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1. DADOS DE IDENTIFICACAO

Quadro 1: Dados de Identificagdo do Instituto

DADOS DE IDENTIFICACAO DO INSTITUTO

Mantenedora

Ministério da Educacéo

Nome Fantasia

MEC

CNPJ 0.394.445/0124-52

Instituicdo Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia
CNPJ 09.266.912/0001-84

Razéo Social Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

Nome Fantasia

IFB

Campus

Gama

Esfera Administrativa

Federal

Categoria Publica Federal
Endereco Lote 01, DF 480, Setor de Mdltiplas Atividades - Gama/DF
Cidade/UF/CEP Gama/Brasilia — DF CEP: 72405-025

Telefone/Fax

Fone: (61) 2103-2250 Fax: (61) 2103-2251

E-mail de contato

romulo.junior@ifb.edu.br

Site do campus

http://www.ifb.edu.br/gama

Quadro 2: Dados de Identificacdo do Curso

DADOS DE IDENTIFICACAO DO CURSO

Denominacao

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

Eixo Tecnologico

Producédo Alimenticia

Nivel

Graduacéo - Cursos Superior de Tecnologia - CST

Modalidade

Curso presencial

Habilitacdo ou énfase

Alimentos

Titulagéo

Tecnologo em Alimentos

onn
BB  INSTITUTO FEDERAL

BN Brasilia
[ | ]

Campus Gama

DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
Gama/DF, CEP 72429-005
(61) 2103-2251 | ifb.edu.br
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Carga Horaria Total do Curso (CH)

2.696,57 horas

Total de horas-aula

3.236 horas-aula

Atividades complementares 200 horas
ESti_igIO,C.UI’I’ICU|aI’ Supervisionado 240 horas
obrigatdrio

TCC 40 horas

Periodo de Integralizacdo

Minimo: 6 semestres
Méximo: 12 semestres

Forma de acesso

SISU, editais de portador de diploma e
transferéncias.

NUmero de vagas anuais

40 vagas entrada anual

Turno

Matutino e vespertino (integral)

Regime de Matricula

Por componente curricular, com pré-requisitos

Periodicidade Letiva

Semestral

(1]
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2. HISTORICO

No contexto da educacdo brasileira, desafios vém surgindo nas questdes ligadas ao trabalho
e a educacdo devido a falta de compreensdo da articulacdo que pode ser feita entre o saber
elaborado e a qualificacdo profissional, ou pela necessidade de ndo confundir educacao técnica e
tecnoldgica com o processo de educagdo profissional.

A articulacdo entre o Ensino Superior e a Educacdo Profissional sinaliza para a consolidagéo
de uma Proposta Pedagdgica que considera a preparagdo bésica para o trabalho, oferecendo
possibilidades aquelas pessoas que desejam ingressar no competitivo mundo do trabalho formado
por pessoas que possuem um diploma de nivel superior.

Assim, o Instituto Federal de Brasilia - Campus Gama, ao estruturar o curso superior de
tecnologia em alimentos, reconhece a necessidade de preparar profissionais para conquistar espaco
no mundo do trabalho, na sociedade, alcancar dignidade, respeito e reconhecimento social como ser
produtivo e cidaddo. O curso visa, também, reforcar o papel proposto para os Institutos Federais de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia e possibilitar a inclusdo social por meio da educacdo e da
profissionalizacdo e o desenvolvimento académico-cientifico-cultural da comunidade onde o
campus esta inserido.

O Curso de Tecnologia em Alimentos insere-se no plano de expanséo do Instituto Federal de
Brasilia (IFB) e, por sua vez, no plano de expansdo da Rede Federal de Educacdo Profissional e
Tecnoldgica do Ministério da Educacdo. Essa expansdo tem como objetivos:

a) atender a crescente caréncia de mdo de obra especializada em diversas areas do
conhecimento;
b) promover, de modo continuado, a educacéo profissional de qualidade nos diversos niveis;

c) contribuir para o desenvolvimento local e regional da sociedade.

2.1 Histdrico da Instituicdo

O IFB tem sua origem ligada a criacdo da Escola Agrotécnica Federal de Brasilia (EAF), em
Planaltina, em 1959, em cumprimento ao Plano de Metas do Governo do Presidente Juscelino

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
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Kubitschek. Inaugurada em 21 de abril de 1962, a EAF ofertava cursos do Ginasio e Colegial
Agricola.

Em 1978, a administracdo da EAF, que passou a se chamar Colégio Agricola de Brasilia, foi
transferida para o Governo do Distrito Federal (GDF). Em 2000, a escola passou a denominar-se
Centro de Educacéo Profissional / Colégio Agricola de Brasilia - CEP/CAB, e ofertava cursos de
formacdo inicial e continuada e de educacdo profissional técnica de nivel médio, principalmente nas
areas agropecudria e agroindustria. Em 2007, retorna a esfera do Governo Federal para integrar-se a
Escola Técnica Federal de Brasilia.

Em 29 de dezembro de 2008, visando atender ao Plano Federal de Educacdo Tecnoldgica e a
implantacdo de um novo modelo de instituicdo de educacdo profissional e tecnoldgica, foi criado,
pela Lei N° 11.892 (Brasil, 2008b), o Instituto Federal de Brasilia (IFB) como entidade de natureza
autarquica vinculada ao Ministério da Educacdo (MEC). O Instituto conta, atualmente, com dez
campi em diversas regides administrativas do Distrito Federal (DF): Brasilia (Plano Piloto),
Ceilandia, Estrutural, Gama, Planaltina, Riacho Fundo, Samambaia, S&o Sebastido, Taguatinga e
Taguatinga Centro.

A criagdo do IFB inseriu oficialmente o Distrito Federal na Rede Federal de Educagdo
Profissional, Cientifica e Tecnoldgica. Desde sua fundagdo, o Instituto procura ofertar cursos em
consonancia com as caracteristicas de cada regido onde estdo instalados seus campi. Assim, a
criacdo do IFB estimulou reflexdes e debates nos modelos de cursos ofertados, especialmente na
forma de se trabalhar as competéncias e habilidades necessarias aos futuros profissionais que serdo
formados na Rede, nos Arranjos Produtivos Locais (APL) e na diversidade de cursos (técnicos,
superiores de tecnologia, licenciaturas, mestrados e doutorados).

Atualmente, o Campus Gama oferece cursos, estabelecidos no Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos (CNCT) e no Catalogo Nacional de Cursos Superiores em Tecnologia (CNCST) e um

curso de Graduacéo. S&o eles:

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
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Quadro 3: Cursos oferecidos no Campus Gama

CURSOS
Licenciatura em Quimica
Tecnologia em Logistica
Técnico em Logistica
Técnico em Administracéo
Técnicos Técnico em Quimica
Técnico em Alimentos Integrado ao
Ensino Médio

Superiores

No Campus Gama, o IFB busca contribuir para a formagdo do profissional cidaddo em
condicdes de atuar no mundo do trabalho, na perspectiva da edificacdo de uma sociedade mais justa
e igualitaria, através da formacdo inicial e continuada de trabalhadores; da educacédo profissional
técnica de nivel médio, de graduacdo, e da formacdo de professores fundamentadas na construcgéo,
reconstrucdo, significacdo e multiplicacdo do conhecimento historicamente construido e
socialmente compartilhado.

Além dos cursos presentes no CNCT e CNCST, o campus oferece capacitacdo pelo
Programa Prd-funcionérios — na modalidade EaD, com cursos voltados para profissionais da
educacdo que atuam em areas de apoio as atividades pedagégicas e administrativas nas escolas
publicas de educacdo basica. O Programa tem como intuito oferecer a estes trabalhadores melhores
condicBes para um entendimento da educacgdo, dos educandos e das escolas, contribuindo para a
formacdo humana, a diversidade étnica cultural, bem como o desenvolvimento de competéncias
para atuar numa habilitacdo especifica, atrelado a funcdo social da educacdo. Nessa perspectiva, 0s
cursos oferecidos pelo Programa no Campus Gama atualmente séo:

e Secretaria Escolar;

e Multimeios Didaticos - com foco em biblioteca.

A partir de 2014, por meio da Rede e-Tec Brasil, 0 Campus Gama iniciou a oferta de mais 5
cursos técnicos a distancia:
e Administracéo;
e Seguranca do Trabalho;

e Meio Ambiente;

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
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e Logistica; e

e Servicos Publicos.

Atualmente sdo ofertados os cursos da Rede e-Tec de Segurangca do Trabalho e

Administracdo, que tem o propdsito de ampliar e democratizar 0 acesso a cursos técnicos de nivel

médio, publicos e gratuitos para a comunidade.

O campus oferece Cursos de Formacdo Inicial e Continuada nas mais diversas areas,

objetivando o desenvolvimento de aptidGes para a vida produtiva e social. Complementarmente, 0s

cursos buscam fomentar politicas sociais de inclusdo e género, permitir que mulheres em situacéo

de vulnerabilidade social tenham acesso a educacao profissional, ao emprego e renda e contribuir

para a capacitagédo, o aperfeicoamento, a especializacdo e a atualizacdo de profissionais, em todos

os niveis de escolaridade, nas areas da educacdo profissional e tecnolégica.

Esses cursos se caracterizam como cursos profissionalizantes de curta duracao, sendo as

principais areas de concentracao dos cursos oferecidos no campus:
e Espanhol;
e Inglés;
e Capacitacdo Tec. em Matematica, Portugués e Informatica;

e Introducdo a Programacdo JAVA,;

Por fim, ressalta-se que diversos projetos de pesquisa e extensdo encontram-se atualmente

em andamento no Campus Gama, destacando-se:

Quadro 4: Projetos de Pesquisa e Extensao - Campus Gama

Titulo do Projeto Eesqwsp/
xtensao

“Adaptacao curriculqr no ensino técnico e tecnologico: desafios e perspectivas para 0s Pesquisa

alunos surdos do Instituto Federal de Brasilia”.

“(;aracterigagﬁo Morfologica, elétrica e magnética de materiais poliméricos utilizando a Pesquisa

microscopia de varredura por sonda”

A importéncia da pomunica(;éo na logistica: as técnicas comunicacionais e a linguagem no Pesquisa

contexto empresarial

Acessibilidade em cursos a distancia para pessoas com deficiéncia Pesquisa

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
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Titulo do Projeto Pequ|§a/
Extensao
Acompanhamento do sistema de tratamento dos esgotos domésticos do campus Gama do .
IEB Pesquisa
Andlise da estrutura de governanga para o compartilhamento da aprendizagem em rede .
ol Pesquisa
empresarial: Embrapa, CTPA e Emater
Anaélise das exportacOes do centro-oeste do centro-oeste brasileiro para o Mercosul Pesquisa
Andlise das politicas publicas de apoio a comercializacdo dos produtos da agricultura x
- ; Extenséo
familiar na Cooperativa Rede Terra
Avaliacdo de metodologia para determinacgdo de ferro em solos Pesquisa
Avaliacdo do nivel de satisfagdo dos colaboradores de uma industria alimenticia do DF. Pesquisa
Caracterizacdo morfoldgica, Elétrica e Magnética de Materiais Poliméricos utilizando Pesquisa
microscopia de varredura por sonda g
Clube do livro Extensdo
Coordenadas trilineares: Uma maneira invariante de escrever os pontos notaveis do .
L Pesquisa
tridngulo
Desenvolvimento de kit didatico para quimica analitica no curso técnico em quimica Pesquisa
Desenvolvimento de materiais didaticos para ensino de Fisica a partir dos pressupostos da Pesquisa
neurociéncia d
Determinacdo dos estoques de carbono e nitrogénio em solos de cerrado sob diferentes Pesquisa
sistemas de cultivo d
Discursos e préaticas associadas a utilizacdo associadas a utilizagdo de livros didaticos cts Pesquisa
no ensino médio: dos criadores as criaturas d
Educacdo ambiental e sanitaria a partir da qualidade microbioldgica e fisico-quimica da Extensio
agua de abastecimento domiciliar e industrial da regido do Nucleo Rural Casa Grande
Educacdo profissional comparada: um estudo sobre a gestéo Pesquisa
Efeito de extratos do fruto de Sapindus saponaria (Sapindaceae) sobre mosca branca, .
g RS ) Pesquisa
Bemisia tabaci biotipo B em tomateiros
Elaboragdo de Bioadsorventes Magnéticos para Remadiacdo Ambiental Pesquisa
Estudo dos aspectos termodindmicos e estruturais de misturas contendo liquidos i6nicos e Pesquisa
suas aplicagdes na purificagdo de combustiveis d
Feira da Sociobiodiversidade Extensédo
Formagdo de precos em mercados de transporte rodoviério de cargas Pesquisa
Gastronomia da alimentagdo saudavel e da dieta restritiva Pesquisa
Gastronomia da dieta restritiva e dos bons héabitos alimentares Extenséo
Hospedagem de empreendimento cooperativo habitacional para construgcdo de moradias em Extensio

regime de mutirdo com a técnica de tijolo modular de solo-cimento
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Titulo do Projeto Pequ|§a/
Extensao
Hospedagem de empreendimento cooperativo habitacional para construcdo de moradias em x
- L o . . Extensao
regime de mutirdo com a técnica de tijolo modular de solo-cimento
I Mostra de Cinema Campus Gama Extensdo
Incubadora de empreendimentos solidarios do Instituto Federal de Brasilia Extensdo
Introducdo a programacdo com R Extenséo
Language Regal Dutra Pesquisa
Lixo Eletrénico Extensédo
Mapa exploratério de ingresso, migracdo e evasao discente no Instituto Federal de Brasilia | Pesquisa
Mapeamento do uso da lingua estrangeira para a organizacdo curricular dos diferentes .
. - ~ Y Pesquisa
Ccursos pertencentes aos eixos tecnolégicos da Educagéo Profissional.
Mulheres Cheias de Graga Extensdo
Perspectiva Educacional CTS e suas contribuicdes para a formacdo humanistica na P .
~ o esquisa
Educacéo Profissional
Pesquisa de acompanhamento qualitativo de ingresso, egresso, evasdo e desligamento Pesquisa
discente no Instituto Federal de Brasilia d
Plataforma de acompanhamento do estudante Extensdo
Preparacdo e caracterizacdo de materiais poliméricos com aplicacdes em dispositivos Pesquisa
organicos (sensores quimicos e dispositivos emissores de luz) g
Processamento de agua-de-coco no distrito federal: caracterizacdo fisico-quimica, Pesquisa
microbioldgica e sensorial. g
Residuos Solidos gerados em um centro de producéo de panificados do DF: caracterizagdo .
S Pesquisa
e destino final.
Testes de Hipdteses na Distancia de Mallows-Wasserstein Ponderada Baseado em Pesquisa
Processos Quantis Empiricos Ajustados Para Familias de Distribuigdes Extremais Fréchet d
Treinamento desportivo de voleibol feminino Extensédo
V Jornada de Ensino, pesquisa e extensdo Extensdo

2.2 Histérico do Curso

A Lei n® 9394/96 (Brasil, 1996), que estabelece as Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional,

elege, dentre seus principios, observando o Art. 39, a integracdo da educacdo profissional as

diferentes formas de educacdo, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia. Recomenda, também, a

integracdo da educacéo profissional com o processo produtivo, com a construcdo de conhecimentos

e com o desenvolvimento cientifico-tecnoldgico, garantindo o direito legal e humano aos jovens e

adultos brasileiros de formacdo geral e o desenvolvimento da habilitacdo profissional técnica no

ensino superior.
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Com o proposito de aprimorar e fortalecer os cursos superiores de tecnologia e em
cumprimento ao Decreto no 5.773/06 (Brasil, 2006), o Ministério da Educacdo (MEC) estruturou o
Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST) como guia para referenciar
estudantes, educadores, instituicdes ofertantes, sistemas e redes de ensino, entidades representativas
de classes, empregadores e o publico em geral. O CNCST esta em sua 3° edicdo, com sua Ultima
atualizacao no ano de 2016.

O catalogo disponibilizado pelo MEC organiza e orienta a oferta de cursos superiores de
tecnologia, inspirado nas Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Profissional de Nivel
Tecnoldgico e em sintonia com a dindmica do setor produtivo e os requerimentos da sociedade
atual. Segundo o Ministério, os cursos foram configurados na perspectiva de formar profissionais
aptos a desenvolver, de forma plena e inovadora, as atividades em determinado eixo tecnolédgico e
com capacidade para utilizar, desenvolver ou adaptar tecnologias com a compreensdo critica das
implica¢des dai decorrentes e das suas relagdes com o processo produtivo, 0 ser humano, o
ambiente e a sociedade (MEC, 2016).

A Resolucdo CNE n° 03/02, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
organizacéo e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia (CNE, 2002) determina que:

“Art. 2° Os cursos de educacgdo profissional de nivel tecnolégico serdo designados
como cursos de tecnologia e deverdo:

| - incentivar o desenvolvimento da capacidade empreendedora e da compreensdo do
processo tecnolégico, em suas causas e efeitos;

Il - incentivar a producdo e a inovacdo cientifico-tecnoldgica, e suas respectivas
aplicagdes para o mundo do trabalho;

Il - desenvolver competéncias profissionais tecnoldgicas, gerais e especificas para a
gestdo de processos e a produgdo de bens e servigos;

IV - propiciar a compreensdo e a avaliacdo dos impactos sociais, econdmicos e
ambientais resultantes da producéo, gestéo e incorporacéo de novas tecnologias;

V - promover capacidade de acompanhar as mudangas nas condi¢des de trabalho, bem
como propiciar o prosseguimento de estudos em cursos de pés-graduacao;

VII - garantir a identidade do perfil profissional de conclusdo de curso e da respectiva
organizacdo curricular.

Art. 3° Sdo critérios para o planejamento e a organizacdo dos cursos superiores de
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tecnologia:

| - o atendimento as demandas dos cidadaos, do mercado de trabalho e da sociedade;

Il - a conciliacdo das demandas identificadas com a vocacdo da instituicdo de ensino e
as suas reais condic@es de viabilizacao;

Il - a identificacdo de perfis profissionais préprios para cada curso, em funcdo das
demandas e em sintonia com as politicas de promocdo do desenvolvimento sustentavel do
pais” (CNE, 2002).

Assim, com a finalidade de atender as exigéncias da legislacdo, as diretrizes estabelecidas pelo
IFB, as necessidades da sociedade e do setor produtivo, que demanda profissionais com formacao
superior, o IFB Campus Gama oferecerd o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, visando
ampliar sua oferta de cursos.

Dessa forma, atendem-se os interesses do Governo Federal, bem como os da comunidade, que
passou a exigir uma preparacdo/qualificacdo da forca de trabalho regional, com profissionais
capazes de observar, sustentar, desenvolver e gerar tecnologias para o exercicio da cidadania e para
o trabalho adequado as exigéncias da atualidade.

Adicionalmente, ressalta-se a experiéncia adquirida no Campus Gama no curso do Eixo
Tecnoldgico de Producdo Alimenticia, uma vez que esta unidade do IFB oferece o curso técnico em
alimentos integrado ao ensino médio ha trés anos. Muitos estudantes do curso técnico em alimentos,
tem declarado o interesse de dar continuidade em seus estudos por meio de cursos de nivel superior,
0 que cumpre com a tdo incentivada verticalizacdo do ensino, exposta nos inimeros documentos

que identificam os trabalhos dos Institutos Federais.
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3. JUSTIFICATIVA

3.1 Contexto global

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) valido no periodo de 2014-2018, aprovado

pela Resolucdo n°008-2014/CS-IFB (IFB, 2014) é o documento que orienta as acdes de todo o
Instituto, e nele as diretrizes sobre a¢Oes futuras. Segundo esse Plano, o IFB tem como misséo:

“Oferecer ensino, pesquisa e extensdo no ambito da Educacdo Profissional e

Tecnoldgica, por meio da inovagao, producéo e difusdo de conhecimentos, contribuindo para

a formacdo cidada e o desenvolvimento sustentavel, comprometidos com a dignidade

humana e a justica social”. (IFB, 2014)

De acordo com o PDI, o IFB deve ter como viséo:
“Até 2018, consolidar-se no Distrito Federal como instituicdo publica de Educagdo
Profissional e Tecnoldgica de qualidade inclusiva e emancipatoria, articulada em rede e com

a comunidade.” (Ibidem)

O Plano define, ainda, as metas que devem ser perseguidas pelo Instituto em todas as suas
unidades, dentre as quais destaca-se:
“VI. ministrar em nivel de educacgao superior: cursos superiores de tecnologia visando a

formacao de profissionais para os diferentes setores da economia.” (Ibidem)

O PDI define como um dos objetivos estratégicos do Instituto estruturar politicas de
verticalizacdo do ensino. Assim, considerando-se a atual oferta do Curso Técnico em Alimentos
Integrado ao Ensino Médio no Campus Gama, a criacdo do Curso Superior em Tecnologia de
Alimentos, responde ao critério da verticalizacdo indicado pelo PDI e aos anseios da comunidade
em geral.

Por fim, no PDI (2014-2018) existe a previsao de abertura de curso superior na area de
alimentos no Campus Gama. Inicialmente a previsdo era ofertar Engenharia de Alimentos, mas,
posteriormente, com estudo de carga, estruturagdo fisica e formagdo técnica dos docentes da area,

optou-se pelo Curso Superior de Tecnologia (CST) em Alimentos.
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Pautado por valores como justica, solidariedade, cidadania, exceléncia profissional e
efetividade, o IFB pretende se articular as necessidades educacionais, culturais, econémicas e
sociais das comunidades nas quais esta inserido. O Campus Gama, por sua vez, tem como objetivo
atender aos diversos niveis e modalidades da educacdo profissional, possibilitando o
desenvolvimento integral do discente, de forma agil e eficaz, por meio da difusdo de conhecimentos
cientificos, técnicos e tecnoldgicos e de suporte aos arranjos produtivos locais considerando as
caracteristicas e vocacOes dos arranjos produtivos locais, ou seja, das Regides Administrativas (RA)
mais afetadas pela oferta de cursos no Campus Gama, destacando-se: Gama, Santa Maria, Recanto
das Emas e Riacho Fundo.

3.2 Caracterizacao regional

Com a finalidade de abrigar as pessoas que vinham trabalhar na construcdo de Brasilia, e
que passaram a ocupar areas invadidas ou nucleos populacionais provisorios, uma das solucdes
encontradas pelo GDF foi a construcdo de nucleos populacionais, denominadas "cidades satélites".
Em 13 de abril de 1960, foi sancionada a Lei N° 3.751/60 (Brasil, 1960), que regulamentava a
implantacédo dessas cidades, por forca do fluxo de méo de obra que se deslocava para Brasilia, vinda
de todas as partes do Pais. Posteriormente, o Distrito Federal foi reestruturado pela Lei N°4545/64 e
passou a ser divido em regifes administrativas (RAs) em vez de cidades satélites (Brasil, 1964).
Atualmente, o Distrito Federal € composto por 31 regifes administrativas.

Em setembro de 1960, foram transferidas 30 familias da barragem do Paranoa para barracos
construidos pela Companhia Urbanizadora da Nova Capital (NOVACAP), na regido onde esta hoje
0 Gama. Inaugurada em 12 de outubro de 1960, a regido administrativa do GAMA tem sua planta
dividida em cinco setores (Norte, Sul, Leste, Oeste, Central), com quadras de forma hexagonal,
formando a imagem de uma imensa colmeia.

O IFB, Campus Gama, tem por missdo atender indistintamente a todos os membros da
comunidade que o procuram, mas seu publico-alvo tem foco especifico na demanda oriunda das
regibes do Gama e circunvizinhangas. Assim, as regides administrativas que compdes a regido do

entorno do Campus Gama sdo: Gama, Santa Maria, Recanto das Emas e Riacho Fundo I1.
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Gama

Embora nédo se tenha conhecimento exato da origem da palavra GAMA (alguns defendem
que o nome partiu do platd do Gama, onde se localizavam as cabeceiras do ribeirdo de mesmo
nome; outros, da fazenda que emprestou seu nome a cidade), o certo € que mais do que uma
“cidade-dormitério”, a Regido Administrativa do Gama — RA |l representa um importante polo em
franca expansdo no Distrito Federal. Fazendo limite, ao sul, com Santo Anténio do Descoberto e
Luzi&nia, municipios do estado de Goiéas; a oeste, com o0 Rio Descoberto; a leste, com a Regido
Administrativa de Santa Maria; e, ao Norte, com as Regides de Recanto das Emas, Riacho Fundo e
Nucleo Bandeirante, a regido do Gama concentra industrias e empresas de comércio e servicos, mas

ainda é carente de méo de obra capacitada para atender a sua demanda (GDF, 2013b).

Santa Maria

O nucleo rural Santa Maria permaneceu como &rea rural do Gama até 1992, quando a Lei N°
348/92 (GDF, 1992) e o Decreto N° 14.604/93 (GDF) criaram a Regido Administrativa Santa Maria
- RA XIll para atender ao programa de assentamento de familias de baixa renda, em lotes
semiurbanizados. O governo loteou uma area do ndcleo rural Santa Maria e para la transferiu e
fixou os moradores das invasdes do Gama e das demais localidades do Distrito Federal.

Na area rural, estdo os nucleos Alagado e Santa Maria, e dois ribeirbes de mesmo nome; nas
areas isoladas, Agua Quente e Santa Barbara; e na colbnia agricola Visconde de Inhaima ainda
predominam a atividade agropecuaria e a exploracao de jazidas de cascalho. Na area militar, estdo
localizados o Centro Integrado de Defesa Aérea e Controle do Trafego Aéreo (CINDACTA), do
Ministério da Aeronautica, e a Area Alfa, pertencente ao Ministério da Marinha.

As primeiras quadras foram ocupadas a partir de fevereiro de 1991, numa area de 211 kmz2,
Surgiu oficialmente em 10 de fevereiro de 1993, com a publicacdo do decreto N° 14.604/93. A
cidade é fruto de um grande programa de distribuicdo de lotes realizado pelo GDF (GDF, 2013c).
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Recanto das Emas

O Recanto das Emas foi criado em 27 de julho de 1993 pela Lei N° 510/93 e pelo Decreto
N° 15.046/93, para atender ao programa de assentamento do Governo do Distrito Federal, que
buscava regularizar favelas que se formavam nas areas urbanas, principalmente na cidade de
Brasilia. A Regido Administrativa do Recanto das Emas — RA XV é formada por areas urbana e
rural. A area rural é constituida pela Vargem da Bencéo, partes do Monjolo e pela coldnia agricola
Ponte Alta (GDF, 2013d).

Riacho Fundo 11

O Riacho Fundo |1 teve inicio com a ocupacdo de pessoas que ficaram acampadas a beira da
pista em busca do direito a moradia propria. Em 17 de janeiro de 2001, foi criada a
Subadministracdo Regional do Riacho Fundo Il, por meio do Decreto N° 21.909, com o intuito de
descentralizar o atendimento a comunidade que se deslocava ao Riacho Fundo | para obter um
atendimento de melhor qualidade. A comunidade do Riacho Fundo Il passou, entdo, a cobrar
melhorias e servigcos dentro do contexto social e urbanistico da cidade. O primeiro parcelamento da
cidade aconteceu em 07 de fevereiro de 1994, pelo Decreto N° 15.441/94.

O Riacho Fundo Il tornou-se a Regido Administrativa — RA XXI, pela lei N° 3.153, de 07 de
maio de 2003. Esta subdividido em Quadras Industriais — QI, Quadras Nortes — QN, Quadras
Centrais — QC e, atualmente, as Quadras Sul — QS, que € a terceira etapa do Riacho Fundo II, além
dos Conglomerados Agrourbanos de Brasilia — CAUB 1 e Il, que atendem as familias de baixa

renda com objetivo de exploracdo agraria cooperativista (GDF, 2013e).

3.3 Indicadores conjunturais e o contexto socioeconémico regional

Os setores de alimentos e bebidas representam aproximadamente 20% dos trabalhadores da
industria de transformacéo do Brasil. Em termos de faturamento, os dois representam 10% do total
do PIB, com receita superior a R$ 480 bilhdes, e ainda correspondem a 22% da indastria de
transformacdo. Mesmo em um cenério de desaceleragdo econdmica, a industria de alimentos e

bebidas mantém crescimento acima do patamar nacional, em torno de 4,6% em 2012 (CNI, 2014).
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Segundo a ABRASEL (Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes), o setor de bares e
restaurantes congrega cerca de um milhdo de empresas e gera seis milhdes de empregos diretos em
todo o pais, representando atualmente 2,7% do PIB brasileiro. Além disso, o habito de alimentacdo
fora de casa é cada vez mais frequente e corresponde a 30% dos gastos dos brasileiros com
alimentos, sendo também um setor com enorme potencial na geracao de trabalho e possibilitando a
melhoria da qualificacéo profissional e desenvolvimento de novas carreiras (Abrasel, 2012).

Para suprir as demandas do setor e garantir 0 sucesso dos objetivos é necessario que haja
investimento em novas tecnologias e capacitacdo profissional e, é neste contexto, que o Tecnélogo
em Alimentos se insere, exercendo papel fundamental para que as metas do setor sejam atingidas,
produzindo alimentos de qualidade, respeitando o consumidor e preservando o meio ambiente.

O Curso de Nivel Superior em Tecnologia de Alimentos vem ao encontro dos anseios
nacionais e regionais, objetivando fundamentar o estudante no sentido de maximizar a oferta de
alimentos, diminuindo o desperdico por meio do aproveitamento racional e sistemético das matérias
primas, usando tecnologias apropriadas de conservacdo, beneficiamento e desenvolvimento de
novos produtos.

No Brasil, o aperfeicoamento das organizacdes que trabalham com alimentos é notério,
contudo, para a continuidade deste crescimento se faz necessario a qualificacdo dos recursos
humanos envolvidos neste processo. Nesse sentido, cabe as Universidades e aos Centros
Tecnoldgicos a funcdo de formar profissionais com comprovado embasamento cientifico e
tecnolégico para, com qualidade e seguranca, desenvolver fungdes ligadas aos processos
relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e conservagéo de alimentos.

Nessa direcdo, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de
Brasilia Campus Gama, vem contribuir para esse desenvolvimento tecnolégico da area alimenticia,
preparando um profissional para o acompanhamento das diversas etapas de industrializacdo de
alimentos, desempenhando atividades na producdo, controle de qualidade, desenvolvimento de
novos produtos, armazenamento, embalagens, distribuicdo e comercializagdo de alimentos,
colaborando para o avango tecnoldgico das organizagdes agroindustriais estando comprometido

com sua eficiéncia, qualidade e produtividade.
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3.4 Motivos/necessidades da oferta do curso

O Instituto Federal de Brasilia ¢ uma instituicdo publica que colabora com as politicas
publicas da regido onde esta inserido, realizando interacdo entre comunidades, representacdes locais
e regionais em consonancia com os arranjos produtivos, culturais e sociais.

Os motivos que justificam a oferta do Curso superior em Tecnologia de Alimentos no IFB
Campus Gama estdo, também, pautados nas caracteristicas da regido do Distrito Federal e Entorno,
gue vem apresentando um crescimento de empresas do setor alimenticio.

Em consonancia as exigéncias legais, em atendimento ao PDI (2014-2018) e, por ja ofertar o
curso técnico em alimentos integrado ao ensino médio, a criacdo do curso superior de tecnologia de
alimentos podera atender a continuidade da formacao profissional dos egressos do ensino médio.

Assim, o IFB Campus Gama propde-se a ofertar o curso superior em tecnologia de
alimentos, por entender que estd contribuindo para a elevacao da qualidade dos servicos prestados a
sociedade, onde as principais acdes a serem implementadas para o desenvolvimento de uma regido
se concentram, principalmente, no dominio de competéncias técnicas/tecnologicas por parte dos
profissionais que atuam no setor. O Tecn6logo em Alimentos além dos conhecimentos técnicos e
tecnoldgicos, adquire conhecimentos cientificos e gerenciais, que o possibilita atender as mais
diversas areas de conhecimentos dentro da producéao alimenticia.

3.5 Avaliacao das demandas do mercado local - pesquisa com empresas da regiao

O mercado de trabalho para o tecnélogo de alimentos é muito amplo, visto que, o Brasil é
um pais de economia muito baseada nos produtos primarios € na producdo de alimentos. O
tecnélogo de alimentos, como explicitado anteriormente, podera trabalhar na industrializacdo dos
produtos agropecudrios em estabelecimentos como frigorificos, laticinios, indUstrias de
processamentos de vegetais, hortaligas, cereais, bebidas, mel, ovos, pescados e seus derivados além
de atuar no mercado direto com o consumidor em padarias, restaurantes, supermercados, agougues,
laboratorios de anélises de alimentos, dentre outros.

Segundo IBGE 2014, o Distrito Federal possui 7.608 unidades de empresas nos ramos de
alojamento e alimentacdo, tendo um total de 63.196 pessoas trabalhando com salario médio mensal

de 1,6 salarios minimos.
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Vérias sdo as empresas de alimentos e bebidas no DF, como por exemplo: JBS - Seara
(Samambaia), Marfrig (Santa Maria), Leitbom S.A (Taguatinga), Bunge Alimentos (Guara), Café
do Sitio Ind. e Com. LTDA (Aguas Claras), Café Export Ind. e Com. LTDA (Taguatinga), Café
Forte Ind. e Com. LTDA (Taguatinga), Pepsico do Brasil LTDA (Taguatinga), Brasal Refrigerantes
S.A - Coca-Cola (Taguatinga), Refrigerantes Cerradinho LTDA (Santa Maria), Sanoli (SAAN); Asa
Alimentos (Brazlandia); Bonasa (PADF), Diminas (Estancia Mestre D’armas), Mataboi
(Taguatinga), Ambev (Gama), Laticinio Araguaia (Recanto das Emas), Provatti (Ceilandia — DF),
CIAL (SOF), La Priori (Catetinho), Cerradinho refrigerantes (Santa Maria) dentre outros, além de
prestadoras de servicos com manipulacdo de alimentos como: panificadoras, agcougues, confeitarias,
restaurantes, bares e supermercados.

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

Segundo a Diretoria de Inspecdo de Produtos de Origem Vegetal e Animal —-DIPOVA-
Instituicdo vinculada a Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento do Distrito Federal-

SEAPA-DF, ha no Distrito Federal 212 industrias alimenticias, distribuidas da seguinte forma:

Quadro 5: Estabelecimentos de processamento de alimentos cadastrados no DIPOVA - DF

Abatedouros 18
Entreposto de carnes e derivados 32
Entreposto de pescados e derivados 16
Entreposto de ovos e derivados 3
Entreposto de mel e derivados 5
Laticinio 11
Supermercados com manipulacdo de produtos de 81
origem animal

Estabelecimento de processamento vegetal 20
Estabelecimento de processamento artesanal 26

Fonte: DIPOVA, 2016
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Formar profissionais capacitados para desenvolver funcbes que atendam as exigéncias

técnico-cientificas das industrias alimenticias e das entidades de ensino e pesquisa, capacitando o

estudante a dominar o conhecimento nas areas de: desenvolvimento de produtos e processos de

producdo alimentar; controle de qualidade dos produtos alimenticios; gerenciamento de processos

de producdo de alimentos; elaboracdo de projetos de producdo de alimentos; coordenacdo de

equipes; prestagdo de consultoria e assisténcia técnica; comunicacdo e demonstracdo de

competéncias pessoais, conforme especificacdo da Classificacdo Brasileira de Ocupacgbes (CBO),

bem como deverdo estar inseridos no contexto social e humano, atendendo as exigéncias da Lei de
Diretrizes e Base da Educacdo Nacional - LDB (Brasil, 1996).

4.2 Objetivos Especificos

Propiciar conhecimentos e analise dos processos fisicos, quimicos, bioguimicos e
microbioldgicos inerentes a tecnologia de alimentos;

Propiciar ao estudante conhecimentos necessarios para atuacao no controle e selecdo de
matérias-primas, controle de qualidade do produto acabado, pesquisa e desenvolvimento de
novos produtos, processos e metodologias analiticas na area de alimentos;

Capacitar para participar das atividades referentes a manutencdo dos equipamentos
utilizados no processo de operacdo dos produtos alimenticios;

Acompanhar o processo industrial, orientando cada uma das fases da industrializacdo, até
seus residuos industriais;

Supervisionar e realizar analises fisicas, quimicas, fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais em alimentos, bebidas e 4gua para consumo humano;

Abordar principios que possam alterar 0 aproveitamento dos produtos agricolas, conhecendo

as cadeias agroalimentares, visando e garantindo a qualidade e a producdo de alimentos

Seqguros;
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Construir e aperfeicoar as informagdes sobre o processamento e a conservac¢ao dos diversos
grupos de alimentos;

Construir conceitos sobre os principais agentes de alteragdo dos produtos alimenticios,
processamento e conservagéo;

Aplicar a legislacdo referente a industrializacdo de alimentos e controle ambiental;
Desenvolver a capacidade de gerenciar sistemas de controle de qualidade;

Estimular o desenvolvimento de projetos, pesquisas e experimentacfes na area de alimentos;
Incentivar a tomada de decisbes e formulacdo de recomendacdes para o desdobramento
satisfatorio de todas as atividades técnicas da area de alimentos;

Compreender a sociedade como uma estrutura complexa, de classes, com diversidades
culturais, econdmicas e sociais;

Promover a criatividade dos estudantes, respeitando e valorizando sua individualidade;

Atuar de forma ética e cidadd no exercicio da profissao.

onn
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5. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

5.1 Publico Alvo

Egressos do Ensino Médio;

Egressos dos cursos técnicos, em especial do curso do Eixo Producdo Alimenticia do
Campus Gama e dos demais campi do Instituto Federal de Brasilia;

Profissionais com formacdo no ensino médio e que atuam no setor produtivo local, em
especial nas RAs proximas ao Campus Gama (Regifes Administrativas de Gama, Santa
Maria, Recanto das Emas e Riacho Fundo Il) e nas demais Regides Administrativas do
Distrito Federal e entorno (RIDE) que ainda ndo 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 formacdo superior para
crescimento profissional,

Profissionais com formacao no ensino superior e que desejam complementar sua formacéo
com conhecimentos especificos da area de alimentos;

Profissionais com formacdo no ensino médio e que trabalham em outros setores da
economia e desejam adquirir conhecimentos na area de alimentos para ingressar neste ramo

de atividade.

5.2 Formas de Acesso

De acordo com a Resolucdo n° 008-2012/CS-1FB, dentre as alternativas para a selecdo de

discentes, o ingresso ocorre por meio do SISU (Sistema de Selecdo Unificada) e/ou pela nota

do Enem (Exame Nacional do Ensino Médio). A partir do segundo periodo, também é possivel

ingressar nos Cursos Superiores de Graduacgdo por meio da transferéncia externa e como portador

de diploma.

O ingresso sera anual (uma vez por ano), visto a carga horaria dos docentes e utilizacdo da

estrutura fisica serem compartilhados com o Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino

Médio. A selecdo dos candidatos sera feita conforme edital de cada turma a ser formada. As

matriculas dos candidatos selecionados atenderdo as determinacdes legais vigentes.
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6. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO (EGRESSO)

O perfil profissional do egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deve
atender aos pressupostos da Resolugdo CNE n° 03/02 (CNE, 2002). Esta resolucao estabelece que
os profissionais formados nos cursos de educacdo profissional de nivel tecnoldgico deverdo estar
aptos e habilitados para:

e Desenvolver sua capacidade empreendedora e sua compreensdo do processo tecnolégico;

e Contribuir com a inovacao cientifico-tecnoldgica, e suas aplicagdes no mundo do trabalho;

e Atuar na gestdo de processos e a producdo de bens e servigos;

e Compreender e avaliar os impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes da
producdo, gestdo e incorporacdo de novas tecnologias;

e Acompanhar as mudancas nas condic¢des de trabalho e dar prosseguimento de estudos em

cursos de pos-graduacao.

Do ponto de vista formal, o profissional egresso do curso superior de tecnologia em
alimentos oferecido pelo IFB — Campus Gama devera ser capaz de atender ao perfil descrito para a
funcdo de Tecndlogo em Alimentos, representado pelo codigo n® 2222-15 na Classificacdo
Brasileira de Ocupacdes - CBO, do Ministério do Trabalho e Emprego (CBO, 2014):

6.1 Perfil do egresso

O perfil profissional do egresso devera contemplar diversas competéncias técnicas e
pessoais. Segundo especifica o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (MEC,
2016), o tecnologo em alimentos é um profissional que:

"Planeja, implanta, executa e avalia 0s processos relacionados ao
beneficiamento, industrializagdo e conservagdo de alimentos e bebidas. Gerencia os
processos de producdo e industrializacdo de alimentos. Supervisiona as varias fases
dos processos de industrializagdo e desenvolvimento de alimentos. Realiza anélise
microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica, microscépica, sensorial, toxicoldgica e

ambiental na producéo de alimentos. Coordena programas de conservacgéo e controle

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
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de qualidade de alimentos. Gerencia a manutencdo de equipamentos na industria de
processamento de alimentos. Desenvolve, implanta e executa processos de
otimizacdo na producéo e industrializagdo de alimentos. Desenvolve novos produtos
e pesquisa na area de alimentos. Elabora e executa projetos de viabilidade econémica
e processamento de alimentos. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer

técnico em sua area de formacéo.” (MEC, 2016)

Competéncias profissionais gerais:

Supervisdo, orientacdo e controle na selecdo de matéria-prima;

Supervisdo e acompanhamento de todas as fases de industrializacdo seja em laboratério de
controle de qualidade ou na prépria linha de processamento;

Realizacdo do controle da qualidade fisico-quimica, microbiol6gica, microscépica e
sensorial das matérias-primas e produtos acabados;

Acompanhamento e supervisdo referentes ao controle e higienizacdo dos equipamentos
industriais;

Coordenacdo do armazenamento de matéria-prima e de produtos acabados;

Aplicacdo dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos inerentes a
moderna tecnologia de alimentos;

Aplicacdo da legislacdo reguladora das atividades e dos produtos;

Organizacao e direcdo do departamento de controle de qualidade;

Acompanhamento dos projetos de producdo e comercializa¢do dos produtos alimenticios;
Pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e processos na area especifica;

Proceder ao planejamento e a racionalizagdo das operacGes industriais com a maximizacao
do rendimento e da qualidade;

Identificacdo de problemas e causas e descreve-los claramente;

Tomar decisdes e formular recomendacdes para o desdobramento satisfatorio de todas as

atividades.

Competéncias especificas:
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Estes profissionais:

Gerenciam e executam atividades de obtencdo, conservacdo e comercializacdo de matérias-
primas, insumos e produtos finais;

Planejam, orientam, executam, acompanham e controlam as etapas do processamento
agroindustrial, bem como o tratamento de seus efluentes;

Supervisionam e assessoram atividades referentes a aquisi¢do, & manutencao e ao reparo de
instalacdes e equipamentos industriais;

Participam na area de pesquisa, inovacao, desenvolvimento de produtos e suas tecnologias e
na sua divulgacéo;

Coordenam, motivam, orientam e participam de equipes de trabalho;

Gerenciam atividades de elaboracdo, divulgagdo e comercializacdo de produtos alimenticios;
Prestam assisténcias técnica na area de producdo de alimentos industrializados
(agroindustrias, 6rgdos publicos, cooperativas, propriedades rurais e outros);

Atuam nos processos de producdo e andlise de produtos industrializados;

Atuar no controle qualitativo, quantitativo desde a matéria-prima até o produto final;

Atuam na fiscalizacdo sanitaria de matérias-primas e alimentos industrializados;

Planejam, executam e coordenam processos de higienizacdo na industria de alimentos.

Competéncias pessoais:

Demonstrar valores inspiradores da sociedade democratica;
Demonstrar compreensao do papel social da escola;
Demonstrar capacidade de articulacdo interdisciplinar;
Demonstrar capacidade de gerenciamento profissional;
Demonstrar capacidade de trabalhar em equipe;
Demonstrar iniciativa;

Demonstrar organizacao;

Demonstrar criatividade;

Demonstrar responsabilidade

Demonstrar flexibilidade
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e Demonstrar capacidade de trabalhar sob presséo;
e Demonstrar pro-atividade;

e Demonstrar confiabilidade;

e Demonstrar lideranca;

e Demonstrar objetividade.
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7. CAMPO DE ATUACAO PROFISSIONAL

Conforme a CBO (2014), o Tecnologo em Alimentos estard habilitado a desenvolver suas

atividades profissionais em um amplo campo de trabalho em inddstrias de alimentos e bebidas,

supervisionar ou ser supervisionado em equipes multidisciplinares, trabalhando na maioria das

vezes em empresas privadas.

Existe um mercado promissor para 0 Tecndlogo em Alimentos nas diversas areas abaixo

relacionadas:

IndUstrias alimenticias de produtos agroindustriais;

Empresas de armazenamento e distribuigdo de alimentos;

Empresas do ramo alimenticio como padarias, restaurantes, hotéis, supermercados,
frigorificos, cozinhas industriais e hospitalares, escolas, dentre outros, prestando servicos
técnicos especializados;

Laboratérios de andlises fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas e de determinagdo
analitica da constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades alimentares de produtos
de origem animal e vegetal;

InstituicOes de pesquisas cientificas e tecnoldgicas, como colaborador e como professor de
disciplinas de sua area de formacéo, caso tenha complementacdo pedagogica;

Industrias de aproveitamento de residuos agroindustriais;

Empresas de consultoria para elaboracao de projetos, programas de trabalho e de processos
industriais em conjunto com demais profissionais de areas afins;

InstituicGes de inspecdo sanitaria.

O IFB - Campus Gama, entende que o acompanhamento dos egressos deva ser continuo para

que a formacdo propiciada seja sempre atualizada dentro da demanda de atuagéo do profissional.
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8. CONCEPCAO E PRINCIPIOS PEDAGOGICOS

O Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos- PPC Tecnologia em
Alimentos incorpora 0 conceito de que a producdo do conhecimento cientifico deve ser
acompanhada do incentivo a pesquisa basica e aplicada a inovacao e ao estimulo da integracdo entre
a instituicdo de ensino e a comunidade, na busca por uma formacdo ampla e sélida dos estudantes.
Essas diretrizes seguem as orientagdes dos principios politico-pedagogico do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia, que orienta a busca pelo fortalecimento da instituicdo
por meio da oferta de educacdo publica, gratuita e de qualidade, com foco na inclusdo social por
meio do saber.

Assim, este Projeto Pedagogico foi concebido a partir de um conjunto de procedimentos
empregados para a integracdo entre a educacdo formal e a pratica, assegurando uma formacao
integral dos estudantes. Para a sua completa efetivacdo, recomenda-se a todos os envolvidos com
sua construcdo e implementacdo observar as caracteristicas particulares dos estudantes, seus
interesses, condigdes de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios,
orientando-0s na construcdo e reconstru¢cdo dos conhecimentos escolares, bem como as
especificidades do curso Superior de Tecnologia com foco no estudo dos alimentos.

Considerando o caréater individual da aprendizagem, o que significa que cada pessoa possui
uma maneira particular de acomodar e assimilar ideias, ou seja, constroem significados diferentes
para um mesmo conhecimento compartilhado e aplica tal conhecimento de forma diferente em
novas situacdes. Esse aspecto de individualidade esta relacionado ao contexto socioeconémico e
cultural decorrente da histéria e do contexto no qual o individuo esta inserido. Em razdo disso, faz-
se necessaria a adocdo de procedimentos didatico-pedagdgicos, que possam auxiliar os estudantes
nas suas formas individuais para a construcdo de saberes intelectuais, procedimentais e atitudinais,
tais como:

e Entender as multiplas relacdes que o homem estabelece na sociedade;
e Reconhecer a existéncia de uma identidade comum do ser humano, sem esquecer-se de
considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade;

e Adotar a pesquisa como um principio educativo;
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Estimular a pratica de estudo independente, visando a uma progressiva autonomia
profissional e intelectual do estudante;

Articular e integrar os conhecimentos das diferentes areas sem sobreposicéo de saberes;
Adotar atitude interdisciplinar e transdisciplinar nas préaticas educativas;

Contextualizar os conhecimentos sistematizados, valorizando as experiéncias dos
estudantes, sem perder de vista a construcdo e reconstrucéo do saber escolar;

Organizar um ambiente educativo que articule mdltiplas atividades voltadas as diversas
dimensbes de formacdo, favorecendo a transformacdo das informacGes em
conhecimentos diante das situacdes reais de vida;

Diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos (as) estudantes a partir do
levantamento dos seus conhecimentos prévios;

Elaborar materiais a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e atividades em
grupo;

Elaborar projetos de pesquisa e extensdo com objetivo de articular e inter-relacionar os
saberes, tendo como principios a contextualizacao e a interdisciplinaridade;

Promover a capacidade de continuar aprendendo;

Compreender e acompanhar as mudancas nas condi¢des de trabalho; e

Propiciar o prosseguimento de estudos em cursos de p6s-graduacao.

A proposta do curso € integrar ciéncia e tecnologia, desenvolvendo aptiddes e

instrumentalizando os estudantes com conhecimentos tedricos e praticos para aplica-los no mercado

de trabalho, estimulando o espirito analitico e critico, além da busca constante pelo crescimento

intelectual, verticalizando-se com diversas competéncias.

Pretende-se construir um ambiente de reflexdo que leve o estudante a observar e

experimentar as mais diversas possibilidades educacionais, por meio da oferta de conhecimentos

que integrem teoria, técnica e pratica, com conteudos atualizados e adaptados a realidade socio-

politico-cultural que possibilitem formacdo profissional plena. O PPC tem, como principio,

explicitar as acOes e espagos para uma organizacdo do trabalho pedagdgico e quais formacgdes

queremos para nossos estudantes no ambito de ensino, pesquisa e extensdo no formato de
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disciplinas, de iniciacdo dos trabalhos cientificos, introducéo a pesquisa académica, aos projetos de
extensdo e em trabalhos cujo foco seja a inovagéo.

Por fim, ressalta-se que a concepcdo do PPC e os principios pedagdgicos, que o
fundamentaram, consideram as questfes de incluséo social das Pessoas com Deficiéncia (PcD)
contemplando estudantes com necessidades especificas. O Campus Gama tem institucionalizado o
NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especiais) cujo propdsito é criar
estratégias de inclusdo e permanéncia das Pessoas com Deficiéncia (PcD) no mundo do trabalho.

No acolhimento dos estudantes devem ser realizadas entrevistas individuais a fim de
identificar suas necessidades e habilidades para sua permanéncia e conclusdo do curso com éxito.
Poderdo ocorrer trés entrevistas, conforme cada caso:

e Entrevista com o estudante;
e Com os pais ou responsaveis e 0 estudante;
e Somente com 0S pais ou responsaveis.

Considera-se, ainda, a possibilidade de integragdo com profissionais externos que trabalham
ou ja trabalharam com o estudante, caso seja necessario, para melhor desenvolvimento do trabalho
pedagdgico. Assim como atividades de sensibilizacdo da turma e dos servidores da instituicdo de
ensino (professores, técnicos administrativos, pessoal de apoio), por meio de palestras, atividades
culturais, reunibes, para que as pessoas conhecam o tipo de necessidade especifica que o estudante
tem e possam ter uma postura inclusiva.

Cabe ao NAPNE articular os diversos setores da instituicdo nas atividades relativas a
inclusdo, definindo prioridades, buscando parcerias com entidades de atendimento aos estudantes
especiais, incentivando e promovendo a quebra de barreiras arquiteténicas e de comunicacgéo. Para
isso, devem ser previstas reunides com a Direcdo de Ensino, Pesquisa e Extensdo, Coordenacéao
Pedagogica, Coordenador do Curso, Professores do estudante e convidados, Assisténcia Estudantil,
Coordenador do NAPNE e equipe, para discussdo das adaptacOes curriculares necessarias, formas
de registro e acompanhamento educacional.

As reunides envolvendo os do estudante com Necessidades Especificas poderdo contar com
outros profissionais especialistas para esclarecimentos técnicos quanto a condicdo, necessidades e

habilidades do estudante em virtude da necessidade especifica. Além disso, 0 NAPNE devera

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
BB g INSTITUTO FEDERAL Gama/DF, CEP 72429-005
BE  Ccampus Gama (61) 2103-2251 | ifb.edu.br

34



MINISTERIO DA EDUCACAO
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

promover a instrumentalizacdo dos servidores do Campus, buscando mudancas nas atitudes e
visando ao acolhimento dos estudantes que possuem necessidades especiais. O Nucleo servira,
ainda, como apoio a Coordenacao do Curso e & Coordenagdo Pedagodgica na elaboracéo e adaptacao
de materiais destinados ao ensino e aprendizagem destes estudantes.

Visando ainda a formacdo pedagogica do estudante, este PPC propdem o
RECONHECIMENTO DE SABERES E COMPETENCIAS do estudante que terd como objetivo o
reconhecimento de saberes profissionais construidos em processos ndo formais, que trazem para a
escola a avaliagcdo de um saber n&o construido por ela.

Querer voltar a estudar; dirimir algumas duvidas relacionadas ao trabalho que ja realiza; e
possuir um certificado exigido por algumas empresas como requisito a empregabilidade séo
algumas das razdes apresentadas pelos candidatos a certificacdo do IFB. Isso reflete as expectativas
ndo s6 em relacdo as melhorias no ambito profissional, mas também como possibilidade de
continuidade dos estudos e elevacéao de sua escolaridade.

O processo de certificacdo proposto pelo RECONHECIMENTO DE SABERES E
COMPETENCIAS necessita de uma equipe formada por psicélogos, assistentes sociais, pedagogos
e por docentes da area técnica. As etapas para realizacdo desse processo serdo determinadas e
descritas, a partir da procura por interessados, pelo colegiado do curso juntamente com a
coordenacdo geral de ensino, coordenacdo pedagdgica, coordenacdo de assisténcia estudantil e

direcdo de ensino, pesquisa e extensdo do campus.

8.1 Fundamentos Legais

O Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Tecnologo em
Alimentos foi construido a partir de diretrizes legais e estad fundamentado em diversos documentos e
leis que regem e disciplinam e estruturacdo de cursos tecnoldgicos.

A base norteadora geral foi a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, conhecida como Lei
de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional. Esta lei foi complementada pelo Decreto Federal no
5.154, de 23 de julho de 2004 e pela Lei no 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

A seguir estdo listados, em ordem cronoldgica, os principais documentos consultados que

orientaram a elaboragéo deste PPC.
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CONSTITUIQAO DA REPUBLICA FEDERATIVA DO BRASIL DE 1988. Emendas
Constitucionais de Reviséo.

LEI 3.751/1960. Dispde sobre a organizagdo administrativa do Distrito Federal.

LEI N° 9.394/1996. Estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional.

LEI N° 10.172/2001. Aprova o Plano Nacional de Educacao e da outras providéncias.
LEI 11.892/2008. Institui a Rede Federal de Educacdo Profissional, Cientifica e
Tecnoldgica, cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia, e da outras
providéncias.

Lei n®11.788, de 25 de setembro de 2008. Dispde sobre 0 estagio de estudantes; altera a
redacdo do art. 428 da Consolidagdo das Leis do Trabalho - CLT, aprovada pelo
Decreto-Lei n° 5.452, de 1° de maio de 1943, e a Lei n°® 9.394, de 20 de dezembro de
1996; revoga as Leis n° 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23 de margo de
1994, o paragrafo Unico do art. 82 da Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996, e o art.
6 n° da Medida Provisoria n°® 2.164-41, de 24 de agosto de 2001; e da outras
providéncias.

PARECER CNE/CES N° 436/01. OrientacOes sobre os Cursos Superiores de
Tecnologia - Formacao de Tecndlogo.

PARECER CNE/CP N° 29/02. Diretrizes Curriculares nacionais Gerais para a
Educacao Profissional de Nivel Tecnoldgico.

RESOLUCAO CNE/CP N° 3/02. Institui as Diretrizes Curriculares nacionais Gerais
para a organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia.

DECRETO N° 5.154/04. Regulamenta 0 § 2° do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacédo
nacional, e d& outras providéncias.

RESOLUCAO CNE/CP N° 6/06. Solicita pronunciamento sobre Formacdo Académica
x Exercicio Profissional.

PARECER CNE/CES N° 277/06. Nova forma de organizacdo da Educacgéo Profissional

e Tecnoldgica de graduacao.
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PORTARIA MEC N° 29/06. Aprova em extrato o Catidlogo Nacional dos Cursos
Superiores de Tecnologia.

PORTARIA NORMATIVA MEC 12/2006. Dispbes sobre a denominagéo dos cursos
superiores de tecnologia ao Catalogo nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.
PORTARIA MEC N° 282/06. Inclusdes no Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia.

PARECER CNE/CES N° 19/08. Consulta sobre o aproveitamento de competéncias de
que trata o art. 9° da Resolugdo CNE/CP n° 3/2002, que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia.

PARECER CNE/CES N° 293/08. Carga horaria das atividades complementares nos
cursos superiores de tecnologia.

CNCST. Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia. Secretaria de
Educacéo Profissional e Tecnoldgica, 2016.

RESOLUCAO N° 027-2016/CS. Regulamenta os Procedimentos Administrativos e a
Organizacdo Didatico Pedagdgica dos Cursos de Graduacdo do Instituto Federal de
Brasilia - IFB.

9. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos - Tecnélogo em

Alimentos observa as determinacGes legais e orientagdes presentes na Lei N° 9.394/1996, que

estabelece as diretrizes e bases da educacao nacional; no Parecer CNE/CES N° 776/97, que orienta

as diretrizes curriculares dos cursos de graduacdo; no Parecer CNE/CES N° 436/01, que traz

orientacdes sobre os Cursos Superiores de Tecnologia - Formacdo de Tecnologo; no Parecer

CNE/CP N° 29/02 que apresenta as diretrizes curriculares nacionais Gerais para a Educagédo

Profissional de Nivel Tecnoldgico; e na Resolucdo CNE/CP N° 3/02, que institui as Diretrizes

Curriculares nacionais Gerais para a organizacdo e o funcionamento dos cursos superiores de

tecnologia.

DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades

onm
BB g INSTITUTO FEDERAL Gama/DF, CEP 72429-005
Campus Gama (61) 2103-2251 | ifb.edu.br

37



MINISTERIO DA EDUCACAO
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

Ressalta-se que a organizacdo curricular tem como objetivo atender aos conhecimentos
minimos exigidos para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos estabelecidos no Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), bem como as habilidades gerais,
profissionais, especificas e pessoais detalhadas para a &rea nos documentos da Classificacdo
Brasileira de Ocupacdes (CBO).

Por fim, a organizacdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos -
Tecndlogo em Alimentos observa as diretrizes definidas no projeto pedagogico do IFB; as diretrizes
da Resolugdo IFB/CS n° 27/2016, que Regulamenta os Procedimentos Administrativos e a
Organizacao Didatico Pedagdgica dos Cursos de Graduacao do Instituto Federal de Brasilia - IFB; e
as orientacGes da direcdo e das coordenacBes de ensino, pesquisa, extensdo e pedagdgica do

Campus Gama.

9.1 Principios Norteadores da Organizacao Curricular

O Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos € o resultado do
esforco coletivo de construgcdo de um curriculo pautado na construcéo de competéncias por meio de
atividades variadas e recursos diversificados. A estrutura da organizacdo curricular busca, dentre
outros objetivos, desenvolver um perfil profissional de conclusdo do curso de maneira que 0S
egressos estejam aptos e preparados para atuar frente as exigéncias decorrentes das transformacées
cientificas, tecnoldgicas, sociais e culturais, considerando, ainda, as transformacdes nos arranjos
produtivos locais e no mundo do trabalho.

Este PPC encontra-se fundamentado por principios que se coadunam com a missdo
institucional e o0s objetivos educacionais do IFB e como com as diretrizes estabelecidas na
Resolucdo CNE/CEP n° 3/02. Estas diretrizes refor¢cam:

e A necessidade de mobilizar, articular e colocar em agdo os conhecimentos, habilidades,
atitudes e valores necessarios ao desempenho eficiente e eficaz das atividades na area de
alimentos;

e A importancia do convivio humano e da interacdo entre o individuo e sua cultura para a

construcao do conhecimento;
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e A associacdo entre a dimensdo conceitual (teorias, informagdes e conceitos), a
procedimental (o saber fazer) e a atitudinal (os valores e atitudes empregados na atuacao
profissional);

e A essencialidade do desenvolvimento da pesquisa e da investigagdo académica como forma
de auxiliar os estudantes a agir de maneira mais pertinente e eficaz possivel, permitindo um

melhor desenvolvimento profissional.

Nesse sentido, o curriculo organizado por competéncias, tem como objetivo favorecer a
criacdo de estratégias de organizacdo dos conhecimentos escolares em relacdo ao tratamento da
informacdo; na interacdo dos diferentes contelddos em torno de problemas ou hipoteses que
facilitam a construcdo de conhecimentos; e na transformacdo das informacdes, oriundas dos
diferentes saberes disciplinares, em conhecimento proprio. Assim, a metodologia proposta para
desenvolver o curriculo por competéncias devera:

e Conduzir & aprendizagem significativa;
e Ter critérios de referéncia;

e Dar énfase ao que o estudante ja sabe;
e Contemplar a diversidade;

e Estimular a aprendizagem pessoal.

A formacdo especifica contemplada no PPC tem como intuito capacitar os estudantes com
conhecimentos relativos as principais ferramentas da area de alimentos, tornando-os aptos a atuar
no planejamento, operacdo, controle e avaliacdo das atividades de producdo alimenticia, aplicadas a
esta area de conhecimento. A estrutura dos componentes curriculares foi organizada de maneira a
associar atividades como as aulas de laboratério, as visitas técnicas e as pesquisas de campo,
fornecendo aos estudantes uma visdo ampla e familiarizando-os com o mundo do trabalho. As
estratégias de ensino contemplam vaérias técnicas como:

e Exercicios;
e Praticas de campo;

e Visitas técnicas as industrias, empresas e feiras;
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e Interpretacdo e discussdo de textos técnicos;

e Apresentacdo de videos técnicos;

e Apresentacdo de seminarios;

e Trabalhos de pesquisa;

e Trabalhos em equipe;

e Producéo de relatorios e formularios de sistemas gerenciais;
e Préticas nas areas de producédo alimenticia; e

e Outras estratégias pertinentes ao curso e a critério do professor.

Os principios pedagogicos, filoséficos e legais que subsidiam a organizacdo curricular desse
PPC, nos quais a relacdo teoria pratica € o principio fundamental, conduzem a um fazer pedagogico
em que atividades como préticas interdisciplinares, seminarios, oficinas, visitas técnicas e
desenvolvimento de projetos, entre outros, devem estar presentes durante os periodos letivos.

A associacdo entre teoria e pratica é complexa e exige intensa dedicacdo, tanto da instituicdo
quanto dos estudantes. No entanto, este principio busca melhor capacitar o estudante ao exercicio
profissional, além de formar cidaddos criticos, atuantes e capazes de contribuir com o
desenvolvimento local, regional e nacional.

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma base de conhecimento, e entre
os professores de base cientifica e da base tecnoldgica especifica, é imprescindivel a construcdo de
praticas didatico-pedagdgicas integradas, resultando na construcdo e apreensao dos conhecimentos
pelos estudantes numa perspectiva do pensamento relacional. Para tanto, os professores, articulados
pela equipe técnico-pedagogica, deverdo desenvolver aulas, atividades, projetos e préaticas coletivas
juntamente com os estudantes. Para essas atividades, serd importante contar com um planejamento

coletivo, baseado em encontros ou reunides de grupo e reunides colegiadas.

9.2 Estrutura Curricular

Analisando-se as caracteristicas dos conhecimentos a serem desenvolvidos ao longo do

curso, considerou-se que a maneira mais produtiva de desenvolvé-los é por meio de Componentes
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Curriculares de duracao semestral. A estrutura geral do curso permite sua oferta nos turnos matutino
e vespertino (integral).

O Quadro 6 apresenta um resumo da estrutura curricular agrupando os Componentes
Curriculares em seus Nucleos de Formagdo correspondentes, resultantes da organizacdo didatico-

pedagdgica desse PPC.

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
BB g INSTITUTO FEDERAL Gama/DF, CEP 72429-005
BE  Ccampus Gama (61) 2103-2251 | ifb.edu.br

41



MINISTERIO DA EDUCACAO
Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

Quadro 6: Organizacao didatico-pedagogica - Nucleos de Formacao

Nucleo Componentes Curriculares

Quimica geral e organica
Quimica analitica
Fisico-Quimica
Matematica
Fisica aplicada a alimentos
Portugués-Comunicacéo
Biologia
Informatica aplicada a alimentos
Metodologia cientifica

. Estatistica e probabilidade

Nucleo Comum

Introdugdo a tecnologia de alimentos
Microbiologia de alimentos
Bioguimica dos alimentos

Operaces unitarias

Legislacdo sanitaria

Anélise sensorial

Quimica do processamento de alimentos
Higienizacdo na industria dos alimentos
Principios da conservagéo de alimentos
10. Anélise de alimentos

11. Embalagens alimentares

12. Carnes e derivados

13. Frutas, hortalicas e derivados

14. Ovos, mel, pescados e derivados

15. Técnicas aplicadas a qualidade

16. Toxicologia de alimentos

17. Biotecnologia

18. Leite e derivados

19. Cereais, panificacdo e derivados

20. Tecnologia de bebidas

21. Tecnologia de 6leos e gorduras

22. Projetos de novos produtos

23. Topicos especiais Il

24. Metodologia cientifica aplicada

B = © ° N O 01w

Nucleo Especifico

1. Gestdo ambiental

2. Seguranca no trabalho

3. Cadeias agroalimentares
Niicleo Complementar 4. Alimentacéo, c_ultura e sociedade

5. Empreendedorismo

6. Topicos especiais |
7. Topicos especiais Il
8. Libras
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BB s INSTITUTO FEDERAL Gama/DF, CEP 72429-005
BE  Ccampus Gama (61) 2103-2251 | ifb.edu.br

42



MINISTERIO DA EDUCACAO
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

9.3 Fluxograma

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos ofertado pelo Campus Gama tem duragao
minima de 6 semestres, perfazendo um total de 2.696,57 horas, sendo 2.216,57 horas de
Componentes Curriculares do Nucleo Comum, Nucleo Especifico, Nucleo Complementar; 200
horas de Atividades Académico-Cientifico-Culturais ligadas a Pratica Profissional; 240 horas de
Estagio Curricular Supervisionado e 40 horas de Trabalho de Conclusédo de Curso.

O estudante matriculado no curso sera habilitado como Tecnoélogo (a) em Alimentos apds a
integralizacdo de todos os componentes curriculares, o cumprimento de todas as atividades
previstas na matriz curricular e realizado o ENADE caso tenha sido convocado.

O curso foi estruturado de maneira que a formacdo do estudante seja composta por
Componentes Curriculares dos Nucleos Comum, Especifico e Complementar de modo que estes
componentes estejam diretamente relacionados ao tema central de formagdo do estudante e que
possam prepara-lo para 0 mundo do trabalho. Para isso, a Pratica Profissional sera desenvolvida ao

longo de todo o curso, com atividades especificas da formacdo em alimentos.
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Figura 1: Itinerario formativo para conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

do IFB/Campus Gama

1° Semestre: Base geral

>

2° Semestre: Base

alimentos
3° Semestre: Analise e Atividades
guslidade Académico
4° Semestre : ClentIfIC')O
Processamento | Culturais

Estaglo 5° Semestre:
Supervisionado Processamento Il

6° Semestre:
Tecnologias

Trabalho de
Conclusao

TECNOLOGO EM

S gy ALIMENTOS

9.4 Sistema Académico

Ressalta-se que todo o sistema académico, de matricula e de registro de estudantes do IFB
Campus Gama encontra-se informatizado (SGA — Sistema de Gestdo Académica), facilitando o
processamento de matriculas nos componentes curriculares do curso.
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9.5 Matriz Curricular

A matriz do curso é constituida por uma base de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos,
organizados em componentes curriculares de formacdo basica, especifica e complementar. A
Préatica Profissional sera desenvolvida ao longo de todo o curso, envolvendo docentes e discentes
em atividades ligadas ao ensino, pesquisa e extensdo. As mesmas serdo desenvolvidas
prioritariamente de maneira interdisciplinar e coletiva, estimulando nos estudantes a capacidade de
reflexd@o e resolucdo de problemas no ambiente de trabalho.

Durante a permanéncia do estudante no curso ele devera cursar, no minimo, todos os
Componentes Curriculares Obrigatorios, registrar, no minimo, 200 horas de Atividades Académico-
Cientifico-Culturais, apresentar no minimo, 240 horas de estagio que podera ser executado a partir
da aprovacdo de todas as disciplinas do nucleo especifico até o terceiro semestre e no minimo 40
horas de Trabalho de Conclusdo de Curso que devera ser entregue e apresentado no Ultimo semestre
do curso.

No Quadro 7 pode-se observar a Matriz Curricular sugerida para a integralizacdo dos
Componentes Curriculares Obrigatorias e TOpicos especiais com 0s temas principais tratados em

cada semestre.
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Quadro 7: Matriz Curricular - Curso de Tecnologia em Alimentos

Sem/Nucleo

Comum Especifico

Complementar

1° Semestre

Tema: Base
geral

Quimica geral e Introducdo a tecnologia de
organica alimentos

Matematica

Fisica aplicada a
alimentos

Portugués —
Comunicacao

Biologia

Informatica aplicada a
alimentos

2° Semestre

Tema: Base
alimentos

Quimica analitica Microbiologia dos alimentos

Cadeias
agroalimentares

Fisico-Quimica Legislacao sanitaria

Seguranca no trabalho

Estatistica e
probabilidade

Metodologia cientifica

3° Semestre

Tema: Analises

Bioquimica dos alimentos

Higienizacdo na industria de
alimentos

Principios na conservacado de
alimentos

Analise dos alimentos

e qualidade Toxicologia de alimentos

Operacdes unitarias
Analise sensorial
Técnicas aplicadas a
qualidade
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4° Semestre

Tema:
Processamento
I

Carnes e derivados

Alimentacao, cultura

e sociedade

Frutas, hortalicas e derivados

Topicos especiais |

Embalagens alimentares

Quimica do processamento
de alimentos

Ovos, mel, pescados e
derivados

5° Semestre

Tema:
Processamento
1

Leite e derivados

Gestao ambiental

Cereais, panificagéo e
derivados

Empreendedorismo

Projetos de novos produtos

Libras

Topicos especiais |1

6° Semestre

Tema:
Tecnologias

Tecnologia de bebidas

Tecnologia de 6leos e
gorduras

Biotecnologia

Topicos especiais 111

Metodologia cientifica
aplicada

9.6 Composicao da Formacao

A composicdo da formacdo do estudante do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

segue as diretrizes do manual de Orientagfes para a Formulacdo e Apresentacdo do Projeto

Pedagdgico do Curso de Tecnologia do Instituto Federal de Brasilia, bem como da legislacdo

vigente, que orienta que a formacdo dos estudantes devera ser dividida em trés nucleos: Comum

(Tabela 1), Especifico (Tabela 2) e Complementar (Tabela 3), além de considerar a realizacdo

obrigatdria de Atividades Académico-Cientifico-Culturais ligadas a Pratica Profissional.

Os codigos dos Componentes sdo formados por trés letras representando Tecnologia de

alimentos (TAL) seguidas por quatro digitos e foram definidos da seguinte maneira:

(1]

E® INSTITUTO FEDERAL
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e O primeiro digito identifica o semestre da Componente Curricular: 1 para o primeiro

semestre, 2 para 0 segundo semestre, 3 para o terceiro semestre, 4 para o quarto semestre, 5

para o quinto semestre e 6 para 0 sexto semestre;

e O segundo digito identifica o Nucleo correspondente da Componente Curricular: 1 para o

Nucleo Comum, 2 para o Nucleo Especifico, 3 para o Ntcleo Complementar;

e O terceiro e quarto digitos indicam a sequéncia de criacdo, devendo ser adotados para 0s

casos de futuras inclusées de Componentes Curriculares no Curso.

Tabela 1: Componentes Curriculares do Nucleo Comum

o CH CH ,
. o n° Aulas Pre-
Denominacéo Cadigo Natureza Semestral | Semestral .
Semana requisitos
h/r h/a
Quimica geral e organica TAL1101 | Obrigatéria 3 50 60 | -
Matematica TAL1102 | Obrigatoria 2 33,33 40 | -
Fisica aplicada a alimentos | TAL1103 | Obrigatéria 3 50 60 | @ -
Portugués-Comunicacéo TAL1104 | Obrigatéria 4 66,66 80 | -
Biologia TAL1105 | Obrigatoria 3 50 60 | @ -
Informatica aplicada a TAL1106 | Obrigatéria 3 50 R —
alimentos
Quimica analitica TAL2107 | Obrigatéria 3 50 60 TAL1101
Fisico-Quimica TAL2108 | Obrigatéria 3 50 60 TAL1101
Estatistica e probabilidade | TAL2109 | Obrigatéria 2 33,33 40 | -
Metodologia cientifica TAL2110 | Obrigatéria 3 50 60 | -
Tabela 2: Componentes Curriculares do Nucleo Especifico
@ CH CH .
. o n° Aulas Pré-
Denominacao Cadigo Natureza S Semestral | Semestral .
emana requisitos
h/r h/a
Introducdo a tecnologiade |+ 1501 | obrigateria 2 33,33 40 | -
alimentos
Microbiologia dos s
B ———. TAL 2202 | Obrigatoria 4 66,66 80 TAL1105
Legislacao sanitaria TAL 2203 | Obrigatoria 2 33,33 40 | -
. . L TAL1101
Bioquimica de alimentos TAL 3204 | Obrigatéria 3 50 60 TAL1105
Higienizacéo na indUstria b | g emem |
de alimentos TAL 3205 | Obrigatoria 2 33,33 40
Principios da conservacéo T e P N
de alimentos TAL 3206 | Obrigatoria 3 50 60

(1]
[ ] |
BN Brasilia

B® Ccampus Gama
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Tabela 3: Componentes Curriculares do Nucleo Complementar

o CH CH .
Denominagéo Cadigo Natureza IS Semestral | Semestral Pr_e?
Semana hir h/a requisitos
Cadeias agroalimentares TAL 2301 | Obrigatoria 3 50 60 | @ -
Seguranca no trabalho TAL 2302 | Obrigatéria 2 33,33 40 | -
plimentagao, culturae | 1 4303 | Obrigatoria 4 66,66 O —
Topicos especiais | TAL 4304 | Obrigatoria 2 33,33 40 | -
Gestdo ambiental TAL 5305 | Obrigatoria 3 50 60 ;2:: é;g?
Empreendedorismo TAL 5306 | Obrigatoria 2 33,33 40 | -
Libras TAL 5307 | Obrigatoria 2 33,33 40 | -
Topicos especiais 11 TAL 5308 | Obrigatoria 3 50 60 | @ -
Tabela 4: Carga horéria total do curso de Tecnologia de alimentos
Divisdo da Carga Horéria CH h/r CH h/a
Componentes Curriculares do Nucleo Comum 483,32 580
Componentes Curriculares do Nucleos Especifico 1383,27 1660
Componentes Curriculares do Nucleo Complementar 349,98 420
Atividades Académico-Cientifico-Culturais (minimo) 200 240
Estagio Curricular Supervisionado (minimo) 240 288
TCC 40 48
TOTAL 2.696,57 3.236

Ressalte-se que, ap0s iniciado o processo de avaliacdo do Curso pelo MEC, a carga horaria

total do curso podera ter até 20% de sua carga horéria destinada a atividades ndo presenciais. Tais

atividades serdo reguladas e padronizadas por decisbes do colegiado do curso e deverdo estar

especificadas no plano de ensino de cada disciplina. As atividades a serem desenvolvidas serdo

planejadas especificamente para cada Componente Curricular, em fungéo do perfil dos estudantes

matriculados em cada turma e em funcdo dos conhecimentos, habilidades e atitudes que se espera

desenvolver no curso.

Serdo consideradas atividades ndo presenciais aquelas desenvolvidas pelos discentes fora do

horéario regular de sala de aula, utilizando ou néo as instala¢cbes do IFB Campus Gama, desde que

estejam diretamente ligadas ao curso, e que guardem relacdo com as atividades de ensino, pesquisa
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e extensdo propostas para o0 curso. Para isso, serdo disponibilizados o suporte tecnoldgico

necessario e o atendimento por parte dos docentes, no intuito de garantir o bom andamento das

atividades e a manutencédo dos objetivos do curso.

A seguir o detalhamento dos Componentes Curriculares previstas na Matriz Curricular.

BASE GERAL

333,33 h

Carga Horaria = 400 h/aula

COMPONENTE CURRICULAR: QUIMICA GERAL E ORGANICA

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

1-Utilizar os materiais
conforme suas
propriedades gerais e
especificas.

2-Dominar modelos
cientificos de estrutura e
composicao da matéria.

3-Realizar célculos
conforme a
proporcionalidade dos
materiais e da energia
envolvida nos processos

4- Utilizar as expressoes
de concentracéo.

5- Compreender a Teoria
das Colisdes e condicdes
necessarias para uma
reacdo quimica.

6- Reconhecer as
energias envolvidas nas
transformac@es quimicas.

7- Relacionar as
propriedades dos
Compostos Orgéanicos
conforme funcéo,
Composicao e estrutura.

7- Aplicar as técnicas de
comunicacdo oral e
escrita, bem como as
normas técnicas para
redacdo, formatacéo e
apresentacdo de trabalhos

HABILIDADES

1-Conhecer as
propriedades gerais e
especificas dos materiais.

2-Relacionar as
propriedades dos materiais
com suas possiveis
aplicac0es cotidianas e
industriais.

3-Reconhecer as diferentes
formas de reutilizacéo,
reciclagem e
reaproveitamento dos
materiais utilizados.

4-Realizar céalculos
quimicos de
proporcionalidade
estequiométrica.

5- Prever
proporcionalidade e
quantidades de reagentes e
produtos numa reacéo.

6- Conhecer as expressoes
de concentracéo de
misturas.

7- Operar célculos
quimicos conforme
concentracdo dos
reagentes.

8- Reconhecer fungdes
organicas.

9- Utilizar propriedades
organicas na selegéo e

BASES TECNOLOGICAS

1-Técnicas Basicas de
Laboratoério.

2-Matéria, misturas e
substancias;

3-Propriedades Gerais e
Especificas dos materiais;

4-Técnicas de Separagdo de
Misturas;

5-Modelos Atdmicos:
Atdmico e Elétrico (Dalton e
Thomson);

6-Praticas de Laboratorio;

6.1- Sintese, purificacdo e
caracterizacdo de substéncias
quimicas.

7-Solucdes;

7.1- Preparo de solucdes;
7.2- Diluigdes;
8-Reagdes Quimicas:
8.1- Reagente limitante e
excedente;

8.2- Rendimento de uma
reacao;

8.3- Estequiometria

9- Introducéo Quimica
Organica;

3.1- Nomenclatura

3.2- Funcd@es Orgéanicas
3.3- Reacdes Organicas

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICAS

KOTZ, J. C. ; TREICHEL,
P. M.; WEAVER, G. C.
Quimica Geral e Rea¢des
Quimicas. Vol. 1 e 2. 6 ed.
S&o Paulo: Ed. Moderna.
2012.

RUSSEL, J. B.

Quimica Geral,

Vol 1. 2 ed. S&o Paulo:
Makron Books, 1994.
SOLOMONS, T.W. G.
Quimica Organica. 9 ed.
Rio de Janeiro: LTC. 2011.

COMPLEMENTARES

LEE, J. D. Quimica
Inorgéanica ndo tdo concisa.
5ed. S&o PAulo: Editora
Edgard Blicher Ltda. 1999.

VOLLHARDT, K; PETER
C. Quimica Organica:
estrutura e funcg&o. 6 ed.
Séo Paulo: Bookman.
2013.

CAREY, F. A. Quimica
Orgéanica. 7ed. Porto
Alegre: Editora AMGH.
2011.
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académicos e Relatorio
Técnicos.

utilizacdo dos materiais.

10- Manipular vidrarias e
reagentes laboratoriais.

11- Redigir documentos e
laudos técnicos.

3.4- Macromoléculas

10- Manipular reaces
quimicas de sintese e
extracdo de compostos
organicos, inorganicos e
organometalicos.

COMPONENTE CURRICULAR: MATEMATICA

HORAS - AULA: 40

COMPETENCIAS

1-Aplicar os métodos da
matematica financeira em
diferentes contextos,
primordialmente na area de
tecnologia de alimentos;

2-Aplicar, em diferentes
contextos, métodos e
procedimentos
caracteristicos das ciéncias
naturais;

3-ldentificar modelos de
fungdes a serem utilizados
nos processos de producéo,
processamento, transporte
e armazenagem de
alimentos.

HABILIDADES

1- Identificar a relacdo de
dependéncia entre
grandezas

2- Resolver situacéo-
problema envolvendo a
variacéo de grandezas,
direta ou inversamente
proporcionais.

3-Efetuar a atualizacéo
monetaria e aplicacles
financeiras.

4- Realizar célculos
financeiros utilizando
capitalizac6es simples e
compostas.

5-Avaliar taxas de juros
cobradas ou pagas pelos
agentes financeiros.

6- Reconhecer as funcGes e
aplicacbes da matematica
financeira.

7- Entender o conceito,
conhecer suas
representagdes, suas
propriedades e como sdo
classificadas as funcdes.

8- Interpretar os graficos
das principais fungdes
elementares.

9- Fazer inferéncias a
partir das informac6es
expressas em graficos ou

BASES
TECNOLOGICAS

1-Raz&o e Proporgdo;

2- Grandezas diretamente
proporcionais e
inversamente
proporcionais;

3-Regra de trés simples e
composta;

4-Regra de sociedade;
5-Juros e descontos
simples;

6-Juros e descontos
compostos;

7-Fungdes: 1° e 2° grau,

exponencial e logaritmica.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

MATHIAS, W. F.;
GOMES, J. M. Matematica
financeira. Sao Paulo:
Atlas, 2008.

IEZZI, G.; HAZZAN, S.;
DEGENSZAJN, D.
Fundamentos da
Matematica Elementar.
Sao Paulo: Editora Atual,
volume 11, 2013.

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

COMPLEMENTAR

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

MEDEIROS, V.;
CALDEIRA, A.; SILVA,
L. M. O.; MACHADO, M.
A. Pré-Calculo. S&o Paulo:
Cengage Learning, 2010.
CRESPO, A A
Matematica Financeira
Facil. 14? ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2009.
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tabelas.

COMPONENTE CURRICULAR: FiISICA APLICADA A ALIMENTOS

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

1-Reconhecer e aplicar as
tecnologias associadas a
fisica em diferentes
contextos, primordialmente
na area de tecnologia de
alimentos;

2-Aplicar, em diferentes
contextos, métodos e
procedimentos
caracteristicos das ciéncias
naturais;

3-Entender a interagdo
entre organismos e
ambiente a fim de
relacionar conhecimentos
cientificos e tecnologia;

4- Relacionar intervencdes
ambientais a processos de
producéo e componentes
cientifico-tecnolégicos;

5-ldentificar modelos
fisicos a serem aplicados
na producdo,
processamento, transporte
e armazenagem de
alimentos.

HABILIDADES

1-Avaliar componentes de
circuitos elétricos de uso
cotidiano e de instalacGes
industriais;

2-Analisar informacdes a
fim de entender manuais
de instalagdo e uso de
dispositivos tecnoldgicos
cotidianos;

3-Analisar testes de
controle, selecionar
pardmetros e critérios para
a comparacao de materiais
e produtos;

4-Reconhecer as fases de
processos de obtencdo,
transformacéo e uso da
energia, dos recursos
naturais e matérias-primas,
a partir dos conceitos
fisicos que os concernem.

5-Relacionar dados nas
diferentes formas de
linguagem e representacéo
usadas nas ciéncias fisicas;

6-ldentificar a relacdo
entre as propriedades
fisicas de produtos,
sistemas ou processos
tecnoldgicos e as
finalidades a que se
dispdem;

7-Analisar métodos,
processos ou
procedimentos da fisica
que contribuam para o
entendimento da producéo

BASES
TECNOLOGICAS

1. 1-Mecanica:

1.1- Medicéo;
1.2-Cinematica basica;
1.3-Leis de Newton;

1.4-Atrito, Tensdo e
Cisalhamento;

1.5- Energia.
2-Propriedades da matéria:
2.1-Natureza atbmica
2.2-Sélidos;

2.3-Liquidos;

2.4-Gases.

3-Térmica:
3.1-Termometria;
3.2-Calorimetria;
3.3-Termodinamica;

3.4-Agua e fendmenos
atmosféricos.

4-Eletricidade:
4.1-Eletrodinamica.

5-Optica e ondulatoria:
5.1-Nocdes de
ondulatoria;

5.2-Natureza ondulatéria
da luz;

5.3-Reflexdo e refragdo;
5.4-Cor.

6-Atdmica e nuclear:
6.1-Radioatividade

6.2.Interacdo da radiacéo
com a matéria.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

BISCUOLA, G. J.; DOCA,
R. H.; VILLAS BOAS, N.
Topicos de Fisica, 162 Ed.
Editora Saraiva, 2007 3 v.

FEYNMAN, R. P,;
LEIGHTON, R. B.;
SANDS, M. Ligdes de
fisica de Feynman: a
edicdo definitiva. Porto
Alegre: Bookman, 2008. 3
V.

HALLIDAY, D.,
RESNICK, R.; WALKER,
J. Fundamentos de Fisica.
7a ed. Rio Janeiro: LTC,
2006. 4 v.

COMPLEMENTAR

CARRON, W.;
GUIMARAES, O. As
Faces da Fisica. Volume
Unico. 3 ed. Sdo Paulo.
Moderna, 2006.
HEWITT, P. G. Fisica

conceitual. 12. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2015.

PIETROCOLA, M. et al.
Fisica em contextos. Sdo
Paulo: Ftd, 2011. 3 v.
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de alimentos;

8 - Utilizar métodos,
processos ou
procedimentos da fisica
que contribuam para o
entendimento da producéo
de alimentos;

9- Identificar as causas e
consequéncias dos
movimentos de particulas e
substancias

10- Descrever as causas €
consequéncias dos
movimentos de particulas e
substancias

11- Analisar processos
naturais e tecnoldgicos
relacionados a
termodinamica e ao
eletromagnetismo, a partir
das leis da fisica.

12-Entender fen6menos
relacionados a interacdo
entre radiacdo a matéria
NOS Processos naturais e
tecnologicos;

13-Discutir possibilidades
de obtencdo, utilizacdo e
transformacdo de energia
no ambiente, no organismo
€ N0S Processos
tecnoldgicos.

COMPONENTE CURRICULAR: PORTUGUES - COMUNICACAO

HORAS - AULA: 80

COMPETENCIAS

1-Compreender as
caracteristicas dos géneros
textuais relacionados as
préticas sociais no mundo
académico e o padréo culto
que os envolve, visando a
producédo de textos criticos

HABILIDADES

1 - Interagir efetivamente
nas diversas situacdes
sociointerativas

relacionadas as rotinas
académicas e profissionais

2 - Aplicar textos em seus
diversos  contextos de

BASES
TECNOLOGICAS

1) Géneros e
textual;

2) Leitura, texto e sentido:
interagdo, contextos,
intertextualidade, niveis de
compreensdo (lexical,

tipologia

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

KOCHE, V. S, BOFF,
OMB, MARINELLO, A.
F. Leitura e Producéo
Textual: Géneros textuais
para argumentar e expor.
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e a revisao de seus proprios
textos na futura pratica
profissional.

2- Compreender a estrutura
organizacional do texto em
atividades de leitura,
compreensdo e producdo
textual.

producéo.
3- Contextualizar o uso da

lingua no processo da
comunicacao.

4 — Ler, compreender e
produzir textos produzidos
no contexto académico.

5 - Aplicar as normas da
lingua portuguesa
aplicadas ao texto.

6 - Ler, interpretar e
produzir textos orais e
escritos diversificados a
partir da reflexdo sobre a
relagdo entre discurso e
praticas sociais.

gramatical, inferencial e
intertextual) e estratégias
de leitura;

3) Oralidade e escrita:
consideragdes linguisticas
sobre fala e escrita;

4) Coesdo: progressao
referencial e progressdo
sequencial;

5) Coeréncia: principios de
interpretabilidade;

6) Escrita e autoria;

7) Fichamento;

8) Resumo;

9) Resenha;

10) Gramatica aplicada ao
texto: a organizacdo do
periodo, a constituicdo do

Petropolis — RJ: Vozes,
2011.

MACHADO, A. R,
LOUSADA, E, ABREU-
TARDELLLI, L. S.
Resumo. Séo Paulo:
Parabola, 2004.

MACHADO, A. R,
LOUSADA, E, ABREU-
TARDELLLI, L. S.
Resenha. Séo Paulo:
Parabola, 2004.

COMPLEMENTAR

RODRIGUES, A. Escrita
e autoria. Sdo Paulo:

ringuistic:rauca:)araanalIsz varégrafo, concordancia Mercado de Letras, 2011.
5 verbal e  nominal), | MOTTA-ROTH, D,
compreensdo da | ( e ), HENDGES. G.R
articulagdo dos sentidos | regencia (verbal e e
N0 textos. nominal), pontuagdo, | Producdo Textual na
acentuagao e ortografia; Unl,\/ersldade. Sao Pau|0:
11) Escrita e reescrita | Parabola, 2010.
textual. PERROTA, C. Um texto
para chamar de seu. Sdo
Paulo: Martins Fontes:
2004.
COMPONENTE CURRICULAR: BIOLOGIA HORAS - AULA: 60
COMPETENCIAS HABILIDADES BASES REFERENCIAS

1- Compreender o
funcionamento dos
organismos vivos desde o
nivel celular.

2 - Relacionar o equilibrio
da natureza ao
metabolismo dos
organismos, interagindo
entre si e com o ambiente
fisico.

1- Conceituar vida de
acordo com a Teoria
Celular.

2- Distinguir niveis de
organizacgdo da vida desde
a célula até os
ecossistemas.

3- Compreender a
organizagdo e o
funcionamento da célula.

4- Diferenciar células

TECNOLOGICAS

1- Teoria celular

1.1- Excecéo: virus
(caracteristicas)

2-Organizacéo da vida:

2.1- Niveis de organizacdo
da vida:

2.1.1-Célula
2.1.2-Tecido
2.1.3-Orgéo
2.1.4-Sistema

BIBLIOGRAFICAS

BASICA

SADAVA, D.; HELLER,
H.G.; ORIANS, G.H.;
PURVES, W.K.; HILLIS,
D.M. Vida: A ciéncia da
Biologia, Volume 1,2 e 3
8a Ed, Porto Alegre:
Editora Artmed, 2009.

TORTORA, G. J.
Microbiologia. 10. ed.
Porto Alegre: Artmed.
2012.
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procaridticas e
eucarioticas.

5- Identificar as principais
organelas celulares e suas
funcoes.

6- Compreender o0s
mecanismos de respiracdo
celular e fotossintese.

7- Compreender mitose e
sua relagdo com
crescimento e reprodug&o.

8- Classificar
microrganismos como
virus, monera, protista ou
fungo.

9- Compreender a
importancia dos
microrganismos para a
tecnologia, salde,
economia e ecologia.

10- Identificar o

funcionamento dos
ecossistemas com a
interacdo de fatores
biéticos e abiéticos.

11- Distinguir formas de
desequilibrio ambientais e
seus impactos.

2.1.5-Organismo / Espécie
2.1.6- Populagéo
2.1.7-Comunidade

2.1.8- Ecossistema
3-Célula

3.1- Estruturas celulares
3.1.1-Citosol e substancias

3.1.2- Membrana
plasmatica e transportes
transmembrana

3.1.3-Organelas
citoplasmaticas

3.1.4- Material genético
3.2-Metabolismo celular

3.2.1-Respiragdo e
fermentacéo

3.2.2-Fotossintese e
quimiossintese

3.2.3-Sintese protéica:
expressao dos genes

3.2.4-Replicagdo e
crescimento celular
(mitoses)

3.3-Organismos
unicelulares
(caracteristicas):

3.3.1-Bactérias
(procariotos: Archeae e
Eubacteria);

3.3.2-Protozoarios
(Eukarya);

3.3.3-Fungos (Eukarya).
4.Sistemas

4.1-Sistema digestério
4.2-Sistema respiratorio
4.3-Sistema circulatério
4.4.Sistema excretor
5-Organismo / Espécie
5.1-Habitat

5.2-Nicho ecolégico

JUNQUEIRA, L.C.U,;
CARNEIRO, J. Biologia
Celular e Molecular. Rio
de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2012.

COMPLEMENTAR
PAULINO, W. R.
Biologia: genética,
evolucdo, ecologia. 4. ed.
S4o Paulo: Atica, 2009.

SILVA J. C.; SASSON, S.
C. Biologia. 11. ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2013.
RICKLEFS, R. E. A.
Economia da Natureza. 6.
ed. Guanabara Koogan.
2010.
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6-Populacdes
6.1-Crescimento
populacional
6.1.1-Curvas
6.1.2-Fatores que regulam
7-Comunidades

7.1.1-RelagBes intra e
interespecificas

7.1.2-Sucessao ecologica
8-Ecossistemas

8.1-Ciclo de matéria e
fluxo de energia

8.1.1-Produtividade

8.1.2-Cadeia alimentar
(eficiéncia ecologica:
relacdo com
bioacumulagéo e
bioamplificacéo)
8.1.3-Ciclos
biogeoquimicos
8.1.3.1-Agua (poluigio e
eutrofizacdo)

8.1.3.2-Carbono e oxigénio
(efeito estufa e
aquecimento global)

8.1.3.3-NPKS (chuva
acida)

COMPONENTE CURRICULAR: INFORMATICA APLICADA A

ALIMENTOS

HORAS -AULA: 60

COMPETENCIAS

1-Utilizar o computador
como  ferramenta  no
auxilio para resoluctes de
problemas;

2-Reconhecer  programas
especificos da éarea de
alimentos;

3- Pesquisar novos

HABILIDADES

1-Utilizar ferramentas

basicas de informatica;

2-Manusear e construir
textos, planilhas e
apresentacdes com

BASES
TECNOLOGICAS
1-Uso de sistemas

operacionais.

2-Editores de texto.

3-Editores de Planilha
eletronica.
4-Software de

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

MANZANO, J. A. N. G;
Guia Pratico

de Informatica:
Terminologia, MS
Windows 7, Internet e
Seguranca, Microsoft
Office 2010: Word, Excel,
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produtos e processos na
area de alimentos

utilizando  recursos da
internet;

4-Compreender 0s
processos de planejamento,
desenvolvimento e

otimizacdo das operacOes;
e

5-Elaborar pareceres,
laudos e atestados, no
ambito de suas atribuicdes.

programas comerciais de
edico.
3-Organizar  pastas e
arquivos de computador.
4-Utilizar
especificos

programas
para
manipulacdo de dados em

computador.
5-Manusear servicos de
computador conectado a

rede Internet.

6-Utilizar ferramentas de
comunicagdo via e-mail.

7 - Reconhecer ameacas a
seguranca da informac&o.

apresentacao.

5-Internet e Seguranca da
Informacgéao

PowerPoint, Access. Sao
Paulo: Editora

Erica, 2011.
MANZANO, J. A. N. G.
BrOffice.org 2.0 : guia
préatico de

aplicacdo. 12 ed. So
Paulo: Erica, 2006.
BRASIL, C. Guia Internet
de Conectividade. 5 ed.
S&o Paulo: Senac, 2002;

COMPLEMENTAR

DANESH, A. Dominando
o Linux. Séo Paulo:
Makron books, 2000.
SILVA, M. G. Informética
- Terminologia Basica,
Microsoft Windows XP,
Microsoft Office Word.
CORTEZ, P. L. Sistemas
Operacionais —
Fundamentos. 2. ed. Sdo
Paulo. Editora Erica. 2000;

COMPONENTE CURRICULAR: INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE

ALIMENTOS

HORAS - AULA: 40

COMPETENCIAS

1-Conhecer a area de
trabalho tendo a visdo
ampla dos contetidos
trabalhados durante todo o
Ccurso.

HABILIDADES

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

2-Apontar as
caracteristicas desejaveis
nas matérias-primas
agroalimentares;

3-Descrever o contexto das
industrias de alimentos no
desenvolvimento da regido
onde esta inserido o curso
e na situacdo econémica do
pais;

BASES
TECNOLOGICAS
1-Definicéo de tecnologia
de alimentos e sua
importancia.
Desenvolvimento
histérico.

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

3-Aspectos gerais das
matérias primas:
caracteristicas, qualidade,
aspectos produtivos,
padronizacéo,
classificacéo,
beneficiamento,
conservacao,
armazenamento e sua

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

EVANGELISTA, J.
Tecnologia de alimentos.
2. ed. S8o Paulo: Atheneu,
2008.

GAVA, A. J. Tecnologia
de alimentos: principios e
aplica¢des. Sao Paulo:
Nobel, 2008.

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

COMPLEMENTAR
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4-Reconhecer as
possibilidades de mercado
de trabalho na érea de
alimentos;

5-Verificar a origem e
procedéncia das matérias-
primas alimenticias;

6-Avaliar as caracteristicas
e propriedades das
matérias-primas;
7-Analisar e s Solucionar
situacBes praticas do
cotidiano na area.

influéncia na qualidade do
produto acabado.

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

5-Perfil e areas de atuagédo
do tecnoélogo em
alimentos. Mercado e
tendéncias da industria de
alimentos.

8-Tipos de industrias de
alimento. Importancia
econdmica das inddstrias
de alimentos.

9-Alteragdes nos
alimentos.

10-Nocdes de conservacao
e transformagcéo dos
alimentos

11-Operagdes basicas
utilizadas na tecnologia de
alimentos

IFIS. Dicionario de
Ciéncia e Tecnologia dos
Alimentos. Sdo Paulo:
Roca, 2009.

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

ANDRADE, N. J;
MACEDO, J. A. B.
Higienizacdo na industria
de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 2014.

BASE ALIMENTOS

Carga Horaria = 440 h/aula
366,66 h

COMPONENTE CURRICULAR: QUIMICA ANALITICA

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS HABILIDADES

1- Operar os fatores que
influenciam em uma
reacdo quimica.

2- Analisar amostras
Quanti e
Qualitativamente.

3- Elaborar graficos e

tabelas a partir dos dados
de analise.

1- Reconhecer que, em
certas transformagdes
quimicas, ha
coexisténcia de
reagentes e produtos.

2- Quantificar
proporcao e
concentracdo de uma

BASES TECNOLOGICAS

1-Equilibrio Quimico em
reacdes quimicas e em solugdes
aquosas:

1.1- Constantes de Equilibrio
em reac0es reversiveis (Ks, Kp,
Ka, Kb);

1.2- Fatores que influenciam o
equilibrio quimico.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

VOGEL, A. I. Quimica
Analitica Quantitativa. Sao
Paulo: Ed. Mestre JOU.
1981.

HOLLER, F. J.; SKOOG,
D. A.; NIEMAN, T. A.
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3- Identificar tendéncias
e padrBes nos resultados

analiticos obtidos a part
da analise de graficos e
tabelas.

5- Empregar os
principios da Estatistica
Basica.

6- Operar vidrarias,
reagentes, instrumentos

equipamentos utilizados

em Analises Quimicas.
7- Realizar Controle de

Qualidade em Reagentes,

Insumos, Embalagens e
Alimentos.

amostra.

> | 3- Identificar

I | componentes de uma
amostra.

4- Discriminar
caracteristicas fisico-
quimicas de amostras.

5- Utilizar métodos

espectrocopicos.
e

7- Definir a
metodologia correta
para cada tipo de
analise.

8- Examinar técnicas e
processos criticamente
conforme legislagéo.

6- Padronizar solucdes.

1.3-pHe pOH

2- Eletroquimica
2.1- Reacdes redox
2.2- Potencial Padrédo
2.3- Pilhas e Baterias

3- Andlises Quantitativas e
Qualitativas:

3.1- Provas Diretas;
3.2- Andlise de cétions
3.3- Potenciometria;

3.4- Volumetria de
neutralizacdo, oxireducdo,
precipitacdo e complexacéo
para cations e anios;

3.5- Gravimentria para cétions,
anios e alimentos;

3.6- Voltametria;

3.7- Cromatrografia e
Termoanalitica:

3.7.1- Planar;

3.7.2- Gasosa;

3.7.3- Colung;

3.7.3.1- Classica

3.7.3.2- Liquida de Alta
Eficiéncia

3.8- Espectrometria:

3.8.1- Emissao;

3.8.2 Absorcao;

3.8.3- Molecular.

4- Estatistica Aplicada:

4.1- Erros experimentais;
4.2- Média e mediana;

4.3- Desvio Padrdo e Variancia;
4.4- Distribuicdo Gaussiana;
4.5- Testes estatisticos

5- Aplicacéo com Softwares.

Principios de analise
instrumental. 5 ed. Porto
Alegre: Bookman. 2002.

HARRIS, D. C. Quimica
Analitica Quantitativa. 7
ed. Rio de Janeiro: LTC.
2008.

COMPLEMENTAR

OLIVEIRA,F. A. M.;
MELVIN, C. Estatistica e
Probabilidade: resumos
tedricos, exercicios
resolvidos e exercicios
propostos. 2 ed. Sdo Paulo:
Atlas. 1999.

BARONE, J. S. Quimica
Analitica Quantitativa
Elementar. 3 ed. Campinas:
Edgard Blucher. 2001.

TIBONE, C. G. R.
Estatistica Bésica: para 0s
cursos de administracéo,
ciéncias contébeis,
tecnoldgicos e de gestéo.
Sdo Paulo: Atlas. 2010.

COMPONENTE CURRICULAR: FiSICO-QUIMICA

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

HABILIDADES
1-Conhecer as

BASES TECNOLOGICAS

REFERENCIAS
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1- Utilizar as
propriedades fisico-
quimicas dos materiais
como técnicas de
separacdo, identificacdo e
purificacio dos materiais.
2-Manipular conforme a
proporcionalidade dos
materiais e da energia
envolvida nos processos

4- Utilizar as expressoes
de concentragéo.

5- Compreender a Teoria
das Colisdes e condicdes
necessarias para uma
reacdo quimica.

6- Reconhecer as
energias envolvidas nas
transformagdes quimicas.

7- Relacionar as
propriedades dos
Compostos Orgéanicos
conforme funcéo,
composicao e estrutura.

7- Aplicar as técnicas de
comunicacdo oral e
escrita, bem como as
normas técnicas para
redacdo, formatacéo e
apresentacdo de trabalhos
académicos e Relatdrio
Técnicos.

propriedades fisico-
quimicas dos materiais.
2-Distinguir processos
termoquimicos e
eletroquimicos.

3- Compreender e
manipular os fatores que
influenciam em uma
transformacao quimica.

4- Usar as Leis de
Velocidade para
influenciar na velocidades
das transformacées
quimicas.

5- Compreender os
processos quimicos que
interferem na qualidade e
conservacdo dos
alimentos.

1-Teoria dos Gases;

1.1- Transformagdes
Gasosas;

1.2-Gases ldeais e Gases
Reais;

1.3- Teoria Cinéticas dos
Gases.

2-Termodinamica Quimica;
2.1- Termoquimica:

2.1.1- Processos Endo e
Exotérmicos;

2.1.2- Entalpias de ligagdo;

2.1.3- Entalpias de
Combustdo (calorias);

2.1.4- Lei de Hess.
2.2- Principios da
Termodinamica:

2.2.1- Espontaneidade dos
processos eletrodindmicos;

2.2.2- Entropia;

2.2.3- Energia Livre de
Gibbs.

3-Cinética Quimica
3.1- Teoria das Colisbes

3.2- Energia de ativacéo e
Estado de Transicéo.

4-Eletroquimica:

4.1- Oxido-reducao;

4.2- Potencial de Reducdo;
4.3- Pilhas e Baterias;

4.4- Equacdo de Nernst.

5- Propriedades Coligativas

5.1- Coldides;
5.2 - Dispersdo.

6- Transferéncia de Calor e
Mecénica dos Fluidos.

BIBLIOGRAFICAS

BASICA

ATKINS, P. W. Fisico-
Quimica. 8 ed. Rio de
Janeiro: LTC. 2011.
KOTZ, J. C.; TREICHEL,
P. M.; WEAVER, G. C.
Quimica Geral e Reagdes
Quimicas. Vol. 1 e 2. 6 ed.
2012.

RUSSEL, J. B.

Quimica Geral,

Vol 1. 2 ed. S&o Paulo:
Makron Books, 1994.

COMPLEMENTAR

ATKINS, P.; JONES, L.
Principios de Quimica:
Questionamento a vida
moderna e 0 meio
ambiente. Porto Alegre:
BOOKMAN. 2007.

LEE, J. D. Quimica
Inorganica ndo tao concisa.
5ed. S&o Paulo: Editora
Edgard Bliicher Ltda. 1999.
CASTELLAN, G. W.
Fundamentos de Fisico-
Quimica. Rio de Janeiro:
LTC. 2011.

COMPONENTE CURRICULAR: ESTATISTICA e PROBABILIDADE

HORAS - AULA: 40

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES
TECNOLOGICAS

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS
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1-Realizar calculos
matematicos em
aplicacOes;

2-Utilizar ideias basicas do
método estatistico e 0s
conceitos e modelos
probabilisticos, com
aplicacfes de suas
principais técnicas,
necessarias na resolucéo de
problemas.

3-Interpretar tabelas e
graficos.

1- Utilizar os
conhecimentos e técnicas
estatisticas como
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 elaboracéo
de pareceres, relatorios,
trabalhos e textos na a¢éo
empresarial, aplicando os
métodos estatisticos e 0s
modelos probabilisticos na
andlise de dados,

utilizando as técnicas como
instrumento valioso na
tomada de decisoes.

4-Elaborar gréficos e
tabelas.

1-Conceitos basicos de
estatistica.
2-Distribuicédo de
frequéncia e suas
caracteristicas;
3-Medidas de posi¢do
central e dispersdo de
dados;

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

5- Distribui¢do Gaussiana.

BASICA

BUSSAB, W. O.;
MORETTIN, P. A.
Estatistica Basica. Sdo
Paulo: Editora Saraiva, 82
edicdo, 2013.

COSTA, S. F. Introducéo
ilustrada a estatistica. 4 ed.
Harbra, 2005.

MAGALHAES, M. N.;
LIMA, A. C. P. Nocbes de
Probabilidade e Estatistica.
72 ed. S&o Paulo: Edusp,
2009.

COMPLEMENTAR

LEVIN, J.; FOX, J. A.
Estatistica para ciéncias
humanas. 92 ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall,
2004.

CRESPO, A.A. Estatistica
Facil. 192 ed. Sao Paulo:
Saraiva. 2009.

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

COMPONENTE CURRICULAR: METODOLOGIA CIENTIFICA

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

1. Caracterizar o método
cientifico;

2. Compreender as hormas
técnicas e as questdes
éticas que regem o fazer e
a escrita cientifica;

3. Identificar as dimens6es
e etapas envolvidas na
pesquisa cientifica e
tecnoldgica.

HABILIDADES

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

2. ldentificar as relacdes
entre ciéncia e tecnologia;
3. Elaborar textos
cientificos segundo as
normas da ABNT;

4. Assumir postura ética
em relacdo a producdo e

BASES
TECNOLOGICAS

1. Ciéncia e outras formas
de conhecimento;

2. O método cientifico e
sua relacdo com a pesquisa
tecnoldgica;

3. A escrita cientifica;

4. Normas associadas da
ABNT;

5. A estrutura do trabalho
cientifico.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

GIL, A. C. Como elaborar
projetos de pesquisa. 52 ed.
Séo Paulo: Atlas, 2010.
KOCHE, J. C.
Fundamentos de
metodologia cientifica:
teoria da ciéncia e
iniciacdo a pesquisa. 23?
ed. Petropolis, RJ: VVozes,
2003.
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apresentacao cientifica;

5. Compreender a estrutura
geral dos diferentes tipos
de trabalho cientifico;

6. Organizar as etapas
necessarias a execucgdo de
uma pesquisa;

7. Associar diferentes tipos
de pesquisa aos métodos e
técnicas apropriados;

8. Esbocar o planejamento
de uma pesquisa (projeto
de pesquisa).

6. Diferentes tipos de
trabalho cientifico: projeto,
resenha, relatorio, artigo,
paper, monografia;

7. Dimensdes, etapas,
métodos e técnicas de
pesquisa;

8. O projeto de pesquisa.

MARCONI, M. A
Técnicas de pesquisa:
planejamento e execucéo
de pesquisas, amostragens
e técnicas de pesquisa,
elaboracéo, analise e
interpretacdo de dados. 72
ed. Séo Paulo: Atlas, 2008.

COMPLEMENTAR

SEVERINO, A. J.
Metodologia do trabalho
cientifico. 232 ed. Sédo
Paulo: Cortez, 2007.
RUIZ, J. A. Metodologia
cientifica: guia para
eficiéncia nos estudos. 62
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2006.

APPOLINARIO, F.
Metodologia da ciéncia:
filosofia e pratica da
pesquisa. 22 ed. Cengage,
2011.

COMPONENTE CURRICULAR: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

HORAS - AULA: 80

COMPETENCIAS

1-Realizar analises de
microrganismos
indicadores e patogénicos
em alimentos segundo a
legislacdo vigente.
2-Realizar interpretacdo de
laudos e identificacdo dos
provaveis locais de
contaminacao.

HABILIDADES

1-Discutir 0s aspectos
importantes do estudo da
microbiologia de alimentos
diferenciando a acéo dos
grupos e espécies
microbianas sobre 0s
alimentos e consumidores;

2-Apontar os fatores que
favorecem ou dificultam a
multiplicacdo microbiana
nos alimentos;

3-Conhecer os principais
grupos de microrganismos
e sua importancia

4-Conhecer o papel dos
microorganismos no

BASES
TECNOLOGICAS
1-Introducéo a
microbiologia dos
alimentos.

2-Principais grupos
microbianos de interesse
em alimentos.

3-Biosseguranga em
laboratdrios de
microbiologia.

4-Preparo de reagentes,
solucBes e meios de
cultura.

5-Microbiologia da agua,
solo, vegetais, cereais,
bebidas, pescados, ovos,
carnes, mel e derivados.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS
BASICA

FRANCO, B.D. G. M.;
LANDGRAF, M.
Microbiologia dos

alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

JAY, J. M. Microbiologia
de alimentos. 6. ed. S&o
Paulo: Artmed, 2009.
FORSYTHE, S. J.
Microbiologia da
seguranga alimentar. 1 ed.
Porto Alegre: Artmed,
2002.
COMPLEMENTAR

SILVA, N.; JUNQUEIRA,
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processamento de
alimentos;

5-Avaliar os riscos de
alimentos contaminados a
salide humana
identificando os métodos
de controle do crescimento
bacteriano em alimentos;

6-Avaliar o papel do
controle de qualidade
microbiol6gico de
alimentos;

7-Conhecer a rotina no
laboratério de
microbiologia.

8-Interpretar as normas,
técnicas e 0s padrBes
microbiol6gicos de
alimentos e bebidas de
acordo com a legislagéo
vigente.

9-Aplicar procedimentos
laboratoriais de analises de
alimentos;

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

6-Fatores que influenciam
0 crescimento microbiano,
reproducdo e curva de
crescimento.

7-Métodos de contagem de
microrganismaos.

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

9-Conceitos gerais sobre
doencas transmitidas por
alimentos.

10-Estudo dos
microorganismos
indicadores, patogénicos e
deteriorantes.

11-Alteracdes em
alimentos causadas por
microrganismos.

12-Amostragem dos
alimentos

13-Interpretacéo dos
padrdes microbiolégicos
para alimentos.

14-Controle da
multiplicacdo de
microrganismos.
15-Métodos oficiais de
andlise microbioldgica de
agua e alimentos.
16-Principios e
metodologias classicas e
inovadoras de identificacdo
microbiana.

17-Resisténcia dos
microorganismos a
conservantes de alimentos

V. C. A.; SILVEIRA, N. F.
A.; TANIWAKI, M. M;
SANTOS, R.F. S.;
GOMES, R. A. R. Manual
de métodos de analise
microbioldgica de
alimentos e agua. 4 ed. Sao
Paulo: Livraria Varela,
2010.

MASSAGUER, P.R.
Microbiologia dos
processos alimentares. 1
ed. S&o Paulo, SP: Editora
Varela, 2006.

LACASSE, D. Introducéo
a microbiologia alimentar.
1 ed. Porto Alegre:
Instituto PIAGET, 1995.

COMPONENTE CURRICULAR: LEGISLACAO SANITARIA

HORAS -AULA: 40

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES
TECNOLOGICAS

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS
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1- Analisar as legislacdes
nacionais e internacionais
referentes a area de
alimentos;

1-Conhecer as legislacdes
pertinentes da area
especifica.

2-Aplicar principios gerais
do CODEX Alimentarius
para higiene de alimentos

3-Desenvolver manuais,
procedimentos
operacionais e planos de
APPCC;

1-Fundamentos da
legislag&o de alimentos
segundo o Ministério da
Saude, Ministério da
Agricultura, Pecuéria e

Abastecimento e DIPOVA.

2-Boas praticas de
fabricacéo, Procedimentos
Operacionais
Padronizados, Padrdes de
Identidade e Qualidade e
Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de
Controle.

3- Registro de produtos.

4-Responsabilidade
técnica. Legislagdes,
normas e regra.

5-Alimentos funcionais e
para fins especiais;

6-Controle de qualidade;
7-Rotulagem de alimentos;
8-Substéncias bioativas.

9-Alimentos prebidticos e
probidticos.

10-Alergénicos.

11-Normas Codex
Alimentarius.

12-Regulamentacéo
MERCOSUL

13-1SO 9000, 14000,
22000.

BASICA

ANDRADE, N. J.;
MACEDO, J. A. B.
Higienizacdo na industria
de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 2014.

GERMANO, 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. Séo Paulo:
Atheneu, 2008.
COMPLEMENTAR
LegislacGes da éarea de
alimentos disponiveis nos
sites:

http://www.anvisa.saude.g
ov.br

http://www.portal.saude.go
v.br

http://www.agricultura.df.g
ov.br

http://www.cve.saude.sp.g
ov.br

http://www.paho.org
http://www.who.org

http://www.agricultura.gov
br

http://www.cdc.gov

COMPONENTE CURRICULAR: CADEIAS AGROALIMENTARES

HORAS -AULA: 60

COMPETENCIAS

1- Analisar cadeias
produtivas.

2- Compreender a
dindmica dos mercados de
produtos agroalimentares.
3- Reconhecer o papel do
gerenciamento adequado

HABILIDADES

1- Diferenciar commodity
system approch e analise
de filieres.

2- ldentificar e descrever
aspectos relacionados a
cadeias de producéo.

3- Identificar

BASES
TECNOLOGICAS

1- Agronegdcio e
commodity system
approach (CSA).
2- Analise de filieres
(cadeias de producéo).
3- Niveis de analise do

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

ARAUJO, M.J.
Fundamentos de
agronegacios. 2. Ed. Sao
Paulo: Atlas, 2005.

BATALHA, M. O. (coord)
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das funcdes logisticas em
mercados agroalimentares.

especificidades dos
mercados agroalimentares
(oferta e demanda).

4- Distinguir mercados
agroalimentares
convencionais e
diferenciados.

5- Analisar a organizacao e
a coordenacdo das cadeias
produtivas em seus
diferentes segmentos.

6- Descrever 0s aspectos
relacionados a cadeia de
suprimentos e gestdo da
cadeia de suprimentos.

sistema agroindustrial.

4- Sistema agroalimentar,
visdo sistémica e
mesoanalise.

5- Gerenciamento de
sistemas agroalimentares:
processos e especificidades
dos sistemas de producéo,
aliancas, redes, cadeias
de valor.

6- Logistica em mercados
agroalimentares, cadeia de
suprimentos e gestdo da
cadeia de suprimentos.

7- Comercializacdo de
produtos agroalimentares:
particularidades, aspectos
da demanda, aspectos da
oferta e desafios de
comercializag&o.

8- Mercados convencionais
e diferenciados), valores,
padrdes e certificaces.

9 - Matérias primas e
indUstria de alimentos. 10 -
Matérias primas de origem:
mineral, vegetal e animal.

11 - Colheita,
beneficiamento e
transporte de matérias
primas vegetais.

12 - Producéo e manejo de
bovinos de corte e leite,
suinos, aves e peixes.

13 - Classificacao de
matérias primas
agropecuarias.

14 - Armazenamento de
materias primas
agropecuarias.

Gestéo agroindustrial. 3.ed.
S8o Paulo: Atlas, 2008 v.1

CALLADO, A AC.
Agronegdcio. Séo Paulo:
Atlas, 20009.

COMPLEMENTAR

BATALHA, M. O.
(Coord.) Gestdo do
agronegocio: textos
selecionados. Ed.
EdUFSCar. Sao Carlos,
2005.

MADRID, V.A. Manual de
industrias dos alimentos.
Sao Paulo: Varela 1996.
WILKINSON, J.
Mercados, redes e valores,
UFRGS, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR: SEGURANCA NO TRABALHO

HORAS - AULA: 40

COMPETENCIAS

HABILIDADES

BASES TECNOLOGICAS

REFERENCIAS
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1- Utilizar
conhecimentos
historicamente
construidos para garantir
seguranga e qualidade
nos processos produtivos.

2- Compreender técnicas
e sistemas de
gerenciamento de riscos
e perigos na
manipulagdo, transporte e
armazenagem de
Substancias Quimicas
Perigosas.

1- Compreender a
necessidade de realizar
trabalho de forma segura.

2- Cumprir normas de
salde, seguranca e higiene.
3- Definir riscos e perigos.
4- Empregar saberes de
toxocologia a fim de
controlar riscos de
contaminacao.

- Fundamentos de seguranca
(quimica, fisica, bioldgica,
radioldgica, etc) e higiene.

- Riscos e perigos.

- Higiene e Seguranca do
Trabalho.

- Seguranga Ocupacional.

- Toxicologia

- Equipamentos de Protecdo
Individual e Coletiva.

- Boas Préticas de
Fabricacéo.

- Técnicas de combate a
principios de incéndios,
explosoes, salvamentos e
primeiros-socorros.

- GHS, Sistema harmonizado
globalmente para a
classificacéo e rotulagem de
produtos quimicos.

- Diamante de Hommel.
- FISPQ, Ficha de
Informagdes de Segurancga

de Produtos Quimicos
Perigosos.

- Gerenciamento de riscos e
perigos.

- CIPA

BIBLIOGRAFICAS
BASICA

SALIBA, T. M. Curso
basico de seguranca e
higiene ocupacional. 2. ed
S8o Paulo: LTC. 2008.

BARBOSA-FILHO, A. N
Seguranca do Trabalho &
Gestdo Ambiental. 4 ed.
S8o Paulo: Atlas. 2011.

CARDELHA, B.
Seguranca no trabalho e
prevencéo de acidentes:
uma abordagem holistica:
seguranga integrada a

missdo organizacional com

produtividade, qualidade,
preservacéo ambiental e
desenvolvimento de
pessoas. Sdo Paulo: Atlas.
2011.

COMPLEMENTAR

PEPPLOW, L. A.
Seguranca do Trabalho.
Curitiba: Base. 2004.

BRASIL. Seguranga e
medicina do trabalho. 70

ed. Sdo Paulo: Atlas. 2012.

BRASIL. Normas

regulamentadoras relativas

a seguranca e medicina no

trabalho: NR -1 a NR - 36.

5 ed. 2012.
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MODULO ANALISE E QUALIDADE

400h

Carga Horaria = 480 h/aula

COMPONENTE CURRICULAR: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

1-Compreender 0s
elementos fundamentais
que caracterizam a
organizagdo e 0
funcionamento dos
sistemas bioldgicos nos
niveis celular e molecular,
2-Reconhecer mecanismos
moleculares e
transformacdes quimicas
de um processo bioldgico;

3-ldentificar padrGes em
fenémenos e processos
vitais dos organismos a
nivel celular;

4-Relacionar os modelos
bioguimicos aos processos
relacionados a tecnologia
de alimentos.

HABILIDADES

1-Caracterizar a molécula
de agua e sua importancia.

2-Compreender a
composicao bioquimica
dos principais nutrientes.
3-ldentificar fracOes
monomeétricas e suas
respectivas biomoléculas;
4-Distinguir as funcdes das
de carboidratos, lipideos e
proteinas;

5-Reconhecer a atuacdo
das biomoléculas no
metabolismo celular.

6-Identificar e caracterizar
reacdes bioquimicas de
importancia em alimentos.
7-Reconhecer as etapas do
metabolismo e sua
correlacdo com processos
tecnoldgicos e
microbiologicos.

8-Entender os processos de
integragdo metabdlica e
sua relagdo com o processo
de obtenc&o de energia;

9-Reconhecer as principais
transformacdes
bioguimicas em produtos
de origem animal e
vegetal, bem como as
reacOes a elas associadas.

BASES
TECNOLOGICAS
1-Agua e tampdes
biol6gicos.

2-Composic¢ao quimica de
biomoléculas e
constituintes celulares
(carboidratos, lipideos,
aminoacidos, proteinas,
enzimas e acidos
nucléicos).

3-Vitaminas, sais minerais
e eletrolitos.

4-Membranas e
mecanismos de transporte;

5-Metabolismo dos
carboidratos.

6-Processos fermentativos
aplicados a produgdo e
processamento de
alimentos.

7-Metabolismo dos
lipideos.

8-Metabolismo das
proteinas.

9-Bissintese de
carboidratos, lipideos e
proteinas.

10- Integracdo metabdlica
11-Bioquimica dos
vegetais, fotossintese e
respiracdo celular;
12-Principais reagdes de
interesse para a tecnologia
de alimentos;

13-Transformagdes
bioguimicas em alimentos

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

LEHNINGER, A. L.;
NELSON, D.L. ; COX, M.
M. Lehninger: Principios
de Bioguimica. Séo Paulo
4° Edicéo. Editora Sarvier.
2007.

BOBBIO, F. O. Manual de
laboratorio de quimica de
alimentos. S&o Paulo:
Varela, 2003.

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

COMPLEMENTAR

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

MACEDO G. A;;
PASTORE G.M.; SATO,
H.H. et al. Bioguimica
experimental de alimentos.
Sao Paulo. 1 e. Editora
Varela. 2005.

OBLITZ, M.G.B.
Biogquimica de Alimentos:
Teoria e Aplicacles
Préticas. Séo Paulo. le.
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de origem animal e
vegetal,

Editora Guanabara
Koogan. 2008.

COMPONENTE CURRICULAR: HIGIENIZAGAO NA INDUSTRIA DOS

ALIMENTOS

HORAS - AULA: 40

COMPETENCIAS

1-Conhecer 0s
fundamentos da limpeza e
sanitizacdo na industria
alimentar;

2-Aplicar conhecimentos
na produgdo de alimentos
Seguros ao consumo.

HABILIDADES

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

2-Utilizar métodos de
limpeza e sanitizagéo na
indUstria de alimentos;

3-Planejar, monitorar e
avaliar programa de
higienizacdo na producéo
industrial de alimentos;

4- Aplicar o controle de
infestacoes;

5- Aplicar a legislacao para
produtos de higienizacdo.

BASES
TECNOLOGICAS

1-Conceitos bésicos de
higiene alimentar;
2-Pardmentros de
qualidade e potabilidade de
agua na utilizacdo da
inddstria de alimentos.
3-Limpeza e sanitizagéo na
inddstria de alimentos.

4- Agentes de limpeza,
sanitizantes e sua
aplicacéo.

5- Técnicas de higiene e
sanitizacéo.

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

7-Legislacdo de
detergentes e sanitizantes.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

ANDRADE, N. J;
MACEDO, J. A. B.
Higienizagao na inddstria
de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 2014.

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

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

COMPLEMENTAR

GAVA, A.J. Tecnologia
de alimentos: principios e
aplica¢des. Sao Paulo:
Nobel, 2008.

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

JAY, J. M. Microbiologia
de alimentos. 6. ed. Sao
Paulo: Artmed, 2009.
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COMPONENTE CURRICULAR: PRINCIPIOS DA CONSERVAGAO DE

ALIMENTOS

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

1- Compreender 0s
processos envolvidos na
conservacdo de alimentos.

2- Conhecer as diferentes
formas de envase alimentar
e suas aplicaces.

HABILIDADES

1- Identificar causas que
provocam a deterioracéo
dos alimentos.

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

3- Conhecer variaveis
utilizadas em cada um dos
processamentos.

4- Aprender os
fundamentos fisicos,
quimicos, enzimaticos e
microbiol4gicos dos
diferentes processamentos
a que séo submetidos 0s
alimentos.

5- Conhecer novas
tecnologias para conservar
alimentos.

6- Aplicar as diferentes
formas de envase
alimentar.

7- Conhecer a influéncia
do correto armazenamento
e transporte dos alimentos
processados.

BASES
TECNOLOGICAS

1- Operagdes basicas do
processamento de
alimentos.

2- Métodos de conservacédo
dos alimentos: por calor,
frio, defumacéo, controle
de umidade, radiacéo,
adicdo de solutos,
fermentacéo, pela adigéo
de compostos quimicos.

3- Métodos inovadores no
processamento de
alimentos.

4- Tecnologias de envase
alimentar.

5- Fatores condicionantes
da armazenagem e do
transporte de alimentos.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

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

GAVA, A. J. Principios de
tecnologia de Alimentos.
7aed. S. P. Ed. Nobel,
2008.

FELLOWS, P. J.
Tecnologia do
processamento de
alimentos: principios e
prética. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

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. Séo
Paulo: Artmed, 2009.

BOBBIO, F. O. Quimica
do processamento de
alimentos. 3. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2001.

COMPONENTE CURRICULAR: ANALISE DOS ALIMENTOS

HORAS -AULA: 80

COMPETENCIAS

1- Conhecer e
correlacionar os principios,
métodos e técnicas de

HABILIDADES

1- Aplicar procedimentos
laboratoriais de analises de
alimentos;

BASES
TECNOLOGICAS

1- Introducdo a analise de
alimentos.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA
INSTITUTO ADOLFO
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analise fisico-quimicas de
alimentos e bebidas.

2- Determinar a
composicao e rotulagem
nutricional dos alimentos e
bebidas.

3- Identificar métodos para
deteccdo de contaminantes,
adulteracgdes, fraudes e

falsificagcdes nos alimentos.

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

3- Interpretar resultados de
andlises fisico - quimicas
de alimentos e bebidas,
segundo padroes de
qualidade e identidade da
legislacdo vigente.

4- Avaliar a composi¢éo
centesimal de alimentos e
bebidas;

5- Calcular a composicéo
nutricional de formulacées
alimenticias.

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

7- Identificar e avaliar a
presenca de contaminantes,
adulteracdes, fraudes e
falsificagdo em alimentos.

2- Classificacdo das
analises: quantitativa e
qualitativa. Métodos
convencionais e
instrumentais.

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

amostragem de alimentos.

7- Composicao centesimal
de alimentos.

8- Rotulagem nutricional
de alimentos.

8- Acidez, potenciometria,
densimetria e
refratometria.

9- Introducéo a
cromatografia e
espectrofotometria.

10- Validacao de método
analitico.

11. Determinagdo de
contaminantes em
alimentos.

12. Alimentos fraudados,
adulterados e/ou
falsificados.

LUTZ. Métodos fisico-
quimicos para andlise de
alimentos. 4. ed. Sdo
Paulo: Instituto Adolfo
Lutz, 2008.

CECCHI, H. M.
Fundamentos tedricos e
praticos em andlise de
alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP,
2003. 207 p.

GOMES, J.C;
OLIVEIRA, G. F.;
Analises Fisico-Quimicas
de Alimentos. 1. ed.
Vicosa: Editora UFV,
2011.

COMPLEMENTAR
PICO, Y. Anélise quimica
de alimentos: Técnicas. 1.
ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2015.

ALMEIDA-MURADIAN,
L. B.; PENTEADO, M. V.
C. Vigilancia Sanitéria -
Tépicos sobre Legislacao e
Anélise de Alimentos. 1.
ed. Rio de Janeiro:
Guanabar Koogan, 2013.

MACEDO, J. A. B. de.
Métodos laboratoriais de
analise fisico-quimicas e
microbioldgicas. 2. ed.
Belo Horizonte: CRQ-MG,
2003.

COMPONENTE CURRICULAR: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

HORAS -AULA: 60

COMPETENCIAS

1- Conhecer os conceitos
fundamentais relacionados
a Toxicologia de
Alimentos, sua

HABILIDADES

1- Conhecer os principais
agentes tdxicos presentes
nos alimentos, assim como
seu mecanismo

BASES
TECNOLOGICAS

1- Fundamentos de
toxicologia.

2- Absorcéo, distribuicéo,

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

SHIBAMOTO, T,
BJELDANES, L. F.
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importancia, seus impactos
na industria e na saude
humana.

2- Compreender os riscos

da exposicdo aos
contaminantes pela dieta.

toxicodinamico.

2- ldentificar préaticas para
reducdo/eliminacdo de
contaminantes nos
alimentos.

3- Interpretar os
parametros toxicolégicos e
limites mé&ximos
permitidos (legislacdes

nacionais e internacionais).

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

excrecédo e
biotransformacéo dos
contaminantes de
alimentos.

3- Estudo dos principais
compostos toxicos que
podem ser encontrados ou
veiculados nos alimentos,
sua fonte, deteccdo, modo
de acdo, manifestacoes
toxicas e prevencao.
(Micotoxinas, pesticidas,
metais, toxinas de peixes e
moluscos, toxinas de
processamento, aditivos
alimentares, toxinas
microbianas).

4- Efeito do processamento
sobre 0s compostos toxicos
presentes nos alimentos.

5- Avaliacéo do risco
quimico e microbioldgico.

Introducdo a Toxicologia
de Alimentos - 2. ed.
Elsevier; 2014, 303p.

MIDIO, A. F.; MARTINS,
D. I. Toxicologia de
Alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 2000, 295p.

GAVA, A. Principios de
tecnologia de Alimentos. 7.
ed. Séo Paulo: Ed. Nobel,
2008.

COMPLEMENTAR

CASARETT & DOULLS:
Toxicology — The Basic
Science of Poisons, 5. ed.
New York: McGraw-Hill,
2008.

REYES, F.G. R;;
TOLEDO, M. C. F.
Toxicologia de Alimentos.
Campinas, SP: Fundacéo
Tropical de Pesquisas e
Tecnologia André Tosello,
1988, 163p.

OLIVEIRA, F. A,
OLIVERA, F. C.
Toxicologia Experimental
de Alimentos. 1. ed.
Sulina, 2011.

COMPONENTE CURRICULAR: OPERACOES UNITARIAS

HORAS - AULA: 80

COMPETENCIAS

1- Conhecer as principais
operagdes unitarias
utilizadas nas inddstrias de
alimentos.

2- Empregar os
fundamentos dos balangos
de massa e energia.

HABILIDADES

1- Realizar conversdes de
unidades e medidas.

Descrever e interpretar
fluxogramas de processos.

2- Realizar operagdes de
balancos de massa e
energia.

3- Compreender o
principio de
funcionamento dos

BASES
TECNOLOGICAS

1- Andlise dimensional e
conversdo de unidades.
2-Representacédo de
processos industriais e suas
etapas: fluxogramas.
3-Propriedades e
escoamento dos fluidos.
Lei de Newton da
viscosidade

4- Nogdes de transferéncia
de calor e massa. Balanco

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

FOUST, A. S. etal.
Principios das Operac6es
Unitarias, RJ, Guanabara
Dois, 1982.

HIMMELBLAU, D. M.;
RIGGS, J. L. Engenharia
quimica: principios e
calculos. 7a. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2006.
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equipamentos envolvidos
no processamento de
alimentos.

de massa e energia.

5- Principios,
equipamentos, métodos
gerais e aplicacOes das
etapas de: limpeza,
classificacdo, selecéo,
branqueamento, tratamento
térmico, evaporacao pelo
calor, destilacdo, secagem,
separacdo mecanica,
refrigeracdo, extrusao,
reducédo de tamanho,
concentragdo por
membranas, mistura e
moldagem, irradiacéo,
microondas e radiac6es
infravermelho.

FELLOWS, P. J.
Tecnologia do
processamento de
alimentos: principios e
prética. 2. ed. Sdo Paulo:
Artmed, 2006. 602 p.

COMPLEMENTAR

TADINI, C. etal.
Operacdes Unitarias na
industria de alimentos. 1.
ed. Rio de Janeiro: LTC,
2006.

SMITH, J. C;;
HARRIOTT, P.;
McCABE, W. Unit
Operations of Chemical
Engineering. 72 ed. Editora
Mc Graw-Hill, 2004.

BLACKADDER, D.A;;
NEDDERMAN, R.M.
Manual de Operagdes
Unitarias. Ed. Hemus,
2004.

COMPONENTE CURRICULAR: ANALISE SENSORIAL

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

1-Conhecer e e Empregar
adequadamente os métodos
de andlise sensorial;

2-Avaliar os resultados
obtidos nos testes
sensoriais.

HABILIDADES

1-Diferenciar os principais
métodos utilizados nas
analises sensoriais;

2-Realizar andlises
sensoriais, segundo 0s
principios e técnicas
especificos;
3-Selecionar da maneira
adequada o teste a ser
utilizado;

4-Elaborar relatérios,
graficos, tabelas e
demonstrativos dos
resultados das analises.

5-Interpretar os resultados
obtidos.

BASES
TECNOLOGICAS

1-Conceito, origem e
importancia da analise
sensorial dos alimentos.

2-Os 6rgdos 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, avaliacdo dos
provadores.

6-Teoria e pratica sobre os
principais testes sensoriais.
7-Analises estatisticas dos
testes.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

INSTITUTO ADOLFO
LUTZ. Métodos fisico-
quimicos para analise de
alimentos. 4. ed. Sdo
Paulo: Instituto Adolfo
Lutz, 2008

DUTCOVSKY, S. D.
Andlise sensorial de
alimentos. 4. ed. PucPress,
2013.

PALERMO, J. R. Analise
Sensorial: Fundamentos e
Métodos. 1. ed. Atheneu,
2015.

COMPLEMENTAR
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8-Correlacéo entre
avaliac@es fisico-quimicas
e sensoriais.

CHAVES, J.B. P.
Métodos de diferenga em
avaliacdo sensorial de
alimentos e bebidas.
Vigosa: Universidade
Federal de Vicosa;
Imprensa Universitaria,
2004.

FARIA, E. V,;
YOTSUYANAGI, K.
Técnicas de analise
sensorial. Campinas:
ITAL, 2008.

MINIM, V. P.R. (ed.).
Analise Sensorial: estudos

com consumidores.
Vicosa: UFV, 2006.

COMPONENTE CURRICULAR: TECNICAS APLICADAS A QUALIDADE

HORAS -AULA: 40

COMPETENCIAS

1 - Analisar os principais
processos de gestdo e
garantia da qualidade;

2 - Aplicar os conceitos de
gestdo da qualidade em um
ambiente voltado para
resultado.

HABILIDADES

1- Corrigir desvios no
processo produtivo;

2- Elaborar manual de boas
préticas de fabricacéo;
Usar Check List e
relatérios quantitativos de
auditorias interna e
externa;

3- Elaborar Layouts de
estabelecimentos de
processamento de
alimentos em
conformidade com
preceitos de Boas Praticas
de Fabricacéo;

4- Aplicar principios gerais
do CODEX Alimentarius
para higiene de alimentos.

BASES
TECNOLOGICAS

1- Historia e evolugdo da
qualidade.

2- Principios gerais da
gestdo da qualidade.

3- Padrdes de qualidade.
Sistemas de controle de
qualidade.

4- Evolucéo da qualidade
desde a revolugéo
industrial;

5- Requisitos de qualidade
no processamento de
alimentos; qualidade no
processo produtivo;
métodos de controle;
processo produtivo;
relatorios de auditorias;
diagramas, 5W2H, ciclo
PDCA, kaisen;

6- Boas praticas de
fabricacdo na Industria de
Alimentos. Sistema

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

BATALHA, M. O. Gestao
Agroindustrial: GEPAL:
Grupo de Estudos e
Pesquisas Agroindustriais.
2% Ed — S&o Paulo: Atlas,
2001.

MACHADO, S. S. Gestéo
da Qualidade. IF Goias.
Campus Inhumas.Rede e-
tec. 2012.

BERTOLINO, M. T.
Gerenciamento da
Qualidade na Inddstria
Alimenticia. Editora
Artmed. 2010.

COMPLEMENTAR

ZYLBERSZTAIN, D.
Economia e Gestdo dos
Negdcios agroalimentares:
industria de alimentos,
industria de insumos,
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APPCC.

7- Sistemas de controle de
qualidade (5S, BPF, PPHO
e 6 SIGMA).

8- Organizacéo,
planejamento, implantagdo
e avaliacdo de programas
de controle de qualidade na
inddstria de alimentos.

9- Auditoria. Certificado
de qualidade. Normas 1SO.

10- Controle estatistico de
qualidade.

producédo agropecuaria,
distribuicdo. Sao Paulo:
Pioneira, 2000, 428 p.

SCARE, R. F. Gestdo da
qualidade no Agribusiness:
estudos e casos. Sdo Paulo:
Atlas, 2003, 273 p.

CHIAVENATO, ldalberto.
Empreendedorismo: dando
asas ao espirito
empreendedor. Sdo Paulo:
Saraiva, 2009.

MODULO PROCESSAMENTO |

400h

Carga Horaria = 480h/aula

COMPONENTE CURRICULAR: CARNES E DERIVADOS

HORAS -AULA: 100

COMPETENCIAS

1 - Aplicar os processos
envolvidos na conservacao
e processamento de carnes,
assim como a utilizagdo de
subprodutos desta
inddstria.

HABILIDADES

1- Conhecer as instalacGes
e equipamentos de um
matadouro-frigorifico;

2- Conhecer os diferentes
métodos de abate;

3- Acompanhar os
fluxogramas de abate de
bovinos, suinos e aves;

4- Conhecer 0 mecanismo
de conversdo masculo em
carne, o processo de
maturacao e as
caracteristicas de qualidade
da carne;

5- Conhecer os diversos
métodos de conservacdo de
carnes, assim como
aspectos microbiol6gicos
pertinentes.

6- Estudar os diferentes
principios de

BASES
TECNOLOGICAS

1- A carne no contexto
mundial (Importancia
econbmica e social)

2 - Generalidades da
Carne.

3 - Caracterizagdo das
espécies animais para
corte.

4 - Fundamentos da
Ciéncia da Carne.

5 - Estrutura do masculo.
Tecido muscular,
conectivo e 6sseo.

6 - Contracdo muscular.
7 - Transformacédo do
musculo em carne.

8 - Fendbmenos
post-mortem.

9 - Pardmetros de
qualidade da carne fresca.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

PARDI, M. C.; SANTOS,
F.l.; SOUZA E.R;
PARDI, H. S. Ciéncia,
higiene e tecnologia da
carne. Goidnia: CEGRAF-
UFG/Niterdi; EDUFF,
2006.v. 1

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

EVANGELISTA, J.
Tecnologia de alimentos.
2. ed. So Paulo: Atheneu,
2008.
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processamento da carne,
bem como as fun¢bes dos
ingredientes e aditivos;

7- Produzir diversos tipos
de produtos carneos de
forma planejada;

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

10 - Tecnologia de abate.

11 - Maturacdo da carne.
12 - Microbiologia da
carne.

13 - Operagdes para 0
preparo de carcagas,
visceras e cortes
comerciais de animais de
abate.

14 - Higiene dos
estabelecimentos
industriais para o
processamento de carne

15 - Manejo pré-abate e
abate de bovinos, suinos e
aves.

16- Atributos de qualidade
sensorial da carne.

17- Processos tecnoldgicos
utilizados na elaboracéo de
produtos carneos
emulsionados, conservados
por salga, fermentados,
reestruturados e
defumados.

18- Funcdes de
ingredientes e aditivos
empregados em produtos
carneos processados.

19- Fatores que
influenciam na
estabilidade, qualidade e
seguranga de produtos
carneos.

COMPLEMENTAR

CONTRERAS, C. C. etal.
Higiene e sanitizacdo na
industria de carnes e
derivados. Séo Paulo:
Livraria Varela, 2003.

GOMIDE, L. A. M,;
RAMOS, E. M.; FONTES,
P. R. Tecnologia de abate e
tipificacdo de carcacas.
Vicosa: Editora UFV,
20009.

RAMOS, E. M. Avaliagéo
da qualidade de carnes:
fundamentos e
metodologias. Vigosa:
UFV, 20009.

COMPONENTE CURRICULAR: FRUTAS, HORTALICAS E DERIVADOS

HORAS - AULA: 100

COMPETENCIAS

1-Compreender 0s
processos envolvidos na
conservacdo de frutas e
hortalicas, assim como a
utilizagéo de subprodutos
desta industria.

HABILIDADES

1- Aplicar as técnicas de
higienizac&o, sanitizacéo e
pré-preparo em frutas e
hortalicas.

2- Utilizar as técnicas de
conservacdo para frutas e

BASES
TECNOLOGICAS

1- Estrutura, composicdo
quimica e classificacdo das
matérias-primas para
Industrializago;

2- Pés-colheita de frutas e
hortalicas;

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA
GAVA, A.J. Tecnologia
de alimentos: principios e

aplicagdes. Sao Paulo:
Nobel, 2008.
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hortalicas.

3- Aplicar as técnicas de
transformacéo de frutas em
SUCOS.

4- Transformar frutas e
hortalicas em produtos
com maior valor agregado;

3-ldentificar e m
Manipular os
equipamentos utilizados
para frutas e hortalicas.

4- Organizar, direcionar e
assessorar empresas do
ramo.

3- Tecnologia para
vegetais minimamente
processados.

4- Tecnologia para
fermentacéo e acidificacéo
de vegetais.

5- Tecnologia para polpa
de frutas, sucos e nectares.

6- Tecnologia para doces,
geleias e compotas.

7- Tecnologia para
produtos desidratados.

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

9- Controle de qualidade
dos produtos.

10- Equipamentos
utilizados na
industrializacéo de frutas e
hortaligas.

11- Principais aditivos para
frutas e hortalicas.

12- Aspectos legais
vigentes.

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

OLIVEIRA,E. N. A;
SANTOS, D. C.
(organizadores).
Tecnologia e
processamento de frutos e
hortalicas. Natal: IFRN,
2015. 234 p. ; il.
color.(digital)

COMPLEMENTAR

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

ANDRADE, N. J;
MACEDO, J. A. B.
Higienizagao na inddstria
de alimentos. Sdo Paulo:
Varela, 2014.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO,
F.O. Quimica do
processamento de
alimentos. Séo Paulo: Ed.
Varela, 2001.

COMPONENTE CURRICULAR: EMBALAGENS ALIMENTARES

HORAS - AULA: 40

COMPETENCIAS

1-CategorizarConhecer 0s
diferentes materiais de
embalagens, bem como
suas propriedades e
aplicac0es.

HABILIDADES

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

2- Aplicar a tecnologia de
embalagens a matéria-
prima e produtos
agroindustriais;

BASES
TECNOLOGICAS

1- Histérico e importancia
da embalagem.

2- Func@es da embalagem.

3- Caracteristicas gerais
dos materiais de
embalagem, propriedades,
vantagens e desvantagens:
papel, vidro, metais,
plasticos e laminados.

4- Embalagens para 0s

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

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

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

BOBBIO, P.A.; BOBBIO,
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3- Aplicar a legislacao de
rotulagem em simulagdes
de embalagens.

diferentes tipos de
alimentos.

5- Embalagens com
atmosfera controlada e
modificada.

6- Embalagens ativas e
inteligentes.

7- Embalagens
biodegradaveis.

8- Controle da qualidade
das embalagens.

9- Interagdo embalagem e
alimento.

10- Inovac0es tecnoldgicas
para embalagens alimentar.

11- Embalagem e os
impactos ambientais.
12- Legislacdo geral de
rotulagem.

F.O. Quimica do
processamento de
alimentos. Séo Paulo: Ed.
Varela, 2001.

COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J.
Tecnologia do
processamento de
alimentos: principios e
pratica. Porto Alegre:
Artmed, 2007.

CECCHI, H. M.
Fundamentos tedricos e
praticos em analise de
alimentos. 2. ed. rev.
Campinas: UNICAMP,
2003.207 p

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

COMPONENTE CURRICULAR: QUIMICA DO PROCESSAMENTO DE

ALIMENTOS

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

1-Conhecer os principais
constituintes dos alimentos
e alteragdes ocorridas no
processamento de
alimentos.

2-Compreender a relacéo
entre 0s componentes
béasicos dos alimentos e as
caracteristicas dos
produtos processados.

HABILIDADES

1-ldentificar os principais
componentes presentes nos
alimentos e seus
mecanismos de reacbes
quimicas;

2-ldentificar as
transformagdes que
resultam em alteracdes de
cor, sabor, textura, aroma e
valor nutritivo, durante o
processamento e
armazenamento de
alimentos.

BASES
TECNOLOGICAS

1-Agua.

2-Minerais.
3-Carboidratos.

4- Lipidios.

5- Proteinas.
6-Vitaminas.

7- Pigmentos naturais.
8-Toxicantes naturais.
9-Aditivos.

10-Propriedades fisico-
quimicas e funcionais dos
principais constituintes
alimentares e compostos
responsaveis pelo flavor

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

BOBBIO, F. O. Quimica
do processamento de
alimentos. 3. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2001.

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

ORDONEZ, J. A.

Tecnologia de Alimentos:

Componentes dos
alimentos e processos. 1.
ed., v.1. Porto Alegre:
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em alimentos.
11-Principais reacdes e
transformacdes destes
componentes durante
condicoes de
processamento de
alimentos.

12-Escurecimento
enzimatico e ndo
enzimatico.

13-Aspectos tecnoldgicos e
nutricionais na fortificagdo
de alimentos.

14-Nocdes de reologia.

Editora ARTMED, 2005.

COMPLEMENTAR

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

BOBBIO, F. O. Manual de
laboratério de quimica de
alimentos. Sao Paulo:
Varela, 2003.

COULTATE, T.P.
Alimentos: a quimica de
seus componentes. 3. ed.
Porto Alegre: Artmed,
2004.

COMPONENTE CURRICULAR: TECNOLOGIA DE OVOS, MEL E

PESCADOS

HORAS -AULA: 60

COMPETENCIAS

1- Aplicar os processos
envolvidos na conservagao
e processamento de ovos,
mel, pescados e seus
derivados.

HABILIDADES

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;

5- Enumerar os aspectos
sanitarios no
processamento de ovos,
mel e pescados;

6- Conhecer a legislacéo
especifica;

7- Diferenciar os produtos
e seus subprodutos;

8 - Diferenciar fatores que
influem na classificagdo
comercial e meios
empregados na avaliagéo
do ovo.

9 - Aplicar métodos de

BASES
TECNOLOGICAS

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

2- Definigéo,
classificacdo, composicao,
e tecnologia de ovos e
derivados, mel e derivados
e pescados e derivados.

3- Caracterizacao das
espécies, captura,
alteragBes pds-morte,
estrutura e fisiologia do
pescado.

6- Descricdo dos
estabelecimentos de
processamento de ovos,
mel e pescados.

7- Conservacéo e avaliacdo
de qualidade de produtos

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

EVANGELISTA, J.
Tecnologia de alimentos.
2. ed. S8o Paulo: Atheneu,
2008.

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

BOBBIO, P. A.; BOBBIO,
F.O. Quimica do
processamento de
alimentos. S&o Paulo: Ed.
Varela, 2001.

COMPLEMENTAR

ITAGIBA, M.G. O. R.
Noc0es basicas sobre a
criacdo de abelhas:
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conservacdo dos produtos
referidos pelos diversos
processos.

10 - Definir aspectos
mercadoldgicos,
infraestrutura e
equipamentos para
processamento do mel,
0Vv0s e pescados.

pesqueiros.

8- Requisitos higiénico-
sanitarios para o
processamento do pescado,
ovos e mel.

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

10 - Estrutura, composi¢éo
do ovo e propriedades
funcionais dos ovos;

11 - Defeitos e anomalias
dos ovos de mercado;

12 - Classificacdo do ovo e
meios empregados na
avaliacdo da qualidade do
oVvo.

instalagcdes de um apiario,
métodos de criacéo,
colheita e extracdo do mel,
polinizacdo. S&o Paulo:
Nobel, 1997.

OLIVEIRA, L.B;
OLIVEIRA, D. D.
Qualidade e tecnologia dos
ovos. 1 edigdo. 2013.

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

COMPONENTE CURRICULAR: ALIMENTACAO, CULTURAE

SOCIEDADE

HORAS -AULA: 80

COMPETENCIAS

1- Compreender as
relacOes existentes entre
cultura, alimento e
alimentacéo;

2- Entender as dindmicas
socioecondmicas, culturais
e tecnoldgicas que
perpassam a produgéo
alimenticia no mundo
contemporaneo;

3- Perceber pontos de
convergéncia e conflitos de
interesse entre produtores e
consumidores de
alimentos, bem como nas
relac6es de trabalho
associadas a producao
alimenticia.

HABILIDADES

1- Destacar 0s aspectos
socioculturais presentes
nas praticas alimentares;

2-ldentificar mecanismos
socioculturais de
manutencdo e
transformacéo da producgéo
e consumo de alimentos;
3-Propor inovacdes
relativas a produtos
alimenticios, bem como
solucdes para conflitos de
interesse associados a sua
producdo, com base na
ética profissional e levando
em consideragéo 0s
aspectos socioculturais que
0s caracterizam.

BASES
TECNOLOGICAS

1-Aspectos socioculturais
da alimentacéo:
alimentacdo como
fendbmeno biocultural;
cultura, alimento e comida;
alimentacdo e distincdo
social; alimentagdo, corpo
e saude; alimentagdo,
consumo e identidades;
2-Modernidade alimentar:
internacionalizagdo e
particularismos
alimentares; alimentos,
tecnologia e sociedade de
risco; politicas de
seguranga e inseguranca
alimentar;

3- Soberania e seguranca
alimentar;

4-Trabalho e producgdo de
alimentos: trabalho e

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

CANESQUI, A. M;
GARCIA, R. W. D.
Antropologia e nutrigéo:
um dialogo possivel. Rio
de Janeiro: Ed. FIOCRUZ,
2005. (Disponivel em:
http://books.scielo.org/id/v
6rkd)

FREITAS, M. C. S. de;
FONTES, G. A. V,;
OLIVERIA, N. de (Orgs).
Escritas e narrativas sobre
alimentacéo e cultura.
EDUFBA, 2008.
(Disponivel em:
http://books.scielo.org/id/9
)

LEITE, M. S.
Transformacéo e
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indUstria alimenticia no
Brasil; riscos laborais na
agroindustria; a produgao
alimenticia de carater
artesanal; ética profissional
e producéo de alimentos.

persisténcia: antropologia
da alimentacdo e nutricdo
em uma sociedade
indigena amazonica. Rio
de Janeiro: Ed. FIOCRUZ,
2007. (Disponivel em:
http://books.scielo.org/id/)

COMPLEMENTAR

CONTRERAS, J.;
GRACIA, M.
Alimentacéo, sociedade e
cultura. Rio de Janeiro: Ed.
FIOCRUZ, 2011.

IKEDO, F. (Org.).
Trabalhar e adoecer na
agroindustria: da
reabilitacdo profissional a
construgdo da norma
regulamentadora dos
frigorificos (NR 36).
POULAIN, J. P.
Sociologias da
alimentacédo: os comedores
e 0 espaco social alimentar.
2% ed. Florianopolis: Ed. da
UFSC, 2013.

COMPONENTE CURRICULAR: TOPICOS ESPECIAIS |

HORAS -AULA: 40

COMPETENCIAS

1 - Apresentar
comportamento eficiente
nas diversas formas de
atuacao pessoal e
profissional.

HABILIDADES

1 - De acordo com as
bases tecnoldgicas
propostas.

BASES
TECNOLOGICAS

1 - Seréo pré-definidas no
semestre anterior, pois
visam proporcionar
oportunidade de
aprofundamento de estudos
ligados as grandes areas de
Ciéncias da Natureza ou
Matematica

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

WENZEL, J. A. Ecologia
real ou utopia ambiental?:
inclusdo criacional além do
desenvolvimento
sustentado Imprenta:Santa
Cruz do Sul, RS: Instituto
Padre Reus, 2005

HALLIDAY, D.,
RESNICK, R. &
WALKER, J.
Fundamentos de Fisica. 7a

onn
BB  INSTITUTO FEDERAL

DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades

BN Brasilia

Campus Gama

Gama/DF, CEP 72429-005
(61) 2103-2251 | ifb.edu.br

81


http://books.scielo.org/id/
javascript:void(0);
javascript:void(0);

MINISTERIO DA EDUCACAO
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

ed. Rio Janeiro: LTC,
2006. 4 v.

APPOLINARIO, F.
Metodologia da ciéncia:
filosofia e pratica da
pesquisa. 22 ed. Cengage,
2011.

COMPLEMENTAR

BEGON, M.; HARPER
J.L.; TOWSEND, C.R.
Ecologia: de individuos a
ecossistemas. Ed. Artmed,
2007.

MORIN, E. Ciéncia com
Consciéncia. Rio de
Janeiro: Bertrand, Brasil,
2007.

LAKATOS, E. M.
Metodologia do trabalho
cientifico. Sdo Paulo:
Atlas, 1992.

MODULO PROCESSAMENTO I

Carga Horaria = 500h/ aula
416,66h

COMPONENTE CURRICULAR: TECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

HORAS -AULA: 100

COMPETENCIAS

1- Analisar os processos
envolvidos na obtencdo de
leite e producéo de
derivados lacteos.

HABILIDADES

1- Realizar anélises da
matéria-prima.

2- Correlacionar as
caracteristicas fisico-
quimicas do leite com as
propriedades desejadas nos
produtos lacteos.
3-Aplicar técnicas de
conservacdo no
processamento de leite e
derivados.

4- Conhecer as diferentes

BASES
TECNOLOGICAS

1- Definig8o e composicéo
do leite. Propriedades
fisico-quimicas e
microbioldgicas do leite.
2- Obtenc&o higiénica do
leite. Recepcdo, analises,
padronizacao e tratamentos
térmicos.

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

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

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 inspec¢do da qualidade
do leite. Editora UFSM. 5
Edicéo, 2013.
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tecnologias aplicadas ao
processamento de leite e
produtos lacteos, bem
como as fungbes dos
ingredientes e aditivos.

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

4- Fontes de contaminacédo
e adulteracdo no leite.

5- Produtos derivados do
leite e aspectos
tecnoldgicos.

6- Conservacgéo e
qualidade de leite e
produtos derivados.

7- Aproveitamento de soro.

8- Avancos tecnoldgicos e
equipamentos industriais
utilizados no
processamento de leite e
derivados.

9- Legislacéo sanitaria de
produtos lacteos.

CRUZ, A. G.; OLIVEIRA,
C. A. F. Quimica,
Bioquimica, Analise
Sensorial e Nutri¢do no
Processamento de Leite e
Derivados. Elsevier, 2016.

COMPLEMENTAR

BEHMER, M. L. A.
Tecnologia do Leite,
producdo, Industrializa¢do
e andlise. 13 ed. S&o Paulo
Ed. Nobel 1999. 320 p.

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

WALSTRA, P.;
WOUTERS, J. T. M;
GEUTRS, T. J. Dairy
Science and Technology,
2. ed. CRC Press, 2006.

COMPONENTE CURRICULAR: CEREAIS, PANIFICACAO E DERIVADOS

HORAS -AULA: 100

COMPETENCIAS

1- Compreender
fundamentos tedricos e
praticos dos processos de
moagem de cereais, raizes
e tubérculos para obtencéo
de amido e farinhas.

2- Analisar os principais
processos tecnolégicos e
equipamentos empregados
para a fabricagdo de
produtos alimenticios
derivados: pées, bolos,
biscoitos e massas.

HABILIDADES

1- Identificar a ocorréncia,
composic¢ao quimica,
estrutura e reacdes fisico-
quimicas do amido. 2-
Verificar a influéncia de
certos compostos na
formacéo do gel de amido,
sua obtencéo 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
panificacdo, como também
para massas alimenticias.

5-ldentificar e manipular
0s equipamentos utilizados

BASES
TECNOLOGICAS

1- Propriedades fisico-
quimicas e funcionais do
amido.

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

3- Moagem Umida de
milho, mandioca e arroz;

4- Propriedades quimicas e
tecnoldgicas dos amidos
nativos e modificados;

5- Tecnologia de trigo:
producéo, estrutura do
grao, composicéo quimica,
classificacdo, aplicacoes;

6- Moagem industrial e

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

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

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

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

COMPLEMENTAR
ANDRADE, N. J;
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para cereais, panificados e
massas alimenticias.

6- Organizar, direcionar e
assessorar empresas do
ramo.

experimental do trigo;

7- Avaliacdo 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 industria de

panificados e massas
alimenticias.

12- Aspectos legais
vigentes.

MACEDO, J. A. B.
Higienizacéo na indUstria
de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 2014.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO,
F.O. Quimica do
processamento de
alimentos. Séo Paulo: Ed.
Varela, 2001.

CAUVAIN, S.P. e
YOUNG, L. S. Tecnologia
da panificacéo. 2% ed. Ed
Manole, 2009.

COMPONENTE CURRICULAR: PROJETO DE NOVOS PRODUTOS

HORAS -AULA: 100

COMPETENCIAS

1- Compreender o
desenvolvimento de planos
de média complexidade e a
elaboracdo de projetos
integrando as interfaces —
mercado — pesquisa—
desenvolvimento—
lancamento de produto;

2- Dominar a elaboracéo
de projeto de pesquisa.

HABILIDADES

1- Definir o problema para
elaboracgdo de projeto de
Pesquisa;

2- Escolher métodos e
técnicas de pesquisa;

3- Compreender o
desenvolvimento de novos
produtos;

4- Elaborar projetos de
novos produtos
alimenticios;

4- Compreender as
interfaces: mercado —
pesquisa —
desenvolvimento —
lancamento de produto.

BASES
TECNOLOGICAS

1- Importéncia do
desenvolvimento de novos
produtos.

2- Concepcao e conceito
de novos produtos.

3- Estudo e pesquisa de
mercado.

4- Criagdo de formula do
produto.

5-Selecdo e quantificagdo
de fornecedores.

6- Projeto de embalagens.

7- Custo do projeto,
importéancia e avaliacéo.

8- Monitoramento da
qualidade.

9- Marketing de novos

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

GAVA, A. J. Principios de
tecnologia de alimentos.
S8o Paulo: Nobel, 2002.

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

JAY, J. M. Microbiologia

de alimentos. 6. ed. Sao
Paulo:; Artmed, 2009.

COMPLEMENTAR
ANDRADE, N. J.;
MACEDO, J. A. B.
Higienizacao na industria
de alimentos. S&o Paulo:
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produtos.

10- Fatores que norteiam o
desenvolvimento de um
novo produto.

11- Demanda social
(necessidades implicitas e
explicitas).

12- Etapas para o
desenvolvimento de um
produto novo.

13- Registro de um novo
produto Legislacéo;
Procedimentos; Orgaos
competentes.

Varela, 2014.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO,
F.O. Quimica do
processamento de
alimentos. Sao Paulo: Ed.
Varela, 2001.

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

COMPONENTE CURRICULAR: GESTAO AMBIENTAL

HORAS - AULA: 60

COMPETENCIAS

1- Compreender 0s
principios do
desenvolvimento
sustentavel na indastria de

alimentos.

HABILIDADES

1-Aplicar os conceitos de
desenvolvimento
sustentavel;

2-Reconhecer 0s
mecanismos de
ecoeficiéncia na producdo
de alimentos com vistas a
reducédo na producéo de
residuos;

3-Compreender 0s
mecanismos de disposicao
e tratamento de residuos na
industria de alimentos.

BASES
TECNOLOGICAS

1- Historico da Gestéo
Ambiental - principio do
poluidor pagador.

2- Legislacdo aplicada a
Gestdo Ambiental.

3- Avaliacéo de impactos
ambientais.

4-Sistemas de gestéo
ambiental.

5- Introducéo ao
Tratamento de Agua e
Aguas Residuarias - niveis
de tratamento de &guas
residuarias: preliminar,
primario, secundario e
terciario.

6 - Tratamento e
disposicao de residuos na
industria de alimentos.

7 - Nogdes de qualidade da
agua.

9 - Caracteristicas fisicas,

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

RICHTER, C.A.
Tratamento de agua.
Edgard Blucher, S&o Paulo
1991.

ARLINDO, P. J;
ROMERO, M. A.;
COLLET, B. G. Curso de
gestdo ambiental. Sdo
Paulo: Manole, 2004.

BARBIERI, J.C.
Desenvolvimento e meio
ambiente. As estratégias de
mudancas da Agenda 21.
Petropolis, RJ:Vozes,
1997.

COMPLEMENTAR

MARGULIS, S. Meio
ambiente: aspectos
técnicos e econdmicos. Rio
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quimicas e
microbiolodgicas: conceitos,
importancia e métodos de
determinagé&o.

10 - Amostragem: técnicas
para uma boa amostragem,
métodos de
armazenamento e
preservacdo de amostras de
agua e efluentes.

de Janeiro: IPEA, 1990.
248p.

SETTI,A. A A
necessidade do uso
sustentavel dos recursos
hidricos. Brasilia: IBAMA,
1996. 344p.

SILVA, J. X.; SOUZA, M.
J. L. Anélise ambiental.
Rio de Janeiro: Editora
UFRJ. Universidade
Federal do Rio de Janeiro,
1988. 199p.

COMPONENTE CURRICULAR: EMPREENDEDORISMO

HORAS-AULA: 40

COMPETENCIAS

1- Compreender a
dindmica empresarial,
econdmica e as politicas
governamentais referente
as pequenas e médias
empresas;

2- Conhecer os principios
do empreendedorismo;

3- Identificar o perfil de
um empreendedor;

4- Analisar as
oportunidades para
abertura de uma empresa;

5- Identificar diferentes
formas de
empreendimentos e gestéo
aplicada aos negdcios.

HABILIDADES

1- Analisar as melhores
opgdes de negbcios;

2- Conhecer diversas
ferramentas para o
planejamento e gestdo do
negocio;

3- Elaborar um plano de
negacio

4- Elaborar apresentacdes e
expor ideias em publico:
apresentar argumentagao
sustentada para
desenvolvimento de um
negécio.

5- Desenvolver a
percepgdo e a
produtividade bem como
as habilidades requeridas
para o desenvolvimento de
ideias, construindo uma
visdo de negdcios seja
como intraempreendedor
OU empresario.

BASES
TECNOLOGICAS

1-A perspectiva do
empreendedorismo

1.1-O empreendedorismo e
a mentalidade
empreendedora;

1.2-
Intraempreendedorismo ou
empreendedorismo
corporativo

1.3-Estratégia
empreendedora: geracdo e
exploragdo de novas
entradas;

2-ldentificagéo de
Oportunidade

2.1-A escolha do negdcio

2.2-Definicéo do mercado-
alvo

3-Caracteristicas das
Microempresa

3.1-Formas juridicas da
empresa

3.2-Etapas e processos de

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

DOLABELA,F.O
Segredo de Luisa, Cultura
Editores, Sdo Paulo, 1999.

GAUTHIER, F.A. O.
Empreendedorismo.
Curitiba: Livro Técnico,
2010.

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

COMPLEMENTAR

CHIAVENATO, I.
Empreendedorismo: dando
asas ao espirito
empreendedor. S&o Paulo:
Saraiva, 2009.

DORNELAS, J.
Empreendedorismo:
transformando ideias em
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constituicdo

3.2-Fungdes, sistemas e
métodos de trabalho

4-Plano de Negoécio
4.1-Sumario executivo
4.2-Analise de mercado
4.3-Plano de marketing

4.4-Plano de gestdo de
pessoas

4.5-Plano operacional
4.6-Plano financeiro

negocios. Rio de Janeiro:
Empreende / LTC, 2014.

CHURCHILL, G.A.;
PETER, P. Marketing:
criando valor para o
cliente. Sdo Paulo: Saraiva,
2000.

COMPONENTE CURRICULAR: LIBRAS

HORAS -AULA: 40

COMPETENCIAS

1 - Compreender 0s
fundamentos da Lingua
Brasileira de Sinais.

2 - Introduzir o
conhecimento ao devido
exercicio da comunicacéo
em Libras

HABILIDADES

1 - Identificar aspectos da
cultura surda.

2 - Perceber os
fundamentos da Libras.

3 - Introduzir vocabulario
e conversacdo em Libras.

BASES
TECNOLOGICAS

1 - Conhecendo LIBRAS -

Lingua Brasileira de sinais:

legislacdo especifica.

2 - Gramatica e
vocabulario basicos de
LIBRAS: contetdos gerais
e conteudos especificos do
contexto do ensino na area
de alimentos.

3- A cultura surda.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

BRITO, L. F. A Lingua
Brasileira de Sinais.

FERNANDES, E.
Linguagem e Surdez. Porto
Alegre: Artmed, 2003.

SACKS, O. Vendo Vozes:
Uma jornada pelo mundo
dos surdos. Traducéo
Alfredo Barcellos Pinheiro
de Lemos. Rio de Janeiro:
Imago Editora, 1990.

COMPLEMENTAR

ALMEIDA, E.C;
DUARTE, P. M.
Atividades llustradas em
Sinais de Libras. Rio de
Janeiro: Revinter, 2004.

FRIZANCO, M. L. E.;
SARUTA, F. S.;
HONORA, M. Livro llus-
trado de Lingua de Sinais
Brasileira. Sdo Paulo:
Ciranda Cultural, 2009.

QUADROGS, R. M,;
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KARNOPP, L. B. Lingua
de sinais brasileira:
Estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

COMPONENTE CURRICULAR: TOPICOS ESPECIAIS II

HORAS -AULA: 60

COMPETENCIAS

1 - Apresentar
comportamento eficiente
nas diversas formas de
atuacao pessoal e
profissional.

HABILIDADES

1 - De acordo com as bases
tecnoldgicas propostas.

BASES
TECNOLOGICAS

1 - Serd definida no
semestre  anterior, pois
visam proporcionar
oportunidade de
aprofundamento de estudos
ligados as grandes areas de
ciéncias sociais ou
humanas ou linguagens e
cddigos.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

ARAUJO, S. M.; BRIDI,
M. A.; MOTIM, B.L.
Sociologia: um olhar
critico, Séo Paulo, 2009.

FERNANDES, E.
Linguagem e Surdez. Porto
Alegre: Artmed, 2003.

ROCHA, A.; PINTO, S.R.
Politicas publicas e
desigualdades sociais,
Brasilia, 2012.

COMPLEMENTAR

QUADROS, R. M;;
KARNOPP, L. B. Lingua
de sinais brasileira:
Estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.

STEIL, C.A;
CARVALHO, I.C.M.
Cultura, percepcéo e
ambiente: didlogos com
Tim Ingold Organizadores,
S&o Paulo, 2012.

CONTRERAS, J.;
GRACIA, M.
Alimentacéo, sociedade e
cultura. Rio de Janeiro: Ed.
FIOCRUZ, 2011.
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MODULO TECNOLOGIA

Carga Horaria = 360 h/aula
299,99h

COMPONENTE CURRICULAR: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

HORAS -AULA: 60

COMPETENCIAS

1- Compreender 0s
fundamentos tedricos e
praticos dos processos de
obtencéo de bebidas e
vinagre.

2- Conhecer os principais
processos tecnoldgicos e
equipamentos empregados
para a producdo de bebidas
alcodlicas, ndo alcdolicas e
vinagres.

HABILIDADES

1- Identificar o
processamento de bebidas
alcodlicas e ndo alcodlicas;

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

3- Compreender 0 processo
de obtenc¢do de bebidas a
base de café e cha.

4- Compreender 0 processo
e obtencédo de bebidas
obtidas por processos
fermentativos.

5- Compreender 0 processo
de obtenc&o de bebidas
gaseificadas.

6- Compreender 0 processo
de obtenc&o de vinagres

7- Compreender e
identificar parametros de
qualidade de bebidas e
vinagres segundo padrdes
de legislagdo vigente.

8- Compreender a
importancia da qualidade
da 4gua e do tratamento de
efluentes na elaboracéo de
bebidas.

9- Identificar e utilizar
equipamentos e acessorios
de processamento de
Bebidas

10- Conhecer e analisar as
caracteristicas fisicas,
quimicas e sanitérias de
bebidas e derivados;

BASES
TECNOLOGICAS

1- Recepcéo e controle da
matéria-prima para
producéo de bebidas.

2- Processamento de
bebidas alcodlicas
fermentadas.

3- Processamento de
bebidas alcoodlicas
fermento-destiladas.

3- Bebidas por mistura.

4- Tecnologias de bebidas
carbonatadas.

5- Tecnologias de café e
chés.

6- Beneficiamento de 4gua
mineral.

7- Tecnologia de e agua de
coco.

8- Bebidas isotdnicas.

9- Bebidas estimulantes.
10- Bebidas funcionais.
11- Legislacao

12- Equipamentos
utilizados no
processamento de bebidas.
13- Insumos, aditivos e
coadjuvantes utilizados na
tecnologia de bebidas.

14- Processos de
conservacdo de bebidas.
15- Embalagens para
bebidas.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

EVANGELISTA, J.
Tecnologia de alimentos.
2. ed. S8o Paulo: Atheneu,
2008.

GAVA, A. J. Principios de
tecnologia de alimentos.
S&o Paulo: Nobel, 2002.

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

COMPLEMENTAR

CHAVES, J. B. P.
Métodos de diferenga em
avaliag8o sensorial de
alimentos e bebidas. 3. ed.
Vicosa: UFV, 2005.

VENTURINI, W. G.
Bebidas alcodlicas —
Bebidas volume 1. 1. ed.
Sé&o Paulo: Edgar Blucher,
2010.

VENTURINI, W. G.
Bebidas nao alcodlicas —
Bebidas volume 2. 1. ed.
S&o Paulo: Edgar Blucher,
2010.
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COMPONENTE CURRICULAR: TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

HORAS -AULA: 60

COMPETENCIAS

1- Aplicar os processos
envolvidos no
processamento de 6leos e
gorduras, assim como a
utilizacdo de subprodutos
desta industria.

HABILIDADES

1 - Conhecer as
propriedades funcionais
dos lipideos e os métodos
de extracéo, obtencéo e
processamento de 6leos e
derivados;

2 - ldentificar os
diferentes tipos de 6leos e
gorduras, seus
componentes estruturais,
funcdes organicas e
propriedades fisico-
quimicas;

3 - Descrever 0s processos
envolvidos na extracdo,
refino, controle de
qualidade e transformagéo
de 6leos; 4 - Diferenciar
produtos como: margarinas
e cremes vegetais.

5 - Identificar as formas de
aproveitamento de
subprodutos

BASES
TECNOLOGICAS

1 - Propriedades funcionais
de lipideos: DefinicGes e
nomenclatura dos lipidios;
Propriedades fisicas dos
lipidios; Importancia
funcional e nutricional dos
cidos graxos; Gorduras
Trans, saturadas e
insaturadas.

2 - Extragdo e
processamento de 6leos e
gorduras vegetais:
Métodos de processamento
térmico utilizando 6leo
quente; Alteracdes do dleo
durante a fritura;
Diferenciagéo e
industrializacdo das
sementes oleaginosas;
Extragdo do 6leo bruto;
Etapas do refino do dleo
bruto; Alteragdes
tecnoldgicas em Gleos
vegetais: interesterificacdo
e fracionamento; EmulsGes
e maioneses.

3 - Processamento de
margarinas, cremes
vegetais e halvarinas;

4 - Aproveitamento de

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

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

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

BOBBIO, F. O. Quimica
do processamento de
alimentos. 3. ed. Séo
Paulo: Varela, 2001.

COMPLEMENTAR

DORSA, R. Tecnologia de
6leos vegetais. Campinas:
Ideal, 2004. 464p.

OETTERER, M.
Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.
612 p.

VISENTAINER, J. V;
FRANCO, M. R. B.
Acidos graxos em 6leos e
gorduras: identificacéo e

subprodutos. quantificagdo. Séo Paulo,
SP: Varela, 2006. 120p.
COMPONENTE CURRICULAR: BIOTECNOLOGIA HORAS -AULA: 60
COMPETENCIAS HABILIDADES BASES REFERENCIAS

1 - Aplicar a biotecnologia
na inddstria de alimentos;

1 - Conhecer a aplicacdo
da biotecnologia na
producéo de alimentos;

TECNOLOGICAS

1 - Fundamentos de
genética e biotecnologia

BIBLIOGRAFICAS
BASICA

GAVA, A.J. Tecnologia
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2 - Conhecer os
microrganismos, enzimas e
suas aplicacbes em
processamento de
alimentos.

3 - Conhecer processos
utilizados em
biotecnologia de
alimentos;

para o desenvolvimento de
produtos e processos
alimenticios;

2 - Estudo de
microrganismaos para
aplicacdo em processos de
producéo biotecnoldgica
de aditivos e insumos para
industria de alimentos.

3 - Estudo das principais
técnicas de biologia
molecular e engenharia
genética e aplicacéo
biotecnoldgica em
alimentos.

4 - Tecnologia do DNA
recombinante;

5 - Organismos
geneticamente
modificados;

6 - Processos
biotecnoldgicos;

7 - Tecnologia de
alimentos e bebidas
fermentados;

8 - Bioconverséo;
9 - Nogdes de enzimologia;
10 - Bioética e Legislacéo.

de alimentos: principios e
aplica¢des. Sao Paulo:
Nobel, 2008.

LIMA, U. A. etal.
Biotecnologia industrial.
Séo Paulo: Edgard
Bliicher, v.1-4, 2001.

AQUARONE, E.
Biotecnologia industrial.
Vol. 2. S&o Paulo. Ed.
Blucher, 2001.

COMPLEMENTAR

GRECO, A. Transgénicos,
0 avango da biotecnologia.
Séo Paulo: Oira, 2009.

MARZZOCO, A;;
TORRES B. B.
Bioquimica Basica. Sdo
Paulo: Guanabara Koogan,
2007.

COELHO, M. A. Z.
Tecnologia enzimatica. Rio
de Janeiro: EPUB, 2008.

COMPONENTE CURRICULAR: TOPICOS ESPECIAIS 111

HORAS -AULA: 100

COMPETENCIAS

1 - Apresentar
comportamento eficiente
nas diversas formas de
atuacao profissional.

HABILIDADES

1 - De acordo com as
bases tecnoldgicas
propostas.

BASES
TECNOLOGICAS

1 — Serdo definidas no
semestre anterior, pois
visam proporcionar
oportunidade de
aprofundamento de estudos
ligados a topicos atuais
relevantes e inovadores na
area de alimentos.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS

BASICA

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

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

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

COMPLEMENTAR

BOBBIO, P.A.; BOBBIO,
F.O. Quimica do
processamento de
alimentos. Sdo Paulo: Ed.
Varela, 2001.

GRECO, A. Transgénicos,
0 avango da biotecnologia.
Séo Paulo: Oird, 2009.

OETTERER, M.
Fundamentos de ciéncia e
tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006.
612 p.

COMPONENTE CURRICULAR: METODOLOGIA CIENTIFICA APLICADA

HORAS -AULA: 80

COMPETENCIAS

1. Estruturar tépicos de
projeto de pesquisa voltado
para o estudo de problemas
especificos relacionado a
Alimentos;

2. Realizar reviséo
bibliografica do tema.

3. Aplicar as normas para
elaboracéo, normatizacéo e
apresentacdo de trabalhos
académicos.

4. Efetuar leitura e
pesquisa envolvendo 0s
principais periodicos
cientificos relacionados a
area de Alimentos.

5. Aplicar os diversos
métodos e técnicas de
pesquisa;

6. Desenvolver contetido
de um projeto de pesquisa
voltado para o estudo de
um problema especifico

HABILIDADES

1. Habilidades trabalhadas
ao longo do curso.

BASES
TECNOLOGICAS

1. Bases tecnolégicas
trabalhadas ao longo do
Ccurso.

REFERENCIAS
BIBLIOGRAFICAS
BASICA

GIL, Antdnio Carlos.
Como Elaborar Projetos de
Pesquisa. 5% Ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2010.

MARCONI, Marina de A.
Fundamentos da

Metodologia Cientifica. 5
Ed. Séo Paulo: Atlas,

2009.

MARCONI, Marina de A.;
LAKATOS, Eva M.
Metodologia cientifica. 52
Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

COMPLEMENTAR:

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

GAVA, A.J. Tecnologia
de alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo:
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relacionado a alimentos;

7. Elaborar texto de um
projeto de pesquisa voltado
para o estudo de um
problema especifico
relacionado & alimentos.

Nobel, 2008.

BOBBIO, F. O. Quimica
do processamento de
alimentos. 3. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2001.

9.7 Componentes e Cargas Horarias por periodo Letivo

MATRIZ CURRICULAR

CARGA HORARIA

1° PERIODO Semanal | Total (hora) | Total (h/aula)
TAL 1101 QUIMICA GERAL E ORGANICA 3 50 60
TAL 1102 MATEMATICA 2 33,33 40
TAL 1103 FISICA APLICADA A ALIMENTOS 3 50 60
TAL 1104 PORTUGUES/COMUNICACAO 4 66,66 80
TAL 1105 BIOLOGIA 3 50 60
TAL 1106 INFORMATICA APLICADA A ALIMENTOS 3 50 60
TAL 1201 INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 2 33,33 40
TOTAL 20 333,32 400

2° PERIODO Semanal Total (h) Total (h/aula)
TAL 2107 QUIMICA ANALITICA 3 50 60
TAL 2108 FISICO-QUIMICA 3 50 60
TAL 2109 ESTATISTICA E PROBABILIDADE 2 33,33 40
TAL 2110 METODOLOGIA CIENTIFICA 3 50 60
TAL 2202 MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS 4 66,66 80
TAL 2203 LEGISLACAO SANITARIA 2 33,33 40
TAL 2301 CADEIAS AGROALIMENTARES 3 50 60
TAL 2302 SEGURANCA NO TRABALHO 2 33,33 40
TOTAL 22 366,65 440

3° PERIODO Semanal Total (h) Total (h/aula)
TAL 3204 BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 3 50 60
TAL 3205 HIGIENIZACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 2 33,33 40
TAL 3206 PRINCIPIOS DA CONSERVACAO DE ALIMENTOS 3 50 60
TAL 3207 ANALISE DOS ALIMENTOS 4 66,66 80
TAL 3208 TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS 3 50 60
TAL 3209 OPERACOES UNITARIAS 4 66,66 80
TAL 3210 ANALISE SENSORIAL 3 50 60
TAL 3211 TECNICAS APLICADAS A QUALIDADE 2 33,33 40
TOTAL 24 399,98 480

4° PERIODO Semanal Total (h) Total (h/aula)
TAL 4212 CARNE E DERIVADOS 5 83,33 100
TAL 4213 FRUTAS E HORTALICAS E DERIVADOS 5 83,33 100
TAL 4214 EMBALAGENS ALIMENTARES 2 33,33 40
TAL 4215 QUIMICA DO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS 3 50 60
TAL 4216 OVOS, MEL E PESCADO 3 50 60
TAL 4303 ALIMENTACAO, CULTURA E SOCIEDADE 4 66,66 80
TAL 4304 TOPICOS ESPECIAIS | 2 33,33 40
TOTAL 24 399,98 480
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MATRIZ CURRICULAR CARGA HORARIA
5° PERIODO Semanal Total (h) Total (h/aula)
TAL 5217 LEITE E DERIVADOS 5 83,33 100
TAL 5218 CEREAIS, PANIFICACAO E DERIVADOS 5 83,33 100
TAL 5219 PROJETO DE NOVOS PRODUTOS 5 83,33 100
TAL 5305 GESTAO AMBIENTAL 3 50 60
TAL 5306 EMPREENDEDORISMO 2 33,33 40
TAL 5307 LIBRAS 2 33,33 40
TAL 5308 TOPICOS ESPECIAIS Il 3 50 60
TOTAL 25 416,65 500
6° Periodo Semanal Total (h) Total (h/aula)

TAL 6220 TECNOLOGIA DE BEBIDAS 50 60

TAL 6221 TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 50 60

TAL 6223 TOPICOS ESPECIAIS 1l 83,33 100

3
3
TAL 6222 BIOTECNOLOGIA 3 50 60
5
4

TAL 6224 METODOLOGIA CIENTIFICA APLICADA 66,66 80
TOTAL 18 299,99 360
CARGA HORARIA TOTAL hir h/a
CARGA HORARIA TOTAL EM DISCIPLINAS 2.216,57 2.660
ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS 200 240
CARGA HORARIA TOTAL 2.416,57 2.900
ESTAGIO CURRICULAR OBRIGATORIO 240 288
TCC 40 48
CARGA HORARIA INTEGRALIZADA 2.696,57 3.236

9.8 Pratica Profissional

A Prética Profissional constitui uma atividade articuladora do tripé Ensino, Pesquisa e
Extensdo, balizadores de uma formacdo articulada, universal e integral de sujeitos para atuar no
mundo em constantes mudancas e desafios.

Nesse sentido, os métodos e praticas de ensino propostos para o Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos estdo orientados para a formacgdo de um profissional comprometido com
a transformacdo da sociedade, com o respeito a cidadania, aos padrdes éticos e a0 meio ambiente,
para, assim, desenvolver um protagonismo social e critico, que o desafie a intervir no processo de
producdo de cultura e de conhecimento.

A Pratica Profissional fard parte da formacdo dos estudantes ao longo de todo o curso,
envolvendo atividades relacionadas a Pratica Pedagogica (ou vivéncias praticas), ao Estagio
Curricular Supervisionado, Atividades Complementares Académico-Cientifico-Culturais e o

Trabalho de Conclusdo de Curso trabalho.
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9.8.1 Estagio Curricular Supervisionado

Conforme define a Lei n° 11.788/08 (Brasil, 2008a) no Capitulo 1:

"Art. 1° Estagio ¢ ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparagao para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em instituicbes de educacdo superior, de educacdo
profissional, de ensino medio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacgéo de jovens e adultos.

§ 1° O estdgio faz parte do projeto pedagdgico do curso, além de integrar o
itinerério formativo do educando. 8 2° O estagio visa ao aprendizado de competéncias
proprias da atividade profissional e a contextualizacdo curricular, objetivando o

desenvolvimento do educando para a vida cidadi e para o trabalho."

O Primeiro Capitulo da Lei n° 11.788/08 esclarece o papel do estagio como parte importante
da formacdo do estudante, introduzindo-o ao ambiente de trabalho e fortalecendo as competéncias
préprias da atividade profissional relativas ao curso que ele esta fazendo.

Nesse sentido, o Regulamento de Estagio Supervisionado do Instituto Federal de Brasilia
(IFB, Resolucdo 16/2016) define que o estagio realizado pelos estudantes do IFB obedecera ao
disposto na Lei n° 11.788/08 e na resolugdo CNE/CEB no 1/2004, bem como demais
regulamentacfes emanadas pelos 6rgdos superiores competentes. Sendo assim, o Regulamento
segue as orientacOes da Lei e determina que:

Art. 2° - “O estdgio poderd ser obrigatorio ou ndo obrigatorio, conforme
determinacédo das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do

projeto pedagogico do curso” (Lei no 11.788/08).

Assim, considerando-se o publico-alvo para o qual o Curso se destina, o Estagio Curricular
Supervisionado do Curso de Tecnologia em Alimentos terd carater obrigatério, uma vez que
considera-se extremamente importante a pratica profissional para a formacao dos estudantes durante

0 curso. Além disso, esta serd uma forma de promover a inser¢do dos estudantes no ambiente de
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trabalho ou até mesmo de promover redirecionamento para uma nova area de trabalho para aqueles
estudantes que ja estejam trabalhando.

Conforme determina o Regulamento de Estagio Supervisionado do IFB, o estagio "devera
ser planejado, executado, acompanhado e avaliado segundo os projetos politico pedagdgicos dos
cursos, buscando constituir um instrumento de integracdo tedrico/préatico, aperfeicoamento técnico
cultural, cientifico e de relacionamento humano."

O estagio obrigatorio nao necessita coincidir com calendario académico. O estudante podera,
assim, iniciar o estagio em qualquer época do ano, inclusive durante as férias escolares, sem ter que
esperar o inicio do periodo de matricula.

Para que o estudante tenha embasamento tedrico suficiente para realizacdo do estagio na
area técnica, este podera executar esta atividade a partir da aprovacdo de todas as disciplinas do
nucleo especifico até o terceiro semestre, sendo elas:

e 1°semestre: base geral - Introducdo a Tecnologia de Alimentos,

e 2°semestre: base alimentos - OperacOes unitarias e Legislacdo sanitaria

e 3°semestre: andlises e qualidades - Microbiologia de alimentos, Bioguimica dos alimentos,
Analise sensorial, Higienizacdo na inddstria de alimentos, Principios na conservacdo de

alimentos, Andlise de alimentos, Técnicas aplicadas a qualidade, Toxicologia dos alimentos.

Em relacdo a duracdo do estagio, conforme orienta o Art. 24 do Regulamento e a Resolucéo
CNE/CES no 2 de 18 de junho de 2007:

“Os estagios e atividades complementares dos cursos de graduagao,
bacharelados, na modalidade presencial, ndo deverdo exceder a 20% (vinte por
cento) da carga horaria total do curso."”

“Na medida em que os cursos superiores de tecnologia, a exemplo dos cursos de
bacharelado e de licenciatura, se enquadram na modalidade de cursos superiores de
graduacdo — e se no caso daqueles as atividades complementares sdo parte
integrantes do projeto pedagogico, e assim computadas na carga horaria minima

exigida —, o mesmo tratamento pode ser aplicado a estes, por isonomia”.

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
BB g INSTITUTO FEDERAL Gama/DF, CEP 72429-005
BE  Ccampus Gama (61) 2103-2251 | ifb.edu.br

96



MINISTERIO DA EDUCACAO
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

Assim, o estagio supervisionado do Curso de Tecnologia em Alimentos tera carga horaria de
240 horas, que 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 proprio IFB, segundo as normas estabelecidas no Regulamento de Estégio do IFB.

Por ter carater obrigatorio, a carga horaria do estagio serd considerada requisito obrigatorio
para aprovacdo e obtencdo de diploma do curso. Assim sendo, somente poderd obter o diploma
aquele estudante que realizar e comprovar as atividades de estagio supervisionado segundo a carga
minima estabelecida, sendo necesséaria sua total integralizacdo para a conclusdo do curso e o
cumprimento de todos os requisitos estabelecidos pelo Regulamento de Estéagio do IFB e por outras
normas estabelecidas pela Coordenacdo de Estagio.

Ressalta-se que, como determina o Art. 8° do Regulamento de estagio "As atividades de
extensdo, de monitoria e de iniciagdo cientifica desenvolvidas pelo estudante do IFB somente
poderdo ser equiparadas ao estagio caso estejam previstos no Projeto Pedagdgico do Curso™. Como
estabelece o item 9.10.3 deste PPC, o estudante devera realizar no minimo 200 horas de Atividades
Complementares Académico-Cientifico-Culturais. A carga horaria excedente, ou seja, a carga
horéria que extrapolar o limite minimo de 240 horas podera ser utilizada para fins de comprovacéo

parcial ou total do estégio.

Assim, sendo, as horas excedentes de Atividades Complementares Académico-Cientifico-
Culturais realizadas pelo estudante comprovadas por documentagdo arquivada junto a Coordenacéo
do Curso poderdo ser utilizadas para abatimento da carga horaria do estagio supervisionado.

Por fim, conforme determina o Art. 30 do Regulamento de estagio do IFB:

"Il — o estudante que exerca atividade profissional durante o periodo estipulado
para estagio no Projeto Pedagdgico de Curso, seja como empregado, empresario ou
autbnomo, na area/eixo relacionada ao curso, podera ser dispensado por
reconhecimento de pratica profissional como estagio obrigatério. A dispensa devera
ser solicitada a Coordenacdo de Estagio, ou 6rgdo equivalente, e sera avaliada pelo
Colegiado ou Coordenacéo de Curso, desde que prevista no Projeto Pedagogico do
Curso, que sejam apresentados os documentos solicitados em formulario especifico e

que o Relatério Final de Atividades seja aprovado". Para isso, 0 estudante devera

(1] DF 480, Lote 01, Setor de Mdltiplas Atividades
BB g INSTITUTO FEDERAL Gama/DF, CEP 72429-005
BE  Ccampus Gama (61) 2103-2251 | ifb.edu.br

97



MINISTERIO DA EDUCACAO
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Brasilia

apresentar todos os documentos listados no Art. 16 do Regulamento de Estagio do
IFB.

Para a realizagdo do Estagio Curricular Supervisionado o estudante devera entregar toda a
documentacéo exigida pela Coordenacéao de Estagio, bem como atender a todos 0s requisitos por ela

especificados.

9.8.2 Atividades Complementares Académico-Cientifico-Culturais

As Atividades Académico-Cientifico-Culturais ttm como objetivo enriquecer o processo de
ensino aprendizagem ampliando a area de conhecimento, area de alimentos, na teoria e na préatica
com situacdes que vdo além da sala de aula. A interacdo entre ensino, pesquisa e extensao
possibilita 0 desenvolvimento de ac6es empreendedoras e inovadoras permitindo que o estudante
realize cursos de capacitacdo para uma complementacéo a formacao profissional e social.

Tais atividades podem favorecer o relacionamento entre os diferentes grupos existentes na
instituicdo, propiciando a interdisciplinaridade no curriculo durante os semestres. O envolvimento
em atividades como pesquisa, ensino e extensdo estimula préaticas independentes dos estudantes
promovendo uma autonomia intelectual e profissional do corpo discente. O reconhecimento de
conhecimentos, competéncias e habilidades fora do ambiente de sala de aula é uma caracteristica
julgada importante para area de formacdo do estudante. Além disso, as Atividades Académico-
Cientifico-Culturais podem fortalecer a articulagdo entre a teoria e pratica promovendo a
participacdo do estudante em atividades de extensé&o.

Atividades como seminarios, apresentacdes, exposicdo em eventos cientificos, producdes
coletivas, visitas, acBes de carater técnico cultural, comunitario e cientifico, ensino dirigido,
relatorios de pesquisa e outras atividades sdo modalidades desse processo formativo. Assim,
conforme diretrizes definidas e praticadas pelo IFB, as Atividades Académico-Cientifico-Culturais
tém, portanto, a finalidade de enriquecer o processo de aprendizagem.

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, as Atividades Académico-Cientifico-
Culturais envolvem atividades de complementacdo ao ensino, pesquisa e extensao. Tais atividades

poderdo ser programadas, planejadas, organizadas e realizadas tanto pelo IFB Campus Gama como
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por outras institui¢cbes 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 formacdo. As atividades deverdo ser computadas de maneira a respeitar a matriz de
carga horéria do curso, que estabelece um minimo de 200 horas.

Todas as Atividades Académico-Cientifico-Culturais deverdo ser comprovadas por meio de
copia dos certificados de participacdo autenticados, programacédo do evento e folders. Além desses
documentos, o estudante devera apresentar uma Ficha de Registro da Atividade devidamente
preenchida (ver Apéndice | deste PPC), que deve ser assinada pelo professor responsavel pela
atividade e pelo coordenador do curso.

Em caso de atividade ndo orientada por um docente, a Ficha de Registro de Atividade pode
ser assinada pelo coordenador do curso. Apoés, a entrega dos documentos, o coordenador do curso
ou outro professor por ele designado, por meio do material apresentado pelo discente, avaliara se a

atividade foi ou ndo cumprida.

Tabela 5: Lista de Atividades Académico-Cientifico-Culturais e carga horaria correspondente

Atividade Descricéo Objetivos CH
(cada)

Programas de | Monitoria realizada pelos discentes Fortalecer e repassar 80
Monitoria em componentes curriculares dos conhecimentos juntos aos demais

cursos na area de alimentos. estudantes.
Atividades Atividades de Iniciagdo Cientifica Complementar os conhecimentos e 80
ligadas a (IC) ou participagdo em grupo de habilidades para a pratica da
pesquisa pesquisa. pesquisa.
Participacao Participacdo em defesas para Adaquirir conhecimentos que 20
em defesas e conclusdo de etapas como TCC para | poderdo ser utilizados em seus
TCC 0 ensino técnico, TCC para trabalhos.

graduacao ou defesas de pos-

graduacéo.
Participacdo Participagdo em feiras, seminérios, Complementar os conhecimentos 20
em eventos congressos e eventos da area de adquiridos ao longo do curso e

alimentos. aproximar-se do setor produtivo.
Cursos e Participagcdo em minicursos, cursos Complementar os conhecimentos 20
minicursos e/ou projetos de extensdo oferecidos | adquiridos ao longo do curso e

pelo IFB e/ou outras instituicdes aproximar-se do setor produtivo.

publicas e privadas na &rea de
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Atividade Descricéo Objetivos CH
(cada)
alimentos ou afins.
Cursos de Participacdo em cursos de Complementar os conhecimentos 30
capacitacdo capacitacdo relacionados com a area | adquiridos ao longo do curso.
especifica do curso
Cursos de Realizagdo de cursos de lingua Aperfeicoamento dos 30
linguas estrangeira conhecimentos adquiridos no curso
Atividades Desenvolvimento e participacdo em | Aproximar-se da comunidade e 40
praticas oficinas e outras atividades culturais. | disseminar o conhecimento.
ligadas a
extensdo
Visitas Visitas técnicas em industrias, Complementar os conhecimentos 15
empresas, cooperativas e demais praticos adquiridos ao longo do
agentes produtivos na area de curso.
alimentos ndo considerando as
previstas nos componentes
curriculares.
Exposicdo de | Participagdo ou exposigdo de Desenvolver no estudante a 30
trabalho trabalhos em eventos, conferéncias, capacidade de explanacdo e defesa
palestras na area do curso. de ideias e propostas.
Publicagdes Publicagdo de resumos ou textos Estimular a leitura e escrita como 30
em eventos completos em eventos relacionados formas de manifestacao.
com a area especifica do curso
Oficinas Realizacdo de oficinas de Aproximar-se da comunidade e 40
préaticas conhecimento tedrico, técnico e disseminar o conhecimento.
pratico junto a comunidade em geral
na area especifica do curso.
Atividades Participacdo em atividades Aproximar-se da comunidade e 30
voluntérias voluntarias relacionadas com a area disseminar o conhecimento.
especifica do curso
Atividades Atividades esportivas, artisticas, Aproximar-se da comunidade e 20
junto a culturais, sociais, humanistas e disseminar o conhecimento.
comunidade representacdo académica e/ou
campanhas beneficentes.
Representacdo | Participacdo na direcdo de centros Aproximar-se da comunidade 30
estudantil académicos, representante discente. estudantil
Outras com Demais atividades ligadas ao ensino, | Desenvolver conhecimentos, A definir
aprovacdo do | pesquisa ou extensao. habilidades ou atitudes. pelo
colegiado colegiado
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A lista de atividades apresentada na Tabela 5 ndo deverd ser considerada exaustiva. A
critério da Instituicdo e em funcdo do andamento do curso, o Instituto podera definir e oferecer
alternativas de Atividades Complementares ligadas ao ensino, a pesquisa ou a extensdo com a
finalidade de enriquecer o processo de aprendizagem e de contribuir com a superagcdo das
dificuldades enfrentadas pelos discentes para que o estudante tenha sucesso em seus estudos. As
cargas horarias estimadas também poderdo ser alteradas de acordo com entendimento da
Coordenacédo do Curso, Coordenacdo Pedagogica ou da Coordenacdo de Ensino do IFB Campus
Gama.

A carga horéria destinada as Atividades Académico-Cientifico-Culturais, mesmo quando
excederem o minimo estabelecido nas matrizes curriculares ndo poderdao, em nenhuma hipoétese, ser
considerada equivalente ao Trabalho de Conclusdo de Curso.

As Fichas de Registro de realizacdo das atividades e demais registros pertinentes e que
comprovem a realizacdo das mesmas serdo entregues e arquivadas pela Coordenagéo do Curso. Os

procedimentos para registro e arquivamento serdo definidos pelo Colegiado do Curso.

9.8.3 Trabalho de Conclusao de Curso

Para a concessao do Diploma, o estudante, além da integralizacdo de todos os Componentes
Curriculares Obrigatorias, devera realizar a carga minima destinada as Atividades Académico-
Cientifico-Culturais, 240 horas do estagio obrigatorio, e devera entregar e apresentar um Trabalho
de Concluséo de Curso.

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) tera carater obrigatério (CNE/CP, 2002b).
Conforme estabelece o Parecer CNE/CP no 29/2002, ha diversas modalidades de TCC, sendo que a
modalidade adotada e obrigatdria para a conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
do Campus Gama sera uma Monografia, a qual deverd ser desenvolvida sob orientacdo de um
Professor Orientador e apresentada no ultimo semestre do curso. A carga horaria 40 horas utilizada
para as pesquisas e para a redagdo do TCC, bem como a carga horaria destinada aos levantamentos
de dados priméarios ou secundarios e demais atividades extracurriculares destinadas a este fim serdo

consideradas como adicionais a carga horaria estabelecida para o curso.
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As caracteristicas do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e as praticas adotadas para a
orientacdo dos estudantes, bem como os limites minimo e maximo de estudantes que cada professor
poderd orientar deverdo ser estabelecidos pelo colegiado do curso.

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) do Curso de Tecndlogo em Alimentos deve,
ainda, estar de acordo com o Manual de TCC do IFB.

9.9 Aproveitamento de conhecimentos e experiéncias anteriores

Sera concedido ao discente o direito de aproveitamento de estudos concluidos com éxito, em
nivel de ensino equivalente, através de equivaléncia curricular ou exame de proficiéncia. A
equivaléncia curricular, o exame de proficiéncia serdo realizados de acordo com o Regulamento da
Organizacao Didatica Pedagdgica dos Cursos de Graduacdo do IFB e/ou Resolugbes do Conselho
Superior, cabendo o reconhecimento da identidade de valor formativo dos conteddos e/ou

conhecimentos requeridos.
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10. AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Considera-se a aprendizagem como processo de construcdo de conhecimento, em que,
partindo-se dos conhecimentos prévios dos estudantes, os professores assumem um papel
fundamental no processo, idealizando estratégias de ensino de maneira que, a partir da articulacédo
entre 0 conhecimento do senso comum e o conhecimento escolar, o estudante possa desenvolver
suas percepcoes e convicgdes acerca dos processos sociais e de trabalho, construindo-se como
pessoas e profissionais responsaveis éticos e qualificados.

Neste sentido, a avaliacdo da aprendizagem assume dimensfes mais amplas, ultrapassando a
perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para assumir uma préatica diagnostica e processual
com énfase nos aspectos qualitativos.

10.1 Critérios e procedimentos de avaliacédo

Os procedimentos de avaliacdo de aprendizagem dos Componentes Curriculares do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos seguem as diretrizes da Resolucdo n°® 027/16 (IFB, 2016),
que orienta que a avaliacdo do processo de aprendizagem tem carater formativo e integral, e deve
acontecer de modo processual e continuo, sendo parte integrante do processo de formacéo,
possibilitando diagnosticar conhecimentos, aferir resultados e orientar mudancas tecnolégicas.

A Resolucdo determina que a avaliacdo do aproveitamento académico deve compreender o
acompanhamento permanente da aquisi¢do e do desenvolvimento de competéncias e habilidades,
centradas no dominio sécio afetivo e atitudinal, na transferéncia e aplicacdo de saberes por parte do
estudante. Assim, o documento orienta que a sistematica de avaliacdo dos estudantes do curso
superior deve estar baseada nos seguintes aspectos:

e Na capacidade de mobilizar, articular e colocar acgdes valores, conhecimentos e
competéncias necessarios para o desempenho eficiente e eficaz de atividades relacionadas a
area de alimentos;

e Em instrumentos avaliativos que completem os trabalhos efetuados com os estudantes de

forma coletiva ou individual;
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e Em um método processual e continuo, de maneira que o professor possa utilizar as
modalidades diagnostica, formativa e somativa para uma avaliacdo global,

e Em diferentes instrumentos que levem o estudante ao habito da pesquisa, da reflexdo, da
criatividade e a aplicacdo do conhecimento em situagdes variadas;

e Na identificacio dos avangos e da dificuldade dos estudantes, com vistas ao
redimensionamento do trabalho pedagdgico para melhoria do processo de ensino-

aprendizagem.

Na avaliacdo dos estudantes com Necessidades Educacionais Especificas, o IFB oferecera
adaptacbGes aos instrumentos avaliativos e 0s apoios necessarios, previamente solicitados pelo
estudante com Necessidades Educacionais Especificas, inclusive tempo adicional para realizacdo de
provas, conforme as caracteristicas da deficiéncia ou outra necessidade especifica.

A afericdo de rendimento devera ser feita separadamente, por Componente Curricular,
abrangendo sempre 0s aspectos de assiduidade e aproveitamento. A nota necessaria para aprovagao
devera ser igual ou maior a seis (IFB, 2016).

Para fins de padronizacdo, os critérios e procedimentos de avaliacdo e aprovacdo serdo

definidos pelo colegiado do curso.

10.2 Critérios e procedimentos de recuperacao

A Resolucdo n° 027/16 (IFB, 2016) orienta que os professores poderdo utilizar diversas
estratégias de avaliacdo que, combinadas com outros instrumentos, levem os estudantes a reflexdo,
ao desenvolvimento da criatividade e ao habito de pesquisa. Por fim, conforme orientacdo da
Resolucédo n° 027/16, o professor devera prever em seu plano de disciplina a forma de recuperagéo
da aprendizagem ao longo do periodo letivo.

Para fins de padronizacdo, os critérios e procedimentos de recuperagdo, incluindo-se 0s

procedimentos para recuperacdo paralela, serdo definidos pelo colegiado do curso.
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11. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Campus Gama esta instalado junto a DF 480, Lote 01, Setor de Multiplas Atividades e

conta com as seguintes instalagdes:

11.1 InstalacGes Gerais e Equipamentos do Campus Gama

Tabela 6: Instalacdes do Campus Gama

Especificagao | Quantidade Area (m?)
Bloco Administrativo 3.000
Recepcéo 2 100
Secretaria de estudantes 1 200
Salas de dire¢éo e coordenacao 15 1.000
Area de convivéncia 1 200
Salas de professores 1 200
Salas de reunido / trabalho 4 400
Data center 2 400
Instalagdes sanitarias 6 300
Salas diversas (depositos, almoxarifados etc.) 200
Blocos de Salas de Aula 6.000
Salas de aula para 40 estudantes 22 3.200

Salas de aula para 80 estudantes 800

2
Salas de convivéncia 1 100
Sala de professores 1 100
Salas de reunido 4 200
Salas de pesquisa 4 100
Salas diversas (depdsitos, almoxarifados etc.) 300
Biblioteca 800
Auditoério 600
Ginasio poliesportivo 600
Estacionamento interno fechado 10.000
Estacionamento externo 5.000
as - .
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Equipamentos

Tabela 7: Equipamentos disponiveis

Especificacdo Quantida_de
(valores aproximados)

Computadores nas salas de aula, biblioteca e laboratérios 220
Computadores no bloco administrativo 60
Notebooks 10
Projetores (Datashow) 35
Impressoras 6
Aparelhos de DVD 2
Televisores 2

Camara digital 1
Aparelho de som 1

Mobiliario
Tabela 8: Mobiliario
Especificagdo Quantidade
(valores aproximados)

Mesas 150
Cadeiras fixas 80
Cadeira giratéria 140
Cadeira Laborat6rio 160
Escaninho aberto 12

Tela retrétil 32
Carteira escolar 1200
Quadro 24
Bebedouros 12

as - -
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Veiculos

Tabela 9: Veiculos disponiveis

Especificacdo Quantidade
Onibus 1
Micro-0nibus 1
Van 1
Carros utilitarios 2
Caminhonete 2

Os veiculos sao utilizados principalmente para o deslocamento de discentes e docentes nas

visitas de campo e eventos realizados fora das instalagdes do Campus Gama.

Laboratorios

Tabela 10: Laboratérios do Campus Gama

Especificacao

Quantidade

Area (m?)

Laboratérios equipados

17

Quimica / Fisica / Biologia

Informatica

Gestao

Logistica

Laboratério de analise sensorial.

Laboratorio de analises fisico-quimicas.

Laboratdrio de analises microbioldgicas.

Laboratorio de processamento de produtos de
origem animal

RlRrlRrRrRIN AW

Laboratério de processamento de produtos de
origem vegetal

Laboratério de processamento de cereais, 6leos e

bebidas

Laborat6rio de instrumentacdo de alimentos

1.075,8

Os laboratdrios de informatica estdo equipados com quarenta computadores, prontos para

atender, no minimo, 40 estudantes (considerando 1 estudante por maquina), projetor multimidia, um

computador para o instrutor/docente e quadro-branco.
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Os laboratorios de Alimentos séo subdivididos em animal, vegetal e cereais, 6leos e bebidas

com utensilios e equipamentos basicos especificos e pertinentes ao aprendizado.

11.2 Acervo da Biblioteca

O acervo da biblioteca do Campus Gama possui obras de diversas areas de conhecimento e

vem crescendo ano a ano (Tabela 11).

Tabela 11: Acervo da biblioteca do Campus Gama

Area do conhecimento Unidades
Ciéncias Biologicas 2012
Ciéncias Exatas 1224
. Ciéncias Humanas 1492
Livros P -
Ciéncias Agrarias 181
Ciéncias Sociais 400
Linguistica, letras e arte 500
Periddicos Ciéncias Biologicas 10
Ciéncias Agrérias 5
Revistas Ciéncias Humanas 5
Diversos 5
Obras de Ciéncias Agrarias, Ciéncias Humanas,
referéncia Linguistica, letras e arte 150
Videos Ciéncias Agrarias, Ciéncias Humanas, 25
DVD Linguistica, letras e arte 25
CD Rom 50
Outros | ---—----- 15

Todo o acervo da biblioteca, bem como o sistema de reserva, retirada e renovacao
encontram-se informatizados, facilitando o acesso de maneira remota de docentes e discentes as
informacdes do acervo.

Ressalta-se que as bibliotecas do IFB passaram a ser integradas, possibilitando aos
estudantes e professores 0 acesso ao acervo das bibliotecas de todas as unidades do Instituto,
ampliando a oferta de publicagdes que poderdo ser utilizadas pelos docentes e discentes.
Atualmente estdo operacionalmente integradas as bibliotecas das seguintes unidades: Brasilia,

Gama, Planaltina, Samambaia e Taguatinga.
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A biblioteca possui, ainda, dez computadores, todos com acesso a internet, a disposi¢édo de

docentes e discentes para consultas ao acervo e demais pesquisas académicas.

11.3 Acessibilidade

O bloco administrativo e o auditorio contam com elevadores para permitir e facilitar o
acesso de Pessoas com Deficiéncias (PcD) e outras restricbes de mobilidade, inclusive permitindo
acesso a biblioteca do Campus. Os dois blocos de salas de aula possuem rampas de acesso para
pessoas com deficiéncias e restricdes de mobilidade, permitindo que todos os estudantes,
professores e técnicos administrativos tenham acesso aos laboratdrios tanto no nivel térreo quanto
no primeiro andar.

Foi instalado um mapa tatil com indicacdes em lingua portuguesa e Braille, e piso tatil que
liga a entrada principal do Campus até o acesso ao elevador e diversos setores, tais como:
Coordenagdes de Cursos, Registro Académico, Protocolo e Recepcdo, garantindo maior autonomia
aos deficientes visuais. A sinalizacdo em Braille também esta presente nos corrimdes das escadas e
rampas, bem como na indicacdo das salas de aula. Para atender aos estudantes usuarios da

linguagem em Libras, o Campus Gama possui intérpretes que atuam nos cursos técnicos.

12. PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

Este item detalha a equipe de docentes e técnicos administrativos do IFB Campus Gama que
esta envolvida diretamente com o Curso de Tecn6logo em Alimentos.

12.1 Coordenacéo do Curso

A coordenacgdo do Curso sera definida segundo as normas adotadas pelo Campus Gama e
ter4 como atribui¢do coordenar o andamento do curso, 0 bom cumprimento das tarefas dos docentes
e 0 desempenho discente. Uma das responsabilidades do coordenador € a de estimular a capacitacao
docente, bem como a producdo académica e a participacdo dos docentes em projetos de pesquisa e
extensdo. O coordenador do curso é responsavel, ainda, pela organizagdo, realizacdo e preside o

Colegiado do Curso.
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12.2 Colegiado do Curso

O Colegiado do Curso sera definido segundo as normas adotadas pelo Campus Gama.

12.2.1 Constituicéo

O Colegiado do Curso segue as orientacGes da Resolugdo 006/2015 do IFB e deverd ser

formado pelos professores do Curso, representantes discentes e pela Coordenacdo Pedagogica.

12.2.2 Atribuicbes

As atribuicdes do Colegiado do Curso sdo definidas segundo as normas adotadas pelo

Campus Gama. Dentre as principais atribui¢cdes destacam-se:

A definicdo dos procedimentos para a realizacdo das atividades do Ensino a Distancia;

A definicdo dos critérios e procedimentos de avaliacdo e recuperacao;

A definigdo das caracteristicas a serem adotadas para o Trabalho de Conclusdo de Curso,
bem como de sua entrega e apresentacao;

A definicdo dos procedimentos para orientacdao dos estudantes;

A alocacdo de estudantes entre professores para fins de orientacdo do TCC;

A definicdo dos procedimentos de registro e arquivamento dos documentos comprobatérios
da realizacdo de Atividades Académico-Cientifico-Culturais;

A definicdo da necessidade de realizacdo de testes de habilidade especifica durante o
processo de selecdo para ingresso no curso;

A definicdo dos procedimentos de divulgacdo e acompanhamento das atividades da CPA
(Comissdo Permanente de Avaliacdo);

A avaliacdo do Projeto Pedagogico do Curso.
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12.3 Nucleo docente estruturante — NDE

O NDE segue as orientacdes da Resolucado 006/2015 do IFB, e sera constituido de um grupo

de docentes atuantes na concepcdo, acompanhamento e consolidacdo e continua atualizacdo do

PPC.

12.4 Corpo Docente

Quadro 8: Docentes do Curso de Tecnologo em Alimentos

Nome Titulag&o Area
ADRIANA DE OLIVEIRA SANTOS ALFANI Doutorado Ciéncias Médicas
ANDRE GONDIM DO REGO Doutorado Sociologia
ANDRESA CRISTINA DE ANDRADE Mestrado Gestdo ambiental
BERNARDO MIGLIO COSTA Mestrado Biologia
CLAUDIA LUIZA MARQUES Mestrado Portugués
ELIANE MARIA MOLICA Doutorado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
ERIKA BARRETTO FERNANDES CRUVINEL Doutorado Engenharia Agronémica
GIOVANNA MEGUMI ISHIDA TEDESCO Doutorado Gestdo
JANE BEATRIZ VILARINHO DOS SANTOS Mestrado Inglés
JEFFERSON SARAIVA DE OLIVEIRA Mestrado Quimica
LEONCIO REGAL DUTRA Mestrado Informatica
LUCIENE PINHEIRO LOPES Doutorado Matematica
LUIS CLAUDIO MARTINS DE MOURA Mestrado Gestao
LUIZ FERNANDO CAMARA VIANA Mestrado Gestédo
MARIA DE FATIMA FELIX NASCIMENTO Especializagio | Libras
MARIA DO ROSARIO CORDEIRO ROCHA Doutorado Portugués
MARLEY GARCIA SILVA Doutorado Quimica
NATALIA COELHO DE SENA Mestrado Fisica
NIZAMARA SIMENREMIS PEREIRA Doutorado Quimica
PATRICIA DINIZ ANDRADE Doutorado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
RAFAEL MACHADO DE SOUSA Mestrado Quimica
ROSANA DE ANDRADE ARAUJO PINTO Mestrado Matematica
SONIA CRISTINA HAMID Doutorado Sociologia
STHER MARIA LENZA GRECO Doutorado Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
SUELI DA SILVA COSTA Mestrado Biologia
SYLVANA KARLA DA SILVA DE LEMOS SANTOS | Mestrado Informatica
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12.5 Pessoal Técnico e Administrativo

Quadro 9: Técnicos administrativos de apoio ao Curso de Tecnologia em Alimentos

Nome

Cargo

ADRIANO MENEZES MARTINS

AUXILIAR EM ADMINISTRAGAO

ALYNE TADA FERREIRA SANTOS

TECNICO EM LABORATORIO — AREA QUIMICA

APOLIANE LIMA EUCLYDES

ASSISTENTE DE ALUNOS

CLAUDIO DA SILVA DE JESUS

AUXILIAR DE BIBLIOTECA

CLARICE PERES DOS SANTOS CONTADOR
CLEIDIMAR DO NASCIMENTO SOUSA AUXILIAR EM ADMINISTRACAO
EDUARDO DE VASCONCELOS CAETANO TECNICOEM TI

ELAINE NASCIMENTO AQUINO

TECNICO EM LABORATORIO — AREA BIOLOGIA

ELISA RAQUEL SOUSA OLIVEIRA

BIBLIOTECARIO

ELIZIANE RODRIGUES DE QUEIROZ

PEDAGOGO

EVANIA BENICIO DA SILVA

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

FLAVIO DA COSTA E SILVA CAMILO ALVES

TECNICO EM LABORATORIO — AREA QUIMICA

FRANCISCO ALCIONE AFONSO DA SILVA

ASSISTENTE DE ALUNOS

FRANCINEIDE DA SILVA CUNHA

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

GLEYDSON CRISTIANO DE AZEVEDO

ASSISTENTE EM ADMINISTRAGCAO

JACQUELINE DOMIENSE ALMEIDA DE SOUZA

ASSISTENTE SOCIAL

JOSILEIDE LIMA DA SILVA

TECNICO EM SECRETARIADO

JUCYLENE MARIA DE JESUS MACHADO

ASSISTENTE DE ALUNOS

LANUZIA EVARISTO DE ARAUJO

TECNICO EM CONTABILIDADE

LAYSSE NOLETO BALBINO

BIBLIOTECARIO

LUCIANA MENDES DE SOUSA

AUXILIAR EM ADMINISTRACAO

LUIZ ANTONIO LIRA JUNIOR

TRADUTOR E INTERPRETE DE LIBRAS

MARIA DA CONCEICAO FERREIRA

TECNICO EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS

MARINA LIMA CARVALHO BRANCO

PSICOLOGO — AREA ENSINO

MERCIA CRISTINE MAGALHAES PINHEIRO COSTA

PEDAGOGO

MIRIAN COLONNA DOS SANTOS

AUXILIAR DE BIBLIOTECA

NELMA SANTOS SILVA

ASSISTENTE DE ALUNOS

RAFAEL NASCIMENTO DA CRUZ

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

RENATO MENDES GOMES

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

RICHARDSON DOS SANTOS ALMEIDA

ASSISTENTE EM ADMINISTRACAO

RODRIGO ALFANI

TECNICO EM LABORATORIO-AREA ALIMENTOS

ROMULO RAMOS NOBRE JUNIOR

TECNICO EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS

RONALDO FERNANDES DE OLIVEIRA

TECNICO EM LABORATORIO — AREA QUIMICA

SHERLEY CABRAL MOREIRA

AUXILIAR DE BIBLIOTECA

SIMONE CARDOSO DOS SANTOS PENTEADO

ADMINITRADOR

SIMONE DA SILVA DE JESUS

AUXILIAR DE BIBLIOTECA

VANESSA VAZ

TECNICO EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS

TATIANA ARANTES MARTINS

TRADUTOR E INTERPRETE DE LIBRAS
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TIAGO JUNIO PIRES DA CUNHA TECNICOEM TI
VICTOR DE OLIVEIRA SOARES CHAVES TECNICO EM ASSUNTOS EDUCACIONAIS
13. DIPLOMAS

Apds conclusdo do curso, tendo sido integralizada a carga horaria total prevista no Projeto
Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, incluindo a carga horaria minima para
a realizagdo de Atividades Académico-Cientifico-Culturais, o Estagio Curricular Supervisionado, o
Trabalho de Conclusdo de Curso e realizado o ENADE, caso tenha sido convocado, o estudante

recebera o diploma de Tecndlogo(a) em Alimentos.

14. AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

O Projeto Pedagdgico do Curso sera avaliado sempre que o Colegiado do Curso achar
necessario. Ficara a cargo do Coordenador do Curso a organizagdo e sistematizacdo desta avaliagéo.
Serdo avaliadores do curso os professores pertencentes ao Colegiado do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos.

15. ACOMPANHAMENTO DOS EGRESSOS

O acompanhamento dos egressos do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do
Campus Gama sera feito mediante consulta a Plataforma Lattes, por meio de monitoramento do
curriculo Lattes. A Plataforma Lattes € um conjunto de sistemas computacionais do CNPq que visa
a compatibilizar e integrar as informacBes em toda interacdo da Agéncia com Seus USUArios.
Seu objetivo é aprimorar a qualidade dessas informacdes e racionalizar o trabalho dos
pesquisadores e estudantes no seu preenchimento, constituindo para a integracdo dos sistemas de
informagc&o das principais agéncias de fomento do Pais.

Outra forma de acompanhamento sera feita por meio do monitoramento dos egressos
inseridos nas empresas parceiras do IFB, nas quais os estudantes poderdo iniciar seu estagio

supervisionado e posteriormente atuar em atividades profissionais ligadas a area de alimentos.
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APENDICE I - FORMULARIO PARA ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Formulério para registro de Atividade Académico-Cientifico-Cultural do Curso de Tecnoldgico em

Alimentos - IFB Campus Gama.

Dados do estudante:

Nome do estudante:

NUmero da Matricula:

Cadastro da atividade:

Tipo de atividade:

Nome do evento:

Local do evento:

Periodo/Data da atividade realizada:

Carga horéria total da atividade:

Brasilia, de de

Nome e assinatura do Estudante
Para uso do orientador ou coordenador:

Recebido em / /

Nome e assinatura:

Recibo do Estudante

Recebemos em / / , 0 formulario e os comprovantes referentes a Atividade
Académico-Cientifico-Cultural do(a) estudante (a)

Campus Gama.

do Curso de Tecnoldgico em Alimentos - IFB
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