. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2011.
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FLANDRIN, J. L;

MONTANARI, M.
alimentacdo. 8. ed. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 2015.
LARAIA, R. Cultura: um conceito antropoldgico. 16. ed. Rio
de Janeiro: Jorge Zahar: 2004.

Historia da

Bibliografia complementar

Salvador; EDUFBA, 2008.
Grupo GEN, 2013.

Artmed, 2009.

FREITAS, M. do C. S. de; FONTES, G. A. V.; OLIVEIRA, N.
de. Escritas e narrativas sobre alimentacdo e cultura.

GEERTZ, C. A Interpretacdo das Culturas. Rio de Janeiro:

HELMAN, C. Cultura, saude e doenca. 5. ed. Porto Alegre:

Microbiologia de
alimentos

66,67 horas-relogio
80 horas-aula

3° Semestre

Pré-requisitos: biologia.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Discutir 0s aspectos
importantes do estudo da
microbiologia de alimentos
diferenciando a acdo dos
grupos e espécies microbianas
sobre os alimentos e
consumidores. 2- Apontar 0s
fatores que favorecem ou
dificultam a multiplicagdo
microbiana nos alimentos.

3- Conhecer o0s principais
grupos de microrganismos e
sua importancia.

4- Conhecer o papel dos
microrganismos no
processamento de alimentos.
5- Avaliar o0s riscos de
alimentos contaminados a
salde humana identificando
0s metodos de controle do
crescimento  bacteriano em
alimentos. 6- Avaliar o papel
do controle de qualidade
microbioldgico de alimentos.
7- Conhecer a rotina no
laboratério de microbiologia.
8- Interpretar as normas,
técnicas e os  padrdes
microbiol6gicos de alimentos
e bebidas de acordo com a
legislacgdo vigente.

9- Aplicar procedimentos
laboratoriais de anélises de
alimentos.

10- Reconhecer entre 0s
métodos os que melhor se
aplicam aos variados tipos de
alimentos e processos a que

1- Introducdo a microbiologia
dos alimentos.

2- Principais grupos microbianos
de interesse em alimentos.

3- Fatores que influenciam o
crescimento microbiano,
reproducdo e curva de
crescimento.

4-  Alteragbes em alimentos
causadas por microrganismos.

5- Principais doengas veiculadas
por alimentos.

6- Biosseguranca em
laboratorios de microbiologia.
7- Preparo de reagentes,

solucBes e meios de cultura.

8- Cultivo de microrganismos,
metodologias e técnicas para
analises de alimentos e agua.

9- Estudo dos microrganismos
indicadores,  patogénicos e
deteriorantes.

10- Métodos de contagem de
microrganismos.

11- Amostragem dos alimentos.
12- Interpretacdo dos padrdes
microbioldgicos para alimentos.
13- Controle da multiplicacdo de
microrganismos.

14- Métodos oficiais de analise
microbiolégica de agua e
alimentos.

15- Principios e metodologias
classicas e inovadoras de
identificacdo microbiana.
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foram submetidos.

Descrigdo das atividades de
extensdo (em caso de
CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia
(quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas. .

Bibliografia basica

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.
FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

SILVA, N. da et al. Manual de métodos de andlise
microbioldgica de alimentos e &4gua. 5. ed. S&o Paulo: Blucher,
2017.

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

Bibliografia complementar

GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. I. S. Higiene e
vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2019.

Operac0es Unitarias

66,67 horas-relogio
80 horas-aula

3° Semestre
Pré-requisitos:

Matematica;
Fisico-quimica.

Habilidades Bases Tecnologicas

1- Descrever e interpretar | 1- Analise dimensional e

fluxogramas de processos.

2- Simular a elaboracdo de
balancos de massa e de
energia.

3- Compreender o principio
de funcionamento dos
equipamentos envolvidos no
processamento de alimentos.
4- Selecionar 0s equipamentos
apropriados  as  diversas
operacdes unitarias na
industria de alimentos.

conversdo de unidades.

2- Representacao de processos
industriais e suas etapas:
fluxogramas.

3- Propriedades e escoamento
dos fluidos. Lei de Newton da
viscosidade. Bombeamento,
agitacdo e mistura.

4- NogOes de transferéncia de
calor e de massa. Balangos de
massa e de energia.

5- Principios, equipamentos,
métodos gerais e aplicagdes

das operacbes de: limpeza,
classificacdo, selecdo,
separacdo mecanica,
concentragdo por membranas,
reducéo de tamanho,
branqueamento,

pasteurizacdo, esterilizagéo,
evaporagéo, destilacdo,
refrigeracdo, congelamento,
liofilizacdo, secagem,
extruséo, moldagem,

irradiacdo, micro-ondas.
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Descricdo das atividades de
extensao (em caso de CCPE)

N&o hé previsdo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente

virtual

institucional ~ (NEaD),

desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagogico do docente
titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e préatica. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2019.

TADINI, C. C., TELIS, V. R. N., MEIRELLES, A. J. A,
FILHO, P. A. P. OperacBes unitarias na industria de
alimentos. v. 1. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

Bibliografia complementar

FOUST, A. S. et al. Principios das Operacdes Unitarias. 2.

Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. L. Engenharia quimica:
principios e calculos. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.

McCABE, W. L.; SMITH, J. C.; HARRIOTT, P. Unit
Operations of Chemical Engineering. 7th ed. New York: Mc

Graw-Hill, 2005.
Principios de conservagao Habilidades Bases Tecnholdgicas
de alimentos — _
1- Identificar causas que | 1- Operagdes basicas do

50,00 horas-relégio
60 horas-aula

3° Semestre

Pré-requisitos:
N4o ha

provocam a deterioragdo dos
alimentos.

2- ldentificar os diferentes
métodos no processamento
alimentar e suas aplicacdes.

3- Conhecer variaveis
utilizadas em cada um dos
métodos de conservacdo de
alimentos.

4- Relacionar os fundamentos
fisicos, quimicos, enzimaticos
e microbiolégicos dos
diferentes métodos de
conservacdo de alimentos. 5-
Conhecer novas tecnologias
para conservar alimentos.

6- Conhecer a influéncia do

correto  armazenamento e
transporte  dos  alimentos
processados.

7- Nog0es para estimar a vida
de prateleira dos alimentos
com base nos fatores
intrinsecos e extrinsecos.

8- Avaliar parametros fisico-
quimicos e microbioldgicos e
correlacionar com a
estabilidade dos alimentos.

processamento de alimentos.
2- Métodos de conservacao
dos alimentos: por calor, frio,
defumacéo, controle de
umidade, radiagdo, adicdo de
solutos, fermentacdo, pela
adicdo de compostos
quimicos.

3- Nocgbes sobre métodos
inovadores no processamento
e conservacdo de alimentos.
4- Fatores condicionantes da
armazenagem e do transporte
de alimentos.

5- Operagbes basicas no
processamento de alimentos:
reducdo de tamanho de
alimentos

solidos, liquidos, mistura,
moldagem, modificagdo

de  textura, geleificacdo,

texturizagdo, extrusao,
operacbes de separacdo e
transformacdes

quimicas.

Descricao das atividades de

N&o ha previsao

63



extensao (em caso de CCPE)

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Atividade Virtual Académica (AVA) a ser desenvolvida na
plataforma NEAD.

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sédo
Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e préatica. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 20109.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de Alimentos. 7. ed.
Sé&o Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e
vigilancia sanitaria de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
2008.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2009.

Quimica do processamento
de alimentos

50,00 horas-relégio
60 horas-aula
3° Semestre

Pré-requisitos:
Quimica de alimentos.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Identificar os principais
componentes presentes nos
alimentos e seus mecanismos
de reacOes quimicas.

2- Identificar as
transformacdes que resultam
em alteragBes de cor, sabor,
textura, aroma e valor
nutritivo, durante 0
processamento e
armazenamento de alimentos.
3- Entender  como 0
processamento altera/afeta as
caracteristicas nutricionais do

1-  Propriedades fisico-
quimicas e funcionais dos
principais constituintes
alimentares e  compostos
responsaveis pelas
caracteristicas organolépticas
dos alimentos.

2- Estudo das
(definicao, estrutura
classificagdo, nomenclatura),
emulsdes, espumas, espumas
solidas, géis, etc.

3- Principais reagbes e
transformacdes que ocorrem

dispersbes

alimento. durante o0 processamento e 0

armazenamento dos alimentos
(carboidratos, proteinas e
lipidios).
4-  Biodisponibilidade de
micro e macronutrientes.

Descricdo das atividades de N4o ha previsdo.

extensao (em caso de CCPE)

Metodologia para o Uso do ambiente  virtual institucional  (NEaD),

desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagdgico do docente
titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 4.
ed. Vicosa: UFV, 2008.

DAMODARAN, S.; PARKIN, S. L.; FENNEMA, O. R.
Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre:
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Artmed. 2010.

Bibliografia complementar

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de nutrientes. 6.
ed. Barueri: Manole, 2020.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e pratica. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2019.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de
alimentos. Sao Paulo: Blucher, 2007.

Analise de alimentos 11

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

4% Semestre

Pré-requisitos:
Analise de Alimentos I.

Habilidades Bases Tecnologicas

1- Reconhecer 0s principais de
tipos de métodos instrumentais

gue podem ser aplicados na

1- Principios
instrumentagdo quimica.
2- Validacdo de método

anélise de alimentos. analitico.

2- Selecionar métodos | 3- Tipos de erros analiticos.
analiticos. 4- Calibragao de
3- ldentificar os principais | equipamentos para andlise
crittrios  de  desempenho | instrumental.

caracteristico de um | 5- Introducéo a
instrumento: precisdo, | cromatografia,
sensibilidade, limite de | espectrofotometria e
deteccdo, seletividade. espectrometria de massas.
4- Aplicar as técnicas de | 6- Determinagdo de
preparo de amostras para | contaminantes em
analise instrumental. alimentos.

5- Compreender e aplicar as | 7- Alimentos fraudados,
técnicas de  cromatografia, | adulterados e/ou
espectrofotometria e | falsificados.
espectrometria de massas. 8-  Espectroscopia  de
6- Apontar métodos | emissdo na regido do UV-

instrumentais de determinagdo | VIS.

de contaminantes em
alimentos.
7- Compreender como as

analises instrumentais podem
auxiliar na identificacdo de
alimentos adulterados e ou
falsificados.

8- Realizar interpretacdo de
resultados provenientes de
andlises instrumentais.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Né&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das atividades
a distancia (quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD),
desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagogico do
docente titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; NIEMAN, T. A. Principios
de analise instrumental. 5. ed. Porto Alegre: Bookman.
2002.

65



LEITE, F. Praticas de quimica analitica. 4. ed. Campinas:
Editora Atomo, 2010.

Bibliografia complementar

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C.
Vigilancia Sanitaria - Tdpicos sobre Legislacdo e Analise
de Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2013.

PAIVA, D. L. et al. Introducdo a Espectroscopia. 42 ed. Séo
Paulo: Cengage Learning, 2010.

VOGEL, A. I. Analise Quimica Quantitativa. 6th Edition.
Rio de Janeiro: LTC, 2022.

Projeto de desenvolvimento
de novos produtos

66,67 horas-relégio
80 horas-aula

4° Semestre
Pré-requisitos:

Legislacdo sanitaria;
Embalagens.

Habilidades Bases Tecnoldgicas
1- Definir o problema para | 1- Importancia do
elaboracdo de projeto de | desenvolvimento de novos
pesquisa. produtos.
2- Escolher métodos e |2- Concepgdo e conceito de
técnicas de pesquisa. novos produtos.
3- Compreender 0| 3- Estudo e pesquisa de
desenvolvimento de novos | mercado.
produtos. 4- Criagdo de formula do
4- Elaborar projetos de | produto.
novos produtos alimenticios. | 5- Selegdo e quantificacdo de
5- Compreender as | fornecedores.
interfaces: mercado - | 6- Projeto de embalagens.
pesquisa — desenvolvimento | 7-  Custo  do  projeto,

— langamento de produto. importancia e avaliacao.

8- Monitoramento da
qualidade.
9- Marketing de novos
produtos.

10- Fatores que norteiam o
desenvolvimento de um novo

produto.
11- Demanda social
(necessidades  implicitas e
explicitas).
12- Etapas para 0
desenvolvimento de um novo
produto.
13- Registro de um novo
produto - Legislacéo;
Procedimentos; Orgaos
competentes.

Descricdo das atividades de Né&o ha previsao.

extensdo (em caso de CCPE)

Metodologia para o Uso do ambiente virtual institucional  (NEaD),

desenvolvimento das atividades
a distancia (quando houver)

desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagogico do
docente titular da disciplina em todas as atividades propostas.
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Bibliografia basica

FELLOWS, P. J.

Tecnologia do processamento de

alimentos: principios e prética. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed,

2019.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos:

principios e

aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.

IRIGAY, H. A. Gestdo e desenvolvimento de produtos e
marcas. 3. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2011.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Sdo Paulo:

Artmed, 2009.

Bibliografia complementar

COSTA, N. P. Marketing para empreendedores: um guia

para montar e manter um negdcio:

um estudo da

administracdo mercadoldgica. Rio de Janeiro: Qualitymark,

2003.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o

Paulo: Atheneu, 2008.

Tecnologia de carnes e
derivados

83,33 horas-reldgio
100 horas-aula

4% Semestre

Pré-requisitos:
Higiene e sanitizagdo na
industria de alimentos;
Microbiologia de alimentos.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1 - Entender bem estar animal.
2- Conhecer as instalagbes e
equipamentos de um
matadouro-frigorifico.

3- Conhecer os diferentes
métodos de abate.

4- Acompanhar os fluxogramas
de abate de bovinos, suinos e
aves.

5- Conhecer o mecanismo de
conversdo musculo em carne, 0
processo de maturagdo e as
caracteristicas de qualidade da
carne.

6- Conhecer o0s diversos
métodos de conservacdo de
carnes, assim como aspectos
microbioldgicos pertinentes.

7- Estudar os diferentes
principios de processamento da
carne, bem como as fungdes
dos ingredientes e aditivos.

8- Produzir diversos tipos de
produtos carneos de forma
planejada.

9- Identificar os equipamentos
e as etapas do processamento
de produtos carneos.

10- Conhecer as legislacbes
referentes  aos  processos
carneos.

1- A carne no contexto
mundial (importancia
econdmica e social).

2- Generalidades da carne.
3-  Caracterizacdo  das
espécies animais para corte.
4- Manejo pré-abate e abate
de bovinos, suinos e aves.
Bem estar animal.

5- Fundamentos da ciéncia
da carne.

6- Contracdo muscular.

7-  Transformacdo  do
musculo em carne.

8- Fendmenos post-mortem.
9- Tecnologia de abate.

10- Maturacdo da carne.

11- Microbiologia da carne.
12- Operagbes para o0
preparo de carcagas,
visceras e cortes comerciais
de animais de abate.

13- Higiene dos
estabelecimentos industriais
para 0 processamento de
carne.

14- Processos tecnoldgicos
utilizados na elaboracdo de

produtos carneos
embutidos, emulsionados,
curados, salgados,
fermentados, marinados,

reestruturados e defumados.
15- Funcgdes de ingredientes
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e aditivos empregados em
produtos carneos
processados.

16- Fatores que influenciam
na estabilidade, qualidade e

seguranca de  produtos
carneos.

Descricao das atividades de N&o ha previsao.

extensdo (em caso de CCPE)

Metodologia para o Uso do ambiente virtual institucional (NEaD),

desenvolvimento das atividades
a distancia (quando houver)

desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedag6gico do
docente titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Séo
Paulo: Atheneu, 2008.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos:
alimentos de origem animal. 1. ed., v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

RAMOS, E. M. Avaliagdo da qualidade de carnes:
fundamentos e metodologias. Vicosa: UFV, 2009.

Bibliografia complementar

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R.
Tecnologia de abate e tipificacdo de carcacas. Vigosa:
Editora UFV, 2009.

PARDI, M. C.; SANTOS, F. I.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S.
Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v. 1 e 2. Goiania:
CEGRAF UFG/Niter6i: EDUFF, 2006.

Tecnologia de frutas e
hortaligas e derivados

83,33 horas-reldgio
100 horas-aula

4% Semestre

Pré-requisitos:
Higiene e sanitizagdo na
industria de alimentos;
Microbiologia de alimentos.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Aplicar as técnicas de
higienizacdo e pré-preparo em
frutas e hortalicas.

2- Conhecer as principais
matérias-primas vegetais
produzidas no Brasil e
utilizadas na inddstria de
alimentos.

3- Aplicar as técnicas de
processamento de
transformacdo das frutas e
hortalicas.

4- Avaliar o processo de
conservagdo mais indicado
para cada tipo de produto.

5- Conhecer e aplicar a

legislacdo vigente dos produtos
vegetais.

1-  Principais  vegetais
produzidos nas diferentes
regides do Brasil.

2- Estrutura, composicéo
quimica e classificacdo das
matérias-primas para
Industrializag&o.

3- Pds-colheita de frutas e
hortalicas.

4- Tecnologia para vegetais
minimamente processados.
5- Tecnologia para
fermentacdo e acidificacdo
de vegetais.

6- Tecnologia para polpa de
frutas, sucos e néctares.

7- Tecnologia para doces,
geleias e compotas.

8- Tecnologia para produtos
desidratados.

9- Tecnologia para
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aproveitamento de
subprodutos de frutas e
hortalicas.

10- Controle de qualidade
dos produtos.

11- Equipamentos utilizados
na industrializacdo de frutas
e hortalicas.

12-  Principais  aditivos
utilizados nos produtos de
frutas e hortalicas.

13- Aspectos legais
vigentes.

Descricgao das atividades de N&o hé previséo.

extensdo (em caso de CCPE)

Metodologia para o Uso do ambiente virtual institucional (NEaD),

desenvolvimento das atividades
a distancia (quando houver)

desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagdgico do
docente titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sé&o
Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos:
aplicagBes. S&o Paulo: Nobel, 2008.

principios e

Bibliografia complementar

CHITARRA, M. I. F. Processamento minimo de frutos e
hortaligas. Vigosa, MG: CPT, 2007. 280 p

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de
alimentos: principios e pratica. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed,
2019.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1. S. Higiene e
vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-
primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 6. ed. Barueri, SP: Manole, 2019.
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO,
M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

Toxicologia

50,00 horas-relégio
60 horas-aula

4° Semestre
Pré-requisitos:

Microbiologia;
Quimica de alimentos

Habilidades Bases Tecnologicas
1- Conhecer os principais | 1- Fundamentos de
agentes toxicos presentes nos | toxicologia.
alimentos, assim como seu | 2- Absorcdo, distribuicéo,

mecanismo toxicodindmico. | excre¢do e biotransformacéao

2- Identificar préaticas para | dos contaminantes de
reducao/eliminagéo de | alimentos.
contaminantes nos | 3- Estudo dos principais

alimentos.
3- Interpretar os parametros

compostos toxicos que podem
ser encontrados ou veiculados

toxicoldgicos e limites | nos alimentos, sua fonte,
maximos permitidos | deteccdo, modo de acéo,
(legislagbes  nacionais e | manifestacbes  toxicas e
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prevencao. (micotoxinas,
pesticidas, metais, toxinas de
peixes e moluscos, toxinas de
processamento, aditivos
alimentares, toxinas
microbianas, fitotoxinas).

4- Efeito do processamento
sobre os compostos tdxicos
presentes nos alimentos.

5- Avaliacéo do risco quimico
e microbiolégico.

internacionais).

4- ldentificar as etapas do
processo de avaliacdo do
risco.

Descrigdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Né&o hé previsdo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD),
desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedago6gico do
docente titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

BARBOSA-FILHO, A. N. Seguranca do Trabalho &
Gestdo Ambiental. 4. ed. S&o Paulo: Atlas, 2011.
CARDELHA, B. Seguranga no trabalho e prevengdo de
acidentes: uma abordagem holistica: seguranca integrada a
missdo organizacional com produtividade, qualidade,
preservacdo ambiental e desenvolvimento de pessoas. S&o
Paulo: Atlas. 2011.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introducdo a
Toxicologia de Alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier;
2014.

Bibliografia complementar

DAMIANI et al. Toxicologia. Porto Alegre: SAGAH, 2021.
KLAASSEN, C. D.; WATKINS Ill, J. B. Fundamentos em
Toxicologia de Casarett e Doull. 2. ed. Porto Alegre:
AMGH, 2012.

MOREAU, R. L. de M. Ciéncias Farmacéuticas.
Toxicologia Analitica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2015.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introducdo a
Toxicologia de Alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Elsevier,
2014.

Biotecnologia de Alimentos

50,00 horas-relégio
60 horas-aula

5° Semestre

Pré-requisitos: microbiologia.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Conhecer a aplicacdo da
biotecnologia na producdo de
alimentos.

2- Conhecer 0S
microrganismos, enzimas e
suas aplicacGes em
processamento de alimentos.
3- Conhecer processos
utilizados em biotecnologia de
alimentos.

1- Composigéo, estrutura e
funcdo do material genético
celular.

2- Elementos de genética de
microrganismos (mutacdo,
recombinaco, heranca
extracromossémica).

3- Elementos de engenharia
genética (enzimas de
restricdo, vetores genéticos,
composicdo da molécula de
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DNA recombinante,
expressdo da informacdo
genética heterdloga,
isolamento de gene clonado,
transformacdo genética da
celula viva).

4- Elementos de enzimologia
(acdo catalitica, inibicdo da
atividade enzimatica,
influéncia do meio sobre a

atividade enzimatica e
regulacéo, co-fatores e
coenzimas, medida da
atividade enzimatica,
principios de cinética e
termodindmica das reacgdes
enzimaticas).

5- Producéo de
polissacarideos e

oligossacarideos.

6- Producdo de lipideos por
microrganismaos.

7- Producdo de enzimas
microbianas e de origem
animal e vegetal e aplicacGes
de enzimas na tecnologia de
alimentos.

8- Bioprocessos para obtencéo
de vitaminas.

9- Bioética e Legislacao.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente  virtual institucional  (NEaD),
desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagdgico do docente
titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

AQUARONE, E. (Coord.). Biotecnologia industrial: volume
IV: biotecnologia na producdo de alimentos. Sdo Paulo:
Blucher, 2001.

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A,;
AQUARONE, E. Biotecnologia industrial, I: fundamentos.
Séo Paulo: Blucher, 2001.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B. da; FRIAS, J. R. G.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicagfes. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. v. 3 - Processos
fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo: Blucher, 2019.
SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E,;
BORZANI, W. Biotecnologia industrial, 2: engenharia
bioquimica. Séo Paulo: Blucher, 2001.

Bibliografia complementar

BOREM, A.; COLLI, W.: VIEIRA, M. L. C. Glossario de
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biotecnologia. 2. ed. Vigosa: [s. n.], 2009.

DALMOLIN, D. A,; MANSOUR, E. R. M.; SANTANA, N. S.
D. Melhoramento de Plantas. Porto Alegre: SAGAH, 2020.
GRECO, A. Transgénicos: o avanco da biotecnologia. Séo
Paulo: Oira, 2009.

OLIVEIRA, C. R. D. et al. Producdo e Tecnologia de
Sementes. Porto Alegre: SAGAH, 2021.

SALLES, A. A. (Org.). Bioética: reflexdes interdisciplinares.

Belo Horizonte: Mazza Edig0es, 2010.

Praticas de Extensao 11

100,00 horas-rel6gio
120 horas-aula

5° Semestre

Pré-requisitos:
Praticas de extensdo |

Habilidades

Bases Tecnholdgicas

1- Planejar, organizar e
executar eventos na éarea de
alimentos.

2- Organizar e gerenciar 0
tempo.

3- Prever problemas.

4-  Treinar  técnicas
negociacéo.

5-  Aprender
controlar tarefas.
6- Aprender principios
gestdo de pessoas.

de
a delegar e

de

1- Nogdes de planejamento
e organizacao de eventos.

2- Técnicas de organizagdo
e operacionalizacdo de
eventos.

3- Checklist e formularios
de controle e cronogramas.
4- Nocdes de lideranca.

5- Relacionamentos e redes.
6- NocOes de gestdo de
pessoas.

7- Aplicacdo de pesquisa

para avaliacdo e relatorio
geral do evento realizado.

Descrigdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Componente curricular especifica de extensdo. A disciplina
tem por atividade principal a organizagdo de evento na area de
alimentos. O evento sera idealizado, planejado e executado
pelos alunos com supervisao do professor titular da disciplina.

Metodologia para o
desenvolvimento das atividades
a distancia (quando houver)

Sem previsdo de EaD.

Bibliografia bésica

BAKER, M. J. Administragdo de marketing. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2005.

CHIAVENATO, I. Gestéo de pessoas. 3 ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

WILLIAMS, C. Principios da Administracdo. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2011.

Bibliografia complementar

BORGES-ANDRADE, J. E. Treinamento, desenvolvimento
e educacéo em organizacdes e trabalho: fundamentos para a
gestdo de pessoas. Porto Alegre: Artmed, 2006.

NOGUEIRA, C. G. et al. Planejamento de Eventos. Porto
Alegre: SAGAH, 2020.

PAIVA, H. A. B. D.; NEVES, M. F. Planejamento
estratégico de eventos: como organizar um plano estratégico
para eventos turisticos e empresas de eventos. Sdo Paulo:
Atlas, 2008.
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Tecnologia de cereais,
panificacéo e derivados

83,33 horas-reldgio
100 horas-aula

5° Semestre

Pré-requisitos:
Higiene e sanitizagdo na
industria de alimentos;
Microbiologia de alimentos.

Habilidades

Bases Tecnologicas

1- Identificar a ocorréncia,
composicao quimica, estrutura
e reacdes fisico-quimicas do
amido.

2- Verificar a influéncia de
certos compostos na formagéo
do gel de amido, sua obtencao
industrial e de seus derivados.
3- Aplicar os processos de
moagem de cereais na
obtencdo de amido e farinhas.
4-  Aplicar técnicas de
variados produtos da
panificagdo, como também
para massas alimenticias.

5- Identificar e manipular os
equipamentos utilizados para
cereais, panificiveis e massas
alimenticias.

6- Interpretar
farinha de trigo.
7- Aplicar os conhecimentos e

laudos de

inovagbes do setor de
panificagdo como amidos
modificados, gomas e novas
tecnologias.

8- Reconhecer as matérias
primas sem glaten, sem
lactose e veganas e as

alternativas da panificacao.

1-  Propriedades  fisico-
qguimicas e funcionais do
amido e glaten.

2- Tecnologia de cereais:
trigo, arroz, milho, cevada,
sorgo, aveia e centeio.

3- Moagem Uumida de milho,
mandioca e arroz.

4- Propriedades quimicas e
tecnolégicas dos  amidos
nativos e modificados.

5- Tecnologia de trigo:
producdo, estrutura do grdo,
composicao quimica,
classificagéo, aplicagoes.

6- Moagem industrial e
experimental do trigo.

7- Avaliagdo da qualidade da
farinha de trigo
(métodos/instrumentos).

8- Tecnologia de panificacdo:
processo convencional (massa
direta e esponja).

9- Tecnologia de pées, bolos e
outros produtos de
panificacao.

10- Tecnologia de massas
alimenticias.

11- Principais aditivos
utilizados na induastria de
panificados e massas
alimenticias.

12- Aspectos legais vigentes.
13- Tecnologia de produtos
sem glaten, sem lactose e
veganos.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previsdo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente

virtual

institucional ~ (NEaD),

desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagogico do docente
titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo

Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e prética. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2019.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sdo

Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

ANDRADE, N. J.; MACEDO, J. A. B. Higienizacdo na
industria de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2014.
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CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacao.
2. ed. Barueri: Manole, 2009.

GALVES, M. C. P. Técnicas de panificacdo e massa. 1. ed.
S4o Paulo: Erica, 2014.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO,
M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.

Barueri: Manole, 2006.

Tecnologia de leite e
derivados

83,33 horas-rel6gio
100 horas-aula

5% semestre
Pré-requisitos:
Higiene e sanitizagdo na

indUstria de alimentos;
Microbiologia de alimentos.

Habilidades

Bases Tecnologicas

1- Realizar andlises da
matéria-prima.

2- Correlacionar as
caracteristicas fisico-quimicas

do leite com as propriedades

desejadas nos  produtos
lacteos.

3- Aplicar técnicas de
conservacao no
processamento de leite e
derivados.

4- Conhecer as diferentes
tecnologias  aplicadas  ao
processamento de leite e

produtos lacteos, bem como as
fungdes dos ingredientes e
aditivos.

5- Identificar os equipamentos
e as etapas do processamento
de leite e derivados.

1- Definicdo e composi¢do do
leite.  Propriedades fisico-
quimicas e microbioldgicas do
leite.

2- Obtencdo higiénica do leite.
Recepcéo, analises,
padronizacdo e tratamentos
térmicos.

3- Anadlises fisico-quimicas,
enzimaticas e microbioldgicas
no leite.

4- Fontes de contaminagdo e
adulteracdo no leite.

5- Produtos derivados do leite
e aspectos tecnol6gicos.

6- Conservacdo e qualidade do
leite e produtos derivados.

7- Aproveitamento de soro.

8- Avancos tecnoldgicos e
industriais

equipamentos
utilizados no processamento
do leite e derivados.

9- Legislagdo sanitaria de
produtos lacteos.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional  (NEaD),
desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagégico do docente
titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A. F;
CORASSIN, C. H. Quimica, bioquimica, andlise sensorial e
nutricdo no processamento de leite e derivados. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2016.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Séo
Paulo: Atheneu, 2008.

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos:
alimentos de origem animal. 1. ed., v. 2. Porto Alegre: Artmed,
2005.

TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do
leite. 5. ed. Santa Maria: Editora UFSM, 2013.

Bibliografia complementar

CRUZ, A. G.; ZACARCHENCO, P. B.; OLIVEIRA, C. A. F;
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CORASSIN, C. H. Processamento de leites de consumo. Rio

de Janeiro: Elsevier, 2017.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias -

composicdo e controle de qualidade.

Guanabara-Koogan, 2011.

WALSTRA, P.; WOUTERS, J. T. M.; GEUTRS, T. J. Dairy

Rio de Janeiro:

science and technology. 2. ed. CRC Press, 2006.

Tecnologia de ovos, mel,
pescado e derivados

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

5° Semestre

Pré-requisitos:
Higiene e sanitizacdo na
industria de alimentos;
Microbiologia de alimentos.

Habilidades

Bases Tecnologicas

1- Descrever a importancia
econdmica de ovos, mel e
pescados no contexto
agroindustrial.

2- Conhecer 0s processos
tecnoldgicos de ovos, mel,
pescados e seus derivados.

3- Enumerar 0s aspectos
sanitarios no processamento de
ovos, mel e pescados.
4-  Conhecer a
especifica.

5- Diferenciar os produtos e
seus subprodutos.

6- Diferenciar fatores que
influem na  classificacdo
comercial e meios empregados
na avalia¢do do ovo.

legislacao

7-  Aplicar métodos de
conservacdo dos  produtos
referidos pelos diversos
processos.

8- Definir aspectos
mercadolégicos, infraestrutura
e equipamentos para

processamento do mel, ovos e
pescados.

1- Introdugdo e aspectos
econdmicos da producédo de
mel, ovos e pescados.

2- Definigdo, classificagéo,
composicao e tecnologia de
ovos e derivados, mel e
derivados e pescados e
derivados.

3-  Caracterizagdo  das
espécies, captura, alteracdes

pés-morte,  estrutura e
fisiologia do pescado.

4- Descricdo dos
estabelecimentos de

processamento de ovos, mel
e pescados.

5- Conservacdo e avaliagdo
de qualidade de produtos

pesqueiros.
6- Requisitos higiénico-
sanitarios para 0

processamento do pescado,
ovos e mel.

7- Controle de qualidade e
manipulacdo de matéria-
prima (ovos, mel, pescados
e derivados).

8 - Estrutura, composicéo e
propriedades funcionais dos
0VO0s.

9 - Defeitos e anomalias dos
ovos de mercado.

10 - Classifica¢do do ovo e
meios  empregados  na
avaliacdo da sua qualidade.

Descrigdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Né&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das atividades
a distancia (quando houver)

Uso do ambiente

virtual

institucional  (NEaD),

desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,

atividades interativas e mediadas, apoio pedagogico do
docente titular da disciplina em todas as atividades propostas.
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Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de
alimentos: principios e préatica. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed,
20109.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos:
aplicagdes. S&o Paulo: Nobel, 2008.

principios e

Bibliografia complementar

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias -
composicdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara-Koogan, 2011.

ORDONEZ, J. A. (org.) et al. Tecnologia de alimentos:
alimentos de origem animal. 1. ed. v. 2. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Gestdo ambiental e
tratamento de residuos para
industria de alimentos

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

6° Semestre
Pré-requisitos:

Biologia;
Quimica Analitica.

Habilidades Bases Tecnologicas
1- Aplicar conceitos de |1- Histérico da gestdo
desenvolvimento sustentavel. | ambiental.
2- Empregar métodos de | 2- Legislagdo aplicada a
tratamento de &gua e aguas | gestdo ambiental em
residuarias. indstrias de alimentos.
3- Aplicar mecanismos de | 3- Avaliagdo de impactos
ecoeficiéncia na producdo de | ambientais.
alimentos com vistas a|4- Sistemas de gestdo
reducdo da geracdo de | ambiental.
residuos e rejeitos. 5- Tratamento de agua e aguas
4- Aplicar  mecanismos de | residuarias.
tratamento de residuos e | 6- Qualidade da é&gua -
disposicdo de rejeitos de | importancia, conceitos,

indUstrias de alimentos.

caracteristicas e métodos de

determinagéo.

7- Residuos sélidos de
indUstrias de alimentos -
conceitos, classificagdo,

reaproveitamento, tratamento
e disposicdo ambientalmente
correta de rejeitos.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Néo ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagégico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

DONAIRE, D. Gestdo ambiental na empresa: fundamentos e
aplicacOes. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.

SEIFFERT, M. E. B. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas
de acdo e educacdo ambiental. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2018.
SEIFFERT, M. E. B. ISO 14001 sistemas de gestao
ambiental: implantacdo objetiva e econémica. 5. ed. Séo
Paulo: Atlas, 2017.
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Bibliografia complementar

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1.

S. Higiene e

vigilancia sanitaria de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,

2008.

PHILIPPI, J. R. A.; BRUNA, G. C. Curso de Gestdo
Ambiental. Sdo Paulo: Manole, 2004.

Metodologia de pesquisa
aplicada

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

6° Semestre

Pré-requisitos:
Portugués

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Estabelecer a diferenca
entre ciéncia e outras formas
de conhecimento.

2- Identificar as relagdes entre
ciéncia e tecnologia.

3- Elaborar textos cientificos
segundo as normas da ABNT.
4- Assumir postura ética em
relagio & producdo e
apresentacao cientifica.

5- Compreender a estrutura
geral dos diferentes tipos de
trabalho cientifico e das
normas internas do IFB.

6- Planejar e organizar as
etapas necessarias a execucao
de uma pesquisa.

7- Associar diferentes tipos de
pesquisa aos métodos e
técnicas apropriados.
8- Diferenciar
qualitativa da
guantitativa.

9- Aplicar as ferramentas de

pesquisa
pesquisa

revisao sistematica de
literatura.

10- Aplicar os métodos e o
uso de ferramentas para

realizar revisao sistematica.
11- Esbogar o planejamento
de uma pesquisa (projeto de
pesquisa).

12- Estruturar divulgacGes de
trabalhos cientificos (artigos,
comunicados técnicos,
relatorios de estagio, relatérios
de vivéncias de agdes de
extensao);

13- Produzir
técnico-cientifica.

divulgacgdo

1- Ciéncia e outras formas de
conhecimento.

2- Classificagdo e natureza das
pesquisas; formas de
abordagem (pesquisa
qualitativa e quantitativa).

3- Classificagdo das pesquisas
com base nos objetivos do

estudo (exploratéria,
descritiva, explicativa),
procedimentos técnicos de
realizacédo de pesquisa
(bibliogréfica, documental,
experimental, levantamento,

estudo de caso, pesquisa acéo,
pesquisa participante),
métodos cientificos (dedutivo,
indutivo, dialético,
fenomenoldgico).

4- Abordagens metodoldgicas
qualitativas, quantitativa e
qualiquantitativa.

5- Escrita cientifica e técnica;
6- Normas associadas da
ABNT.

7- A estrutura do trabalho
cientifico.

8- Diferentes tipos de trabalho

cientifico: projeto, resenha,
relatorio, artigo, paper,
monografia.

9- Dimensoes, etapas,
métodos e técnicas de
pesquisa.

10- Estrutura de projeto de
pesquisa.

11- Revisdo sistematica de
literatura ~ (métodos  mais
utilizados).

Descricao das atividades de
extensao (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
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atividades a distancia (quando
houver)

mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. So
Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, M. de A. Fundamentos da metodologia
cientifica. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Metodologia
cientifica. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

Bibliografia complementar

APPOLINARIO, F. Metodologia da ciéncia: filosofia e pratica
da pesquisa. 2. ed. S8o Paulo: Cengage Learning, 2011.

RUIZ, J. A. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos
estudos. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed.
Séo Paulo: Cortez, 2007.

Praticas de Extensao 111

100,00 horas-rel6gio
120 horas-aula

6° Semestre

Pré-requisitos:
Ferramentas de gestdo da
qualidade na industria de

alimentos;
Principios de conservagdo de
alimentos;
Tecnologia de carnes e
derivados;
Tecnologia de frutas e
hortaligas e derivados.

Habilidades Bases Tecnholdgicas

1- Compreender problemas e
as demandas das industrias de
alimentos e servigos de
alimentagéo.

2- Desenvolver autonomia na
resolugdo  de  problemas
técnicos.

1- Aprofundamento e
aplicacdo pratica dos
conteudos vistos ao longo do
curso (tais como higiene e
sanitizacdo, ferramentas de
gestdo da qualidade, analises
em alimentos, principios de

3- Gerenciar tempo e recursos.
4- Aplicar os conhecimentos
técnicos voltados para a
resolucdo de problemas em
empresas do segmento de
alimentos (micro e pequenas
empresas, agroindustrias e
servicos de alimentagdo) da

conservagdo, tecnologias de
processamento, entre outros),
sendo direcionados de acordo
com o diagndstico das
necessidades das empresas do
ramo alimenticio a ser
contemplado no semestre.

2- Leitura e interpretacdo de

regiao. artigos  cientificos e de
relatérios de praticas
profissionais.
3- Relatorios técnicos,

comunicados técnicos e outras
formas de apresentacdo e
comunicacdo de resultados.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Componente curricular especifica de extensdo. Nesta disciplina
serdo planejados e executados projetos de atendimento as
demandas externas de indUstrias de alimentos e servigos de
alimentagdo. Para atender as demandas externas das industrias
de alimentos estdo previstas como acbes de extensao:
diagndstico do arranjo produtivo local, planejamento e
estruturacdo das agoes, execucdo e avaliagao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Sem previsdo de EaD.
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Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sédo
Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e prética. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2019.
FERNANDEZ, B. P. M.; BERNI, D. de A. (Coord.). Métodos
e técnicas de pesquisa: modelando as ciéncias empresariais.
Sdo Paulo: Saraiva, 2012.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Séo
Paulo: Nobel, 2002.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e
vigilancia sanitaria de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
2008.

Bibliografia complementar

BATALHA, M. O. (coord). Gestao agroindustrial. v. 1. 3. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2008.

BOHLANDER, G.; SNELL, S.; SHERMAN, A.
Administracdo de recursos humanos. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2010.

TIGRE, P. B. Gestdo da inovagdo: uma abordagem
estratégica, organizacional e de gestdo de conhecimento. Rio de

Janeiro: Elsevier, 2014,

Tecnologia de bebidas

50,00 horas-rel6gio
60 horas-aula

6° Semestre

Pré-requisitos:
Higiene e sanitizagdo na
industria de alimentos;

Microbiologia

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Identificar o processamento
de bebidas alcodlicas e ndo

alcodlicas.
2- Conhecer e reconhecer 0s
fatores que afetam os
processos fermentativos de
producéo de bebidas
alcodlicas.

3- Compreender o processo de
obtencédo de bebidas a base de
café e cha.

4- Compreender 0 processo e
obtencdo de bebidas obtidas
por processos fermentativos.
5- Compreender o processo de
obtencéo de bebidas
gaseificadas.

6- Compreender o processo de
obtencéo de vinagres.

7- Compreender e identificar
parametros de qualidade de
bebidas e vinagres segundo
padrdes de legislacdo vigente.
8- Compreender a importancia
da qualidade da é&gua e do
tratamento de efluentes na
elaboracdo de bebidas.

9- ldentificar e utilizar
equipamentos e acessorios de

1- Processamento de bebidas
alcoolicas fermentadas.
2- Tecnologia de bebidas

alcoolicas fermento-
destiladas.

3- Processamento de bebidas
por mistura.

4- Tecnologias de bebidas ndo
alcodlicas.

5- Legislacdo da é&rea de
bebidas.

6- Tecnologia de vinagre.

7- Beneficiamento de &gua
mineral.
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processamento de bebidas.

10- Conhecer e analisar as
caracteristicas fisicas,
quimicas e sanitarias de
bebidas e derivados.

Descricdo das atividades de
extensao (em caso de CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Séo
Paulo: Nobel, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e prética. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2019.

Bibliografia complementar

VENTURINI, W. G. Bebidas alcodlicas — Bebidas volume 1.
1. ed. S&o Paulo: Edgar Bliicher, 2010.
VENTURINI, W. G. Bebidas ndo alcoolicas — Bebidas

volume 2. 1. ed. S&o Paulo: Edgar Blicher, 2010.

Tecnologia de 6leos e
gorduras

50,00 horas-relégio
60 horas-aula

6° Semestre

Pré-requisitos:
Quimica do processamento de
alimentos;

Higiene e sanitizagdo na
industria de alimentos

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Identificar os diferentes
tipos de 6leos e gorduras, seus
componentes estruturais,
fungdes organicas e
propriedades fisico-quimicas e
funcionais.

2- Conhecer os métodos de
extragdo, obteng&o e
processamento de Oleos e
gorduras.

3- Empregar 0os métodos de
controle de qualidade de 6leos
e gorduras.

4- Identificar as formas de
aproveitamento de
subprodutos.

1- Definicdo, classificacdo,
estrutura e nomenclatura dos
lipidios.

2- Importancia funcional e
nutricional dos acidos graxos.
3- Propriedades fisico-
quimicas dos lipidios.

4- Diferenciacao e
industrializacdo das matérias
primas.

5- Extracdo, processamento de
6leos e gorduras e
subprodutos.

6- Modificacbes de bases
lipidicas (hidrogenagdo,
transesterificacdo e outras
modificagdes).

7- Reagles quimicas e
bioguimicas durante 0
processamento e
armazenamento de Oleos e
gorduras.

8- Controle de qualidade e
legislacao.

9- Aplicagdo de Oleos e
gorduras na indUstria
alimenticia.
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Descricdo das atividades de
extensao (em caso de CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sédo
Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e pratica. 4. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2019.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicagdes. S&o Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de
Fennema. Porto Alegre: Artmed, 2019.

COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

Aditivos e coadjuvantes
tecnoldgicos

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

50 semestre

Pré-requisitos:
Quimica de alimentos;
Principios de conservagdo de
alimentos.

Habilidades Bases Tecnologicas
1- Diferenciar aditivos e | 1- Definigdes, principios e
coadjuvantes de tecnologia. fungbes dos aditivos e
2- Conhecer os aspectos legais | coadjuvantes.

do wuso de aditivos e
coadjuvantes tecnoldgicos.

3- Entender a seguranca e a
necessidade do uso de aditivos
e coadjuvantes tecnolégicos.
4- Compreender 0S riscos
toxicolégicos do uso de
aditivos.

5- Entender os procedimentos
de pedidos de inclusdo de uso
de aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia na
fabricacdo brasileira.

2- Aspectos legais do uso de
aditivos e  coadjuvantes
tecnolégicos.

3- Riscos toxicol6gicos
potenciais  decorrentes  da
ingestao diaria dessas

substancias quimicas.

4- Importancia tecnoldgica de
aditivos e coadjuvantes.

5- Enzimas na produgdo de
alimentos no Brasil.

6- Normas e procedimentos
para pedidos de uso de aditivos
alimentares e coadjuvantes de
tecnologia.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Néo ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos
de Fennema. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sédo
Paulo: Atheneu, 20083.
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http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Guia+de+Procedimentos+para+Pedidos+de+Inclus%C3%A3o+e+Extens%C3%A3o+de+Uso+de+Aditivos+Alimentares+e+Coadjuvantes+de+Tecnologia+de+Fabrica%C3%A7%C3%A3o+na+Legisla%C3%A7%C3%A3o+Brasileira.pdf/ad2f1a36-276c-4115-ba6b-62ccf3305400
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Guia+de+Procedimentos+para+Pedidos+de+Inclus%C3%A3o+e+Extens%C3%A3o+de+Uso+de+Aditivos+Alimentares+e+Coadjuvantes+de+Tecnologia+de+Fabrica%C3%A7%C3%A3o+na+Legisla%C3%A7%C3%A3o+Brasileira.pdf/ad2f1a36-276c-4115-ba6b-62ccf3305400
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Guia+de+Procedimentos+para+Pedidos+de+Inclus%C3%A3o+e+Extens%C3%A3o+de+Uso+de+Aditivos+Alimentares+e+Coadjuvantes+de+Tecnologia+de+Fabrica%C3%A7%C3%A3o+na+Legisla%C3%A7%C3%A3o+Brasileira.pdf/ad2f1a36-276c-4115-ba6b-62ccf3305400
http://antigo.anvisa.gov.br/documents/33916/389979/Guia+de+Procedimentos+para+Pedidos+de+Inclus%C3%A3o+e+Extens%C3%A3o+de+Uso+de+Aditivos+Alimentares+e+Coadjuvantes+de+Tecnologia+de+Fabrica%C3%A7%C3%A3o+na+Legisla%C3%A7%C3%A3o+Brasileira.pdf/ad2f1a36-276c-4115-ba6b-62ccf3305400

Bibliografia complementar

ALENCAR, N. Producdo de defumados. Vigosa: CPT, 2007.
ALMEIDA-MURADIAN, L. B. D.; PENTEADO, M. de V. C.
Ciéncias Farmacéuticas - Vigilancia Sanitaria. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2015.

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 7.
ed. Vicosa: Ed. UFV, 2019.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teoria e
aplicacOes praticas. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2019.

MACEDO, P. D. G.; MATOS, S. P. D. Bioquimica dos

Alimentos - Composicdo, ReacGes e Praticas de
Conservacao. S&o Paulo: Saraiva, 2015.
Alimentos funcionais e para Habilidades Bases Tecnholdgicas
fins especiais
1- Compreender o conceito de | 1- Alimentos funcionais.
33,33 horas-rel6gio alimentos funcionais. 2- Fungdo dos alimentos
40 horas-aula 2- Definir a funcéo desses | probioticos, prebidticos,
alimentos probidticos, | simbidticos, pos-bidticos e
50 Semestre prebidticos, simbidticos, pds- | compostos  bioativos  no
bidticos e compostos bioativos | organismo.
Pré-requisitos: no organismo. 3- Tipos de dietas para fins
Quimica de alimentos. 3- ldentificar as diferentes | especiais.

dietas para fins especiais.

4- Reconhecer 0s tipos de
processamentos e aspectos
relacionados a seguranca de
producdo de alimentos para
fins especiais.

4- Ingredientes utilizados nos
processamentos de alimentos
funcionais.

5- Regulamentacéo
alimentos funcionais.

6- Componentes funcionais

de

dos alimentos.

7- Alimentos funcionais de
origem vegetal, animal,
microbiana, substancias
bioativas, pré-biéticos, pro-
bidticos, simbidticos e pds-
biéticos.

8- Alimentos para dietas com
restricdo de nutrientes.

9- Processamento de
alimentos funcionais e para
fins especiais.

10- Legislagdes.

5- Conhecer as
regulamentacGes  referentes
aos alimentos funcionais.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Néo ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C.
Vigilancia Sanitéaria - Topicos sobre Legislacdo e Analise de
Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos
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de Fennema. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

Bibliografia complementar

PIMENTEL, C. V. M. B.; ELIAS, M. F.; PHILIPPI, S. T.
Alimentos funcionais e compostos bioativos. 1. ed. Barueri:
Manole, 2019.

RAYMOND, J. L; MORROW, K. Krause & Mahan -
Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. 15. ed. Rio de Janeiro:

Guanabara Koogan, 2022.

Desenvolvimento de
bioprodutos

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

50 semestre

Pré-requisitos: Quimica de
alimentos.

Habilidades Bases Tecnoldgicas
1- Conhecer sobre | 1- Contextualizacao:
bioprocessos e bioprodutos | biomassa,  biorrefinaria e
aplicados em alimentos. bioprodutos.
2- Entender os conceitos de | 2- Definicéo, historico,
bioquimica microbiana, | importancia econdmica de
tecnologia  enziméatica e | bioprodutos.

bioengenharia, bem como
rotas biotecnoldgicas para a
producéo de ingredientes para
uso na industria de alimentos.

3- Entender os conceitos e 0s
aspectos benéficos dos
probidticos, prebidticos e
simbidticos em  processos
biotecnoldgicos.

4- Saber sobre 0
aproveitamento de residuos da

3- Principais microrganismos
utilizados em bioprocessos.

4- Bioprocessos  para
producéo de ingredientes.

5- Probidticos, prebidticos e
simbioticos.

6- Aproveitamento de
residuos agroindustriais para
produgdo de bioprodutos.
7- Bioprospeccéo
substancias bioativas.

de

indGstria de alimentos para
producdo de bioprodutos.

5- Conhecer as principais
técnicas de bioprospeccdo de
metabdlitos bioativos naturais.

Descricgao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W
AQUARONE, E. Biotecnologia industrial -
fundamentos. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

MORAES, I. de O. Biotecnologia industrial - vol. 4:
Biotecnologia na producéo de alimentos. S&o Paulo: Editora
Blucher, 2021.

SCHMIDELL, W.; LIMA, U. de A.; AQUARONE, E;
BORZANI, W. Biotecnologia industrial - vol 2: engenharia
bioquimica. Séo Paulo: Blucher, 2001.

LIMA, U. de A;
vol 1:

Bibliografia complementar

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. (Org.). Alimentos
funcionais: componentes bioativos e efeitos fisioldgicos. 2. ed.
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Rio de Janeiro: Rubio, 2016.

SIMOES, C. M. O.; SCHENKEL, E. P.; MELLO, J. C. P. D;;
MENTZ, L. A.; PETROVICK, P. R. Farmacognosia. S&o
Paulo: Artmed, 2017.

PHILIPPI, S. T.; PIMENTEL, C. V. de M. B.; ELIAS, M. F.
(Org.). Alimentos funcionais e compostos bioativos. Barueri:

Manole, 2019.

Nanotecnologia

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

5° Semestre

Pré-requisitos: Quimica do
processamento de alimentos.

Habilidades

Bases Tecnologicas

1- Entender o wuso da
nanotecnologia na area de
alimentos e suas implicacdes.

1- O que é a nanotecnologia.
2- Tipos de nanomateriais e
nanobiotecnologias.

2- Conhecer 0s materiais | 3- Nanotecnologia em
aplicados no uso dessa | embalagens.

tecnologia. 4- Aplicagdo de nanomateriais
3- Conhecer o0s principais | com propriedades nutricionais
produtos que estdo no |e/ou  antimicrobianas, e
mercado, bem como as | nanosensores.

tendéncias e inovagoes. 5- Nanoemulsdes.

4- Conhecer as | 6- Nanoparticulas Lipidicas
regulamentacdes referentes a | Sélidas (NLS).

produtos alimenticios que | 7- Nanoencapsulacao.

utilizam a nanotecnologia.

8- Riscos e legislacao.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

Né&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente  virtual institucional  (NEaD),
desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagdgico do docente
titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

BERTI, L. A.; PORTO, L. M. Nanosseguranga: Guia de boas
praticas em nanotecnologia para fabricacdo e laboratérios. Sdo
Paulo: Cengage Learning Brasil, 2016.

BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. de A;
AQUARONE, E. Biotecnologia industrial - wvol 1:
fundamentos. Sdo Paulo: Blucher, 2001.

Bibliografia complementar

MOORE, G. Nanotecnologia para embalagens. Sao Paulo:
Blucher, 2010.

PAIVA, D. L.; LAMPMAN, G. M.; GEORGE S. K. Quimica
organica experimental: técnicas de escala pequena. 2. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009.

SCHMITZ, J. F; MELLO,,F. R D.; COSTA, A. C. dos S;
MUDENUTI, N. V. R.; CE, N. Inovacdo e Tecnologia em
Alimentacéo. Porto Alegre: SAGAH, 2021.

VITOLO, M. Biotecnologia farmacéutica. Sao Paulo:
Blucher, 2015.

84



Produtos artesanais

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

5° Semestre

Pré-requisitos: Microbiologia
de alimentos; Higiene e
sanitizacdo na industria de
alimento;
Legislacéo sanitéria.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Compreender a diferenca
dos processos produtivos de

produtos artesanais e
industriais.

2- Conhecer 0 mercado
consumidor e as

potencialidades de
comercializagdo dos produtos
artesanais.

3- Entender o processo de
registro de produtos
artesanais.

4- Definir os métodos de
conservagdo de alimentos aos
produtos artesanais.

5- Aplicar a regulamentacgéo a
producéo de alimentos
artesanais.

1- Definicdo de produtos
artesanais.

2- Diferencas entre produtos
artesanais e produtos
industrializados.

3- Boas praticas e normas de
seguranca para producdo de

produtos alimenticios
artesanais.

4-  Métodos gerais de
conservacdo de  produtos
alimenticios artesanais.

5- Caracteristicas dos
processos de producéo
artesanais.

6- Estrutura necessaria para
producéo de produtos
artesanais.

7-  Regulamentagdo  dos
produtos alimenticios
artesanais.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em

todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo

Paulo: Atheneu, 2008.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e préatica. Porto Alegre: Artmed, 2007.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de Alimentos. 7a ed.

Sao Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

GERMANO, P.M.L, GERMANO, M.L.S. Sistema de gesté&o:
qualidade e seguranca dos alimentos.

Barueri: Manole, 2013.

Rotulagem nutricional de
Alimentos

33,33 horas-relogio
40 horas-aula

50 semestre

Pré-requisitos: Legislagdo
sanitaria e Embalagens.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Compreender o conceito de
rotulagem nutricional.

2- Conhecer todos o0s
requisitos  obrigatérios nos
rétulos de alimentos e
bebidas.

3- Elaborar rétulos de

1- Fundamentos da rotulagem
dos alimentos.

2- Regulamentagbes e
legislacGes sobre rotulagem de
alimentos.

3- Registros de alimentos.
Informacgdes obrigatérias nos
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alimentos e bebidas.
4- Reconhecer 0s tipos de

alimentos e bebidas que
necessitam de rotulagem.
5- Conhecer as

regulamentacOes referentes a
rotulagem de alimentos.

rotulos.

4- Rotulagem facultativa.

5- Adverténcias obrigatorias:
celiacos, transgénicos,
irradiacéo, fenilalanina,
tartrazina, bebidas alcodlicas,
alergénicos e lactose.

6- Rotulagem de alimentos
para fins especiais.

7- Rotulagem nutricional
obrigatéria de alimentos e
bebidas embalados.

8- Rotulagem nutricional
complementar de alimentos e
bebidas embalados.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia bésica

ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C.
Vigilancia sanitéria - Topicos sobre legislagdo e analise de
Alimentos. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.
COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus
componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo
Paulo: Atheneu, 2008..

Bibliografia complementar

HAWKES, C. Informacdo nutricional e alegacfes de saude:
o0 cenario global das regulamentaces. Brasilia: OPAS, 2006.
PACHECO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e
composi¢do quimica dos alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Rio de
Janeiro: Rubio, 2011.

RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Séo
Paulo: Atheneu, 2005.

Tecnologia de balas,
confeitos e similares

33,33 horas-relogio
40 horas-aula

5° semestre

Pré-requisitos:
Quimica do processamento de
alimentos;

Higiene e sanitizacdo na
industria de alimentos.

Habilidades Bases Tecnologicas

1- Conhecer a producdo e o
mercado de balas e confeitos

1- Importdncia da industria
de produtos agucarados no

no Brasil.

2- Compreender a quimica de
alimentos e sua relacdo com a
tecnologia de agUcares.

3- Diferenciar os tipos de
edulcorantes e suas
aplicacdes.

4- Entender aspectos e
andlises de controle de
gualidade de produtos
acucarados.

Brasil.

2- Solubilidade e cristalizacdo
dos agUcares.

3- Tipos e propriedades dos
acucares utilizados em
produtos acucarados:
caracteristicas, aplicacbes de
adocantes alternativos.

4- Formulagdes,
processamento e controle de
qualidade em: balas duras e
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5- Conhecer a tecnologia de
processamento de chocolate e
seus derivados: “bean to bar”.
6- Conhecer as técnicas de

mastigaveis,
gomas.

5- Tecnologia de cacau e
chocolate, produtos a base de

drageados e

processamento  de  balas, | amendoim, barras de
chocolate, drageados. cereais e recheios de
7- Estruturar andlises de | chocolates.

pontos criticos de controle no

processamento  de  balas,

chocolates e confeitos.

Descrigdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

CECCHlI, H. M. Fundamento tedricos e praticos em analise
de alimentos. 2 ed. rev. Campinas: UNICAMP, 2003.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o
Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de Alimentos. 7. ed.
Sao Paulo: Nobel, 2008.

Bibliografia complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e pratica. 4. ed. S&o Paulo: Artmed, 2019.
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO,
M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.

GERMANO, P.M.L, GERMANO, M.I.S. Sistema de gestéo:
qualidade e seguranca dos alimentos. Baruer: Manole, 2013.

Tendéncias e inovagdes em
ciéncia e tecnologia de
alimentos

33,33 horas-relégio
40 horas-aula
59 semestre

Pré-requisitos: Quimica do
processamento de alimentos.

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Conhecer os desafios e as | 1- Desafios e tendéncias na
tendéncias e inovagdes na | inddstria de alimentos:
indUstria de alimentos. termoprocessamento, Impacto
2- Entender como o0s | ambiental, industrias
biopolimeros  podem  ser | regionais, tecnologias
utilizados em substituicdo aos | “convencionais”, novas
polimeros  sintéticos  de | tecnologias, transformacdo
embalagens de alimentos, | digital e indUstria 4.0.
visando reduzir o impacto | 2- Desidratacdo osmotica de
ambiental. produtos de origem vegetal.

3- Entender como o0s|3- Os biopolimeros e sua

processos inovadores resultam

na obtencdo de produtos
alimenticios com elevada
qualidade nutricional e
sensorial,  pequeno  gasto
energetico e maior
rendimento.

4- Relacionar com a area de

aplicagdo na tecnologia de
alimentos.

4- O uso do ultrassom como
coadjuvante tecnol6gico na
indUstria de alimentos.

5- Transicdo vitrea no
processamento de alimentos.
6- Processos de separacdo por
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tecnologia de alimentos como
diferentes estudos podem ter
influéncia sobre a
funcionalidade de ingredientes
e alimentos.

membranas.

7- Tecnologia de extrusao.

8- Aplicacdo de campos
magnéticos e eletromagnéticos
na biotecnologia.

9- Aplicacdes e técnicas de
extracdo de carotendides de
fontes ndo convencionais.

10- Produtos de oxidacdo dos
fitosterois.

Descricgao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

AUGUSTO, P. E. D. Principios de tecnologia de alimentos.
1. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2018.

Bibliografia complementar

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e préatica. 2. ed. Sdo Paulo: Artmed, 2007.
ORDONEZ, J. A. (org.) et al. Tecnologia de alimentos:
alimentos de origem animal. 1. ed. v. 1. Porto Alegre: Artmed,
2005.

Libras

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

6° semestre

Pré-requisitos: Nao ha

Habilidades Bases Tecnoldgicas

1- Conhecendo LIBRAS -
Lingua Brasileira de sinais:
legislacdo especifica.

2- Gramatica e vocabulario
basico de LIBRAS: contetdos
gerais e conteudos especificos
do contexto do ensino na area
de alimentos.

3- A cultura surda.

1- Compreender a gramatica
da Lingua Brasileira de Sinais.
2- Dominar o vocabulario
bésico relativo aos contetdos
gerais e ao contexto de
alimentos.

3- ldentificar aspectos da
cultura surda.

Descricao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o hé previséo.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

ALMEIDA, E. C.; DUARTE, P. M. Atividades ilustradas em
sinais de libras. Rio de Janeiro: Revinter, 2004.

CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D.; MAURICIO, A. C. L.
Novo Delt-libras: dicionario enciclopédico ilustrado trilingue
da lingua de sinais brasileira baseado em linguistica e
neurociéncias cognitivas. Sdo Paulo: Edusp, 2012.

SACKS, O. Vendo Vozes: Uma jornada pelo mundo dos
surdos. Rio de Janeiro: Imago Editora, 1990.
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Bibliografia complementar

QUADROS, R. M. de. Educacdo de surdos: a aquisicdo da
linguagem. Porto Alegre: Artes Médicas, 1997.

QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais
brasileira: estudos linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.
SKLIAR, C. (Org.). A surdez: um olhar sobre as diferencas.

Porto Alegre: Mediagéo, 2013.

Modelo de negécios Habilidades Bases Tecnoldgicas
33,33 horas-relégio 1- Analisar, avaliar e elaborar | 1- Conceitos de modelos de
40 horas-aula modelos de negdcios. negaocio.
2- Entender o conceito de | 2- Inovacdo e modelos de
6° Semestre modelos de negdcios e suas | negdcio.
aplicagdes. 3- Fungbes dos modelos de
Pré-requisitos: 3- Aplicar conceitos de | negécio.
Empreendedorismo inovacdo a modelos de | 4- Business Model Canvas.
negocios. 5- Técnicas e ferramentas
para constru¢do de modelos
de negécio.
6- Analise estratégica de
modelos de negdcio.
Descricdo das atividades de N&o ha previsdo.
extensdo (em caso de CCPE)
Metodologia para o Uso do ambiente virtual institucional  (NEaD),

desenvolvimento das atividades
a distancia (quando houver)

desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagdgico do
docente titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

BESSANT, J.; TIDD, J.; PAVIT, K. Gestdo da inovacao:
integrando tecnologia, mercado e mudanca organizacional. 5.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2015.

CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao
espirito empreendedor. Sdo Paulo: Manole, 2012.
CHIAVENATO, I. Introducdo a teoria geral
administracdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.

MAXIMIANO, A. C. A. Fundamentos da administracdo. 2.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

da

Bibliografia complementar

AMBROSE, G.; HARRIS, P. Design thinking. Porto Alegre:
Bookman, 2011.

DORNELAS, J. Empreendedorismo corporativo: como ser
um empreendedor, inovar e se diferenciar na sua empresa. 4.
ed. Séo Paulo: Empreende. 2020.

OSTERWALDER, A.; PIGNEUR, Y. Business Model
Generation - Inovacdo em modelos de negdcios. Rio de
Janeiro: Alta Books, 2011.

89



Producéo de textos
académicos

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

6° Semestre

Pré-requisitos:
Portugués

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Contextualizar o uso da
lingua no processo da
interacdo  em  contextos
académicos.

2- Ler, compreender e
produzir textos que circulam
no contexto académico.

3- Escrever textos com
clareza, coesdo e coeréncia,

utilizando recursos da
variagdo culta da lingua
portuguesa.

4- Praticar analise linguistica
para a compreensdo da
articulacdo dos sentidos nos
textos produzidos no contexto
do ensino superior.

1- Fundamentos do texto
Académico.

2- Coeréncia,
argumentacéo.
3- Artigo Cientifico.
4- Relatorios técnicos.
5- Projeto de Pesquisa.

Coesdo e

6- Gramética aplicada a
construcdo de textos
académicos: ortografia,
acentuacao, pontuacdo,

concordancia e uso da crase.

Descricgao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das atividades
a distancia (quando houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD),
desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagdgico do
docente titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. P. Para Entender o Texto. S&o
Paulo: Atica, 2010.

KOCHE, V. S; BOFF, O. M. B.; MARINELLO, A. F.
Leitura e Producdo Textual: Géneros textuais para
argumentar e expor. Petrépolis — RJ: Vozes, 2011.

Bibliografia complementar

BRASILEIRO, A. M. M. Leitura e produgdo textual. Porto
Alegre: Penso, 2016.

CASTRO, N. S. E.; BIZELLO, A.; NUNES, K. S.;
CREMONESE, L. E. Leitura e escrita académicas. Porto

Alegre: SAGAH, 2019.

Relac8es interpessoais no
mundo do trabalho

33,33 horas-relégio
40 horas-aula

6° semestre

Pré-requisitos: N&o ha.

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Estruturar as etapas dos
processos de recrutamento,
selecdo, admisséo e demissdo
de pessoal.

2- Compreender o processo de
comunicacdo da inteligéncia
intrapessoal e interpessoal e as
técnicas de  comunicacdo
relacionadas ao atendimento
ao cliente.

3- Entender a importancia da

1- Comunicagéo: importancia,
natureza, esquemas e
barreiras.

2- Inteligéncia interpessoal e
intrapessoal e a comunicagao.
3- Técnicas de comunicagdo e
relacbes de atendimento ao
publico.

4- Aspectos relacionados as
necessidades  basicas  dos
clientes.
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comunicacao.

4- Desenvolver a inteligéncia
intrapessoal e interpessoal por
meio da comunicacao. 5-
Conhecer técnicas de
organizagdo pessoal e do
trabalho.

6- Desenvolver percepcbes
para tomada de decisdes e
resolugdo de conflitos.

7- Estimular o estudo do

comportamento e
personalidade.

8- Defender a ética no
trabalho, nas relacoes

humanas e responsabilidade
social.

9- Distinguir técnicas de
organizagdo do trabalho,
motivagcdo, comunicacdo e
lideranca.

10- Compreender 0S
fundamentos do
comportamento individual e
em grupo.

11- Conhecer os passos para 0
desenvolvimento de um plano
de carreira e métodos para
auxiliar na melhoria da gestdo
do tempo.

5- Relagbes humanas e
interpessoais.

6- Técnicas de organizacdo
pessoal e do trabalho
(habilidades no trabalho).

7- Percepcdo e tomada de
decisdes individual.

8- Resolucéo de conflitos.

9- Aspectos de
comportamento e
personalidade.

10- Reflex&o sobre a ética e

responsabilidade social das
empresas.
11- Equipes no trabalho:

lideranga; motivagdo; trabalho
em grupo; desenvolvimento de
equipes.

12- Plano de Carreira: passos
para plano de carreira.

13- Gestdo do tempo:
importancia e  prioridade;
tabela do tempo.

Descrigdo das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional (NEaD), desenvolvimento
de momentos sincronos e assincronos, atividades interativas e
mediadas, apoio pedagdgico do docente titular da disciplina em
todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

CHIAVENATO, I. Gestdo de pessoas. 3. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2010.

CHIAVENATO, I. O novo papel dos recursos humanos na
organizacgao. Barueri: Manole, 2014.

ROBBINS, S. Comportamento Organizacional. 12. ed. Séo
Paulo: Person Prentice Hall, 2014.

Bibliografia complementar

ARRUDA, M. C. C. de; WHITAKER, M. do C,;
RODRIGUEZ-RAMOS, J. M. Fundamentos de ética
empresarial e econémica. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017.
MINICUSSI, A. Psicologia das relagdes interpessoais. Sao
Paulo: Atlas, 2008.
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Seguranca no trabalho

33,33 horas-reldgio
40 horas-aula

6° semestre

Pré-requisitos: N&o ha

Habilidades

Bases Tecnoldgicas

1- Compreender a necessidade
de realizar trabalho de forma
segura.

2- Cumprir normas de saude,
seguranca e higiene.

3- Definir riscos e perigos.

4-  Empregar saberes de
toxicologia a fim de controlar

1- Fundamentos de seguranca
(quimica, fisica, bioldgica,
radioldgica, etc) e higiene.

2- Riscos e perigos.

3- Higiene e seguranca do
trabalho.

4- Seguranca ocupacional.
5- Toxicologia.

riscos de contaminacao. 6- Equipamentos de Protecdo

Individual e Coletiva.
7- Técnicas de combate a

principios  de  incéndios,
explosdes, salvamentos e
primeiros-socorros.

8- GHS - Sistema
harmonizado globalmente
para a classificagdo e
rotulagem de produtos
quimicos.

9- Diamante de Hommel.

10- FISPQ - Ficha de

Informacdes de Seguranca de
Produtos Quimicos Perigosos.

11-  Gerenciamento  de
riscos e perigos.

12- CIPA - Comissdo Interna
de Prevencdo de Acidentes.

Descricgao das atividades de
extensdo (em caso de CCPE)

N&o ha previsao.

Metodologia para o
desenvolvimento das
atividades a distancia (quando
houver)

Uso do ambiente virtual institucional  (NEaD),
desenvolvimento de momentos sincronos e assincronos,
atividades interativas e mediadas, apoio pedagdgico do docente
titular da disciplina em todas as atividades propostas.

Bibliografia basica

BARBOSA-FILHO, A. N. Seguranca do trabalho & gestéo
ambiental. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

CARDELHA, B. Seguranca no trabalho e prevencdo de
acidentes: uma abordagem holistica: seguranca integrada a
missdo  organizacional com produtividade, qualidade,
preservacdo ambiental e desenvolvimento de pessoas. Séo
Paulo: Atlas, 2011.

SALIBA, T. M. Curso basico de seguranca e higiene
ocupacional. 2. ed. S&o Paulo: LTC, 2008.

Bibliografia complementar

BRASIL. Normas regulamentadoras relativas a seguranca
e medicina no trabalho: NR - 1 a NR - 36. 5. ed. 2012.

BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho. 70. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2012.

PEPPLOW, L. A. Seguranca do Trabalho. Curitiba: Base,
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2004.

6.4 Estagio Profissional Supervisionado Obrigatorio

Considerando a importancia de propiciar ao estudante experiéncias que o aproximem
da realidade junto ao mercado de trabalho, o discente devera concluir 220 horas-relégio de
estagio profissional supervisionado obrigatdrio para a obtencdo do diploma de tecndlogo em
alimentos, ou seja, para finalizar os trés anos de duragdo previstos no itinerario formativo do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos. J& para a obtencdo do diploma referente a
certificacdo intermediaria ndo serd obrigatéria a realizacdo do estdgio profissional
supervisionado.

O estégio profissional supervisionado obrigatério seguird os principios norteadores
estabelecidos na legislagdo brasileira, por meio da Lei n® 11.788/08 (Brasil, 2008), nas normas
especificas definidas pelo Conselho Nacional de Educacao, tais como as Resolu¢cdes CNE/CP
n° 01/2021, CNE/CEB n° 01/2004 e atualizacBes posteriores, bem como nas orientacdes e
procedimentos disponiveis no Regulamento do Estagio Supervisionado dos Cursos Técnicos e
Superiores do IFB (Resolugdo n° 16/2016 e atualizacdes posteriores) e pela Coordenacgéo de

Extensdo e Estagio do campus Gama.

Conforme define a Lei n° 11.788/08, no Capitulo 1:

"Art. 1° Estagio é ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa preparacéo para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em instituicdes de educacdo superior, de educacédo
profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacéo de jovens e adultos.

§ 1° O estagio faz parte do projeto pedagdgico do curso, além de integrar o itinerario
formativo do educando.

§ 2° O estdgio visa ao aprendizado de competéncias préprias da atividade
profissional e contextualizacdo curricular, objetivando o desenvolvimento do
educando para a vida cidada e para o trabalho”.

O estagio possui papel fundamental na formagdo do estudante, promovendo sua
insercdo no ambiente de trabalho e fortalecendo as competéncias proprias da atividade
profissional. Nesse sentido, o estagio profissional supervisionado obrigatério do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos devera ser realizado pelo estudante obrigatoriamente

dentro do campo de atuacdo do profissional da area de alimentos.
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Considerando que a area de atuacdo para o futuro profissional é diversificada e com

vistas a ampliar as vivéncias junto aos diferentes segmentos do mercado de trabalho,

recomenda-se que o estudante realize o estagio profissional supervisionado obrigatorio em, no

minimo, dois campos de atuacdo, conforme descrito no Catalogo Nacional de Cursos

Superiores de Tecnologia, a saber:

Cozinhas industriais;

Empresas de armazenamento e distribuigdo de alimentos;

Hotéis;

IndUstrias de alimentos;

Laboratorios de analise microbiologica, bioquimica, quimica, fisico-quimica,
microscopica e sensorial de alimentos;

Restaurantes;

Institutos e centros de pesquisa;

Instituicdes de ensino, mediante formacao requerida pela legislacdo vigente;

Orgéos governamentais de regulamentac&o e inspecdo sanitaria.

Caso o estudante opte por realizar o estagio profissional supervisionado obrigatério

em mais de um campo de atuacdo, o somatorio da carga horaria desempenhada pelo estudante

nos diferentes locais deve totalizar o minimo de 220 horas-reldgio.

preve,

Tendo por base que o Regulamento de estagio do IFB (Resolucdo RIFB n° 16/2016)

para 0s cursos superiores de tecnologia, o inicio do estagio obrigatério a partir da

conclusdo de 25% do curso, e considerando que o estudante deve ter embasamento tedrico

suficiente na area de atuacdo para a realizacdo do estagio profissional supervisionado

obrigatorio, ele poderd inicid-lo a partir da aprovacdo em todas as disciplinas do ndcleo

especifico entre 0 1° e 3° semestres do curso e em disciplina do ndcleo complementar do 3°

semestre, sendo elas:

1° semestre: “Higiene e sanitiza¢gdo na industria de alimentos” e “Introducdo a
tecnologia de alimentos”;

2° semestre: “Embalagens”, “Ferramentas de gestdo da qualidade na industria de
alimentos”, “Legislacao sanitaria” e “Quimica de alimentos”;

3° semestre: “Analise de alimentos I”, “Analise sensorial”; “Cultura, técnica e
consumo alimentar”; “Microbiologia de alimentos”, “Operagdes unitarias”,
“Principios de conservacdo de alimentos” e “Quimica do processamento de

alimentos”.

94



As 220 horas-relogio obrigatorias deverdo ser realizadas junto a pessoas juridicas de
direito privado; a profissionais liberais de nivel superior; em 6rgdos da administracdo publica
direta, autarquica e fundacional ou no préprio IFB, segundo as normas estabelecidas no
Regulamento de Estagio do Instituto.

O estudante sera supervisionado por profissional da instituicdo concedente do estagio
e orientado por docente da area de alimentos do campus, a partir da especialidade de atuacao
de cada docente da area e da disponibilidade de carga horéria para 0 acompanhamento das
atividades do estagio, buscando-se manter coeréncia entre o numero de estudantes orientados
para cada docente da equipe.

N&o é necessario que o estagio profissional supervisionado obrigat6rio coincida com o
calendario académico. O estudante poderd, assim, inicia-lo durante o periodo de férias
escolares, desde que ja tenha cumprido a exigéncia de aprovacdo em disciplinas, conforme
descrito anteriormente.

Antes que se inicie o estagio profissional supervisionado obrigatorio, é firmado Termo
de Compromisso de Estagio — TCE, documento que formaliza as obrigacdes do estudante, da
instituicdo concedente e do IFB, bem como contempla um plano de atividades, desenvolvido
em conjunto entre professor-orientador e supervisor da empresa, contendo as atividades
pertinentes a atuacdo do tecndlogo que deverdo ser executadas pelo estudante durante o
periodo de estagio. Os procedimentos e documentos necessarios para a confec¢do do TCE e
demais tramites de estagio sdo norteados pela Coordenacao de Extensdo e Estagio do campus,
seguindo os normativos legais.

O estudante que, estando apto a realizar o estagio profissional supervisionado
obrigatdrio, ou seja, ja tendo sido aprovado nas disciplinas previstas neste item do PPC,
exercer atividade profissional na area/eixo relacionada ao curso, seja como empregado,
empresario ou auténomo, poderd ser dispensado da realizagdo do estagio profissional
supervisionado obrigat6rio por reconhecimento de pratica profissional. A dispensa devera ser
solicitada a Coordenacdo de Curso, mediante apresentacdo dos formularios, documentos e
relatorio de atividades definidos pela Coordenagdo de Estagio ou orgdo equivalente, e sera
avaliada pelo Colegiado ou pela Coordenacdo de Curso.

Por fim, cabe destacar que ndo sera permitida a utilizacdo de horas de atividades
complementares, incluindo atividades de extensdo, de monitoria e de iniciagéo cientifica, para
fins de comprovacdo parcial ou total do estagio profissional supervisionado obrigatorio no

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.
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6.5 Trabalho de Conclusao de Curso

Considerando que a oferta de Trabalho de Conclusédo de Curso - TCC é facultativa nos
cursos superiores de tecnologia, neste PPC ndo ha previsdo de realizagcdo de TCC como
requisito obrigatorio para a obtengéo do titulo de tecnélogo em alimentos.

Cabe destacar que o componente curricular obrigatorio “Metodologia de pesquisa
aplicada”, a ser ofertado no 6° semestre do curso, teve a ementa plancjada para que o
estudante desenvolva, na forma de producdo técnico-cientifica, uma vivéncia adquirida ao
longo do curso em ensino, pesquisa ou extensdo, com a possibilidade de apresentacdo para a
turma de estudantes matriculados no componente. Dessa forma, poderdo ser desenvolvidos
artigos cientificos a partir da vivéncia do estudante em projetos de pesquisa ou de extensdo,
ou comunicados técnicos para alcancar segmentos da industria a partir da experiéncia do
estudante com projetos de extensdo ou de estdgio profissional, entre outras producdes.
Acredita-se que esse tipo de atividade, além de estimular a redacao cientifica de forma similar
a uma monografia de TCC, propiciara a troca de experiéncias entre os estudantes que ja
estardo no final do curso, compreendendo uma atividade mais pratica, proxima ao mundo do

trabalho e adequada ao perfil do futuro egresso do curso tecnoldgico.

6.6 Pesquisa

Segundo a Lei n°® 11.892/2008, os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia tém como um de seus objetivos a realizacdo de pesquisas aplicadas, estimulando o
desenvolvimento de solugdes técnicas e tecnoldgicas, por meio da formacdo de recursos
humanos com habilidades para a investigacdo, a producdo, o empreendedorismo e a difusdo
de conhecimentos. As atividades de pesquisa podem ser realizadas por meio da participacédo
dos discentes em projetos e programas de pesquisa. O Programa Institucional de Bolsas de
Iniciagdo Cientifica - PIBIC tem por finalidade apoiar a politica de iniciacdo cientifica
desenvolvida nas instituicGes de ensino e/ou pesquisa, por meio da concessdo de bolsas de
Iniciacdo Cientifica - IC aos discentes de graduacéo inseridos na pesquisa cientifica.

No IFB, além do PIBIC, h4 o Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica
nas Acdes Afirmativas - PIBIC-Af e Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo ao
Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovagdo - PIBITI para alunos de graduacdo. As bolsas séo
custeadas por agéncias de fomento (Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e

Tecnologico - CNPq e Fundacdo de Amparo a Pesquisa - FAP-DF) ou pela propria
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instituicdo, a partir de edital pablico em conformidade com os projetos de pesquisa aprovados
e registrados na Pro-Reitoria de Pesquisa e Inovacao — PRPI/IFB.

No Quadro 5 estdo detalhados os projetos de pesquisa vigentes no campus Gama.

Quadro 5 - Projetos de pesquisa vigentes relacionados aos Editais da PRPI — Campus
Gama

Titulo do Projeto

Anadlise de alimentos: uma abordagem para todos

Desenvolvimento de sanitizantes a base de alcool aromatizados com 6leos volateis

Estudo da atividade antioxidante e antimicrobiana de metabdlitos secundéarios de Moringa oleifera
Lam. (Moringaceae)

Aplicacdo do método do DPPH para analise da atividade antioxidante in vitro do 6leo volatil e de
extratos de folhas de Chenopodium ambrosidoides Linn. (Amanranthaceae)

Anélise de paracetamol e cafeina em formulagdes farmacéuticas usando cromatografia liquida de alta
eficiéncia (CLAE) e espectroscopia de fluorescéncia

Educacéo, meio ambiente e sustentabilidade: O que falam os professores da educacdo profissional?

A Antropologia na formacéo Cientifica e Tecnoldgica de Alimentos: uma pesquisa de levantamento e
analise curricular em cursos superiores da area no pais

Desenvolvimento e caracteriza¢do de filmes poliméricos com aplicacdo em embalagens ativas

Geleia de cajuzinho do cerrado sem adicéo de agUcar: analises fisico-quimicas e sensoriais

Estudo das atividades antioxidante, citotxica e antimicrobiana do extrato etanélico e aquoso de chéas
industrializados de hibisco (Hibiscus sabdariffa), cha-verde (Camellia sinensis) e cha-mate (llex
paraguariensis)

Jogos de fungBes como perspectiva pedagdgica no ensino da matematica: Uma contribuicdo
significativa para a aquisi¢do e constru¢do do conhecimento matematico

Macarrdo instantaneo de farinha de arroz com quiabo, sabor frango e kimchi de taioba

"Suspiro" vegano

Espalhador automatizado de baixo custo de fase estacionaria em placas para cromatografia em camada
delgada

Preparagdo de indicadores acido-base poliméricos a partir de PVVA e corantes naturais

Food Tech "carne" vegetal

Sorvetes com kombucha

Estudo da atividade antioxidante do 6leo volatil obtido de Gengibre (Zingiber officinalle)

97




(continuacéo)

Titulo do Projeto

Extracdo e identificacdo de compostos fendlicos de residuos agroindustriais de café

Desenvolvimento de Snack de peixinho da horta (Stachys byzantina K. Koch)

A criacdo de contextos escolares para a producdo colaborativo-critica e seus efeitos na aprendizagem
de interpretacdo de textos

A Rede Federal de Educagdo Profissional e Tecnoldgica no enfrentamento a COVID-19: um
panorama das acdes institucionais dos IFs para mitigar os efeitos da pandemia na oferta da formacéo
integral comprometida com a nogao de trabalho como principio educativo

Fabricas de ideias Inovadoras: As contribuicbes do Instituto Federal de Brasilia para o
desenvolvimento cientifico e tecnolégico

Aplicacdo de compostos fendlicos extraidos da casca de pequi em cobertura comestivel para vegetais

Estudo da atividade antioxidante de extratos organicos e do 6leo volatil obtidos de Cravo da India
(Syzygium aromaticum)

Perfil fitoquimico e avaliacdo atividade toxicolOgica, antioxidante e antimicrobiana de extratos de
folhas da Alternanthera brasiliana (L.) Kuntze (amaranthaceae)

Educacdo e trabalho: concepgoes, praticas e desafios da educacao profissional no Brasil

Desenvolvimento tecnoldgico de “SOURDOUGH?” para producdo de pao de hamburguer sem gluten,
lactose e vegano

Habitats de Inovagao: um estudo sobre a educagdo empreendedora no Instituto Federal de Brasilia

Evidéncia da eficiéncia de trilhas de estudos de quimica

Teoremas de ponto fixo e métodos interativos em espagos metricos.

Um estudo sobre distribuicGes de cauda pesada com enfoque em distribui¢bes alpha-estaveis e as
implicagdes no tratamento de dados ndo gaussianos com caudas leves

Escrita ativa em colaboragéo para um contexto de cultura digital e participativa

Os desafios da indUstria 4.0: interacOes e aplicacbes em logistica

Os desafios da indUstria 4.0: interacOes e aplicagbes em logistica

Uso da rede social Instagram como ferramenta de promog&o da biblioteca

Jogos de fungbes como perspectiva pedagogica no ensino de matematica

Memorias e representacdes das ciéncias da natureza e da matematica como elementos para o
desenvolvimento de estratégias educacionais contextualizadas

6.7 Extensao

Entende-se por curricularizacdo das acbes de extensdo a insercdo da formacao
extensionista do estudante nos cursos de graduacdo. E a acdo, ou conjunto de acdes, que se
integra @ matriz curricular e a organizacdo da pesquisa, constituindo-se em processo
interdisciplinar, educativo, politico, social, cientifico, esportivo, artistico, cultural,
tecnoldgico, que articula ensino e pesquisa de forma indissociavel e viabiliza a relagdo
transformadora entre o IFB e os outros setores da sociedade, assegurando a interacdo
dialogica entre saberes - académico e popular, promovendo a participacdo efetiva da
comunidade, a transformacéo social e o desenvolvimento local e regional.

Na pratica, define-se como um espaco de didlogo e de atuacdo para garantir ao

estudante uma relagdo mais aberta entre os campos dos saberes e conhecimentos disciplinares
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com as questdes mais amplas que norteiam a realidade social e coletiva. As atividades de
extensdo constituem aportes decisivos a formacdo do académico, seja pela ampliagdo do
universo de referéncia que ensejam, seja pelo contato direto com as grandes questdes
contemporaneas. Esses resultados possibilitam enriquecimento da experiéncia discente em
termos tedricos e metodolégicos, a0 mesmo tempo em que permitem a reafirmacdo e
materializagdo dos compromissos éticos e solidarios da educacdo publica brasileira.

Como preconizado na Constituicdo de 1988 e regulamentado pelo Plano Nacional de
Educacdo (PNE) 2014-2024, a participacdo do estudante nas acdes de extensdo deve estar
sustentada em iniciativas que viabilizem a flexibilizacdo curricular e a integralizacdo dos
créditos logrados nas acdes de extensdo. O presente projeto pedagdgico prevé o
direcionamento de 10,26% da carga horaria do curso de Tecnélogo em Alimentos do campus
Gama para acOes de extensdo, as quais estdo vinculadas a trés componentes curriculares
especificos de carater interdisciplinar, de forma a promoverem a integracdo entre as diferentes
areas do conhecimento e propiciar ao estudante uma formacgdo integral, estimulando seu
desenvolvimento como cidad&o critico e responsavel, com apoio em principios éticos.

Conforme a Resolucdo RIFB n° 42/2020, o Componente Curricular Especifico de
Extensdo — CCEE é o componente curricular cuja carga horaria é destinada a realizacdo de
acOes de extensdo que serdo desenvolvidas pelos docentes do colegiado do curso, em
consonancia ao estabelecido na Resolu¢do CNE/CES n° 7, de 18 de dezembro de 2018.

As acdes a serem desenvolvidas por meio de atividades realizadas nos componentes
curriculares de Extensédo | (66,67 h/r), Extensdo Il (100,00 h/r) e Extensdo IIl (100,00 h/r),
que estdo propostas neste projeto sdo: diagnosticos, levantamentos e avaliagdes do arranjo
produtivo local; extensdo tecnologica para pequenos produtores; cursos sobre a tematica de
producdo e boas préticas de fabricacdo de alimentos; palestras; promocao de eventos; oficinas
(workshop); producdo de materiais técnicos oriundos da assisténcia extensionista; entre
outros. O estudante participante de acGes de extensdo curricularizadas terd envolvimento ativo
na organizagdo e na execucdo das atividades previstas a comunidade externa, de forma a
promover o protagonismo estudantil e a sua interacdo com a comunidade e 0s contextos
locais, ou seja, ird participar de todas as etapas para operacionalizar as a¢des de extensao
referentes ao planejamento, orientagdo, execucdo, acompanhamento e avaliacdo das agOes
previstas nos componentes curriculares, com supervisdo do docente responsavel pelo mesmo.

Tais atividades serdo propostas semestralmente, nas disciplinas especificas, com carga
horaria prevista conforme a grade do curso, buscando-se sempre um olhar de

interdisciplinaridade com os demais temas. Nesse sentido, as disciplinas de extensdo poderdo
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ser ministradas por docentes do nucleo especifico ou do complementar ou de ambos, de forma
a estimular a troca de conhecimentos entre as diferentes areas de formagao.

Para que o discente tenha a carga horéria de extensdo integralizada é necessario que
tenha aprovacao nas disciplinas especificas de extensdo previstas na matriz curricular, o que
sera comprovado por meio do registro de frequéncia e nota no diario de classe das disciplinas.
A responsabilidade pela orientacdo, acompanhamento e avaliacdo da participagdo dos
estudantes nos componentes curriculares de extensdo serd do docente designado para
ministrar cada componente, podendo este estar vinculado a mais de um docente.

Estimula-se, também, que o discente participe de outras acbes de extensdo
desenvolvidas no campus, como 0s programas e projetos do Quadro 6, cuja carga horéria

podera ser computada como atividades complementares.

Quadro 6 - Projetos de Extensao vigentes no campus Gama

Titulos dos projetos de extensao
Aplicacdo de Design Thinking na &rea de Alimentos

Lablin — Laboratdrio de Préatica de Linguagem em Linguas Materna e Estrangeira

A Forca — Nossos tragos de unido e superagdo

V Festival de Arte e Cultura do IFB: Manifesto Cenopoético Cérrego Crispim Vivo
Olaria Empresa Janior

Empreendedorismo Inovador com foco na Economia 4.0 - Estratégia de insercédo de produtores da
Agricultura Familiar Organica na Economia 4.0

Projeto IF Wushu - Kung Fu, Esporte, Disciplina e Inclusdo Social

Qualific Express 2022 - Oficina de E.V.A: criacdo de recursos pedagdgicos para educacdo infantil

IFB mulheres mais qualificadas: Empreendendo com bolos caseiros.

6.8 Atividades Complementares

Conhecidas também como horas complementares ou atividades extracurriculares, as
atividades complementares sdo atividades cumpridas por meio de experiéncias e vivéncias
académicas internas ou externas a instituicdo, consideradas pertinentes a formacéo discente,
que possuem como finalidade ampliar o universo cultural dos discentes e enriquecer o
processo de ensino-aprendizagem, privilegiando a complementacdo da formacdo social,
politica, econémica e profissional (IFB, 2019).
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A Resolucdo n° 35/2019 do IFB regulamenta as atividades complementares no ambito

da Instituicdo e as classifica em cinco grupos:

Grupo 1 - Atividades de Ensino: participagdo em projetos de ensino, monitoria em
componente curricular, realizacdo de cursos de idiomas ou cursos em areas relacionadas aos

objetivos do curso, disciplinas eletivas e demais atividades caracteristicas do ensino.

Grupo 2 - Atividades de Pesquisa e Inovagdo: apresentacdo de trabalho em eventos
cientificos, participacdo em eventos cientificos, participacdo em projetos de pesquisa e
inovacdo, com ou sem bolsa, publicacdo de resumo em anais de eventos, publicacédo de artigos
em revista cientifica, capitulos de livros, organizacdo ou publicacdo de livro, participacdo em
comissdo organizadora de eventos cientificos e de inovacdo e demais atividades

caracteristicas da pesquisa e inovacao.

Grupo 3 - Atividades ou Projetos de Extensdo: cursos de extensdo em area especifica
ou areas afins, cursos de Formacdo Inicial e Continuada - FIC articulados ao itinerario
formativo do curso do estudante, projetos e servicos tecnoldgicos, eventos de extensdo, visitas
técnicas ndo previstas em contetdo programatico de componentes curriculares, publicacdo de
livros fisicos ou digitais literarios e blogs literarios, participacdo em atividades desportivas,
composicao musical, realizacdes artisticas, producdo e execucao de shows e demais atividades

caracteristicas da extensao.

Grupo 4 - Atividades de Acdo Social: participagdo como representante discente de
turma e em instancias colegiadas da Instituicdo, participacdo como representante em 0rgaos e
entidades estudantis, de classe, sindicais ou comunitarias e movimentos sociais, atividade
voluntéria articulada ao curso, participagdo em campanhas de acdo social promovidas no
campus, em parceria com O campus ou em outras instituicdes e demais atividades

caracteristicas de atividades de acéo social.

Grupo 5 - Prética profissional: estagios curriculares ndo obrigatdrios alinhados a area
do curso, atividade laboral vinculada ao curriculo do curso, atividade laboral para experiéncia
no mundo do trabalho, pratica profissional orientada desenvolvida em ambientes de
aprendizagem e producdo, incubacdo de empresas, producdo de obras audiovisuais, parcerias

com empresas publicas e privadas e demais atividades caracteristicas da pratica profissional.
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Com base nas atividades previstas nestes cinco grupos definidos em Resolugédo, o
Quadro 7 traz a carga horéaria méaxima para cada atividade complementar que sera reconhecida
no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos. Tais atividades poderdo ser programadas,
planejadas, organizadas e realizadas tanto pelo IFB campus Gama como por outras
instituicOes publicas ou privadas, de maneira a oferecer a todos os estudantes do curso a

oportunidade de complementacdo de seus conhecimentos e desenvolvimento de habilidades

técnicas durante sua formagé&o.

Quadro 7 - Lista de atividades complementares e respectiva carga horaria maxima a ser
reconhecida no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Atividade - Carga horaria
Descricao s
complementar maxima
Disciplinas Aprovacdo em disciplinas cuja oferta ndo é obrigatdria na 79h
eletivas grade curricular, relacionadas a 4rea do curso
Monitoria, remunerada ou voluntéaria, realizada pelos
Programas de discentes em componentes curriculares dos cursos da area de 79h
Monitoria alimentos ou em programas de tutoria ofertados pelo IFB e
que contribuam para a formacéao do estudante do curso
Projetos de Participacéo, remunerada ou voluntaria, em projetos de ensino 36h
ensino relacionados a area do curso
Cursos de N . .
T Realizacdo de cursos de lingua estrangeira 36h
idiomas
Cursos de Participacdo em cursos de capacitacdo relacionados com a 36h
capacitacao area especifica do curso
Participacdo em cursos, minicursos e/ou cursos de extensdo
Cursos e ; L L
- oferecidos pelo IFB e/ou outras instituicdes publicas e 54h
minicursos . ) - .
privadas na rea de alimentos ou afins
Atividades Participacdo, remunerada ou voluntaria, em programas de
. : . Iniciagdo Cientifica (IC), em projetos de pesquisa e inovacao
ligadas a pesquisa x LA . 72h
e inovacio com producdo de relatdrios vinculados ao IFB ou a entidades
parceiras, € em grupos de pesquisa
Participacdo em Participacdo em defesas para conclusdo de etapas como TCC
defesas de TCC e | para o ensino técnico, TCC para graduacao ou defesas de pés- 18h
de po6s-graduacao graduacao
L Participacdo em feiras, seminarios, congressos, workshops,
Participacdo em . .
eventos féruns e outros eventos da rea do curso, ofertados pelo IFB 36h
ou por outras institui¢des de ensino e/ou empresas
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(continuacéo)

Atividade - Carga horaria
Descricéao Y
complementar maxima
Exposicao de Apresentacdo oral de trabalhos em eventos; realizagéo de Aproveltameptp de~9
) horas por participagao,
trabalho palestras na &rea do curso S
limitado a 27 horas
Publicacdo de resumos ou textos completos em anais de .
- ’ L - Aproveitamento de 6
Publicacbes em congressos; publicacdo de trabalhos em eventos relacionados o
Ny o i L . f horas por publicacéo,
eventos a area especifica do curso; publicacdo de artigos, capitulos de L
. . o 5 . limitado a 36 horas
livros e de livros fisicos ou digitais na area do curso
. Participacdo, remunerada ou voluntaria, em programas ou
Atividades . x x RO
. ; x projetos de extensdo, com producdo de relatérios vinculados 72h
ligadas a extenséo : :
ao IFB ou a entidades parceiras
Visitas técnicas em indUstrias, empresas, cooperativas e
Visitas demais agentes produtivos na area de alimentos, ndo previstas 18h
em conteldo programatico de componentes curriculares
Realizacdo de oficinas de conhecimento tedrico, técnico e
Oficinas praticas préatico junto a comunidade em geral na area especifica do 36h
curso
Atividades Participacdo em atividades voluntérias relacionadas com a 27h
voluntarias area especifica do curso
Atividades junto Participacdo em atividades esportivas, artisticas, culturais, 18h
a comunidade sociais, humanistas e em campanhas beneficentes
Representacdo de turma e discente em instancias colegiadas
Representacao da Instituicdo; representacdo estudantil em 6rgdos e entidades 27h
estudantil estudantis, de classe, sindicais ou comunitérias e movimentos
sociais
Estagio curricular Participacéo em estagios curriculares ndo obrigatorios 54h
ndo obrigatério alinhados a area do curso
. Participacéo em atividades laborais vinculadas ao curriculo do
Atividades . - - .
. o curso, desde que ndo sejam contabilizadas para fins de estagio
ligadas a prética e NEOPNS L . x 36h
L supervisionado obrigatorio; participagcdo em incubacéo de
profissional
empresas
Outras com _
N o . . . x A definir pelo
aprovacao do Demais atividades ligadas ao ensino, pesquisa ou extensao leai
colegiado colegiado

As atividades complementares terdo carga horaria minima de 180 (cento e oitenta)

horas e a comprovagdo de sua realizacdo é obrigatdria para que o discente conclua o Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos. Ja para a obtencdo do diploma referente a certificagcdo

intermediaria nao

complementares.

sera obrigatéria a comprovacdo de

realizacdo de atividades
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De acordo com o Art. 6° da Resolucdo n° 35/2019 — RIFB/IFB, o reconhecimento das
horas de atividades complementares serd efetuado mediante a apresentagcdo de documentacéao
comprobatdria, devendo o estudante encaminha-la a Coordenagdo de Curso uma vez que a
carga horaria total das atividades complementares tenha sido cumprida.

A documentacdo comprobatoria deve conter o “Formulario para registro e validagao
das atividades complementares” preenchido, conforme Apéndice I deste PPC, e a copia dos
certificados de participacdo das atividades, podendo ser incluidos outros documentos que
auxiliem na andlise dos objetivos e da carga horaria de cada atividade, como folders da
programacao de eventos e de visitas técnicas, entre outros. Certificados que ndo especifiquem
a carga horéria da atividade desenvolvida terdo equivaléncia de 2 (duas) horas para cada
participacdo. Somente serdo consideradas para analise as atividades complementares que
forem realizadas ap6s o ingresso do discente no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

Os comprovantes serdo analisados e validados pela Coordenacdo de curso ou por

comissao constituida para este fim.

6.9 Metodologia para as Atividades a Distancia

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos prevé 22,12% de carga horaria dos
componentes curriculares para as atividades a distancia. No Quadro 2, do item 6.1 — Matriz
curricular, encontram-se detalhados os percentuais de atividades a distancia para cada
componente curricular e no item 6.3 — Ementario consta a metodologia para o
desenvolvimento deste tipo de atividade.

O campus Gama do IFB disponibiliza rede wi-fi, internet e computadores em
laboratdrios e na biblioteca, de forma que, mesmo que o estudante ndo possua esses recursos
no ambito domiciliar, terd condicOes de realizar e participar das atividades demandadas.

Para a realizacdo da carga horéria a distancia sera utilizado o Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA) NEaD. Este ambiente € uma plataforma de aprendizagem baseada em
software livre, possuindo interface amigavel e sendo amplamente utilizada no ambito
educacional do IFB. Tem estrutura simples e bem estruturada, sendo adequado as
necessidades do processo de ensino e aprendizagem, seja do corpo discente ou docente.

O ambiente NEaD oferece um conjunto de ferramentas que permitem a criacdo e 0
gerenciamento das unidades curriculares, potencializando processos de interacdo, colaboracéo

e cooperacdo, e reunindo, em uma unica plataforma, possibilidades de acesso online ao
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conteudo. No AVA, a interacdo entre professores e estudantes serd facilitada por meio das
praticas pedagogicas adequadas para o ensino EAD, como chats, foruns de discussdo, textos
eletrnicos, dudios, videos, entre outros possiveis.

Além do ambiente NEaD, também subsidia a educacdo a distancia a selecao cuidadosa
de materiais didaticos como videos digitais, literatura especifica e material de autoria propria
dos docentes, por meio dos quais os alunos aprendem na escola e fora dela e podem ser
desafiados a trabalhos e atividades inovadoras. Para a selegdo do material a ser utilizado nas
atividades disponibilizadas no AVA, devera ser observada a lei de direito autoral.

A oferta de carga horaria na modalidade EaD em cada disciplina sera informada aos
estudantes no periodo letivo anterior a sua oferta e sera, também, divulgada nos processos
seletivos, sendo identificados os conteudos, as disciplinas, as metodologias e as formas de
avaliacdo.

O docente devera disponibilizar no AVA o plano de ensino do componente curricular,
destacando as atividades que serdo realizadas a distancia, com suas respectivas cargas
horérias, metodologia e critérios de contabilizacdo da frequéncia da carga horaria em EaD,
instrucdes sobre o contetdo que sera abordado e o uso de ferramentas do préprio ambiente
virtual que facilitem o processo de ensino-aprendizagem, favorecendo o acompanhamento da
realizacdo das atividades a distancia e a interacdo entre a turma e entre esta e o docente, tais
como férum de avisos e de discussdo, chats, ferramentas de construcdo colaborativa, como
wiki e glossario, entre outras. Para tanto, devem ser observadas pelo docente as
recomendaces expressas na Nota Técnica PREN/RIFB n° 2/2022 e atualizacdes.

Considerando o item 10 da Nota Técnica supracitada, que diz que “os componentes
curriculares que possuem previsdo expressa da carga horaria EaD no PPC podem, de acordo
com deliberacdo do colegiado, realizar a oferta dos referidos componentes integralmente na
modalidade presencial" e, ainda, que “ndo ¢ permitida a insercdo de carga horaria EaD nos
componentes curriculares em que ndo ha previsdo expressa no PPC”, neste projeto
pedagdgico foram estabelecidas cargas horarias a distancia para a totalidade dos componentes
curriculares (exceto para os componentes de praticas de extensdo), considerando-se que em
todos ha a possibilidade de se trabalhar contetidos de forma dinadmica, atrativa e rica com a
adocdo da EaD. Porém, considerando a autonomia do docente no planejamento de um
componente curricular e o fato de que este pode ndo possuir formagdo e expertise para
trabalhar em EaD, sera realizada em colegiado, ao final de cada semestre letivo, deliberacédo
para aprovagdo parcial, total ou ndo aprovacdo de carga em EaD para cada componente

curricular que sera ofertado no semestre seguinte. As delibera¢cGes do colegiado sobre essa
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tematica deverdo ser realizadas com antecedéncia, de modo que o estudante seja previamente
informado sobre a situagdo do semestre seguinte e possa organizar seus estudos, conforme o

tipo de oferta em cada componente curricular.

7 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E DE
RECONHECIMENTO DE SABERES

7.1 Aproveitamento de estudos

O aproveitamento de estudos possibilita ao estudante a dispensa do cumprimento de
componentes curriculares, mediante a avaliacdo de histérico escolar e de ementa de
disciplinas cursadas anteriormente em diferentes cursos de graduacdo ou de pds-graduacao de
instituicOes de ensino superior credenciadas pelos sistemas federal e estadual de ensino.

Para que haja o aproveitamento € necessario ter uma equivaléncia minima de 75%
tanto na carga horaria quanto em contetdos entre 0s componentes curriculares cursados e 0s
pretendidos no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

A solicitacdo de aproveitamento de estudos devera ocorrer em periodo previsto no
calendario académico do IFB e serd avaliada por comissdo indicada pela Coordenacdo do
Curso, cujos procedimentos sao detalhados na Resolu¢do CS/RIFB n° 19/2022, que trata do
regulamento dos procedimentos administrativos e da organizacdo didatico-pedagdgica dos
cursos de graduacdo do IFB.

O aproveitamento de estudos sera limitado a 40% da carga horéria total do curso, nao

podendo haver novo aproveitamento apos esse limite ser atingido.

7.2 Reconhecimento de saberes

O reconhecimento de saberes visa reconhecer, por meio de avaliagdo, o conhecimento
e 0s saberes anteriormente adquiridos pelo discente para comprovar o dominio de contetdo
dos componentes curriculares do curso em que se encontre matriculado, possibilitando a
abreviacao de estudos. Os saberes podem ter sido construidos ou ndo em processos formais de
aprendizagem.

A realizacdo do exame de reconhecimento de saberes em cursos de graduagdo esta
amparada na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo — Lei n°® 9.394/1996 e prevista na
Resolucdo CS/RIFB n° 19/2022.
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O § 1° do Art. 53 da Resolugdo CS/RIFB n° 19/2022 estabelece que o exame de
reconhecimento de saberes para cursos de graduacao do IFB ocorrera:

“I - ordinariamente, exclusivamente para estudantes com conhecimentos adquiridos
na educacdo profissional e tecnologica, inclusive no trabalho, que possuam histérico
escolar de curso de educacdo profissional e tecnoldgica (formagdo inicial e
continuada ou qualificagdo profissional, educacdo profissional técnica de nivel
médio e educagdo profissional tecnoldgica de graduacdo e pés-graduacgdo) e/ou
documento que comprove experiéncia profissional;

Il - extraordinariamente, e uma Unica vez ao longo do vinculo do estudante com o
curso do IFB, para estudantes que tenham cursado no minimo 75% da carga horaria
de componentes curriculares obrigatérios e optativos previstos para integralizacéo
do curso e que tenham indice de Rendimento Académico igual ou superior a 8,0,
critérios estes comprovados por meio de histdrico escolar.”

O estudante devera solicitar o exame de reconhecimento de saberes ao Registro
Académico do Campus, de acordo com o periodo previsto em calendario académico. O exame
sera realizado por componente curricular, ndo se aplicando ao estdgio profissional
supervisionado obrigatério. Ndo podera solicitar exame de reconhecimento de saberes o
estudante que ja tenha reprovado no componente objeto da solicitacdo.

Para realizacdo do exame de reconhecimento de saberes serdo seguidos 0s
procedimentos detalhados na Resolugdo CS/RIFB n° 19/2022. De forma geral, a Coordenacéo
do Curso indicara comissdo avaliadora e serd composta banca para cada componente
curricular objeto de reconhecimento de saberes. A banca sera responsavel pela aplicacdo do
exame, que devera consistir de prova escrita, pratica e/ou oral, de forma individual, conforme
0 caso. O estudante que obtiver nota igual ou superior a 6,0 (seis) serad considerado aprovado
no componente curricular e serd registrado em seu historico académico “dispensado por
exame de reconhecimento de saberes".

No caso do campus Gama, que possui dois cursos no eixo de producdo alimenticia — o
técnico e o tecndlogo — além de cursos de Formacgéo Inicial e Continuada — FIC e de
qualificacdo na é&rea, considera-se que o0 reconhecimento de saberes representa uma
oportunidade para estimular os estudantes a seguirem a formacao superior na area tecnoldgica
de alimentos. Busca-se promover a capacidade do discente de refletir sobre o itinerario
formativo no eixo tecnoldgico e de, ao optar por prosseguir nos estudos, continuar aprendendo
e acompanhando as mudancas nas condi¢cdes de trabalho, alcancando uma insergéo
qualificada no ambito profissional.

Tal concepcdo encontra respaldo nas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a

Educacdo Profissional e Tecnoldgica — Resolu¢cdo CNE/CP n° 01/2021, que estabelecem que
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o itinerario formativo pode ser construido verticalmente pelo estudante, mediante sucessdo
progressiva de cursos ou certificacbes obtidas por avaliagdo e por reconhecimento de
competéncias, desde a formac&o inicial até a pds-graduacdo tecnoldgica. O paréagrafo 6° do
Art. 5° da referida Resolu¢do indica que “os itinerarios formativos profissionais devem
possibilitar um continuo e articulado aproveitamento de estudos e de experiéncias
profissionais devidamente avaliadas, reconhecidas e certificadas por instituicGes e redes de
Educacao Profissional e Tecnologica”.

Embora a Resolugcdo CS/RIFB n° 19/2022 ndo estabeleca um percentual maximo de
componentes curriculares que podem ser solicitados pelo estudante para fins de
reconhecimento de saberes, considerando a estrutura e a organizagcdo da matriz curricular do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, que prevé, além do diploma de tecnélogo, uma
certificacdo intermediaria, decidiu-se pela definicdo de um limite para o reconhecimento de
saberes. Assim, o reconhecimento de saberes sera limitado a 40% da carga horaria total do

curso, ndo podendo haver nova solicitacdo de reconhecimento apds esse limite ser atingido.

108



8 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Considera-se a aprendizagem como um processo de constru¢cdo do conhecimento,
em que, partindo-se da formacdo prévia do estudante, sdo idealizadas estratégias de ensino
pelo docente, buscando-se articular os saberes do senso comum aos conhecimentos
técnicos da profissdo, com vistas a desenvolver novas percepgdes e competéncias,
construindo-se as habilidades profissionais e interpessoais necessarias para 0 mundo do
trabalho e para a vida cidada.

Neste sentido, a avaliagdo da aprendizagem assume dimensGes mais amplas,
ultrapassando a perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para assumir uma pratica
processual, com énfase nos aspectos qualitativos. Conforme disposto nas Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e Tecnoldgica, a avaliacdo da
aprendizagem deve ser diagndstica, formativa e somativa, devendo prevalecer os aspectos

qualitativos sobre os quantitativos (MEC, 2021).

8.1 Critérios e procedimentos de avaliacdo

De acordo com a Resolucdo RIFB n° 019/2022, a avaliagdo de aprendizagem deve
ocorrer “de modo processual e continuo, sendo parte integrante do processo de formagao e
possibilitando diagnosticar conhecimentos, aferir resultados e orientar mudancas
metodologicas” (IFB, 2022, p. 19).

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, serdo seguidos 0s critérios e
procedimentos de avaliacdo descritos na referida Resolucdo. De forma geral, o normativo
estabelece que a avaliacdo deve compreender o acompanhamento permanente da aquisi¢do
e do desenvolvimento de competéncias e habilidades pelo estudante, centradas no dominio
socioafetivo e atitudinal.

A sistemética de avaliacdo dos estudantes deve estar baseada, entre outros aspectos,
em avaliagOes realizadas, de forma coletiva ou individual, utilizando diferentes formas e
instrumentos de avaliacdo que levem o estudante ao habito da pesquisa, da reflexdo, da
criatividade e aplicagédo do conhecimento em situacGes variadas, bem como ao alcance da
tomada de consciéncia acerca do desenvolvimento de seu processo formativo. Com base
nesses aspectos, para cada componente curricular do curso deverdo ser adotadas, no
minimo, trés avalia¢des, sendo no minimo dois instrumentos distintos.

Para ser aprovado, o estudante precisa atingir a nota minima 6 (seis) e apresentar
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frequéncia em no minimo 75% (setenta e cinco por cento) do total de aulas do periodo
letivo para cada componente curricular. A afericdo do rendimento podera ser feita por
componente curricular ou de forma integrada, abrangendo sempre o0s aspectos de
assiduidade e aproveitamento. No caso do percentual a distancia dos componentes
curriculares, a frequéncia sera computada a partir da realizacdo das atividades previstas no
plano de ensino.

Ao estudante que faltar a qualquer das verificagOes de aprendizagem ou deixar de
executar trabalho académico sera facultado o direito a outra oportunidade, desde que
comprove uma das seguintes situacdes:

| - problema de salde;

Il - obrigagdes com o Servigo Militar;

Il - exercicio do voto (um dia anterior e um dia posterior a data da eleicdo se
coincidentes com a realizacdo da prova);

IV - convocacao pelo Poder Judiciario ou pela Justica Eleitoral;

V - viagem, autorizada pela Instituicdo, para representd-la em atividades
desportivas, culturais, de ensino ou pesquisa;

VI - acompanhamento de dependentes em caso de defesa da salde;

VIl - falecimento de parente (cOnjuge, pai, mée, padrasto, madrasta, irméo(&),
filho(a) e enteado(a));

VIII - Participacdo como representante estudantil nas reunides dos Orgaos
colegiados.

Os procedimentos para solicitar a segunda chamada da avaliacdo estdo
estabelecidos na Resolugdo RIFB n° 019/2022.

Para os estudantes com necessidades educacionais especificas, serdo oferecidas,
com as orientacbes da Coordenagdo Pedagdgica e do Nucleo de Apoio as Pessoas com
Necessidades Especiais — Napne do campus Gama, adequacgbes aos instrumentos
avaliativos e o apoio necessarios, conforme as caracteristicas da deficiéncia ou de outra
necessidade especifica. Poderdo ser elaborados planos de adaptacdo com, por exemplo,

tempo adicional para a realizacdo e entrega de instrumentos avaliativos.

8.2 Criterios e procedimentos de recuperacao

Os professores poderdo utilizar diversas estratégias para recuperacao de contetdos,
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que levem os estudantes a reflexdo sobre seu rendimento e desempenho, e estimulem o
desenvolvimento de uma rotina de estudos e de pesquisa para superar as dificuldades. O
docente devera prever no plano de ensino do componente curricular a forma de recuperacao
da aprendizagem ao longo do periodo letivo.

Além das recomendagdes da Resolugdo RIFB n° 019/2022, os critérios e
procedimentos de recuperagéo, incluindo-se os procedimentos para recuperacdo paralela,
serdo definidos pelo colegiado do curso.

E importante registrar a promogéo de algumas atividades no campus que tém como
objetivo a recuperacdo de aprendizagens ao longo do semestre. Uma dessas estratégias é a
disponibilizagdo pelos docentes de horario semanal para atendimento extraclasse, com o
objetivo de sanar davidas dos estudantes ao longo do desenvolvimento do componente
curricular. Além disso, o campus publica semestralmente editais de monitoria em
componentes curriculares, de forma que os estudantes, além do apoio dos docentes, podem
contar também com o auxilio de outros estudantes do curso que atuam como monitores.

Constatadas eventuais insuficiéncias formativas na avaliagdo de aprendizagem dos
estudantes, o docente ou a Coordenacdo de Curso solicitardo apoio da Coordenacdo
Pedagogica do campus Gama, a fim de realizar um diagndstico mais preciso sobre as
razdes para o rendimento insuficiente e, a partir disso, elaborar um plano de estudos para

nivelamento e superacgéo das dificuldades.
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9 INFRAESTRUTURA: INSTALACOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA

O campus Gama do IFB esta instalado na Rodovia DF 480, Lote 01, Setor de

Multiplas Atividades - SMA, Gama-DF e conta com as instalacfes descritas a seguir.

9.1 Instalagtes

Tabela 1 - Instalagdes disponiveis no campus Gama

Instalagdo Quantidade Area (m?)
Bloco administrativo 3.000
Recepcéo 2 100
Secretaria de estudantes 1 200
Salas de direg8o e coordenac¢des 15 1.000
Area de convivéncia 1 200
Sala de professores 1 200
Salas de reunido / trabalho 4 400
Data center 2 400
Instalagdes sanitarias 6 300
Salas diversas (depésito, 2 200

almoxarifado)

Blocos de Salas de Aula 6.000

Salas de aula para 40 estudantes 22 3.200
Salas de aula para 80 estudantes 2 800
Laborat6rios 22

Alimentos 7

Quimica 6

Informatica 3

Gestdo 2 1.200

Fisica 1

Biologia 1

Logistica 1

Linguagens 1
Sala de convivéncia 1 100
Sala de professores 1 100
Salas de pesquisa 4 100
Salas dl\_/ersas (deposito e 2 300
almoxarifado)
Biblioteca 1 428,2
Auditério 1 600
Cantina 1 100
Ginésio poliesportivo 1 600
Estacionamento interno fechado 10.000
Estacionamento externo 5.000

Conforme o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, a
infraestrutura minima requerida para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos inclui
biblioteca com acervo especifico e atualizado, laboratorios de informética (com programas
e equipamentos compativeis com as atividades educacionais do curso), de andlise sensorial,

de andlises fisico-quimicas, de analises microbioldgicas e de processamento de alimentos.
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Destaca-se que o CST Alimentos do campus Gama atende a todos 0s requisitos de
infraestrutura definidos no Catalogo, conforme apresentado na Tabela 1.

Para o pleno funcionamento do curso, sdo necessarias instalacfes especificas para o
desenvolvimento das atividades relacionadas a area de alimentos e estruturas comuns a
outros cursos do campus. Como parte destas Ultimas, estdo salas destinadas ao
desenvolvimento das atividades de administracdo, secretaria/registro académico, sala de
professores e de atendimento a discentes, salas de aula, laboratérios de informaética,
biblioteca, ginasio poliesportivo, cantina e espacos de convivéncia (Tabela 1). As salas de
aula do campus sdo equipadas com projetor multimidia, tela de projecdo e quadro-branco.
Os laboratorios de informatica estdo equipados com projetor multimidia, um computador
para o instrutor/docente, quadro-branco e quarenta computadores em cada laboratorio,
dotados de pacote Office e de programas utilizados pelos estudantes do curso, como
softwares de estatistica e de producdo de videos. O acervo da biblioteca encontra-se
detalhado na Tabela 3 e é atualizado anualmente.

J& as instalagBes especificas da area de alimentos do campus envolvem quatro
unidades de processamento de alimentos, sendo duas para o0 processamento de produtos de
origem vegetal - uma para o0 processamento principalmente de frutas, hortalicas e
derivados, e uma para o processamento especialmente de cereais, panificados e derivados,
além do processamento, nestas unidades, de bebidas e de produtos a base de dleos e
gorduras; e duas unidades para o processamento de produtos de origem animal, sendo uma
para 0 processamento principalmente de carnes e derivados, e uma para 0 processamento
de leites e derivados. Além dessas unidades, o curso conta com a estrutura de laboratorios
de anélise sensorial, de analises fisico-quimicas e de analises microbioldgicas. Este ultimo
é compartilhado com o curso de Licenciatura em Quimica do campus. Estas instalagdes
estdo equipadas de forma a propiciar a realizacdo de aulas praticas aos estudantes,
conforme apresentado nas Tabelas 3 a 9.

Os estudantes do curso também podem ter acesso a outros laboratorios do campus,
como os de quimica, fisica e linguagens, enquanto frequentam as disciplinas do curso do
nicleo comum ou do complementar, ou quando participam de projetos de pesquisa ou de
extensao.

Destaca-se, ainda, que se encontra em fase de constru¢do no campus do Centro de
Formacdo Tecnologica — CFT, que possibilitard a integracdo entre as areas de alimentos,
administracdo e logistica do campus com vistas a desenvolver solugbes a partir das
demandas do arranjo produtivo local. Na area de alimentos, o CFT contara com
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laboratdérios para processamento de alimentos de origem vegetal e animal, além de

laboratorios para analises de alimentos, com areas para recebimento de matérias-primas,

almoxarifado, estoque refrigerado, entre outros, com a proposta de desenvolvimento de

projetos de inovacgdo tecnoldgica, capacitacdo de estudantes e da comunidade externa, por

meio de cursos de extensdo envolvendo empresas da regido, producdo e comercializacdo de

produtos, prestacdo de servigos, pesquisa aplicada e atendimento de demandas externas,

como capacitagdo de funcionarios de empresas parceiras.

9.2 Equipamentos

Tabela 2 - Equipamentos disponiveis no campus Gama

Recurso/Equipamento Quantidade
Computadores nas salas de aula, biblioteca e laboratorios 220
Computadores no bloco administrativo 60
Notebooks 10
Projetores (Datashow) 35
Impressoras 6
Aparelhos de DVD 2
Televisores 2
Cémara digital 1
Aparelho de som 1

Tabela 3 - Equipamentos disponiveis na Unidade de Processamento de Alimentos |

Equipamentos Quantidade Equipamentos Quantidade
Armario de primeiros socorros 1 Freezer horizontal 2
Balanga comercial 1 Freezer vertical 1
Balanga de chao 1 Geladeira duplex 2
Balanga de precisdo 1 Maquinas de moer 2
Balanca semianalitica 1 Mesas apoiadoras de inox 6
Cutter industrial de ago inox 4L 1 Mesas de inox 2
Defumador 1 Misturador horizontal 1
Embaladora a vacuo 1 Pias 1
Embutidor hidraulico 2 Pia de assepsia das maos 1
Fatiador 1 Tambleador 1
Filtro d'agua 1 Tanque para higienizacao 2
Fogao industrial quatro bocas 1 TermOmetro de 1

infravermelho
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Tabela 4 - Equipamentos disponiveis na Unidade de Processamento de Alimentos |1

Equipamentos Quantidade Equipamentos Quantidade
Armario de primeiros socorros 1 Fornos 3
Balanca comercial 1 Forno de pizza 1
Bancadas de apoio em inox 3 Freezer horizontal 1
Batedeira Planetaria 2 Liquidificador industrial 1
Carrinho de fermentagéo 1 Masseira 1
Cilindro de mesa 1 Mesa de apoio em inox 2
Divisora de massa 1 Mesas de inox 2
Geladeira duplex 1 Micro-ondas 1
Estantes para paes 2 Modeladora 1
Extrusor de massas 1 Pia 1
Fatiadora 1 Pia de assepsia para as maos 1
Filtro d’agua 1 Tanque para higienizacao 2
Fogao industrial quatro bocas 1
Tabela 5 - Equipamentos disponiveis na Unidade de Processamento de Alimentos 111
Equipamento Quantidade Equipamento Quantidade
Agitador magnético 1 logurteira 50L 1
Armario de primeiros socorros 1 Liquidificador industrial 1
Balanga comercial 2 Maquina de sorvete industrial 1
Bancadas inox 2 Pia de assepsia para as maos 1
Estante inox 1 Pia inox 1
Estufa 1 Prensa 2
Fogédo duas bocas 1 Sistema pasteurizador de 1
placas
Freezer 1 Tacho encamisado 1
Geladeira de 4 portas 1 Tanque queijeiro inox 50L 2
Geladeira duplex 1 Tanque para higienizacao 2

Tabela 6 - Equipamentos disponiveis na Unidade de Processamento de Alimentos IV

Equipamento Quantidade Equipamento Quantidade
Agitador 1 Estante aco inox 1
Armario de primeiros socorros 1 Extrator de agua de coco 1
Balanca comercial 1 Fogéo industrial quatro bocas 1
Balanca de preciséo 1 Freezer horizontal 1
Bancadas de ago inox 2 Geladeira duplex 1
Carrinho tanque 1 Liquidificador industrial 1
Centrifuga de folhas 1 Pasteurizador de garrafas 1
Descascador de batatas 1 Pias 2
Despolpadeira vertical 1 Pia de assepsia para as méos 1
Dosador de liquido 1 Robot Coupe 1
Embaladora a vacuo 1 Secadora de bandejas 1
Embaladora Filme PVC 2 Tanque para higienizacdo de 1

equipamentos
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Tabela 7- Equipamentos disponiveis no Laboratério de Andlise de Alimentos

Equipamento Quantidade Equipamento Quantidade

Agitador magnético 3 Destilador de agua tipo pilsen 1

Agitador vortex 2 Destilador de nitrogénio 2

Analisador de umidade 1 Espectrofotdmetro visivel 1

Balanca analitica 3 Estufa de esterilizacdo e 2
secagem

Balanca semianalitica 1 Estufa bacteriol6gica 1

Bancadas 2 Estufa com circulagéo e 1
renovacdo de ar

Banho maria digital 5L 2 Evaporador rotativo vertical 2

Banho maria analégico 1 Exaustor de gases 1

Banho ultrassénico 3,8 L 40Khz 1 Extrator de gorduras 1

Bloco digestor 2 Geladeiras duplex 2

Bomba de vacuo 1 Liquidificador comercial 1

Capela de exaustéo de gases 1 Medidores de Ph 2

Centrifuga com aquecimento para 1 Micro-ondas 1

butirémetro

Centrifuga refrigerada 1 Moinho de facas 1

Chaleira elétrica 1 Mufla EDG 1

Chuveiro de emergéncia e lava- 1 Mufla Lucadema 1

olhos

Computador 1 Refratdmetro 1
Tanque para higienizacao de 2
vidrarias

Tabela 8 - Equipamentos disponiveis no Laboratério de Analise Sensorial

Equipamento Quantidade

Balanga comercial
Balanga de preciséo

Bancada para pré-preparo de amostras

Cabines para julgamento sensorial individualizado

Filtro d’agua

Freezer horizontal
Geladeira duplex
Liquidificador comercial 2L
Mesa para testes descritivos
Forno micro-ondas

Pia

PRrRrPRPPRPRPPEPONRPR
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Tabela 9 - Equipamentos disponiveis no Laboratério de Microbiologia

Equipamento Quantidade Equipamento Quantidade
Agitador magnético com 1 Ekomilk analisador de 1
aquecimento leite

Agitador orbital (Shaker) 1 Estufa bacterioldgica 2
Autoclave 2 Geladeira duplex 1
Balanca analitica 1 Incubadora BOD 1
Balanca semianalitica 1 Lavadora de ultrassom 1
Cabine de segurancga bioldgica - 1 Medidor de pH 3
Classe 11 B2

Centrifuga refrigerada rotor para 1 Forno micro-ondas 2
eppendorf

Chuveiro de emergéncia com lava- 1 Medidor de turvagao 2
olhos portatil (turbidimetro)

Contador de coldnia 4 Microscopios 10
Deionizador 1

9.3 Biblioteca

O acervo da biblioteca do Campus Gama possui obras de diversas areas de

conhecimento e vem crescendo ano a ano.

Tabela 10 - Recursos da biblioteca disponiveis

Area: 428,22 m*

Eixo tecnoldgico

Quantidade (aproximada) de livros

Ciéncias Bioldgicas 255
Ciéncias Exatas e da terra 2347
Ciéncias Humanas 1199
Ciéncias Agrarias 433
Ciéncias Sociais 2380
Linguistica, letras e arte 2186

Quantidade de assinaturas com revistas especializadas e com revistas cientificas: 14

Quantidade de computadores disponiveis: 16

Quantidade de salas de estudo: 3

Outras informacdes pertinentes: 1 sala de reunido para minicursos e afins.

Todo o acervo da biblioteca, bem como o sistema de reserva, retirada e renovacao de
exemplares encontram-se informatizados, facilitando o acesso de maneira remota de docentes
e discentes. Destaca-se, também, que as bibliotecas do IFB encontram-se integradas,
possibilitando o acesso ao acervo das unidades dos dez Campi, ampliando a oferta de

publicacBes que poderdo ser consultadas pela comunidade académica.
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Além do acervo fisico, a biblioteca do Campus conta com acervo digital, composto

pelas seguintes plataformas:

- Minha Biblioteca: acervo com milhares de livros eletrénicos completos, abrangendo,
principalmente, as areas de ciéncias exatas, ciéncias sociais, ciéncias pedagogicas,
artes e letras.

- Biblioteca Virtual Pearson: acervo com mais de 10.000 livros eletronicos de diversas
areas do conhecimento, incluindo administragdo, informatica, economia, e educacéo.

- Biblioteca Digital de TCCs: mais de 50 Trabalhos de Conclusdo de Curso - TCC de
estudantes do Campus Gama catalogados.

- Portal de Periédicos CAPES: 45 mil publicacGes cientificas nacionais e internacionais.

- Target GEDWeb: Sistema de gestdo de normas e documentos regulatérios, que
permite acesso unificado a toda regulamentacdo técnica (normas, regulamentos,

portarias, resolucdes, entre outros) nacionais e internacionais.

9.4 Acessibilidade

As instalacdes do campus possuem estrutura com adaptaces, a fim de tornar possivel
0 acesso de pessoas com deficiéncias, restricbes de mobilidade ou outras necessidades
especificas. O estacionamento possui vagas reservadas e exclusivas para idosos e pessoas com
deficiéncia e contém caminho-guia até a entrada principal do campus, onde esta instalado um
elevador que possibilita 0 acesso a biblioteca e a salas do bloco administrativo. Também ha
um elevador no auditdrio, que confere acesso ao palco. Ainda no auditdrio, ha cadeiras mais
largas em frente ao espaco de apresentacdes, com espaco frontal liberado e acesso por meio de
rampa.

Interligando a entrada principal do campus ao elevador, recepcao, protocolo, Registro
Académico e outros setores administrativos, como as coordenac6es de curso, ha piso tatil. Ha,
também, mapa tatil instalado com informagcbes em lingua portuguesa e braille, conferindo
maior autonomia aos deficientes visuais. Sinaliza¢cGes em braille também estdo presentes nos
corrimdos das escadas e rampas, bem como nas placas de identificacdo das salas de aula.

O acesso do bloco principal aos blocos de sala de aula, ginasio e cantina se da por
meio de rampas de baixa inclinagdo e caminho-guia. Os dois blocos de salas de aula possuem
rampas para que pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida acessem 0s pavimentos

superiores. Tanto rampas como escadas apresentam corrimdos. Todos 0s banheiros
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apresentam sanitario exclusivo, incluindo o vestiario do ginasio poliesportivo. Neste, ha,
também, local especifico para cadeirantes nas arquibancadas. Nos laboratorios de alimentos
ha bancadas de inox mais baixas, possibilitando a utilizagdo por cadeirantes durante a
realizacdo de aulas praticas. Dessa forma, todos 0s espacos garantem minimamente 0 acesso.
O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especificas — Napne do campus
Gama tem orientado os docentes em reunides de colegiado e outros momentos formativos
sobre as adaptacBes necessarias em sala de aula para os estudantes. E garantida a toda a
comunidade comunicacdo que respeite as diferencas e as necessidades especificas, por meio
da lingua portuguesa, lingua brasileira de sinais - Libras, braille, comunicacao tatil, caracteres
ampliados, dispositivos de midia acessivel, assim como linguagem simples, escrita e oral,
sistemas auditivos e meios de voz digitalizada e os modos, meios e formatos aumentativos e
alternativos de comunicacao, inclusive a tecnologia da informacdo. Para atender aos usuarios

da linguagem em libras, o0 campus Gama possui intérpretes.
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10 CORPO TECNICO E DOCENTE

Nos Quadros 8 e 9 consta a equipe de docentes e de servidores técnico-administrativos
do IFB campus Gama, envolvida diretamente com o Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos.

Os docentes atuantes no curso compdem o colegiado, que também ¢é integrado por
representantes discentes, eleitos entre seus pares, e por servidor da Coordenacdo Pedagdgica.
Entre os docentes, sdo escolhidos os membros que compdem o Nucleo Docente Estruturante -
NDE e o Coordenador de Curso, por meio de eleicdo entre os pares. As atribuicdes e as
normas de funcionamento do colegiado, NDE e Coordenacdo de Curso estdo detalhadas na
Resolucdo do Conselho Superior do IFB n° 06/2015.

De forma geral, o Coordenador de Curso possui como atribui¢cbes planejar e
coordenar, em conjunto com a Coordenacdo Pedagdgica, as atividades pedagdgicas do curso e
garantir o seu bom funcionamento, acompanhando o cumprimento das tarefas dos docentes e
o desempenho discente, estimulando a capacitacdo docente e a realizacdo de atividades de
pesquisa e de extensdo. O Coordenador de Curso também convoca e preside as reunides de
colegiado.

Entre as atribuicdes do colegiado estdo administrar, coordenar e recomendar sobre
atividades de ensino, pesquisa e extensdo no ambito do curso; avaliar e propor ao NDE
modificacbes no projeto pedagdgico do curso, quando necessario; promover a integracao
entre 0s componentes curriculares; definir procedimentos para realizagcdo de atividades a
distancia e para a avaliagdo e recuperacao dos discentes, entre outras.

J& a0 NDE compete propor e recomendar sobre as modificagbes no projeto
pedagogico; zelar pela integracdo curricular interdisciplinar e pelo cumprimento das
Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s Cursos de Graduacdo; e contribuir para a

consolidacédo do perfil profissional do egresso do curso.
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Quadro 8 - Docentes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Corpo docente do curso

Nome Area de formagéo Titulagédo Cgrr_]ponepte(s) que Sl G Dedlca_gao
ministrard no curso Trabalho | Exclusiva
ﬁg:ﬁ?ﬂ Ido Componentes do nlcleo
y Ciéncias Bioldgicas | Doutorado especifico e componentes 40h Sim
de Abreu e optativas |
Nery P
Adriana de - Componentes do ndcleo
L Medicina e .
Oliveira S Doutorado especifico e componentes 40h Sim
. Veterinaria -
Santos Alfani optativas |
Adriana Quimica Geral e Organica,
Linhares Quimica Doutorado Fisico-quimica, Quimica 40h Sim
Drummond analitica
Alinne o x
Santana Letras Doutorado Portugues, Prqdu_(; 0 de 40h Sim
. textos académicos
Ferreira
Andre Cultura, técnica e consumo
Gondim do Sociologia Doutorado S 40h Sim
alimentar
Rego
Andresa Engenharia Gestdo ambiental e
Cristina de an?biental Mestrado tratamento de residuos para 40h Sim
Andrade inddstria de alimentos
Bgrngrdo Biologia Mestrado Biologia 40h Sim
Miglio Costa
Camila Medicina Componentes do nucleo
Guimardes de S Doutorado especifico e componentes 40h Sim
. Veterinaria .
Freitas optativas |
Charlys
Emanuel da Informatica Especialista Informatica 40h Sim
Silva Rezende
Erae\(/jlgrik da Empreendedorismo, Praticas
Silva Administracéo Doutorado de extenséo I e 111, Modelo 40h Sim
de negdcios
Cavalcante
Débora Kono Tecnoloaia de Componentes do ndcleo
Taketa 10109 Doutorado especifico e componentes 40h Sim
. Alimentos ;
Moreira optativas |
. - Matematica, Estatistica e .
Elias da Costa Matematica Doutorado probabilidade 40h Sim
e Quimica Geral e Organica,
El(;/e': Sidne Quimica Doutorado Fisico-quimica, Quimica 40h Sim

analitica
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(continuacao)

Corpo docente do curso

Nome Area de formagao Titulacao Cgmponepte(s) que Ul Dedlca<_;ao

ministrara no curso Trabalho | Exclusiva

Empreendedorismo, Praticas
A de extensdo | e 111, Gestdo
Erika Barretto Engenharia ambiental e tratamento de
Fernandes gennar Doutorado residuos para inddstria de 40h Sim
- Agrondmica .

Cruvinel alimentos, Seguranca no

trabalho, Modelo de

negécios
Ernani Aguiar - - Matematica, Estatistica e .
Perez Abreu Matematica Especialista probabilidade 40h Sim
Jeannye ,
. Componentes do nucleo

Estephany Enggnharla de Mestrado especifico e componentes 40h Sim
Keyth da Alimentos :

. optativas |
Silva
Kever Bruno Tecnolodia em Empreendedorismo, Préticas
Paradelo -nolog Doutorado de extenséo | e 111, Modelo 40h Sim

Silvicultura L
Gomes de negécios
Leoncio Regal Informética Mestrado Informética 40h Sim
Dutra
Lincoln Quimica Geral e Organica,
Bernardo de Quimica Mestrado Fisico-quimica, Quimica 40h Sim
Souza analitica
Luciene " -

S - Matematica, Estatistica e .
Pinheiro Matematica Doutorado probabilidade 40h Sim
Lopes

Empreendedorismo, Praticas

Luis Claudio de extensdo | e I1, Relagbes
Martins de Administracao Doutorado interpessoais no mundo do 40h Sim
Moura trabalho, Modelo de

negécios
Mércia Llcia - x .- Relagdes interpessoais no .
de Souza Administracdo Especialista mundo do trabalho 40h Sim
Maria de
Fatima Félix Letras/Libras Mestrado Libras 40h Sim
Nascimento
Mariana Ciéncias dos Componentes do ndcleo
Schievano . Doutorado especifico e componentes 40h Sim

alimentos :

Danelon optativas |
s Ce e Qs
Machado de Quimica Mestrado analitica, Seguranca no 40h Sim
Sousa

trabalho
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(continuacéo)

Corpo docente do curso

Nome Area de formagao Titulacao Cgmponepte(s) que Ul Dedlca<_;ao
ministrara no curso Trabalho | Exclusiva
Ricardo " -
Nogueira Matematica Mestrado Matematica, _E_statlstlca € 40h Sim
. . probabilidade
Viana Narcizo
. Quimica Geral e Organica,
gggri:gg Alves Quimica Doutorado Fisico-quimica, Quimica 40h Sim
analitica
Rodrigo Engenharia Quimica Geral e Organica,
Fleury Q%imica Mestrado Fisico-quimica, Quimica 40h Sim
Brandao analitica
Rosana de " -
Andrade Matematica Mestrado Matematica, Estatistica e 40h Sim
PR probabilidade
Araujo Pinto
Seraio Empreendedorismo, Préticas
Ma?iani Comunicagéo Mestrado de extensdo | e 111, Modelo 40h Sim
de negécios
. . Componentes do ntcleo
itehnezra'\éarzc?o Eng«ie:]t;irtgsde Doutorado especifico e componentes 40h Sim
optativas |
Sueli da Silva (_:ler]c!as Doutorado Biologia 40h Sim
Costa Bioldgicas
Empreendedorismo, Praticas
Tatiane Alves de extensdo I, RelacGes
de Melo Administracéo Mestrado interpessoais no mundo do 40h Sim
trabalho, Modelo de
negocios
Thiago
Machado da Fisica Mestrado Fisica aplicada a alimentos 40h Sim
Costa
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Quadro 9 - Servidores técnico-administrativos de apoio ao Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos

Pessoal técnico para apoio ao curso

Nome

Cargo

Setor

Adriano Menezes Martins

Auxiliar em administracéo

Coordenacdo de Aquisicdo e Contratos

Allex Henrique dos Reis Santos

Assistente em administracdo

Coordenacéo de Registro Académico

Alyne Tada Ferreira Santos

Técnica em laboratério

Avrea de quimica

Consuélo Barreto Fernandes

Assistente de alunos

Coordenagdo de Assisténcia Estudantil e
Incluséo Social - Cdae

Daniel Rodrigues Guimares

Bibliotecario-documentalista

Biblioteca

Eduardo de Vasconcelos Caetano

Técnico em tecnologia da
informacdo

Coordenacao de Manutencao e Servicos
Gerais

Elaine Nascimento Aquino

Técnica em laboratério

Area de quimica e biologia

Elizabete Adriana Silva Oliveira

Assistente em administracéo

Coordenagao de Extensdo e Estagio

Eliziane Rodrigues de Queiroz

Pedagoga

Coordenagdo Pedagdgica

Flavio da Costa e Silva Camilo
Alves

Técnico em laboratério

Area de quimica

Francineide da Silva Cunha

Assistente em administracdo

Coordenagéo de Registro Académico

Francisco Alcione Afonso da
Silva

Assistente de alunos

Coordenagdo de Assisténcia Estudantil e
Incluséo Social - Cdae

Jacqueline Domiense Almeida de
Souza

Assistente social

Coordenagdo de Assisténcia Estudantil e
Inclusdo Social - Cdae

Josileide Lima da Silva

Técnico em secretariado

Coordenacéo de Gestdo de Pessoas

Laysse Noleto Balbino Teixeira

Bibliotecéaria-documentalista

Biblioteca

Luciana Mendes de Sousa

Auxiliar em administracéo

Coordenacéo de Almoxarifado e
Patrimdnio

Marina Lima Carvalho Branco

Psicologa

Coordenagdo de Assisténcia Estudantil e
Incluséo Social - Cdae

Mércia Cristine Magalhdes
Pinheiro Costa

Pedagoga

Coordenacdo Pedagdgica

Mirtza Fulvia Maggioli

Técnica de laborat6rio

Area de alimentos

Nelma Santos Silva

Assistente de alunos

Coordenacdo de Assisténcia Estudantil e
Incluséo Social

Rafael Nascimento da Cruz

Assistente em administracdo

Coordenacdo-Geral de Ensino

Richardson dos Santos Almeida

Assistente em administracdo

Biblioteca
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(continuacéo)

Pessoal técnico para apoio ao curso

Nome

Cargo

Setor

Ronaldo Fernandes de Oliveira

Técnico de laboratério

Area de quimica

Sherley Cabral Moreira

Auxiliar administrativo

Diretoria de Administracdo e
Planejamento

Tatiana Arantes Martins

Tradutora e intérprete de libras

Nucleo de Atendimento a Pessoas com
Necessidades Especificas - Napne

Tiago Junio Pires da Cunha

Técnico em tecnologia da
informacdo

Coordenacdo de Manutencao e Servicos
Gerais

Victor de Oliveira Soares Chaves

Técnico em assuntos
educacionais

Coordenagdo de Registro Académico
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11 CERTIFICADOS E DIPLOMAS A SEREM EMITIDOS

Seré concedido ao estudante concluinte o diploma do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos, acompanhado de historico escolar.

Para fazer jus ao diploma, além de cumprir a carga horaria total prevista neste plano,
incluindo estagio profissional supervisionado obrigatério e atividades complementares, o
estudante devera estar com a situacdo regular com relacdo ao Exame Nacional de
Desempenho dos Estudantes — ENADE.

Sera concedido ao estudante concluinte do 4° semestre o certificado de qualificacdo

profissional em Técnico de Garantia da Qualidade, acompanhado de historico escolar.
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12 ACOMPANHAMENTO DOS EGRESSOS

O acompanhamento dos egressos serd realizado conforme a Politica de
Acompanhamento de Egressos do IFB, disposta na Resolugdo n° 43/2018, que tem como
diretriz “promover um conjunto de agdes que visam acompanhar o itinerario profissional do
egresso, na perspectiva de identificar oportunidades junto ao mundo produtivo e
retroalimentar o processo de ensino, pesquisa e extensao” (IFB, 2018, p. 1).

Para tanto, a primeira iniciativa de acompanhamento é o cadastro das informac6es dos
egressos, que deve ser atualizado periodicamente, de forma a que se possa estabelecer contato
para a troca de informacdes, enriquecendo tanto o egresso quanto a instituicdo. A partir do
cadastro, podem ser divulgadas informacdes ao egresso sobre cursos de pos-graduacdo ou de
qualificacdo, que poderdo ser oferecidos pelo campus ou por outras instituicdes, com vistas a
atualizacdo do profissional na area de formacdo. Além disso, podem ser divulgadas
oportunidades de processos seletivos para ingresso no mercado de trabalho. A atualizacdo do
cadastro permitira, também, verificar se os egressos estdo vinculados ao mercado de trabalho
em campos de atuacdo da area de alimentos.

A partir desse acompanhamento do cadastro dos egressos, podem ser identificadas,
também, trajetdrias profissionais de sucesso, que poderdo ser convidados a contar sobre suas
trajetorias ou a de seus empreendimentos em eventos organizados pelo campus, como a
Jornada de Ensino, Pesquisa e Extensdo — JEPE, que é realizada anualmente de forma
interdisciplinar, ou em eventos especificos da area de alimentos, como o0 que serd organizado
como parte do componente de extensdo Il da matriz curricular do curso. A partir desses
encontros entre alunos e egressos, € possivel compartilhar conhecimentos sobre a realidade do
mercado de trabalho e motivar os futuros profissionais a continuarem os estudos. H4, ainda, a
possibilidade de parcerias entre empresas em que 0S egressos atuam e o campus, visando a
oferta de vagas de estagio ou de emprego.

Uma segunda iniciativa refere-se a identificar a percepcdo dos egressos sobre o curso,
se 0s objetivos deste estdo alinhados com as necessidades de atuacdo profissional do egresso,
se houve dificuldade de insercdo laboral ou, em caso de atuagdo em area distinta da de
alimentos, as motivagdes para tal. Pode-se, também, identificar demandas de formacdo nas
areas de ensino, pesquisa e extensao. Para tanto, uma das estratégias descritas a seguir sera

adotada anualmente: a conducdo de pesquisa entre os egressos, utilizando formulario online
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especificamente elaborado, ou a realizacdo de um encontro virtual ou presencial entre 0s
egressos para discussao desses aspectos.

Outra forma de acompanhamento sera feita por meio do monitoramento dos egressos
inseridos nas empresas parceiras do IFB, nas quais 0s estudantes poderdo iniciar seu estagio
supervisionado e posteriormente atuar em atividades profissionais ligadas a area de alimentos.

Para a realizacdo dessas estratégias, conta-se com o apoio da Coordenagdo de
Extensdo e Estagio do campus Gama.
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APENDICE I - FORMULARIO PARA REGISTRO E VALIDACAO DAS ATIVIDADES
COMPLEMENTARES
Formulario para registro das atividades complementares no Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos, IFB Campus Gama. Este formulario deve ser preenchido pelo discente e entregue a

Coordenacao de Curso, juntamente com as cépias dos certificados de cada atividade, para posterior

validacdo.

Nome do estudante:

NUmero da matricula:

Campos a serem preenchidos pelo discente

Campos a serem preenchidos pela
Coordenacéo de Curso ou Comissao

Certificado

Tipo de atividade T}tqlo da apresentado é Car’gg

atividade, Carga 1 horéria
(de acordo com o Data da i valido? . ~

conforme L horéria da < validada Observagdes
Quadro 7 do atividade ividad Nao.
PPC) consta no atividade sim Por para a

certificado . atividade

qué?
Total de horas de atividades Total de
complementares concluidas horas
validadas

Assinatura do discente:

Parecer da Coordenacéo de Curso ou da Comissdo instituida:

( ) Deferimento de 180 horas de atividade complementar (exigéncia de 180h a ser computada no

historico, em consonancia com o Projeto Pedagdgico do Curso)

() Indeferimento (indicar o motivo)

Membros da Comissao Avaliadora:

Gama-DF,

134




Copia de documento digital impresso por Daniele Simoes (1687806) em 03/02/2023 16:33.

Documento Digitalizado Publico

Reestruturacao do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - versao apds
ajustes solicitados pela PREN

Assunto: Reestruturacao do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos -
* versao apds ajustes solicitados pela PREN

Assinado por: Mariana Danelon
Tipo do Documento: Plano
Situacao: Finalizado
Nivel de Acesso: Publico
Tipo do Conferéncia: Cdpia Simples

Documento assinado eletronicamente por:

» Mariana Schievano Danelon, COORDENADOR DE CURSO - FUC1 - GA-GRAD-TA, em 23/12/2022 09:52:33.

Este documento foi armazenado no SUAP em 23/12/2022. Para comprovar sua integridade, faca a leitura do QRCode ao lado ou
acesse https://suap.ifb.edu.br/verificar-documento-externo/ e fornega os dados abaixo:

Cédigo Verificador: 415620
Cédigo de Autenticacao: adlacb3df0

Paginaldel




