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1 IDENTIFICAGAO DO CURSO

Instituicao: Instituto Federal de Alagoas —Ifal

Denominagdo do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Modalidade: Presencial

Area do Conhecimento/Eixo Tecnolégico: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/
Eixo Producéo alimenticia

Local da oferta: Ifal - Campus Maceid

Turno de funcionamento: Noturno

Oferta de vagas: 30 (trinta)

Periodicidade: Anual

Duracgao do curso: 07 semestres

Prazo de Integralizagao Curricular: maximo 14 semestres

Carga horaria total do Curso: 2.866 horas

Enderecgo: Av. do Ferroviario, 530 - Centro, Macei6 - AL, 57020-600
CBO: 22-15; Tecnodlogo em Alimentos.



1.1 INTRODUCAO

O presente documento constitui-se do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC)
Superior de Tecnologia em Alimentos, o qual pertence ao eixo tecnoldégico de
Producdo Alimenticia, do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
(CNCST) — 37 edigdo. Dada a natureza pedagdgica, politica e administrativa, este
PPC é composto pela contextualizacdo de oferta, pelas diretrizes pedagodgicas e
politicas institucionais para a organizacado curricular e pelo seu funcionamento,
respectivamente. Essa estrutura visa contemplar os principais aspectos que a
legislacédo educacional brasileira determina, assim como informar a comunidade
interna e externa as normativas do curso.

A educacéao profissional e tecnoldgica representa uma categoria que busca
articular a educacgao as dimensdes do trabalho, da ciéncia e da tecnologia, conforme
a Lei n° 9.394/96, que estabelece as Diretrizes e Bases da Educagao Nacional —
LDB- (redagdo dada pela Lei n° 11.741/08). E também, no contexto mais amplo,
portadora dos principios basicos do ensino, que diz respeito a igualdade de
condicbes para o acesso e permanéncia, liberdade de aprender, pluralismo de
ideias, respeito a diversidade, entre outros, de acordo com a LDB. As diretrizes da
educacgao do ensino superior estdo descritas nos artigos 43 a 57, da LDB.

O propdsito do curso € formar pessoas para atuar no campo da produgao
alimenticia, cujo grau de tecndlogo lhe permita reconhecimento profissional, e a
formagdo recebida garanta o exercicio da profissdo comprometido com o
desenvolvimento social, com a sustentabilidade, além da visdo humana sobre o que
faz. Apds a conclusdao do curso, o egresso obtém o grau de tecnodlogo, cuja
denominagédo € reservada aos profissionais legalmente habilitados e registrados,
conforme a legislagdo vigente. A especificidade da formacdo do Tecndlogo em
Alimentos € garantida a partir dos recursos obrigatérios que devem ser ofertados
nos cursos superiores de tecnologia, conforme art. 28° da Resolugdo CNE/CP n° 1,
de 5 de janeiro de 2021.

Para cumprir a legislagdo orientadora, o Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos traz em sua organizagao curricular os saberes necessarios para formar
um profissional flexivel, preparado para adaptar-se as mudangas que o mundo do
trabalho lhe provoca ao utilizar as tecnologias disponiveis em seu campo de

atuacao.
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Nesse sentido, a comissdo de elaboracdo do PPC realizou estudos e
discussbes sobre a maneira mais coerente de organizar o curso para atingir os
objetivos de formagdo, assim como alinhar-se ao que determina o Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI) quanto a missao e valores do Ifal (Ifal, 2019). No
campo pedagogico, o curso incumbe-se de materializar os principios institucionais,
que séo os de agregar ao sujeito uma formagado humana e integral; compreender e
respeitar os direitos humanos e a diversidade; preocupar-se com a sociedade, com o
desenvolvimento socioecondmico da sua regiao, além de formar para si os principios
e as concepgdes da sua profissdo. Dessa maneira, o curso segue o disposto no
Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPPI) (Ifal, 2013).

O Instituto Federal de Alagoas tem como missdo “Promover educacao de
qualidade social, publica e gratuita, fundamentada no principio da indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensdo, a fim de formar cidad&os criticos para o mundo
do trabalho e contribuir para o desenvolvimento sustentavel” (PDI, 2019).

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos iniciou, entre outros aspectos,
a partir de uma demanda interna de verticalizagdo em relagéo ao curso Técnico em
Alimentos, na Coordenacdo de Quimica e mantém sua vocacdo voltada para esta
area. Uma equipe de docentes com péds-graduacdo na area de Tecnologia de
Alimentos pertencentes a Coordenagdo de Quimica, juntamente as Direcdo-Geral e
Direcao de Ensino, na época CEFET, iniciara a construgdo do Projeto Pedagodgico
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos. Desta forma, ocorreu a nomeagao
da Comissdo de Estruturacdo do Curso, que se reuniu para discutir todos os
elementos constitutivos do formulario de novos cursos. A concepg¢ao do curso, bem
como a organizacao curricular, foi construida conforme dispositivos legais arrolados
nos itens pertinentes ao projeto na época, que iniciou seu funcionamento em 12 de
julho de 2004 com o Decreto n° 2406 de 28 de novembro de 1997. O
reconhecimento do curso ocorreu através da Portaria 432 de 21 de outubro de 2011.
A renovacao do reconhecimento do curso ocorreu através da Portaria 286 de 21 de
dezembro de 2012.
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2 JUSTIFICATIVA

Segundo a Confederagdo Nacional das Industrias (CNI), os setores de
alimentos e bebidas no Brasil representam 20% dos trabalhadores e 22% da
industria de transformacgao. Mesmo em um cenario de desaceleragao econdmica, a
industria de alimentos e bebidas mantém crescimento acima do patamar nacional,
em torno de 3,3% em 2020 (CNI, 2021).

A Associagao Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA) apresentou os
dados do setor de alimentos que registrou um crescimento no faturamento da ordem
de 2,08%, alcangcando R$ 656 bilhdes, somadas as exportagdes e as vendas para o
mercado interno, o que representa 9,6% do Produto Interno Bruto (PIB), de acordo
com pesquisa conjuntural realizada pela ABIA. A industria de alimentos gerou 13 mil
novos postos de trabalho em 2018 (ABIA, 2019). O Brasil é o segundo maior
exportador de alimentos industrializados do mundo. O setor exportou para mais de
180 paises, o que representou 19,3% do volume total de vendas.

O setor da industria de alimentagdo € o que mais emprega no pais. Formado
por 35,7 mil empresas, é responsavel por 1,61 milhdo de empregos diretos,
respondendo por 26,8% dos empregos da industria de transformacgéo. Investe cerca
de 3% do faturamento anual em Pesquisa e Desenvolvimento (P&D), novas plantas,
novos produtos e marketing. Representa ainda, em alimentos processados, 50% das
exportacdes do agronegocio de alimentos e 18% das exportacdes totais brasileiras.

Com relagdo a producdo da industria brasileira, os dados da Pesquisa
Industrial Anual Produto (PIA Produto), do IBGE (2018), referentes ao periodo 2006-
2015 (ultimo dado disponivel), mostram um crescimento consistente na produgao da
industria de alimentos até 2012, ano a partir do qual se observa certa estabilidade,
com pequena queda em 2014 e retomada do crescimento em 2015.

Diversas classes de alimentos cresceram acima de 100% no periodo, com
destaque para a fabricagdo de conservas de legumes e outros vegetais (224%),
fabricacao de laticinios liquidos (155%) e fabricacado de alimentos e pratos prontos
(9138%). No caso da ultima classe, destaca-se o grande crescimento da producao

de alimentos e pratos prontos (ABIA, 2019).
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O Estado de Alagoas é dividido em trés mesorregides: Sertdo, o Agreste e 0
Leste Alagoano. A populagédo estimada € de 3.351.543 habitantes, sendo o 10°
estado menos populoso do Pais, e a capital Maceid, representa um terco do total
populacional com 1.025.360 habitantes (IBGE, 2020).

Alagoas possui um Produto Interno Bruto Industrial (PIB industrial)
de R$ 6,1 bilhdes, equivalente a 0,4% da induUstria nacional, emprega
92.723 trabalhadores, sendo o oitavo menor PIB do Brasil, com R$ 52,84
bilhdes. Avaliando o PIB de Alagoas em 2017, nos trés tradicionais setores da
economia que sdo agropecudrias com R$ 8,49 bilhdes, industria R$ 6,01 bilhdes e
servicos R$ 33,28 bilhdes, nota-se que, seguindo a tendéncia nacional, o setor de
servicos vem aumentando sua participagdo em todas as capitais regionais
nordestinas. Em Maceid, em 2017, ele representou 78,2% do valor adicionado bruto
(CNI, 2021).

Os principais setores da industria do estado de Alagoas que representam
juntos 93,1% sao: Construgao civil (34,2%), Alimentos (24,9%), Servigos industriais
de utilidade publica (22,6%), Quimicos (8,8%) e Bebidas (3,3%). Os setores de
Alimentos e Bebidas juntos representam 27,9% dos setores da industria do Estado
de Alagoas. O setor de alimentos e bebidas de Alagoas encontra situagéao favoravel
na regiao por dois fatores basicos: obtengcdo de matérias-primas particulares ao
Nordeste e posicao privilegiada para escoamento da produgao. Particularmente, o
clima tropical favorece a producéo de diversas frutas. Por sua vez, a localizagdo do
estado garante potencial logistico para circulagdo dos produtos gerados (CNI, 2021).
Segundo Cadastro Geral de Empregados e Desempregados (CAGED, 2019), o setor
de fabricagao de produtos de alimentos é o setor econdmico com maior participacao
relativa (26,84%) no total de admissdes registradas em 2019.

De acordo com a Federagédo das Industrias do Estado de Alagoas (FIEA,
2014), as industrias em Alagoas com maior numero de unidades sao: fabricacédo de
farinha de mandioca (68%), fabricagdo de sorvetes (10%), laticinios (8%), e
fabricagdo de acgucar e derivados (2,5%). Todavia, as industrias de fabricagcdo de
acgucar possuem o maior percentual de funcionarios 78%, enquanto a fabricacédo de
mandioca emprega apenas 10,7% da mao de obra, laticinios 2,6% e sorvetes 1,2%.
Em relacéo a distribuigdo das industrias de alimentos por mesorregido, a regiao do

Sertdo concentra 7,3% das unidades e 0,85% do total de empregos no setor, o
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Agreste com 76% das unidades e 13,7% dos empregos e o Leste com 15% das
unidades e 75% dos empregos. A maior concentragdo das industrias de alimentos
na regido Leste situa-se em Macei0, na regido Agreste se concentra nos municipios
de Arapiraca, Limoeiro de Anadia e Palmeira dos indios (Mendes, 2020). Além das
atividades das industrias de alimentos descritas, o Servigo Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) de Alagoas esta desenvolvendo
agronegocios, através de Arranjos Produtivos Locais (APLs), como o APL Apicultura
no Sertdo, o APL Apicultura no litoral e Lagoas, o APL Ovinocaprinocultura Sertao, o
APL Piscicultura Delta do Sao Francisco, O APL Fruticultura do Vale do Mundau,
APL de Rizicultura no Baixo do S&o Francisco e o APL Horticultura no Agreste, que
vém corroborar com o desenvolvimento do estado alagoano no segmento de
alimentos e bebidas.

O setor de hotelaria e o setor de “food service” (mercado de alimentacéao fora
do lar) possuem forte conexao quando o assunto € o desenvolvimento do turismo e
eventos. O Estado de Alagoas possui vocagao para o turismo, e esta sendo
incentivado pelo Sebrae através dos Arranjos Produtivos Locais Costa dos Corais e
Lagoas e Mares do Sul. O Ministério do Turismo, em conjunto com a Secretaria
Estadual de Turismo, esta desenvolvendo um importante trabalho para a melhoria
na qualidade dos destinos turisticos, o que inclui a qualificagcao de prestadores de
servigcos no segmento de alimentagao e consequentemente necessita de uma forte
industria alimenticia responsavel pela cadeia de produgdo, abastecimento e
atendimento aos restaurantes, bares e lanchonetes e outros canais do “food
service”.

A demanda por Tecndlogo em Alimentos € grande nas industrias alimenticias,
nos laboratorios de analises de alimentos, bebidas e agua para consumo humano,
publicos e privados, dentre outros. Instituicbes de ensino e pesquisa e 6rgaos
fiscalizadores dos segmentos de alimentos e bebidas, como a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), vinculada ao Ministério da Saude (MS) na esfera
federal, e o Centro de Vigilancia Sanitario Estadual, vinculado a Secretaria de
Estado da Saude, as Vigilancias Sanitarias municipais e a Superintendéncia Federal
de Agricultura no Estado de Alagoas (SFA-AL), vinculada ao Ministério da
Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) também demandam por esses

profissionais.


http://www.sebrae.com.br/uf/alagoas/mostra_iframe?iframe=http://www.sigeor.sebrae.com.br/projeto.asp?cd_projeto=73
http://www.sebrae.com.br/uf/alagoas/mostra_iframe?iframe=http://www.sigeor.sebrae.com.br/projeto.asp?cd_projeto=73
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O curso contribui para a modificagcdo do quadro socioeconémico da regido
nos seguintes aspectos:
* Segurancga Alimentar da populagéo;
* Incorporagéao de tecnologia na producao de alimentos;
* Atendimento da demanda de empregos da industria de alimentos;

* Aumento da utilizacdo dos recursos naturais e potencialidades da regiao.

Neste contexto de demanda do mundo do trabalho esta inserida a criagdo do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, constituindo-se um dos poucos na
cidade de Maceio, ofertado gratuitamente e com fiel compromisso social desta

Instituicdo, empenhada no desenvolvimento do Estado de Alagoas.
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3 OBJETIVOS DO CURSO

O Objetivo geral do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos € formar

profissionais aptos a desempenhar fungdo técnica na producdo e analise de

alimentos, desenvolvimento de novos produtos, desenvolvimento de pesquisas,

vendas técnicas, fiscalizacdo em érgaos reguladores do setor, ensino e controle de

qualidade, sob o contexto educacional pautado em principios humanisticos,

cientificos, tecnoldgicos e de praticas profissionais, requeridos para uma perspectiva

de desenvolvimento sustentavel, beneficiando a sociedade com a sanidade e

qualidade dos alimentos.

a)

b)

Os objetivos especificos deste curso s&o:

Qualificar Supervisor/a de Producédo responsavel por planejar, conduzir e
fiscalizar a producao de alimentos;

Capacitar Analista de Alimentos responsavel por conduzir analises fisico-
quimicas e microbioldgicas;

Qualificar Analista de Qualidade responsavel por implantar e supervisionar a
manutengao de sistemas da qualidade no segmento de alimentos e bebidas;
Preparar Pesquisador/a responsavel por conduzir pesquisas,
experimentagbes e ensaios para o desenvolvimento de novos produtos e
processos;

Preparar Vendedor/a Técnico/a responsavel por comercializar e divulgar
produtos (alimentos, ingredientes, aditivos, equipamentos e outros) para o

segmento de alimentos.
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4 REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

A forma de acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do
Instituto Federal de Alagoas obedece as determinagbes das normas do Ministério da
Educacao (MEC) para o Ensino Superior. O ingresso dar-se-a no primeiro periodo
do curso, direcionado a estudantes portadores do certificado de conclusao do Ensino
Médio ou equivalente na forma da lei. A selecéo e classificagdo dos candidatos das
30 (trinta) vagas ofertadas, no horario noturno, disponibilizadas no Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos, serdo efetuadas com base nos resultados obtidos
pelos candidatos no Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), observados os
pesos e as notas minimas pelo edital da instituigao.

As Instituicbes da Rede Federal, quanto ao ingresso dos/as estudantes, o
qual se da por meio de Sistema de Selecdo Unificada (SISU), seguem as
determinagdes da Lei n° 12.711 de 2012, com a reserva de 50% das vagas para os/
as estudantes oriundos integralmente do ensino médio publico, sejam matriculados
em cursos regulares ou da educagao de jovens e adultos. Ainda, metade delas é
voltada para estudantes de escolas publicas com renda familiar bruta igual ou
inferior a um salario-minimo e meio per capita. Em ambos os casos, também sao
levados em conta percentual minimo correspondente ao da soma de pretos, pardos
e indigenas na Unidade Federada, de acordo com o ultimo censo demografico do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE). A instituigdo adota outras
formas de acesso, além do Sistema de Selecdo Unificada (SISU), previstas nas
Normas de Organizacao Didatica do Ifal, por meio de transferéncia, equivaléncia e
reopg¢ao, mediante a existéncia de vagas e sujeitos a adaptagéao curricular, conforme

edital proprio.
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5 PERFIL E REPRESENTAGAO GRAFICA DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos forma profissionais para
trabalhar nas industrias de alimentos, com énfase no processamento de graos e
amidos, frutas e hortalicas, bebidas, acucar, leites e derivados, massas e produtos
panificados, pescados, mel, ovos, carnes e derivados. Estes profissionais realizam e
supervisionam anadlises fisico-quimicas e microbiolégicas de alimentos e
desenvolvem novos produtos. A formacgdo de tecndlogos/as é focada em uma
modalidade de atuacao profissional abrangendo fung¢des de pesquisa, planejamento,
projetos, execugdo, avaliagdo e gestdo, no ambito de sua formagdo. O corpo
docente é altamente qualificado com doutores/as, mestres/as e especialistas.

O Curso confere, ao profissional egresso, um conhecimento multidisciplinar,
de forma semestral, noturno, distribuido numa carga horaria total de 2.866 horas,
com duragao de sete semestres (sete periodos), constituidos de atividades tedricas
e praticas laboratoriais desde os primeiros periodos e 22% de aulas na modalidade
a distancia (EaD), além de Estagio Curricular Obrigatério com 100 horas, Atividades
Complementares com 200 horas, um Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) com
33,33 horas e Pratica Extensionista como Componente Curricular (PECC) com 300

horas.

O [ltinerario Formativo do curso é composto de diversos conteudos
curriculares que propdéem desenvolver a criticidade pautada na articulagéo entre a
Formacéao Técnico-Cientifica e Humanistica, objetivando a formagédo de um cidadao

critico, participativo e consciente do seu papel na sociedade.

Considerando, a determinacdo da Resolugcdo CNE/CEP n° 01/2021, no Art.
30, inciso IV que trata da organizagao curricular estruturada para o desenvolvimento
das competéncias profissionais, este Curso distribuiu o Itinerario Formativo
Profissional e Tecnoldgico por area de formacao da seguinte maneira: Formagao
Humanistica (9%); Formacéo Cientifica (21%); Formagédo Tecnoldgica (48%); e

Pratica Profissional (22%), conforme representado graficamente na Figura 1.
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Figura 1: Representagdo Grafica do ltinerario Formativo Profissional e Tecnolégico por
Area.

Fomacao Tecno-
logica 48%
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6 PERFIL DO EGRESSO

O perfil profissional de conclusdo do Tecnologo em Alimentos é definido
através das competéncias profissionais a serem desenvolvidas. As competéncias
profissionais tecnoldgicas, gerais e especificas, incluindo os fundamentos cientificos
e humanisticos, necessarios ao desempenho profissional do egresso Tecndlogo em
Alimentos, estdo em conformidade com o que determina Resolugdo CNE/CEP n°
01/2021, no Art. 30, inciso IV.

A proposta do Curso, por meio das areas de Formagdo Humanistica,
Cientifica e Tecnoldgica, estabelece uma relagdo entre teoria e pratica, mediante
dialogo entre diversas areas do conhecimento, como elementos que trazem

principios norteadores para o Perfil do Profissional Egresso.

A Formacado Humanistica do Tecndlogo em Alimentos é fundamental na
perspectiva do pleno desenvolvimento do profissional, devido as diversas atividades
no ambiente do trabalho, tais como: a comunicacéo formal do profissional, a ética, a
responsabilidade social, a habilidade empreendedora e o gerenciamento das
industrias de alimentos.

Os fundamentos cientificos necessarios e basicos para sua Formacao
Profissional, incluem a matematica aplicada, a informatica, quimica, fisico-quimica,
microbiologia, metodologia cientifica, nutricdo humana, estatistica, e desenho
técnico, para desenvolvimento profissional do tecnélogo permitindo a implantagao e
otimiza¢ao na producgéao e industrializagao de alimentos e controle de processos.

As competéncias profissionais tecnoloégicas gerais do egresso sao planejar,
implantar, executar e avaliar os processos relacionados a aplicagdo de métodos e
técnicas nas operagdes tecnologicas de industrializacdo de alimentos, desde a
selecao de matéria prima, preparo, armazenamento, controle, conservacgao,
embalagem, distribuicdo, até a utilizagdo e o desenvolvimento de produtos
alimenticios e bebidas. O egresso do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos € o profissional responsavel técnico por diversas industrias de alimentos.
Realiza e supervisiona a analise microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica,

microscopica, sensorial, toxicolégica e ambiental na produg¢ao de alimentos.
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Desenvolve e implanta Sistemas de Qualidade como: Boas Praticas de
Fabricacdo de Alimentos (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), Sistemas de Gestdo de Alimentos Seguros, Auditorias e listas de
checagem. Desenvolve e implanta sistemas de embalagens para alimentos e
monitora sistemas de tratamento de residuos da industria alimenticia. Atua na area
de processos, determinando as medidas necessarias para a redugao de custos e a
maximizacdo da qualidade na industrializacdo do alimento. Realiza pesquisa e
desenvolvimento em laboratérios de unidades de producdo de alimentos. Opera,
monitora e controla processos industriais de produgdo de alimentos. Elabora e
executa projetos de viabilidade econdmica e processamento de alimentos. Vistoria,
realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de formacao.
Desenvolve novos produtos e pesquisa na area de alimentos.

As competéncias profissionais tecnoldgicas especificas incluem a atuagéo na
industrializacdo de alimentos, nas areas de Tecnologia de Acucar, Pescados,
Carnes e Derivados, Bebidas, Cereais, Raizes e Tubérculos, Frutas e Hortaligas,

Ovos e Mel, Leite e Derivados.

6.1 REGISTRO PROFISSIONAL

O Tecnologo em Alimentos formado no Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do Ifal, pode se filiar ao Conselho Regional de Quimica (CRQ) ou ao
Conselho Regional de Engenharia e Agronomia (CREA), dependendo da adequagao
das atividades que exercera como profissional, as atribuicbes definidas pelos
respectivos Conselhos.

O Conselho Federal de Quimica definiu atribui¢cdes restritas as atividades da
area de Alimentos, previstas na Resolugdo Normativa n° 36 de 25/04/74-

1. Diregdo, supervisdo, programagao, coordenacdo, orientagdo e
responsabilidade técnica no ambito das atribuigdes respectivas.

2. Assisténcia, assessoria, consultoria, elaboragao de or¢camentos, divulgacao
e comercializagdo no ambito das atribui¢gdes respectivas.

3. Vistoria, pericia, avaliagao, arbitramento e servigos técnicos, elaboracao de

pareceres, laudos e atestados, no ambito das atribuigdes respectivas.
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4. Exercicio do magistério, respeitada a legislagéo especifica.

5. Desempenho de cargos e fungbes técnicas no ambito das atribui¢cdes
respectivas.

6. Ensaios e pesquisas em geral. Pesquisa e desenvolvimento de métodos e
produtos.

7. Andlise quimica e fisico-quimica, quimico-biolégica, bromatoldgica,
toxicoldgica e legal, padronizacéo e controle de qualidade.

8. Producao, tratamentos prévios e complementares de produtos e residuos.

9. Operacao e manutencdo de equipamentos e instalacbes, execucido de
trabalhos técnicos.

10. Conducdo e controle de operagdes e processos industriais, de
trabalhos técnicos, reparos e manutencgao.

11.  Pesquisa e desenvolvimento de operagdes e processos industriais.

12.  Estudo, elaboracéo e execugéao de projetos de processamento.

13. Estudo de viabilidade técnica e técnico-econbmica no ambito das
atribuigdes respectivas.

O Conselho Federal de Engenharia e Agronomia (CONFEA) definiu
atribuicoes restritas as atividades de Técnico de Nivel Superior ou Tecndlogo de
Alimentos nas industrias de alimentos, nas etapas de acondicionamento,
preservacao, distribuicdo, transporte e abastecimento de produtos alimentares, e
seus servigos afins e correlatos, previstos na Resolugao n® 218, de 29 de junho de
1973, que séo:

| - 0 desempenho das atividades 09 a 18;

Il - as relacionadas nos numeros 06 a 08, desde que enquadradas no
desempenho das atividades referidas no item I.

Atividade 06 - Vistoria, pericia, avaliacédo, arbitramento, laudo e parecer
técnico;

Atividade 07 - Desempenho de cargo e fungao técnica;

Atividade 08 - Ensino, pesquisa, analise, experimentagao, ensaio e divulgagéo
técnica e extensao;

Atividade 09 - Elaboracao de orgcamento;

Atividade 10 - Padronizagao, mensuracao e controle de qualidade;
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Atividade 11 - Execucao de obra e servigo técnico;

Atividade 12 - Fiscalizagao de obra e servico técnico;

Atividade 13 - Producéo técnica e especializada;

Atividade 14 - Conducéo de trabalho técnico;

Atividade 15 - Condugéo de equipe de instalagdo, montagem, operagéo,
reparo ou manutengao;

Atividade 16 - Execugao de instalagdo, montagem e reparo;

Atividade 17 - Operagao e manutencao de equipamento e instalagao;

Atividade 18 - Execucgao de desenho técnico.

Na Resolugdao n°® 1.010/05 do CONFEA, as atribuicdes profissionais iniciais
serao concedidas rigorosamente pela analise do perfil profissional do diplomado, do
seu Curriculo Integralizado e do Projeto Pedagdgico do Curso regular, em
consonancia com as respectivas diretrizes curriculares nacionais. Além disso, a
Resolugao permite a extensao de atribuicdo mediante cursos comprovadamente
regulares, cursados apos a diplomacéo.

O Tecnodlogo podera responsabilizar-se, tecnicamente, por pessoa juridica,

desde que o objetivo social desta seja compativel com suas atribuigdes.
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7 ORGANIZAGAO CURRICULAR

A Organizagéo Curricular € composta por Conteudos Curriculares e Praticas
Profissionais tendo como base a Lei de Diretrizes e Bases da Educagado Nacional
(LDBEN n°. 9.394/96), no Decreto n°® 5.154/2004, na Resolugdo CNE/CP n° 03/2002,
o CNCST, o PPPI e no PDI do Ifal, a Resolugdo CNE/CP n° 1, de 5 de janeiro de
2021, e demais regulamentacdes especificas vigentes. Além disso, o Projeto
Pedagogico do Curso €& constantemente discutido pelos: Nucleo Docente
Estruturante (NDE), Colegiado de Curso e o corpo discente para melhorar e adaptar
0 curso as necessidades da comunidade e do mundo do trabalho.

Os conhecimentos organizados no curriculo sdo tratados em sua completude
nas diferentes dimensdes da vida humana, integrando ciéncia, tecnologia, cultura e
conhecimentos especificos. Ao integralizar o curriculo do curso, segundo os critérios
do eixo tecnoldgico de produgao alimenticia do CNCST, o Tecnélogo em Alimentos
sera um profissional voltado para a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com
competéncia para acompanhar e participar dos avancgos cientificos e tecnolégicos.

O Projeto do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem coeréncia com
os fundamentos da concepg¢ao de formacao do Ifal, postulados no PPPI e no PDI,
evidenciando a dimensdo Humanista, Formagao Cientifica e Formagao Tecnoldgica
gerais e especificas e Pratica Profissional como principios basilares de formacéo,
conforme a Representagdo Grafica do Itinerario Formativo Profissional e
Tecnoldgico da Tabela 1.

As trés areas de Formacdo, Humanistica, Cientifica e Tecnologica
possibilitam o pleno processo de desenvolvimento dos/as estudantes, para além da
aprendizagem dos conhecimentos tedricos e praticos relacionados as areas gerais e
especificas de formacao, o desenvolvimento de saberes necessarios a compreensao
do homem, do mundo, da cultura e da sociedade.

A Formacédo Humanistica com carga horaria de 267 horas, equivalente a 9%
da carga horaria total do curso, € baseada em todas as formas de comunicagao e
linguagem que sao produtos sociais e culturais, de suma importancia ao profissional

da area de Tecnologia em Alimentos. Redigir e/ ou discursar com clareza s&o fatores
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necessarios para o entendimento das mensagens, bem como, para 0 sucesso e
destaque do profissional no mundo do trabalho e dos negécios. Portanto, os
componentes curriculares de Inglés instrumental, Portugués Instrumental e Libras
sa80 essenciais para promover a capacitagao dos/as estudantes, na perspectiva do
seu pleno desenvolvimento e insergéo laboral.

Os temas transversais compdem a Formag¢ao Humanistica, e correspondem a
questdes importantes, urgentes e presentes sob varias formas na vida cotidiana.
Portanto, este PPC definiu alguns temas que abordam valores referentes a
cidadania: Etica, Saude, Meio Ambiente, Orientacdo Sexual, Trabalho e Consumo e
Pluralidade Cultural. E, ainda, de responsabilidade do Curso a formagdo de cidad&dos
éticos, comprometido com a construgdo dos direitos humanos, com o respeito as
diversidades étnico-raciais, de género, sexual, religiosa e de faixa geracional, como
também com a valorizagdo da Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS), da Educagéao
Especial e dos Direitos Educacionais de Adolescentes e de Jovens em cumprimento
de medidas socioeducativas, visando atender aos atuais desafios da humanidade.
As relagbes das tematicas importantes e obrigatérias e os componentes que as
contemplardo estao descritas a seguir.

Os componentes curriculares de Educacao, Gestdo Ambiental e Tratamento
de Residuos propiciam o dialogo da Formagdo Tecnologica e os aspectos
humanisticos sobre a educagdo ambiental sendo um componente curricular
transverso, conforme orienta a Lei n° 9.795/1999, Decreto n° 4.281/2002 e
Resolugao CNE/CP n° 02/2012.

Conteudos sobre medidas de prevengao e combate a incéndio e a desastres
de acordo com a Lei n°® 13.425/2017. A tematica Educagdo para Seguranga do
Transito, conforme Lei n° 9.503/1997, adotada como parte do conteudo
programatico da componente curricular Seguranga no Trabalho.

A tematica Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena esta inclusa no
componente curricular Etica, Tecnologia e Sociedade, conforme preconiza a Lei n°
10.639, de 9 de janeiro de 2003 e Lei n° 11.645/2008 e Resolugdo CNE/CP n°
01/2004. A tematica dos Processos de Envelhecimento e o respeito e a valorizagao
do idoso é conteudo obrigatério no curso, conforme Lei n°® 10.741, de 1° de outubro

de 2003. A tematica Conceito de género do Plano Nacional de Educagéao (PNE) é
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conteudo obrigatdrio para todos os cursos de graduagao, conforme Nota Técnica n°
24/2015 CGDH/DPEDHUC/SECADI/MEC.

A Lei n° 10.436, de 2002, reconhece a Lingua Brasileira de Sinais, Libras,
como “meio legal de comunicagao e expressao e outros recursos de expressao a ela
associados”. O Decreto n° 5.626, de 2005, regulamenta a referida Lei, portanto, foi
incluido como componente curricular obrigatorio.

O itinerario formativo através de diversos conteudos curriculares que
compdem a Formacgéo Cientifica com carga horaria de 600 horas, equivalente a 21%
da carga horaria total do curso, se propéem a desenvolver os principios cientificos,
através de estratégias didatico-pedagogicas que conduzam ao permanente
desenvolvimento de aptiddes, que, por sua vez, integram teoria e pratica,
promovendo a interacdo dialdgica necessaria e fundamentais aos estudos
desenvolvidos na Formagdo Tecnoldgica. O profissional Tecnélogo em alimentos
necessita de conhecimentos basilares e multidisciplinares que envolvem
conhecimentos das areas de quimica, bioquimica, nutrigdo, matematica, estatistica,
fisico-quimica, microbiologia e metodologia cientifica, e que se referem a um
conjunto de principios cientificos para a compreenséo e aplicagdo das tecnologias
relativas aos processos de industrializagdo dos produtos alimenticios de origem
vegetal e animal.

A Formacao Tecnoldgica € composta por diversos conteudos curriculares
com carga horaria de 1366 horas, correspondendo a 48% da carga horaria total do
curso, e objetiva o desenvolvimento de competéncias tecnoldgica, gerais e
especificas, para a produgcdo de alimentos e servicos na area e na gestao
estratégica de processos e suas respectivas aplicagbes no mundo do trabalho. A
Formagdo Tecnologica também tem carater multidisciplinar, desenvolvendo
competéncias necessarias ao processamento dos alimentos.

As competéncias tecnoldgicas gerais, com carga horaria de 966 horas,
correspondente a 34% da carga horaria total do curso, incluem a Introdugédo a
Tecnologia de Alimentos, Bioquimica dos Alimentos, Higiene Industrial e Legislagéo,
Fundamentos das Operagdes Unitarias, Microbiologia de Alimentos, Quimica de
Alimentos, Analise de Alimentos, Analise Sensorial, e Planejamento e Projeto na

Industria de Alimentos, e Educacao Gestdo Ambiental e Tratamento de Residuos. O


https://pt.wikipedia.org/wiki/Processamento_de_alimentos
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conhecimento das interagcdes entre processo e alimento visam o controle das
condigbes que proporcionam os padrdes de qualidade dos alimentos desejados, a
evolucao das técnicas tradicionais e a viabilizagdo de produtos inéditos no mercado.
Essas competéncias profissionais sao desenvolvidas nos conteudos curriculares de
Controle de Qualidade e Desenvolvimento de Novos Produtos.

As competéncias tecnoldgicas especificas totalizam uma carga horaria de 400
horas, correspondendo a 14% da carga horaria total do curso, e desenvolvem
estudos do processamento de diferentes tipos de fontes de alimentos e derivados e,
portanto, incluem as Tecnologias de Produtos de Origem Animal, tais como carnes,
laticinios, mel, ovos, pescados; e as Tecnologias de Produtos de Origem Vegetal,
tais como frutas, hortalicas, graos, cereais, agucar e bebidas.

A carga horaria destinada a Pratica Profissional ¢ de 633,33 horas,
correspondendo a 22% da carga horaria total do curso, necessarias para a
integralizagado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, sendo distribuidas da
seguinte forma:

I. Pratica Extensionista como Componente Curricular (PECC) 300 horas;

II. Estagio Curricular Obrigatério 100 horas;

lll. Atividades Praticas Complementares Académico-Cientifico-Culturais 200
horas;

V. Trabalho de Conclusao de Curso 33,33 horas;

A carga horéria total do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Ifal

Campus Maceié compreende 2866 horas, conforme Tabela 1.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Carne
https://pt.wikipedia.org/wiki/Gr%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fruta
https://pt.wikipedia.org/wiki/Qualidade_alimentar
https://pt.wikipedia.org/wiki/Hortali%C3%A7a
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Tabela 1: Itinerario Formativo Profissional e Tecnolégico por Area de Formacéo.

Percentual da

Area de Formacao Carga horaria (horas)
Carga Horaria (%)
Forma'gé.o 267 9
Humanistica
Formacao
Cientifica 600 21
Pratica Profissional 633 22
eomasie ol 4
Geral + Especifica (34 +14)

Total 2866 100

O curso esta organizado em Regime Semestral, com duragdo de 7 (sete)
Semestres/Periodos, na propor¢ao de um semestre para cada periodo letivo, e
tempo maximo para integralizacdo de 14 (catorze) semestres, conforme a
Representagédo Grafica do ltinerario Formativo Profissional e Tecnolégico na Tabela
2.



Tabela 2: Representacéao Grafica do Itinerario Formativo Profissional e Tecnoldgico.

Primeiro periodo Segundo periodo

Terceiro periodo Quarto periodo Quinto periodo Sexto periodo
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Sétimo periodo

Experiéncias Basicas Quimica Organica e . Quimica Analitica . . Toxicologia de o
de ILboratério(33h)  experimental (67h)  Nutrigdo Humana (33h) i imantal (e7h)  AAnalise Sensorial (67h) Alimentos (33h)
Quimica Geral e Quimica Analitica Anadlise de Alimentos | Tecnologia de Aglicar  Analise de Alimentos Il Tecnologia de Bebidas  Desenvolvimento de
Inorgénica (67h) (67h) (67h) e Derivados (67h) (67h) (67h) Novos Produtos (67h)
Tecnologia do Tecnologia do
Informatica Basica  Microbiologia Basica Microbiologia de Microbiologia de Processamento de Processamento de Planejamento e Projetos
(67h) (33h) Alimentos | (67) Alimentos Il (67h) Produtos de Origem Produtos de Origem Industrial (67h)
Animal | (67h) Animal Il (67h)

" . -~ . . . Tecnologia do Tecnologia do Educacao, Gestao
Ma‘tematlca A'pllcada Ssiaisite Apllcada a Contr,ole_de nglldade Tecnologia de Leite e Processamento de Processamento de Ambiental e Tratamento
a Tecnologia de Tecnologia de na Industria de Alimentos Derivados (67h Prod de Ori Prod de Ori de Resid Industriai

Alimentos (33h) Alimentos (33h) (33h) erivados (67h) rodutos de Origem rodutos de Origem e Residuos Industriais
Vegetal | (67h) Vegetal Il (67h) (67h)
[miealiEEe 2 PUTGEE0S SES Operagdes Unitarias | Relagbes Humanas no Seguranga no Trabalho
Tecnologia de Fisico-Quimica (33h) Operagdes Unitarias perag (67h) Embalagens (33h) 'I?rabalho (33h) 9 9(33h)
Alimentos (33h) (33h)
Portugués Metodologia Cientifica Higiene Industrial e Projeto Integrador | (33h) Empreendedorismo Etica, Tecnologia e
Instrumental (33h) (33h) Legislago (33h) J 9 (33h) Sociedade (33h)
Lingua Brasileira de Bioquimica de Quimica de Alimentos EmASens]g]slséfi?i?ngitos Projeto Integrador Il
Sinais Libras (33h) Alimentos (67h (33h) P (33h) (33h)
Inglés Instrumental Praticas Extensionistas
(33h) (33h)
Outras A¢oes de Pratica Extensionista Obrigatéria 200 horas (a partir do 1° Periodo)
Atividades Praticas Complementares Académico-Cientifico-Culturais 200 horas (a partir do 1° Periodo)
LEGENDA Estagio Obrigatorio Supervisionado 100 horas (a partir do 4° Periodo)

o FORMACAO HUMANISTICA
o PRATICA PROFISSIONAL

- - Trabalho de Conclusao de Curso 33 horas
o FORMAGCAO TECNOLOGICA (a partir de 70% da carga horaria do curso)




Tabela 3: Matriz Curricular.
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coD Componente Curricular
TAO1 Experiéncias basicas de laboratério
TAO2 Quimica Geral e Inorgénica
TAO3 Informatica basica
TAO4 Mgtemética Aplicada a Tecnologia de

Alimentos
TAO5 Introdugéo a Tecnologia de Alimentos
TAO06 Portugués Instrumental
TAO7 Lingua Brasileira de Sinais Libras
TAO8 Inglés Instrumental

Subtotal

cobD. Componente Curricular
TAO09 Quimica Orgéanica e Experimental
TA10 Quimica Analitica
TA11 Microbiologia Basica
TA12 Es_tatl’stica Aplicada a Tecnologia de
Alimentos
TA13 Fisico-Quimica
TA14 Metodologia Cientifica
TA15 Bioquimica de Alimentos
Subtotal

coD. Componente Curricular

TA16 Nutricdo Humana

TA17 Analise de Alimentos |

TA18 Microbiologia de Alimentos |

TA19 Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos

TA20 Fupc}qmentos das Operacoes
Unitarias

TA21 Higiene Industrial e Legislacao

TA22 Quimica de Alimentos

TA23 Praticas Extensionistas

Subtotal

cop. Componente Curricular
TA24 Quimica Analitica Instrumental
TA25 Tecnologia de Agucar e Derivados
TA26 Microbiologia de Alimentos I
TA27 Tecnologia de Leite e Derivados
TA28 Operacgdes Unitarias |

Subtotal

Hora-aula
(50 min)

40
80
80

40

40
40
40
40
400

Hora-aula
(50 min)

80
80
40

40

40

40

80
400

Hora-aula
(50 min)

40
80
80

40

40

40
40
40

Hora-aula
(50 min)

80
80
80
80
80
400

Aula/ Tipo Hora- Hora- Hora-
Horas Semana (H,C, aula aula aula
T, P) tedrica Pratica EaD
33,33 2 C 10 30 0
66,67 4 C 50 10 20
66,67 4 C 20 60 0
33,33 2 C 40 0 0
33,33 2 T 20 10 10
33,33 2 H 20 0 20
33,33 2 H 30 0 10
33,33 2 H 20 0 20
333,3 20 210 110 80
Tipo Hora- Hora- Hora-
Horas S:rﬂ?rlna (H,C, aula aula aula
T, P) tedrica pratica EaD
66,67 4 C 20 60 0
66,67 4 C 20 60 0
33,33 2 C 10 20 10
33,33 2 C 30 10 0
33,33 2 C 20 20 0
33,33 2 C 0 0 40
66,67 4 T 30 20 30
333,3 20 130 190 80
Tipo Hora- Hora- Hora-
Horas SeAr:I:Aa (H,C, aula aula aula
T, P) teédrica pratica EaD
33,33 2 C 20 0 20
66,67 4 T 20 50 10
66,67 4 T 30 40 10
33,33 2 T 20 0 20
33,33 2 T 20 0 20
33,33 2 T 20 10 10
33,33 2 T 10 20 10
33,33 2 P -— — —
3333 20 140 120 100
Tipo Hora- Hora- Hora-
Horas SeArlrjiI:‘lia (H,C, aula aula aula
T, P) tedrica pratica EaD
66,67 4 C 10 60 10
66,67 4 T 20 40 20
66,67 4 T 20 60 0
66,67 4 T 20 40 20
66,67 4 T 40 0 40
333,3 20 110 200 90



30

: Hora-aula Aulay TiPo Hora- Hora- Hora-

COD. Componente Curricular . Horas (H,C, aula aula aula
(50 min) Semana L. o

T, P) tedrica pratica EaD

TA29Analise Sensorial 80 66,67 4 T 20 40 20
TA30Analise de Alimentos I 80 66,67 4 T 10 60 10
Tecnologia do Processamento de
TA31 Produtos de Origem Animal | 80 66,67 4 T 30 30 po
Tecnologia do Processamento de
TA32 Produtos de Origem Vegetal | 80 66,67 4 T 30 30 20
TA33Embalagens 40 33,33 2 T 16 10 14
TA34Projeto Integrador | 40 33,33 2 P - --- -
Subtotal 400 333,3 20 106 170 84

A Hora-aula Aula) Tipo  Hora- Hora- Hora-

COD. Componente Curricular .. Horas (H,C, aula aula aula
(50 min) Semana L o

T, P) teorica pratica EaD

TA35Toxicologia de Alimentos 40 33,33 2 T 10 20 10
TA36Tecnologia de Bebidas 80 66,67 4 T 30 30 20
Tecnologia do Processamento de
TA37 Produtos de Origem Animal 80 66,67 4 T 30 30 20
Tecnologia do Processamento de
TA38 Produtos de Origem Vegetal Il 80 66,67 4 T 30 30 20
TA39Relagdes Humanas do Trabalho 40 33,33 2 H 0 0 40
TA40Empreendedorismo 40 33,33 2 H 0 0 40
Administracdo de Empresas de
TA41Alimentos 40 33,33 2 H 0 0 40
Subtotal 400 333,3 20 100 110 190

Tipo Hora- Hora- Hora-

Hora-aula Aula/

cOD. Componente Curricular (50 min) Horas Semana (H,C, aula aula aula
T, P) tedrica pratica EaD
TA42Desenho Técnico 40 33,33 2 C 10 30 0
TA43Desenvolvimento de Novos Produtos 80 66,67 4 T 20 40 20
TA44 Planejamento e Projeto Industrial 80 66,67 4 T 40 0 40
TA45Educagao, Gestao Amblental e 80 66,67 4 T 30 30 20
Tratamento de Residuos Industriais
TA46 Seguranga no Trabalho 40 33,33 2 H 10 0 30
TAA47 Etica, Tecnologia e Sociedade 40 33,33 2 H 10 0 30
TA48Projeto Integrador |l 40 33,33 2 P --- -
Subtotal 400 333,3 20 120 100 140
Total 2800 2333,3 140 916 1000 764
. Prificas Profissionais ~ Horas  Tipo(H,C,T,P)
Outras Acgdes de Pratica Extensionista
200 - P -—- -
Obrigatéria
Atividades Praticas Complementares _ 200 _ p . .

Académico-Cientifico-Culturais
Estagio Obrigatorio - 100 - P - -

Trabalho de Conclusao de Curso (TCC 33,33
d_------

Legenda 1: Tipo: Formagdo Humanistica (H), Formagédo Cientifica (C), Formagdo Tecnoldgica (T) e Pratica

Profissional (P).



31

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos € presencial e adota
metodologias de ensino-aprendizagem que proporcionam aos/as estudantes uma
melhor compreensao dos conteudos curriculares através de aulas tedricas e aulas
praticas no Campus Maceid. As aulas tedricas sao expositivas, e sdo conduzidas
motivando o/a estudante na constru¢do do conhecimento, realizando estudos de
casos e resolugao de problemas que versam o meio industrial de processamento de
alimentos. As aulas praticas sdo norteadas por roteiros, elaborados pelos docentes,
e os/as estudantes elaboram relatérios técnicos referentes as aulas praticas e visitas

técnicas.

O corpo docente responsavel por proposta de projeto de ensino, pesquisa ou
extensdo que envolvam animais, no Curso de Tecnologia em Alimentos, deve
submeté-lo & Comissao de Etica no Uso de Animais (CEUA/Ifal), érgdo deliberativo e
de assessoramento da Administragcao Superior do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia de Alagoas (Ifal), de acordo com o disposto na Lei n° 11.794,
de 8 de outubro de 2008; Decreto Regulamentar 6.899, de 15 de julho de 2009; e
Resolugcdes Normativas do Conselho Nacional de Controle de Experimentagao

Animal (CONCEA) e da proépria instituicao.

O corpo docente responsavel por proposta de projeto de ensino, pesquisa ou
extensdo que envolvam seres humanos, no Curso de Tecnologia em Alimentos,
deve submeté-lo ao Comité de Etica em Pesquisa envolvendo Seres Humanos
(CEPSH) do Instituto Federal de Alagoas (Ifal), colegiado interdisciplinar e
independente, de relevancia publica, de carater deliberativo, consultivo e educativo,
fomentando a reflexdo ética sobre a pesquisa cientifica e criado para defender os
interesses dos/as participantes da pesquisa em sua integridade dos valores, dos
direitos e dos deveres para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de
padroes éticos nas diferentes areas do conhecimento e com os principios basicos do
Ifal. Nesse sentido, o responsavel pela proposta de projeto de pesquisa deve seguir
as orientacdes do CEPSH desta Instituicdo e acessar a Plataforma Brasil para dar
inicio ao processo de autorizagcao de pesquisa. A pesquisa so podera iniciar a coleta
de dados, depois da emissao do certificado de autorizacdo pela Coordenagao do

Comité de Etica em Pesquisa.
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7.1 PRATICA PROFISSIONAL

A Pratica Profissional, no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, € o
espaco de convergéncia que proporciona através das Praticas Extensionistas,
Atividades Praticas Complementares Académico-Cientifico-Culturais, Estagio
Curricular Obrigatério e Trabalho de Conclusdo de Curso, a aplicagdo dos
conhecimentos adquiridos durante o curso, buscando a unidade teoria/pratica, com
vistas a intervencdo no mundo do trabalho e na realidade social, de forma a

contribuir para a solugéao de problemas.

A pratica profissional é obrigatéria no Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, sendo requisito obrigatério para a obtencdo do diploma. A carga horaria

destinada a pratica profissional sera de 633 horas, sendo distribuidas da seguinte

forma:

I. Préatica extensionista como componente curricular (300 horas)

Il. Estagio Obrigatério (100 horas);

lll. Atividades Praticas Complementares Académico-Cientifico-Culturais (200
horas)

IV. Trabalho de Concluséo de Curso (33 horas)
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7.1.1 Pratica Extensionista como Componente Curricular

A Pratica Extensionista como Componente Curricular (PECC) é um processo
multidisciplinar, educativo, cultural, cientifico, tecnoldgico e politico que, como parte
do itinerario formativo, promove a interacéo dialdgica e transformadora entre o Ifal e
a sociedade de forma indissociavel ao ensino e a pesquisa, no Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, envolvendo a comunidade, servidores e o corpo discente.

A Pratica Extensionista como Componente Curricular obrigatério do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos segue a Deliberacdo n° 28/CEPE de 24 de
setembro de 2018 e suas alteracdes.

A PECC compde um conjunto de atividades obrigatérias para o Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, com carga horaria total de 300 horas, ou seja,
mais de 10% da carga horaria total do Curso de 2866 horas, e dar-se-a da seguinte
forma:

I. Pratica Extensionista como Componente Curricular (total de 300 horas)

a) PECC Especifico e Obrigatério (100 horas):

o Pratica de ensino, pesquisa e extensado ofertado no 3° periodo (33,33
horas);

o Projeto Integrador | ofertado no 5° periodo (33,33 horas);

o Projeto Integrador Il ofertado no 7° periodo (33,33 horas).

b) Outras Agbes de Pratica Extensionista Obrigatorio (200 horas):

o Projetos, cursos, eventos, prestagao de servigos.

o O Programa de extensdo desenvolvido no Curso denominado “Educagéo
para Alimentos Seguros” (minimo de 100 horas), mediante o qual seréao
desenvolvidos projetos de natureza extensionista ao longo do percurso
formativo dos estudantes, em dialogo com as especificidades deste Curso.

As agdes de extensdo, tanto na forma de conteudos curriculares especificos
como nao especificos, devem desempenhar um papel formativo para o corpo
discente e envolver a comunidade externa ao Ifal, nas formas previstas neste PPC,
conforme orienta o normativo vigente que regulamenta a Pratica Extensionista como

Componente Curricular (PECC) nos cursos de graduagéo.
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Todas as atividades praticas extensionistas devem ser formalizadas através

da elaboragdo de uma proposta pelo corpo discente ou grupo de discentes

proponentes e o/a docente orientador/a da acdo através do SIGAA. E necessario

definir o tipo de acao:

Programa é entendido como o conjunto de ag¢des coerentes articuladas ao
ensino e a pesquisa e integradas as politicas institucionais do Ifal
direcionadas as questbes relevantes da sociedade, com carater regular e
continuado.

Projeto é definido como uma agdo processual e continua de carater
educativo, social, cultural, cientifico, tecnoldgico, culturais, artisticos e
esportivos, com objetivos especificos, e que cumpram o preceito da
indissociabilidade ensino, pesquisa e extensdo, desenvolvido de forma
sistematizada. O projeto pode ser: (a) vinculado a um programa; (b) nao-
vinculado (projeto isolado).

Curso é uma agao pedagogica de carater tedrico ou pratico, planejado e
organizado de modo sistematico, com carga horaria superior a oito horas e
critérios de avaliacdo definidos. E classificado como: Formacdo Inicial ou
Formacdo Continuada. Pode ser ofertado nas modalidades presencial,
semipresencial ou a distancia.

Evento é definido como uma acido de interesse técnico, social, cientifico,
artistico e esportivo: campanhas em geral, campeonato, ciclo de estudos,
circuito, coldéquio, concerto, conclave, conferéncia, congresso, debate,
encontro, espetaculo, exposicao, feira, festival, férum, jornada, langamento de
publicacdes e produtos, mesa redonda, mostra, olimpiada, palestra, recital,
semana de estudos, seminario, simpdsio, torneio, entre outras manifestagoes,
que congreguem pessoas em torno de objetivos especificos.

Prestacdo de servigo € resultado das atividades de extensdo, ensino e
pesquisa, que podem ter a finalidade de difusdo e divulgagao cultural,
cientifica ou tecnoldgica para terceiros da comunidade, empresas e 6rgaos
pubicos. Podem ter como produtos: livros, anais, artigos, textos, revistas,
manuais, cartilhas, jornal, relatério, videos, filmes, programas de radio e TV,
softwares, CDs, DVDs, partituras, arranjos musicais, laudos pareceres de

assessoria e agregados tecnologicos.
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Apods a submissao da proposta de pratica extensionista sera analisada pelo/a
coordenador/a de extensdao do Campus Maceid, que pode determinar que sejam
feitos ajustes ou ndo, neste caso a proposta segue para analise da Diregdo Geral do
Campus Macei6 para autorizagdo. Caso a proposta de pratica extensionista seja
aprovada, ela sera analisada ainda pela Comissao de Avaliagéo e, sendo adequada,
a PROEX (Pré-reitoria de extensao) divulgara sua aprovacado. A partir dai o
proponente deve entregar toda a documentagéo solicitada para a agdo e inicio das

atividades.

7.1.1.1 Pratica Extensionista como Componente Curricular especifico

A Pratica Extensionista como Componente Curricular especifico (PECC) é
uma pratica extensionista no formato de um componente curricular obrigatério.

Todo o processo formativo materializa a teoria e pratica mediante a pratica
profissional, iniciada logo no terceiro periodo com o componente curricular
especifico denominado Praticas Extensionistas. Neste conteudo curricular
obrigatério se propde integrar e articular as agdes indissociaveis de ensino, pesquisa
e de extensdo, formando o profissional Tecndlogo de Alimentos para o mundo do
trabalho.

O conteudo curricular Praticas Extensionistas tem carga horaria com 33,33
horas, tem concepg¢des metodologicas para elaboracédo e operacionalizagédo de
projetos, instrumental tedrico-pratico para a pesquisa, coleta, sistematizagao, analise
dos dados e atividade pratica social, que deve culminar em uma atividade
extensionista unica para toda a turma, que pode ser um projeto, curso, evento ou
prestacdo de servigo para a sociedade sob a orientagdo do préprio corpo docente
responsavel pelo componente curricular.

Os conteudos curriculares Projetos Integradores | e Il, tem carga horaria de
33,33 horas cada um e sao ofertados nos 5 ° e 7 ° periodos, devendo ser iniciados e
concluidos dentro do mesmo periodo letivo.

O desenvolvimento dos conteudos curriculares Projetos Integradores | e I
devem, obrigatoriamente, proporcionar ao/a estudante do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos:
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e Ser capaz de elaborar e apresentar um projeto de ensino, pesquisa e
extensao numa perspectiva interdisciplinar, tendo como principal referéncia os
conteudos ministrados ao longo dos semestres ja cursados ou em curso;

e Desenvolver habilidades de relagcbes interpessoais, de colaboracdo, de
lideranga, de comunicagao, de respeito, aprender a ouvir e a ser ouvido —
atitudes necessarias ao bom desenvolvimento de um trabalho em grupo;

e Adquirir uma atitude interdisciplinar, a fim de descobrir o sentido dos
conteudos estudados;

e Ser capaz de identificar e saber como aplicar o que esta sendo estudado em
sala de aula, na busca de solugoes para os problemas sociais;

e Desenvolver a capacidade para pesquisa que ajude a construir uma atitude
favoravel a formacao profissional permanente.

Cada projeto integrador desenvolvido deve ter mais de um componente
curricular vinculado, que deverdo, necessariamente, ter sido cursados
concomitantemente ou anteriormente ao desenvolvimento do projeto.
Preferencialmente, os projetos integradores devem ser executados em grupo.

A tabela 4 apresenta, para cada componente curricular Projeto Integrador | e
II, previstos no curso, os componentes curriculares vinculados para escolha de, pelo

menos, dois, na perspectiva interdisciplinar.
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Tabela 4: Componentes Curriculares vinculados aos Projetos Integradores | e II.

COMPONENTES
CURRICULARES

COMPONENTES CURRICULARES VINCULADOS

e Microbiologia de Alimentos
e Controle de Qualidade na Ind. Alimentos
¢ Quimica de Alimentos
e Analise de Alimentos
e Bioquimica de Alimentos
Projeto Integrador | * Embalagens
e Operacgdes unitarias
e Toxicologia de alimentos
e Tecnologia de Leite e derivados e agucar
e Nutrigdo Humana

e Higiene industrial e legislagéo

e Tecnologia do processamento de produtos
de origem animal

e Tecnologia do processamento de produtos
de origem vegetal

¢ Planejamento e Projeto na Industria de

Projeto Integrador Il alimentos

e Tecnologia de bebidas

e Aditivos em alimentos e desenvolvimento de
novos produtos

e Educacao, gestdo ambiental e tratamento de

residuos

A ementa dos componentes curriculares Projetos Integradores I e
Projetos Integradores II detalham a metodologia empregada em seu

desenvolvimento.
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Para a realizacdo de cada projeto integrador é fundamental o cumprimento de
algumas fases: intencdo; preparagcdo e planejamento; desenvolvimento ou
execucao; e avaliacdo e apresentacao de resultados para a sociedade.

O corpo discente tera momentos com o corpo docente responsavel pelo
componente curricular Projetos Integrador | e Il, e com os respectivos orientadores e
coorientadores dos componentes curriculares vinculados, nos quais receberdo as
orientacdes acerca da elaboragdo e momentos de desenvolvimento.

O corpo docente tem um papel fundamental no planejamento e no
desenvolvimento dos projetos integradores. O corpo docente deve partilhar o seu
programa e suas ideias com os demais, para desenvolver o planejamento e
acompanhamento continuo das atividades, devem refletir sobre o que pode ser
realizado em conjunto; estimular a acdo integradora dos conhecimentos
multidisciplinares e das praticas; deve compartilhar os riscos e aceitar os erros como
aprendizagem; estar atento aos interesses dos alunos e ter uma atitude reflexiva,
além de uma bagagem cultural e pedagogica, importante para a organizagao das
atividades de ensino-aprendizagem coerentes com a filosofia subjacente a proposta
curricular.

Durante o desenvolvimento dos projetos € necessario que o corpo docente,
responsavel pelo componente curricular, coordene e fagca a articulagdo entre o/a
docente orientador/a, e o/a docente coorientador/a e corpo discente durante o
desenvolvimento dos projetos integradores. Assim, para cada turma sera designado
um grupo de orientadores e coorientadores e sera estabelecida carga horaria
semanal de acompanhamento. O/a docente coordenador/a tera o papel de contribuir
para que haja uma maior articulagao entre os componentes curriculares vinculados e
os respectivos Projetos Integradores | e Il, assumindo um papel motivador do
processo de ensino-aprendizagem e observando o atendimento aos critérios
estabelecidos para o desenvolvimento das Praticas Extensionistas.

O/a docente orientador/a e o/a docente coorientador/a terdo o papel de
acompanhar o desenvolvimento dos projetos de cada grupo de discentes, detectar
as dificuldades enfrentadas por esses grupos, orienta-los quanto a busca de
bibliografia e outros aspectos relacionados com a producéo das atividades praticas

extensionistas, levando-os a questionarem suas ideias e demonstrando
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continuamente a importancia real por todo o trabalho realizado e os beneficios
trazidos a sociedade.

O corpo discente deve participar da proposicdo do tema do projeto, bem
como dos objetivos, das estratégias de investigagdo, da apresentagéo e divulgacéo
que serdo realizados pelo grupo, contando com a participagdo do/a docente
orientador/a dos componentes curriculares vinculados ao projeto.

Cabera aos discentes, sob a orientagdo do/a docente orientador/a dos
projetos, desenvolver uma estratégia de investigagdo que possibilite o
esclarecimento do tema proposto.

Os grupos deverao socializar periodicamente o resultado de suas
investigacdes (pesquisas bibliograficas, entrevistas, questionarios, observagoes,
diagnosticos etc.). Para a apresentacdo dos resultados das atividades praticas
extensionistas dos projetos integradores, cada grupo devera atender os seguintes
critérios para sua aprovagao:

e Apresentar um projeto de ensino, pesquisa e extensdo numa perspectiva
interdisciplinar, dos seus respectivos conteudos vinculados.

e Mostrar quais ac¢des foram desenvolvidas em todas as fases obrigatérias para
seu desenvolvimento.

e Demonstrar os resultados e solugdes, tais como: programa, projeto, curso,
evento ou prestacdo de servico, que foram encontradas para os problemas
sociais identificados.

Cada projeto sera avaliado por uma banca examinadora constituida pelo/a
docente coordenador/a e orientadores/as dos projetos. A avaliagdo dos projetos tera
em vista os critérios acima mencionados e também o dominio do conteudo;
linguagem (adequacgéo, clareza); postura; interacdo; nivel de participacdo e
envolvimento; e material didatico (recursos utilizados e roteiro de apresentagao).

Com base nos projetos desenvolvidos, os/as estudantes desenvolverao
relatorios técnicos. Os temas selecionados para a realizagdo dos projetos
integradores poderao ser aprofundados, dando origem a elaboragao de Atividades
Académico-Cientifico-Culturais, inclusive poderdo subsidiar a construgdo do

Trabalho de Conclusao do Curso.
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7.1.1.2 Outras Agdes de Pratica Extensionista Obrigatoria

Outras Acbes de Pratica Extensionista Obrigatoria sdo componentes
curriculares nédo especificos e obrigatérios, que devem ser executados pelos/as
estudantes perfazendo uma carga horaria minima de 200 horas, podendo ser
contabilizadas nesta carga horaria as atividades extensionistas na forma de
programas, projetos, cursos, eventos, prestacdo de servigos, desde que validadas
pelo Colegiado do Curso e a Coordenacéo de Extensao.

A atuacdo das empresas juniores € considerada como uma atividade de
empreendedorismo, e faz parte da politica de extensdao do Ifal, equiparada aos
projetos de extensdo, sendo considerada como pratica profissional, conforme a
Resolucdo 34/CS de 14/10/15. Neste caso, o/a docente orientador/a, de cada projeto
desenvolvido nas empresas juniores, € o responsavel por validar a carga horaria
desenvolvida pelo corpo discente para contabilizar essas outras acbdes de praticas
extensionistas obrigatorias. As empresas juniores aprovadas pelo Colegiado do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos e por editais da Pro-Reitoria de
Extensdo sao importantes porque permitem experiéncias profissionais aos/as
estudantes do curso, ainda que em ambiente académico, tornando-se uma
estratégia importante para aplicagcdo dos conhecimentos teoricos. As atividades
desenvolvidas pelas empresas juniores do curso sdo acompanhadas por um/a
docente orientador/a e contribuem com a sociedade por meio da prestagcao de
servigos ao setor produtivo ou a sociedade.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos mantém um Programa de
extensdo continuo denominado “Educacao para Alimentos Seguros”. Este programa
tem como finalidade oportunizar atividades de extenséo, buscando a unidade teoria/
pratica, com vistas a intervengdo no mundo do trabalho e na realidade social, de
forma a contribuir para a garantia da producdo de alimentos seguros para o
consumidor final. O objetivo do programa € educar a populagdo na compra, preparo
e consumo de alimentos seguros, bem como, orientar pequenos estabelecimentos
(bares, lanchonetes, padarias, quiosques, mercados municipais e estaduais, feiras
livres e ambulantes) na implantacdo das Boas Praticas de Fabricagdo de Alimentos

e procedimentos higiénico-sanitarios, beneficiando diretamente a populagéo.
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Os/as estudantes, sob a orientagdo do corpo docente, devem difundir
conteudos da Tecnologia dos Alimentos, através das redes sociais, consultorias,
palestras, e atividades educativas sobre os assuntos relacionados a Seguranga dos
Alimentos. Devera ser definido um/a coordenador/a para o Programa “Educagao
para Alimentos Seguros”.
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7.1.2 Estagio Curricular Supervisionado

O estagio curricular supervisionado obrigatério do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos deve seguir a Resolugdo n° 34/CS de 30 de agosto de

2013 e suas alteragbes conforme citado a seguir:

Art. 1° Estagio é o ato educativo escolar supervisionado,
desenvolvido no ambiente de trabalho (industrias de alimentos,
laboratérios de analises microbiologica e fisico-quimica, dentre
outros), que visa a preparagdo para o trabalho produtivo dos/as
estudantes que estejam matriculados regularmente.

§1° Considera-se como estagio curricular supervisionado as
atividades de cunho profissional, social e cultural proporcionadas aos
estudantes, realizadas na comunidade ou junto a pessoas juridicas
de direito privado, e os 6rgaos da administracdo publica direta ou
autarquica e fundacional, bem como profissionais liberais de nivel
superior, devidamente registrados em seus respectivos conselhos de
fiscalizacao profissional.

(...)

Art. 2° O estagio visa ao aprendizado de competéncias
proprias da atividade profissional e a contextualizagdo curricular,
objetivando o desenvolvimento do educando para a vida cidada e
para o trabalho, promovendo:

I. A relagdo da proposta curricular e o mundo do trabalho,
propiciando maior significado ao aprendizado;

II. A sua insergdo no mundo do trabalho, através da
articulagao da instituicdo com o setor produtivo;

lll. A sua aprendizagem social, profissional e cultural;

IV. A contextualizagdo dos conhecimentos gerados, no
ambiente de trabalho, para a retroalimentagéo da proposta curricular
da instituicao;

Art. 3° E condigdo para o encaminhamento do aluno ao
estagio supervisionado a manutencado do vinculo ativo do mesmo
com a Instituicdo, e seu cadastro no setor responsavel pelos
estagios, no respectivo campus/polo.

(...)

Art. 5° Nas situacdes de insalubridade e/ou periculosidade, o
Ifal devera avaliar de forma criteriosa se a concedente cumpre as
normas relativas a saude e seguranca.

Art. 6° O estagio podera ser obrigatério ou nao obrigatério,
conforme determinagdo das diretrizes curriculares da etapa,
modalidade, area de ensino e do projeto pedagégico do curso.

(Resolugao n°® 34/CS de 30 de agosto de 2013)

Estagio obrigatorio é definido neste Projeto Pedagdgico do Curso, cuja carga
horaria é requisito para aprovacéo e obtencao de diploma, atendendo aos seguintes
requisitos minimos para aprovagao e obtengdo do diploma, respeitada a legislagao

em vigor:



43

e Manutengao do vinculo ativo no Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
do Campus Maceié do Ifal;

e Carga horaria obrigatéria destinada ao estagio obrigatério curricular devera
ser de no minimo de 100 horas;

¢ Inicio do estagio obrigatdrio ser a partir do 4° periodo;

e Atividades desenvolvidas em consonancia com a proposta curricular do Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos;

Estagio nao-obrigatorio extracurricular € aquele desenvolvido como atividade
opcional, acrescida a carga horaria regular e obrigatéria, pode ser considerado como
atividade complementar, desde que celebrado nos termos da Lei 11.788/2008. O
estagio nao obrigatério sera desenvolvido aliando a teoria a pratica do curso.

O estagio como ato educativo escolar supervisionado, devera ter
acompanhamento efetivo de um/a docente orientador/a do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos do Campus Maceié do Ifal e por supervisor/a da unidade
concedente, comprovado por vistos e aprovagdo ou reprovagdo nos relatorios
apresentados.

O/a Coordenador/a do Curso devera indicar um/a docente orientador/a do
estdgio, como pessoa responsavel pelo acompanhamento e avaliagdo das
atividades do/a estagiario/a, e encaminhamento do plano de estagio que sera
desenvolvido pelo/a estudante ao setor competente do Campus: Coordenagcao de
Relacdes Empresariais e Egressos (CREE).

A jornada de atividade em estagio sera definida em comum acordo entre a
instituicdo de ensino, a parte concedente e o/a estudante estagiario/a, devendo
constar no termo de compromisso sua compatibilidade com as atividades escolares
e nao ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais. O estagio nos
periodos em que ndo estdo programadas aulas presenciais, podera ter jornada de
até 40 (quarenta) horas semanais.

O/a estagiario/a devera entregar um relatério parcial, apés decorridos 50%
(cinquenta por cento) da duragdo do estagio, e relatorio final, ao término do estagio.
Apods a conclusao do estagio, o/a estudante tera o prazo maximo de 15 dias para
apresentar o relatdrio final ao/a docente orientador/a que, apés o recebimento,

devera devolvé-lo corrigido ao setor responsavel em até 15 (quinze) dias. A/o aluna/
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o devera proceder a defesa do seu relatorio final, em comum acordo com o/a
docente orientador/a e o setor competente da CREE, em até 15 (quinze) dias apés a
aprovacao do relatério final.

Segundo a Resolugao n° 34/CS de 30 de agosto de 2013:

Art. 28 Ao docente orientador/a compete:

I. Avaliar a adequacado do plano de estagio a formagao cultural e
profissional do educando;

II. Acompanhar o desenvolvimento do plano de estagio, assistindo
aos/as estudantes durante o periodo de realizacao;

Ill. Assegurar a compatibilidade das atividades desenvolvidas no
estagio com as previstas no Projeto Pedagdgico do curso;

IV. participar de reunibes de acompanhamento de estagio junto a
Coordenacao de Estagio CREE, quando necessario;

V. Avaliar os relatérios de estagios quanto as habilidades e
competéncias necessarias ao desempenho profissional, identificando
anormalidades e propondo adequagdes, devidamente embasadas,
quando necessario.

(Resolugéo n° 34/CS de 30 de agosto de 2013).

Os documentos importantes para formalizar o estagio obrigatorio:

e TERMO DE COMPROMISSO: é um instrumento juridico, em que estardo
acordadas todas as condi¢des de realizagao do estagio entre o educando, a
Unidade Concedente e a Instituicdo de Ensino; determinando o periodo de
realizacdo do estagio (data de inicio e data de conclusdo), carga horaria,
semanal, supervisor do estagio (na empresa), docente orientador/a do estagio
(professo/a do Ifal), apdlice de seguro contratado, direito e deveres das partes
envolvidas.

e PLANO DE ESTAGIO: é um instrumento obrigatério elaborado pelo
supervisor da unidade concedente e aprovado pelo/a docente orientador/a e
devera conter as atividades previstas a serem desenvolvidas em
concordancia com o projeto pedagogico do curso. Nele constam as atividades
desenvolvidas durante o estagio, correlatas ao curso.

e TERMO DE ACEITE: documento em que o/a docente orientador/a assina se

comprometendo a orientar o Estagio Curricular Obrigatorio.

O acompanhamento e a avaliagao do estagio devem ser realizados por:

Art. 35 O estagio devera ter acompanhamento efetivo pelo docente
orientador/a da Unidade de Ensino e por supervisor da Unidade
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Concedente, comprovado por vistos nos relatérios e por mengao de
aprovagao final.

Art. 36 O estagio sera considerado valido e a etapa cumprida, quando
as atividades realizadas e os procedimentos de acompanhamento forem
aprovados pelo supervisor da unidade concedente e pelo docente
orientador/a em documentacgéo final de conclusédo do estagio.

Art. 37 Na avaliagao do estagio serdo consideradas:

I. A compatibilidade das atividades desenvolvidas com as previstas no
Plano de Estagio elaborado e assinado pelo supervisor da unidade
concedente e aprovado pelo docente orientador/a e pelo estagiario.

Il. A qualidade, a eficacia das atividades realizadas, a capacidade
inovadora ou criativa demonstrada pelo estagiario e a habilidade do
estagiario de se adaptar socialmente ao ambiente de trabalho, avaliadas
pelo supervisor da unidade concedente e pelo docente orientador/a
através dos relatorios parcial e final entregues pelo estagiario.

Ill. O ambiente e as condicbes de trabalho serdo avaliados pelo
estagiario e apresentados através do relatério parcial e final.

Art. 38 Como forma de acompanhamento do estagio, o coordenador do
curso ou um professor designado por ele devera realizar anualmente
uma visita as empresas conveniadas, ou a qualquer tempo quando se
fizer necessario, avaliando as atividades desenvolvidas pelos alunos em
estagio e sua area de estudo.

(Resolugao n° 34/CS de 30 de agosto de 2013).

O aproveitamento profissional podera ser objeto de avaliagao:

Art. 39 O conhecimento adquirido na educacido profissional e
tecnoldgica, podera ser objeto de avaliagdo, reconhecimento e
certificacdo para prosseguimento ou conclusdo de estudos (Art. 41 — Lei
11.741 de 16 de julho de 2008).

Art. 40 O discente empregado na iniciativa privada ou publica podera
aproveitar suas atividades profissionais para cumprir o0 estagio
obrigatério, desde que atue na area do respectivo curso, e sua
documentagéo seja aprovada pelo coordenador do curso ou pelo corpo
docente da area e sendo atendida a carga horaria minima estipulada no
Projeto Pedagogico do Curso.

Art. 41 A habilitacdo do discente caracterizando-o como empregado
sera constituida pelo registro na Carteira de Trabalho, carteira funcional
ou documento equivalente. No caso de artesdo podera ser aceito o
registro no 6rgao que regulamenta sua profissao.

Art. 42 O discente, proprietario de empresa ou trabalhador autbnomo,
podera aproveitar suas atividades para cumprir o estagio obrigatorio,
desde que faga a efetiva comprovagdo de sua pratica e seja sua
documentacdo aprovada pelo coordenador de curso ou por um
professor da area e pela coordenagédo de estagio, atendendo a carga
horaria minima estipulada no Projeto Pedagdgico do Curso, no prazo
maximo de integralizagdo do mesmo.
(Resolugao n° 34/CS de 30 de agosto de 2013).
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7.1.3 Trabalho de Conclusao de Curso

O trabalho de Conclusao de Curso (TCC) deve seguir o documento oficial do
Ifal, denominado Normalizando: Manual de Elaboracdo de Trabalhos Académicos
(2020), e a Portaria N° 1483/GR, de 19 de setembro de 2012 e suas alteracdes.

O TCC é uma atividade obrigatéria para o Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, com carga horaria de 33,33 horas, sendo requisito para obtengcdo do
grau. Somente poderdo matricular-se no TCC os discentes do Curso Superior de
Tecnologia de Alimentos que tiverem concluido setenta por cento da carga horaria
do curso, ou seja, 2006 horas e que estiverem regularmente matriculados.

O Trabalho de Conclusdgo de Curso (TCC) representa a sintese dos
conhecimentos construidos ao longo do curso, portanto, podem ser originados a
partir dos Projetos Integradores | e Il, os quais permearéo o processo da formagao
do tecndélogo em alimentos. Constitui-se no desenvolvimento de um trabalho
académico e cientifico, materializado em produgcdo monografica escrita.

Conforme a Portaria N° 1483/GR, de 19 de setembro de 2012:

Art. 4° O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) consiste em uma
pesquisa individual ou em grupo de, no maximo, 02 estudantes, orientados
pelo corpo docente do Ifal ou corpo docente integrante dos diversos
programas conveniados, devendo ser apresentada sob a forma de produgao
escrita e oral, contemplando temas relacionados ao curso.

(...)

Art.° 5 O corpo discente, no Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC,
deverao demonstrar um grau de conhecimento compativel com a habilitagao
adquirida.

Art.° 6 Poderao ser orientadores de TCC o corpo docente que possua, no
minimo, o titulo de especialista.

(...)

Art.° 9 O tema do TCC deve ser concebido em comum acordo pelo discente
e pelo orientador.

(...)

Art. 11 A Banca Examinadora serd composta pelo orientador e por 02 (dois)
professores, interno ou externo ao Ifal, com conhecimentos na area,

indicados pelo orientador do TCC.
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PARAGRAFO UNICO Os nomes dos professores, bem como todos que
compdem a Banca Examinadora e o plano de trabalho devem ser
encaminhados pelo orientador ao colegiado do curso para apreciagao
conforme formulario anexo.

| - Para efeito de defesa, a Banca Examinadora devera funcionar com todos
0s seus membros.

Il — Havendo necessidade de recomposicédo da Banca Examinadora, por
motivo de forga maior, o Colegiado do Curso tomara as devidas
providéncias.

Art. 12 — Os membros da Banca Examinadora, a contar da data de
recebimento do TCC, tém prazo de 20 dias uteis para procederem a leitura
e analise do trabalho.

Art. 13 — O aluno devera apresentar a defesa do TCC em, no minimo, 20
minutos e, no maximo, 30 minutos.

| — A Banca Examinadora dispora de até cinquenta (50) minutos para fazer
comentarios, questionamentos e/ou contribui¢des.

II' — O aluno podera usar até dez (10) minutos, apds os
comentarios/contribuicbes de todos os membros da Banca Examinadora,
para as consideragdes finais.

Art. 14 — A avaliacgao final da Banca Examinadora, com a nota obtida pelo(s)
discente(s), devera ser registrada de acordo com formulario anexo.

Art. 15 — A avaliacdo do TCC sera feita a partir de sua analise pelos
membros da Banca Examinadora.

§ 1° — A nota final do TCC resultara de uma média aritmética ponderada de
trés (3) notas conforme o formulario anexo de defesa do TCC:

a) Conteudo: Peso 5,0 (cinco)

b) Defesa oral: Peso 3,0 (trés)

¢) Normas técnicas: Peso 2,0 (dois)

Art 16 - A nota final minima para a aprovagéo do TCC sera 7,0 (sete).

Art 17 — Havendo impedimentos que justifiquem a auséncia do discente a
defesa, deve-se comunicar imediatamente ao Colegiado do Curso, para as
providéncias cabiveis.

Art. 18 — O aluno que obtiver nota inferior a 7,0 devera fazer as corregdes
necessarias e submeter o trabalho a novas oportunidades de defesa,
observando-se o tempo de integralizagdo do curso.

Art. 19 - As atividades do TCC deveréo ser realizadas de acordo com o0s
seguintes procedimentos:

l. Inicio das atividades de acordo com o calendario académico;

1. Definicdo da Banca Examinadora até um més antes da defesa oral
do TCC;
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Il. Entrega da versao preliminar do TCC a Coordenagdo do Curso, no
minimo, 20 (vinte) dias Uteis antes da defesa oral.

V. Agendamento da defesa oral do TCC pelo presidente da Banca
Examinadora;

V. Encaminhamento da nota do TCC do estudante pelo Coordenador de
Curso para o setor responsavel pelo Registro Académico;

VI. Entrega da versdo final do TCC, em uma via, & Coordenagéo do
Curso, e outra a Biblioteca Benevides Monte, encadernado tipo brochura e
em midia digital, como pré-requisito para colagéo de grau.

(Anexo a Portaria n° 1483/GR, de 19 de setembro de 2012).

7.1.4 Atividades Praticas Complementares Académico-Cientifico-Culturais

As Atividades Praticas Complementares Académico-Cientifico-Culturais ou
Atividades Complementares do curso seguem a Portaria n° 2394/GR, de 07/10/2015
e suas alteragdes, o Parecer CNE/CS n° 67/2003 e a Resolugao CNE/CS n° 2/2007.

As Atividades Complementares do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos correspondem a carga horaria de 200 horas, que devem ser cumpridas
pelo corpo discente durante todo o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do
Campus Maceio do Ifal. As atividades complementares nao estdo vinculadas a

nenhum periodo letivo e sdo desenvolvidas dentro do prazo de conclusao do curso.

Art 2° Os alunos ingressantes no Curso Superiores de Tecnologia e
de Bacharelados, por processo de transferéncia ficam sujeitos ao
cumprimento da carga horaria estabelecida no caput deste artigo, podendo
solicitar a Coordenagao de Curso o cdmputo de parte da carga horaria

atribuida pela Instituicdo de origem, observadas as seguintes condigdes: (...)
§2°¢(..)

a) Compatibilidade das atividades complementares estabelecidas pela
Instituicdo de origem com as estabelecidas neste PPC.

b) A carga horaria atribuida pela instituicdo de origem ndo podera ser
superior a conferida por este Regulamento a atividade idéntica ou
congénere;

c) O limite maximo de aproveitamento da carga horaria sera de 120 (cento
e vinte horas);
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d) O corpo discente deve realizar pelo menos trés itens de atividades
complementares consideradas diferentes.

(Portaria n° 2394/GR de 07/10/2015).

Art. 3° - A escolha das Atividades Complementares é de responsabilidade
exclusiva do corpo discente, considerando-se que a sua finalidade precipua
€ o enriquecimento do curriculo pleno, permitindo-lhe uma ampliagdo de
seus conhecimentos fora do espaco institucional, mas sempre pertinentes
com os conteudos programaticos ministrados nos Cursos Superiores de
Tecnologia e de Bacharelados. (...)

§ 2° O aluno devera realizar, pelo menos, trés itens de Atividades
Complementares dentre as definidas no art. 4°.

Art. 4° As atividades complementares consideradas para os fins do caput
do art. 2° s&o:

a) Participagcbes em congressos, seminarios, simpdésios, conferéncias,
oficinas de trabalho e similares, na area especifica de formacgao;

b) Apresentacdo de trabalho em congressos, seminarios, simpaosios,
conferéncias, oficinas de trabalho e similares, na area especifica de
formacao;

c) Participagdo como conferencista, mediador ou debatedor em eventos
na area especifica de formacao;

d) Bolsas concedidas pelo Ifal (monitoria, estagios extracurriculares,
entre outras);

e) Bolsas de iniciagao cientifica (PIBIC, PIBITI) concedidas pelo Ifal ou
por agéncias de fomento (FAPEAL, CNPQ, entre outras);

f) Realizagédo de Curso regular de lingua estrangeira;

g) Cursos direcionados ao uso de tecnologias de informacdo e
comunicagao;

h) Desenvolvimento de material didatico;

i) Atividades de monitoria, relacionadas a area especifica de formacao;

) Participacdo em grupos de pesquisa;

k) Participagdo em projetos de extenséo cadastrados na PROEX;

)] Participagdo em concursos de monografia, promovidos ou nao pelo
Ifal;

m) Desenvolvimento de pesquisa com produto publicado em periddico,
obra coletiva ou autoria de livro (texto integral);

n) Participagdo em 6rgaos colegiados do Ifal
0) Organizagéo de eventos;
p) Participagdo em intercambio ou convénio cultural;

§ 1° Nao serdo considerados para fins de atribuicdo de carga horaria a
frequéncia em cursos de lingua estrangeira ndo oficiais, bem como cursos
nao regulares.

§ 2° Os documentos referentes a convénios ou intercambio exarados em
lingua estrangeira deverao estar acompanhados de tradugao oficial.

§ 3° Nao serdo consideradas, em caso algum, atividades desenvolvidas
pelo/a estudante, em caso algum, antes do ingresso no Curso Superior de
Tecnologia e Bacharelado, ressalvada as situagdes previstas no § 2° do art.
2° e na alinea g do art.4°
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(...)

§ 2° A Coordenagéao de Cursos podera formular exigéncias para a atribuigdo
de carga horaria, como a apresentagdo de outros documentos, ou pedir
esclarecimentos por escrito ao aluno, sempre que tiver dividas acerca da
pertinéncia de uma atividade.

§ 3° Ficam estabelecidos os seguintes requisitos para o aproveitamento e
cémputo de carga horaria:

Atividades Praticas Complementares Académico-Cientifico-Culturais

. . Pontuacdo Limite em
Descrigao das atividades

em horas horas
A - Monitoria em componente curricular 20h 60h
B - Monitoria de laboratério 20h 60h
C- Estagio extracurricular 20h 60h
D- Ministrante de oficina ou curso em que esta
10h 60h
matriculado
E- Participagdo como conferencista mediador
ou debatedor em eventos na area especifica de
10h 60h
formagéo, com carga horaria igual ou superior a
1 hora
F- Participagdo em congresso, seminarios,
simpdsios, conferéncias, oficinas de trabalho ou 20h 100h
similares, na area especifica de formacao
G - Bolsas concedidas pelo Ifal (monitoria,
20h 80h
estagios extracurriculares, entre outras)
H - Bolsas de iniciacao cientifica (PIBIC, PIBITI)
concedidas pelo Ifal ou por agéncia de fomento 20h 80h
(FAPEAL, CNPQ, entre outras)
| - Curso regular de lingua estrangeira 20h 60h
J - Curso direcionado ao uso de tecnologia da
20h 60h
Informacgao e comunicacgao TIC
K - Participagdo em projetos de extenséo 30h por 90nh
cadastrados na PROEX projeto
L - Premiacdo em concursos de monografia, 10 h por ooh
promovidos ou nao pelo Ifal premiacao
M- Apresentagdo em congresso, seminarios, 10h
or
simposios, conferéncias, oficinas de trabalho ou P 60h
. ! trabalho
similares, na area especifica de formagéao
N - Desenvolvimento de pesquisa com produto
20h 80h

final publicado em periddico, obra coletiva ou




Os casos omissos serao levados ao colegiado do curso.
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autoria de livro (texto integral)

o ] 10h por

O - Participagdo em 6rgaos colegiados do Ifal 40h
semestre

P - Organizagao de eventos 40h 80h
Q - Participagdo em intercambio ou convénio
cultural
R - Participagao em grupo de pesquisa 40h 80h
S — Atividades de tutoria, relacionadas a area

. 20h 60h
especifica
Carga horaria minima 200 horas

§ 4° Ao final de cada semestre, observado o calendario académico

do curso, a Coordenacdo encaminhara a Coordenacdo de Registro

Académico (CRA) do Campus a relagdo de alunos que desenvolveram

atividades complementares no semestre e a carga horaria atribuida.

Art. 6° Outras atividades ndo previstas neste Regulamento também

podem ser consideradas, desde que analisadas e validadas pelo Colegiado

do Curso.

(Portaria n° 2394/GR de 07/10/2015).

Os/as estudantes devem encaminhar via requerimento, acompanhado das

copias dos comprovantes de participacdo nas atividades complementares. No

requerimento deve constar a atividade realizada e as horas a serem computadas

para cada uma.



52

7.2 COMPONENTES CURRICULARES COM CARGA HORARIA, PARCIAL OU IN-
TEGRAL, NO FORMATO DE EAD

A carga horaria total do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é
distribuida da seguinte forma: 2.229 horas (78%) de carga horaria presencial, sendo
763 horas (27%) de aulas tedricas, 833 horas (29%) de aulas praticas e 633 horas

(22%) de praticas profissionais; e 636 horas (22%) de carga horaria no formato EaD.

Figura 2: Percentual dos Moldes das Aulas do lItinerario Formativo Profissional e

Tecnoldgico.

Praticas Profissi-
onais 22%

A Portaria n® 2.117, de 6 de dezembro de 2019, possibilitou a oferta de carga
horaria na modalidade de Ensino a Distancia (EaD) em cursos de graduacgao
presenciais ofertados por Instituicdes de Educagéo Superior (IES) pertencentes ao

Sistema Federal de Ensino, com observancia da legislagdo educacional em vigor, e
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permite a oferta de cursos de graduagao presenciais com até 40% de atividades na
modalidade a distancia, podendo essa porcentagem ser atingida mediante a
implantacdo de componentes curriculares totalmente na modalidade EaD ou com
componentes que se valem parcialmente de atividades a disténcia, conforme a
grade curricular. No entanto, a introdugao opcional de componentes curriculares em
EaD né&o desobriga a instituicdo de ensino superior do cumprimento do disposto no
art. 47 da Lei n® 9.394, de 1996, em cada curso superior reconhecido.

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos ofertado pelo Campus
Maceid, havera a oferta de componentes curriculares com carga horaria parcial e
integralmente no formato de Ensino a Distancia (EaD), de acordo com a matriz
curricular totalizando a carga horaria de 636 horas, equivalente a 22% da carga
horaria total previamente aprovados pelo Colegiado do Curso, respeitando os
parametros instituidos pela Portaria MEC n° 2.117/2019 e Deliberacdo n°66/2020-
Reitoria.

Cada componente curricular que possua carga horaria parcial ou integral no
formato EaD devem em seu plano de ensino descrever de forma detalhada e

adequada as informacgdes abaixo:

| — Metodologia;

Il — Atividades de tutoria;

[l — Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA (SIGAA, Moodle, Classroom);

IV — Tecnologias de Informagdo e Comunicagao — TIC.
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7.2.1 Metodologia

A educacéo a distancia € uma modalidade que possibilita a flexibilizacdo dos
curriculos bem como inovagao no processo de ensino-aprendizagem.

Todos o0s componentes curriculares trabalhados parcialmente e/ou
integralmente nesta modalidade partirdo de um planejamento, com Plano de Ensino
e cronograma detalhado das atividades presenciais, e das atividades EaD, e das
avaliagdes, permitindo ao corpo discente uma melhor condugéo no desenvolvimento
das atividades propostas e na autonomia dos seus estudos. As aulas realizadas a
distancia ocorrerdo por meio do ambiente virtual de aprendizagem (AVA). Encontros
de forma presencial poderdo acontecer, além dos momentos presenciais para
aplicacao das avaliagdes no Campus, nos dias pré-determinados no plano de ensino
conforme a necessidade.

Os componentes curriculares no curso serdo ofertados na Modalidade de
Ensino a Distancia EaD empregando os seguintes ambientes virtuais de
aprendizagem (AVA): Google Classroom, SIGAA e Moodle, utilizados no Ifal. O
corpo docente empregara, dentre as trés plataformas, aquela mais adequada, que
devera constar em seu plano de ensino. No entanto, o uso do SIGAA para registro
de frequéncia, tépicos de aula e notas é obrigatorio para registro e consolidagéo do
conteudo curricular e registro académico.

No ambiente virtual de aprendizagem o corpo discente deve ter a sua
disposi¢cao varios recursos para uma formacédo de qualidade, tais como: material
didatico do componente curricular, férum de revisdo conceitual, de duvidas e
discussao, reunides online e materiais complementares.

O material didatico é considerado elemento muito importante para proposta
pedagogica do curso, porque se configura como um mediador que guiara o processo
ensino-aprendizagem. Para isso, os textos s&do estruturados a partir dos conteudos
tematicos, aliados as atividades que possibilitem a integragdo e dinamizagao do
processo educativo para que o corpo discente participe ativamente do processo de
construcao do seu préprio saber.

O material didatico é elaborado pelo corpo docente responsavel pelo

conteudo curricular. O material didatico esta de acordo com a formagao das ementas
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dos conteudos curriculares e considera sua abrangéncia, aprofundamento e
coeréncia tedrica, sua acessibilidade metodolégica e instrumental e a adequacéo da
bibliografia as exigéncias da formacéao, e apresenta linguagem inclusiva e acessivel,
com recursos inovadores.

A equipe multidisciplinar € constituida por profissionais de diferentes areas do
conhecimento, sendo responsavel pela concepgéo, produgdo e disseminagao de
tecnologias, metodologias e os recursos educacionais para a educacgao a distancia e
deve manter um plano de acdo documentado e implementado e processos de
trabalho formalizados.

No ambiente virtual de aprendizagem o/a estudante também tera a sua

disposicao, féruns, reunides online, além de materiais complementares.

7.2.2 Atividades de tutoria

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos o proprio corpo docente
responsavel pelo conteudo curricular exercera cumulativamente a fungao de tutor/a
e de professor/a.

A tutoria a distancia atua mediando o processo pedagogico junto a discentes
geograficamente distantes. Suas atribuicdes consistem no acompanhamento das
Atividades Propostas, no plano de ensino da disciplina ministrada na Modalidade de
Ensino a Distancia EaD.

E responsabilidade do corpo docente/tutor:

l. Promover espacos de constru¢ao coletiva de conhecimento, atendendo

as demandas didatico-pedagdgicas da estrutura curricular, fazendo a
mediagdo pedagodgica junto aos discentes, inclusive em momentos
presenciais;

Il. Selecionar material de apoio e sustentacdo tedrica dos conteudos
abordados;

Il. Ter dominio do conteudo, dos recursos e dos materiais didaticos e o
acompanhar os discentes no processo formativo, estabelecendo
contato permanente e provocando o interesse nos assuntos
abordados,

V. Elaborar relatérios de acompanhamento dos discentes;
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As atividades de tutoria séo avaliadas periodicamente pelo corpo discente e
equipe pedagdgica do curso, embasando ag¢des corretivas e de aperfeicoamento

para o planejamento de atividades futuras.

7.2.3 Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA)

A infraestrutura do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos oferecida aos/
as estudantes e docentes contempla laboratério de informatica com programas
especificos, aplicaveis ao ensino nas diferentes areas. Acompanhando a evolugao
dos recursos educacionais, os docentes e discentes terdo a sua disposi¢cao
laboratério de informatica, para atender as demandas dos cursos com acesso a
Internet.

As inovagdes tecnoldgicas acentuaram a necessidade de novas posturas no
processo de ensino e aprendizagem. O/a professor/a ndo é mais visto como o
detentor e transmissor do conhecimento e nem o/a estudante como receptor
passivo. O processo de ensino-aprendizagem passa a ter mais suporte tecnolégico
e, nesse contexto, a (co)construgdo do conhecimento envolvendo o/a professor/a e
o/a estudante adquire grande relevancia em uma relacdo bilateral de troca de
saberes, intercambio de conhecimentos e desenvolvimento de praticas significativas.

As tecnologias vém sendo incorporadas nos cursos presenciais com 0
objetivo de contribuir com o processo de ensino-aprendizagem. O SIGAA é o
Sistema Integrado de Gestdo Académica utilizado no Ifal, que oferece em um dos
seus modulos um ambiente virtual de aprendizagem que pode ser adotado pelos
professores do curso.

Os professores do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos poderao,
também, utilizar o Google Classroom e o Moodle Institucional como AVA. O
ambiente virtual de aprendizagem adotado devera ser registrado no respectivo plano
de ensino.

Os AVAs tém trés fungdes principais:

e Gestao de conteudo: organizagao de conteudo a serem disponibilizados aos

estudantes no contexto dos componentes curriculares e turmas.
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e Interacdo entre usuarios: diversas ferramentas para interagdo com e entre
estudantes e professores: férum, bate-papo, mensagem instantanea etc.
e Acompanhamento e avaliacdo: definicdo, recepgao e avaliagdo de tarefas,

questionarios e enquetes, atribuicdo de notas, calculo de médias etc.

7.2.4 Tecnologias Digitais de Informacao e Comunicagao (TDIC)

As Tecnologias Digitais de Informag¢ao e Comunicacao (TDIC), com destaque
para os computadores, tablets e celulares, proporcionam grandes possibilidades e
oportunidades na relacdo professor-estudante, dentro do contexto educacional, ao
mesmo tempo em que se constitui um grande desafio, pois exigem novos
procedimentos, percepcoes e atitudes. Sao recursos didaticos constituidos por
diferentes midias e tecnologias, tais como ambientes virtuais de aprendizagem e
suas ferramentas, redes sociais e suas ferramentas, foruns eletrénicos, blogs, chats,

tecnologias de telefonia, entre outros.
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7.3 ACESSIBILIDADE E INCLUSAO

O Ifal, cumprindo a regulamentacdo das Politicas de Inclusdo (Dec. N°
5.296/2004) e da legislagao relativa as questdes étnico-raciais (Leis 10.639/03 e
11.645/08; e Resolugdo CNE/CP N° 01 de 17 de junho de 2004), atende as
demandas de inclusao e diversidade através do Nucleo de Atendimento as Pessoas
com Necessidades Especificas (NAPNE) e Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas (NEABI).

No ambito do Ifal o NAPNE foi instituido por meio da resolugao n° 45/CS de
22 de dezembro de 2014, a presente resolugdo disciplina a organizagdo, o
funcionamento e as atribuicbes do NAPNE as pessoas portadoras de necessidades
especificas.

O NEABI foi instituido pela resolugao n° 29/CS de 19 de dezembro de 2018 e
se propde a oferecer uma efetiva contribuicdo aos estudos e pesquisas em relagao a
questdo da diversidade étnico-racial. Além disso, pretende fomentar politicas de
promocdo de equidade para oportunizar as populagbes indigenas e negras do
Estado de Alagoas o acesso a Educagao, proporcionando, também, o fortalecimento
de identidades negras e indigenas na comunidade escolar e em sua extensao.

O Ifal aprovou a Resolugdo n° 17/CS de 11 de junho de 2019 e suas
alteragdes, que regulamentam os procedimentos de identificagdo, acompanhamento
e avaliacdo de discentes com Necessidades Especificas, que em decorréncia de
deficiéncia e ou de altas habilidades ou superdotacdo, e/ou com transtornos do
espectro autista (TEA), e ou transtornos de aprendizagem ou alguma limitagdo
transitéria, necessitem de um acompanhamento diferenciado.

O NAPNE e a Coordenagao Pedagdgica articulam o acolhimento dos/as
discentes, com acompanhamento pela equipe da assisténcia estudantil do Campus,
que sao: Setor de Psicologia, Servigo Social e Equipe de Saude.

O NAPNE de forma colaborativa com a coordenagao pedagdgica, docentes e
Equipe multiprofissional do Ifal, sera o responsavel pela elaboragdo e
acompanhamento do Plano Educacional Individualizado (PEI), e podera fazer um

encaminhamento externo, quando necessario, por meio de parceria com a rede de
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protecao social. Para cada estudante que apresente necessidade especifica devera
ser elaborado um Plano Educacional Individualizado.

A partir da estruturacdo do PEI, deverdo ser organizadas as adaptacdes
curriculares. Adaptagdes Curriculares deverdo ser elaboradas por componente
curricular, com a descricdo das adaptacbes/adequacdes que serao realizadas
durante todo o periodo letivo. O/a docente devera elaborar as adaptagdes
curriculares, considerando as demandas observadas na orientagdo realizada pela
equipe do NAPNE e psicologia.

E conferido aos/as estudantes com necessidades especificas a possibilidade
de serem avaliados sob formas ou condigdes adequadas a sua situacao,
considerando seus limites e potencialidades, facilidades ou dificuldades em
determinadas areas do saber ou do fazer, e contribuindo para o crescimento e a

autonomia.

7.3.1 Acessibilidade arquitetonica

A expansao fisica, visando adequar as instalagdes a crescente demanda por
ambientes salubres (bem dimensionados, iluminados e ventilados), além de
melhorias ao atendimento do corpo docente e discente esta ocorrendo desde o
2015. Assim, o espaco fisico atende as necessidades dos professores e estudantes,
permitindo a qualidade na realizacdo das atividades académicas e técnico-
administrativas. Com o intuito de atender ao Decreto n° 5.296/2004, que
regulamenta a Lei n° 10.048, de 8 de novembro de 2000, que da prioridade de
atendimento as pessoas que especifica, e a Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de
2000, que estabelece normas gerais e critérios basicos para a promog¢ao da
acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou com mobilidade reduzida, o
Campus Macei6 adotado as medidas para o saneamento das deficiéncias

arquitetdnicas de acessibilidade.
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7.3.2 Acessibilidade comunicacional

A garantia da acessibilidade comunicacional € obtida pela eliminagdo de
todas as barreiras que impegam a comunicag¢ao do/a estudante com necessidades
especiais.

A acessibilidade comunicacional virtual € uma ferramenta fundamental e
desta forma, um novo modelo de identidade digital, padronizado pelo Governo
Federal e atende as principais recomendacdes de acessibilidades indicadas para
web.

Na internet, acessibilidade refere-se principalmente as recomendagdes do
World Content Accessibility Guide (WCAG) do W3C e no caso do Governo Brasileiro
ao Modelo de Acessibilidade em Governo Eletronico (e-MAG). O e-MAG esta
alinhado as recomendacdes internacionais, e estabelece padrdes de comportamento
acessivel para sites governamentais do Governo Brasileiro.

Na parte superior do portal do Ifal (www.ifal.edu.br), existe uma barra de
acessibilidade onde se encontram teclas de atalho para navegacéao padronizada, e a
opcgao para alterar o contraste. Essas ferramentas estdo disponiveis em todas as
paginas do portal. O site do Ifal também é acessivel em Libras, em Espanhol e em
Inglés.

A acessibilidade comunicacional pela Lingua Brasileira de Sinais é de
extrema importancia para surdos, por isso que ela foi incluida como conteudo
curricular obrigatério no curso. O NAPNE orienta a Coordenacgéo e o corpo docente
do curso para adequagao dos materiais didaticos para uma melhor acessibilidade

comunicacional com os/as estudantes com necessidades especiais.



61

8 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

O aproveitamento de estudos, conhecimentos e experiéncias anteriores pode

ocorrer mediante analise documental ou através do exame de proficiéncia.

8.1 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS MEDIANTE ANALISE DOCUMENTAL

De acordo com a Resolugao n° 32/CS, de 8 de outubro de 2014, sera
oportunizado o aproveitamento de estudos e certificar-se-40 conhecimentos e
experiéncias adquiridas na educagdo superior no mesmo nivel de ensino de
graduagdo e/ou de pods-graduagdo, na mesma area de conhecimento/atuagao
profissional de Tecnologia em alimentos ou areas correlatas, para efeito de dispensa
de componente curricular, constatada a compatibilidade de, no minimo, 75% do
conteudo programatico e carga horaria igual ou maior a do componente curricular
pretendido, observado o prazo de cinco anos de sua realizagdo. O aproveitamento
de componentes curriculares ndo podera exceder 50% da carga horaria total do
curso.

A exigéncia de 05 (cinco) anos ndo se aplica para o aproveitamento de
estudos solicitado por alunos transferidos, desde que o componente curricular,
objeto da solicitagdo de dispensa, tenha sido realizada no curso do qual se

transferiu, resguardando-se identidade de valor formativo.

8.2 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS MEDIANTE EXAME DE PROFICIENCIA

Os critérios de aproveitamento de estudos, conhecimentos e experiéncias
anteriores do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos seguem a Deliberacéo n°
64/CEPE de 09/10/17 e suas alteragdes.

Esse normativo institui o exame de proficiéncia para aproveitamento de
estudos e conhecimentos para fins de integralizagdo dos componentes curriculares
constantes na organizagdo curricular do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos. O exame de proficiéncia de que trata esta regulamentagdo esta

amparado pela Lei n° 9.394 de 20/12/1996, Lei de Diretrizes e Bases da Educagao
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Nacional (LDBEN), e disciplinado pelo Parecer CNE/CES n° 282/2002 e suas
alteracgdes.

O exame de proficiéncia sera conduzido por banca examinadora especial
constituida no ambito da Coordenagéo de Tecnologia em Alimentos e sera aplicado
apenas para os componentes curriculares que integram o PPC do curso de
Tecnologia em Alimentos do Campus Macei6 do Ifal, e ndo se aplica ao estagio
obrigatério curricular, aos laboratérios de ensino, projetos integradores e ao TCC.

O aproveitamento de estudos, conhecimentos e experiéncias mediante o
exame de proficiéncia pode reduzir a duracdo do curso para menos do que 7
semestres.

Os exames de proficiéncia constardao no calendario académico do Campus
Macei6, definidos pela Diregdo de Ensino e serdo aplicados regularmente a cada
periodo letivo.

E facultada aos/as estudantes deste Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos matriculados, a solicitagdo da realizacdo dos exames de proficiéncia nos
termos e datas estabelecidas.

O exame de proficiéncia aplica-se as condicdes em que o/a estudante atenda
a um ou mais dos seguintes requisitos:

| — Demonstrar extraordinario dominio de conteudos por meio do histérico
escolar, mensurado através do coeficiente de rendimentos escolar do curso maior ou
igual a 8,0 (oito).

Il — Ser portador (a) de certificado de conclusdo de estudos em cursos
regulares da educacao profissional ou em outros niveis e modalidades de ensino.

[l = Comprovar dominio de conhecimentos obtidos a partir das competéncias
adquiridas no trabalho, por meios formais e nao formais.

Na solicitacdo de avaliagcdo, com base nos conhecimentos obtidos em cursos
regulares da educacao profissional ou em outros niveis e modalidades de ensino, o/
a estudante devera apresentar documentagdo comprobatoéria contendo, no minimo,
a descricao dos conteudos, carga horaria e bibliografia.

Na solicitagdo de avaliagdo de conhecimentos a partir das competéncias
adquiridas no trabalho, por meios formais e nao formais, o/a estudante devera

apresentar memorial descritivo das atividades desenvolvidas no ambito do trabalho,
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relacionando-as aos conteudos atinentes ao componente curricular que deseja ser
avaliado e apresentar documentagcdo comprobatdria.

Compreende-se como documentacdo comprobatéria das competéncias
adquiridas no trabalho, os registros de contratos de trabalho, com identificac&do clara
das fungdes exercidas, carteira de trabalho e declaracdo de fungdes emitidas pelos
orgaos ou empresas; portfélios de producdes autbnomas; registros de projetos
cadastrados e desenvolvidos junto as entidades publicas e privadas, prestadoras de
servicos ou organizagdes nao governamentais, entre outros que atestem e
caracterizem as atividades desenvolvidas.

Ao Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, cabe deliberar
sobre os pedidos do exame de proficiéncia, protocolados pelos/as estudantes do
curso.

A andlise das solicitacdes de exame de proficiéncia dar-se-a mediante estudo
detalhado da documentagdo anexa ao processo e dos programas de ensino dos
componentes curriculares a luz do perfil profissional de conclusao deste curso.

Sera considerado aprovado o/a estudante que obtiver nota final igual ou
superior a 7,0 (sete) em cada componente curricular avaliado nos termos do
presente regulamento.

No histérico escolar devera constar a nota obtida pelo/a estudante no exame
de

Proficiéncia.

Caso o componente curricular, objeto do exame, estiver sendo oferecido no
semestre correspondente ao da solicitacado, o/a estudante devera estar matriculado,
frequentar as aulas deste e realizar as atividades académicas até o deferimento do

pedido de exame de proficiéncia.

8.3 MOBILIDADE ACADEMICA

A mobilidade académica nacional ou internacional tem por finalidade
proporcionar o enriquecimento da formacao académico-profissional e humana, por
meio da vivéncia de experiéncias educacionais em instituicbes de ensino nacionais e
internacionais além de promover a interagao do/a estudante com diferentes culturas,

ampliando a sua visdo de mundo. No Ifal a mobilidade estudantil esta normatizada



64

pela Deliberacdo 18/CEPE, de 21 de maio de 2018. Entende-se por Mobilidade
Académica o processo pelo qual o/a estudante desenvolve atividades em instituigao
de ensino distinta da que mantém vinculo académico em nivel nacional ou
internacional, desde que inseridos em acordo geral de cooperagao do qual o Ifal seja
participe.

O ato de movimentacao do discente nao implicara vinculo definitivo no Curso
da instituicdo recebedora, nem implicara vaga ociosa no Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos do Campus Maceio do Ifal.

Sao consideradas como atividades de Mobilidade Académica aquelas de
natureza académica, cientifica e/ou cultural, como cursos, estagios e pesquisas
orientadas, que visem a complementagao e ao aprimoramento da formagao do/a
estudante. A duracdo das atividades sera de, no minimo, 15 dias e, no maximo 12
meses, com possibilidade de prorrogagdo, desde que cumpridas as normas
institucionais vigentes.

A mobilidade académica podera ocorrer por meio de Programas do Governo
Federal, Programas de Mobilidade Internacional e Programas de mobilidade do Ifal.

Art. 6° A mobilidade académica tem por finalidade:

| - Proporcionar o enriquecimento da formacdo académico-
profissional e humana, por meio da vivéncia de experiéncias em
instituicbes de ensino nacionais e internacionais;

Il - Promover a interagdo do estudante com diferentes
culturas, ampliando a visdo de mundo e o dominio de outro idioma;

Il - Contribuir para a formagdo de estudantes visando o
fortalecimento da capacidade inovadora do Ifal; v -
Favorecer a constru¢do da autonomia intelectual e do pensamento
critico do estudante, contribuindo para o seu desenvolvimento
humano e profissional;

V - Estimular a cooperagdo técnico-cientifica e a troca de
experiéncias académicas entre estudantes, professores e instituicdes
nacionais e internacionais;

VI - Propiciar maior visibilidade nacional e internacional do
Ifal;

VII - Contribuir para o processo de internacionalizagao do
ensino no Ifal.

(Deliberagéo 18/CEPE, de 21 de maio de 2018).

Para fins de registro e acompanhamento, o/a estudante selecionado devera
preencher o Termo de Aceitacdo e Compromisso, e do Plano de Estudos, em duas

vias, sob a orientagcdao do Coordenador de Curso.
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Ao fim do periodo de Mobilidade Académica, o/a estudante devera apresentar
relatério das atividades desenvolvidas a Coordenacado deste curso de origem
devidamente comprovadas e documentadas.

A Coordenacédo do Curso devera proporcionar um momento de integragao
com a comunidade académica para que o/a estudante socialize a experiéncia
vivenciada em outra instituicdo, seja ela nacional ou internacional. Este momento
devera contar com a presenga de, pelo menos, um representante da Pro-Reitoria
afim e da Coordenacéo de Relagdes Internacionais (CRI).

O/a estudante que realizou atividades de Mobilidade Académica devidamente
comprovada devera requerer o aproveitamento de estudos, via requerimento
conforme regulamentacao institucional. O/a estudante devera apresentar, junto com
o pedido de aproveitamento de estudos, historico ou documento oficial e Programa
dos Componentes Curriculares ou documento equivalente que descreva o conteudo
abordado e suas respectivas cargas horarias na lingua original e também traduzido
para o portugués.

Cabera ao Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, ao qual
o corpo discente esta vinculado, proceder a analise dos Programa dos Componentes
Curriculares cursados pelos estudantes em Mobilidade Académica.

Os conteudos curriculares cursados que nao apresentarem equivaléncia com
as do curso do/a estudante poderdo ser aproveitados como outras atividades como
as complementares, dentre outras, conforme este PPC, e langcadas no seu Histérico
Escolar sob o titulo de "Cursadas em Mobilidade Nacional ou Internacional. Cabera
a Diretoria de Ensino convalidar os componentes curriculares aprovados, pelo
Colegiado de Curso.

Realizado o aproveitamento de estudos, o discente devera retornar ao curso
de Tecnologia de Alimentos no qual se encontra matriculado no Ifal para
continuidade dos estudos, de acordo com este PPC.

Durante o periodo de Mobilidade Académica, o status do/a estudante sera
registrado como “em Mobilidade Académica” e o processo de renovagao de
matricula sera automatico.

O discente estrangeiro visitante, regularmente matriculado em instituicbes

estrangeiras conveniadas, podera realizar componentes curriculares no Curso
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Superior de Tecnologia em Alimentos do Campus Macei6 do Ifal, inclusive estagio
obrigatério curricular, durante o periodo maximo de 02 (dois) periodos/semestres.

Os contatos entre o Ifal e as instituicdes estrangeiras, para o cumprimento do
programa, envio e recebimento dos estudantes em intercambio, serédo feitos por
intermédio da Coordenacéo de Relacgdes Internacionais do Ifal.

O Ifal procedera a certificagcdo dos estudos/estagios realizados pelos/as
estudantes estrangeiros em seu ambito institucional ou sob sua responsabilidade.

Os casos nao previstos, pertinentes a Mobilidade Académica Nacional e
Internacional do Ifal serao resolvidos pela Pré-Reitoria afim e pela Coordenacao de

Relagdes internacionais do Ifal.
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9 CRITERIOS E SISTEMAS DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

A avaliagdo do processo ensino aprendizagem do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos seguira as Normas de Organizacao Didatica, Capitulo IX
no que couber aos Cursos de Graduagdo. Esse capitulo orienta o processo de
avaliacao definindo os objetivos expressos nos planos de cursos, considerando os
aspectos cognitivos, afetivos e psicossociais do educando, apresentando-se em trés

momentos: diagndstico, formativo e somativo.

Art. 31 - A avaliagdo do rendimento escolar observara os seguintes
critérios :
I. Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os
quantitativos;
(...)
Il. Frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por
cento) em cada componente curricular nos cursos de
graduacgéo;
(...)
Art. 70 - O registro do rendimento académico nos cursos de graduagao
compreendera a apuragcado da assiduidade e a avaliagdo do desempenho
dos alunos em todos os componentes curriculares.
Art. 71 - Seréo obrigatdrias, no minimo, duas verificagdes de aprendizagem
em cada componente curricular, durante o periodo letivo.
Art. 72 - Tanto nos Cursos presenciais quanto nos Cursos da modalidade a
distancia, sera concedida avaliagdo substitutiva, ao final do periodo, ao
aluno que deixar de ser avaliado por auséncia.
§ 1° - Sera concedida apenas 01 (uma) avaliagdo substitutiva para cada
componente curricular.
§ 2° - A avaliagdo substitutiva versara sobre o conteddo programatico
referente a avaliacdo ndo realizada pelo aluno e ocorrera no periodo
previsto no Calendario Letivo.
Art. 73 — A frequéncia as aulas e demais atividades académicas serdo
obrigatdrias.
§ 1° - O controle da frequéncia contabiliza a presenga dos alunos nas

atividades programadas, das quais estara obrigado a participar de, pelo
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menos, 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria prevista no
componente curricular.

§ 2° - Nos cursos da modalidade de Educacdo a Distancia (EaD), é
obrigatdria a frequéncia de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horaria
presencial.

Art. 74 —Para efeito de aprovacao, sdo observadas as seguintes condic¢des:
|. Obter média semestral (MS), por componente curricular, maior ou igual a
7,0 (sete), e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento).

Il. Obter média final (MF) maior ou igual a5,0 (cinco) e frequéncia minima de
75% (setenta e cinco por cento) no componente curricular no qual foi
submetido a prova final.

Art. 75 —A média semestral, por componente curricular, correspondera a
média aritmética das verificagbes de aprendizagem realizadas durante o

semestre e sera obtida através da equacao:

MS= (VA1 + VA2) /2= 7,0

Onde:

MS = Média Semestral

VA =Verificagcdo da Aprendizagem
(...)

Art. 76 - Sera submetido a prova final, por componente curricular, o aluno
que obtiver média semestral maior ou igual a 4,0 (quatro) e menor que 7,0
(sete) e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento).
Art. 77 —A Média Final, por componente curricular, sera obtida através da
seguinte equagao:
O caélculo da Média Final dar-se-& através da seguinte equacao:

MF= (MS + NPF) /2 =5,0

Onde:
MF = Média Final
NPF = Nota da Prova Final
MS = Média Semestral
(Portaria N° 424/GR, de 15 de abril de 2010).

Todas as avaliagbes do desempenho académico, das atividades nos

conteudos curriculares EaD, devem ser realizadas de forma presencial, em todas as
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suas etapas, exceto por situagcdo de excepcionalidade permitida através de

regulamentacgao.
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10 SISTEMA DE AVALIAGAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

Visando assegurar a efetivagdo do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, sera proposto um processo permanente de avaliagdo do seu Projeto
Pedagdgico, tendo em vista possibilitar a consisténcia necessaria a formagao
docente dele decorrente, assim como, a retomada da discussao e redefinicdo dos
seus objetivos, com a participagédo do Colegiado e do Nucleo Docente Estruturante
deste curso.

A consideragcdo dos diversos processos avaliativos devera desencadear
alteragbes sempre que necessario, respeitando os tramites e exigéncias legais e
institucionais, bem como informando, permanentemente, a comunidade académica
das transformacgdes efetuadas.

Competira ao Nucleo Docente Estruturante, em consonéncia com o
Colegiado, o acompanhamento e a avaliagdo do Curso, como preveem a as
Resolugdes 21 e 22/CEPE/2021, que regulamentam o funcionamento do NDE e do
Colegiado dos Cursos de Graduacdo. Para tanto, os mecanismos avaliativos
contemplam uma dimensdo institucional e uma dimensdao de desempenho
académico, em conformidade com os preceitos previstos para a avaliagcdo da
educacao superior, delineados pelo MEC/INEP.

O curso sera também submetido a apreciacdo da sociedade, por meio de
acdes docentes e discentes expressas na produgdo académica e nas atividades
desenvolvidas no ambito dos espacos da atuagdo profissional. Sera adotado o
roteiro proposto pelo INEP/MEC para a avaliagdo das condi¢cdes de ensino que se
constitui dos seguintes tépicos:

1. Organizagcdo didatico-pedagdgica: administracdo académica, projeto do
curso, atividades académicas articuladas ao ensino do curso.

2. Corpo docente: formacéo profissional, condigdes de atuagdo e desempenho
académico e profissional.

3. Infraestrutura: instalagbes gerais, da biblioteca e, particularmente, laboratérios

especificos.
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4. A avaliacdo do desempenho docente sera efetivada pelos alunos por meio de

formulario préprio e de acordo com o processo de avaliagéo institucional.
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11 BIBLIOTECA, INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

11.1 BIBLIOTECA BENEVIDES MONTE

A Biblioteca Benevides Monte esta aberta aos docentes e discentes e conta
com area para estudos, leitura e sala de proje¢ao multimidia.

O sistema de gerenciamento da biblioteca € um dos mddulos do Sistema
Integrado de Atividades Académicas (SIGAA) — Modulo biblioteca que possibilita a
consulta on-line para corpo discente e docente de varias informacdes, tais como: a
pesquisa do seu acervo, pesquisa sobre a quantidade de exemplares disponiveis
para consulta e para empréstimo, renovacao de empréstimos, consulta do historico
dos empréstimos de titulos, obtengcao das referéncias dos titulos em varios formatos
bibliograficos, emissdo de declaragdo de quitagdo com a biblioteca, reserva de
material bibliografico, solicitagcdo de compra de livros, e orientacdo de catalogagao
das fontes, dentre outras. A biblioteca possui um espaco virtual no site do Ifal, onde
algumas informagdes sao disponibilizadas, tais como: documentos, servigos, dados

sobre suas unidades, estruturas fisicas e divulgacédo de eventos.

11.1.1 Acervo impresso

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos no Campus Macei6é possui
disponivel na biblioteca Benevides Monte mais de 9.573 titulos com mais de 23.249
exemplares disponiveis em forma impressa, dos quais, cerca de 500 titulos da area
de formacdo especifica e mais de 1500 exemplares do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos.

11.1.2 Acervo digital

Os discentes e docentes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem
acesso a Biblioteca Virtual, que contém milhares de titulos em mais de 40 areas do
conhecimento e de 20 editoras parceiras, com livre acesso de qualquer local por

meio de login e senha do SIGAA, e possuem acesso aos livros e periddicos



73

disponibilizados pelo Portal da Capes, podendo, inclusive, acessar remotamente
pela rede CAFe. Essas plataformas podem ser acessadas de forma simples por

meio de link disponibilizado no site do Ifal.

11.2 INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

As instalacbes para funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos sdo compartilhadas com os demais cursos do Ifal, dispondo de espaco
fisico suficiente para atender ao corpo docente e pessoal de apoio técnico-
administrativo do Curso de Tecnologia em Alimentos. As instalacbes e os

equipamentos estao listados na tabela 5.

Tabela 5: Instalagbes e equipamentos do Curso Superior Tecnologia em Alimentos.

Instalagodes Equipamentos

Sala climatizada contendo: mesa, cadeira, armarios, 1
Sala do Coordenador/a .
CPU, monitor, teclado, mouse.

Sala climatizado contendo: computador com

- impressora, mesa, dezoito cadeiras, quadro de avisos
Sala de reunides dos . o .
e antessala com armario metalico com compartimentos

docentes .
para guarda de material de cada professor/a,
banheiros privativos feminino e masculino.
Quadro branco, projetor, tela de projecao retratil,
04 Salas de aula climatizadas, mesa e cadeira para o/a professor/a e

trinta e cinco carteiras para os alunos, Wi-Fi;

Climatizado, com capacidade para 400 pessoas,
Auditério Oscar Satiro
contendo palco, projetor, tela de projecéao retratil.

Contendo: 15 computadores (CPU, Monitor, Teclado,

Laboratério de Mouse), 05 estabilizadores, 01 unidade roteadora, 11
Informatica mesas para computador, 11 cadeiras e 01 quadro
branco.
Laboratério de Contendo: 2 balancgas semi-analiticas, 02 capelas, 02
Bromatologia n°1 placas de aquecimento, 02 muflas, 02 estufas de

esterilizacao, 02 balancgas analiticas, 01 centrifuga

Gerber, 01 centrifuga automatizada, 01 extrator de
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Sohxlet — gordura e 1 destilador de Nitrogénio

Amoniacal

Laboratorio de
Analises Instrumentais

n° 2

Contendo: 04

espectrofotometros UV-Visivel,

espectrofotometros  (Visivel), 03
04 pH-metros, 01
fotbmetro de chama, 02 cromatografos a gas (GC/FID
ou CG/DIC), 01 cromatoégrafo liquido (HPLC ou CLAE),
01 Calorimetro por Diferencial de Varredura (DSC),
(TGA),

Gasoso acoplado a Espectrofotdmetro de Massa (CG-

Andlise Termo gravimetria Cromatografo
MS), Espectrofotdmetro de Absor¢cdo Atdmica, 02
Refratbmetro ABBE, 01
Refratbmetro de bolso, 02 capelas e 01 medidor de
OD.

balancas analiticas, 01

Laboratérios de
analises fisico-
quimicas
n°3,5e6

Contendo: 02 balangas semi-analiticas, 02 capelas, 02
placas de aquecimento, 02 muflas, 02 estufas de
esterilizacdo, 02 balancas analiticas e vidrarias, 01
fermentador, 01 banho-maria

para ligado ao

fermentador, 01 equipamento de destilacdo, 01

geladeira com freezer e 01 notebook

Laboratério de

Microbiologia n° 4

Contendo: 02 estufas de esterilizagao, 02 estufas de
cultura, 01 estufa de cultura a vacuo, 04 contadores de
colénias, 02 geladeiras, 01 centrifuga, 03 cabines de
seguranga bioldgicas, 06 microscopios Opticos, 02
autoclaves, 01 balanga semi-analitica, 01 phmetro e 01

Placa de aquecimento.

Laboratoério de
Processamento de
Alimentos n° 7
(em reforma e

adaptacao)

Contendo: 01 Freezer 04 portas, 01 forno combinado
de 10 gastronorms, 01 fogao industrial com 4 bocas
com forno a gas, 01 Refrigerador 4 portas, 01 moedor
e embutidor de carne, 02 coifas industriais, 01 ralador
e desfiador, 01 balancga digital cap 30 kg, 01 balanca
etiquetadora nutricional, 01 forno micro-ondas, 01
seladora pedal inox com temporizador, 01 forno micro-
batedeira

ondas, 01 evaporador desidratador, 01

amassadora 20 L, 01 cilindro laminador de massas, 01
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cortador e fatiador de frios, 01 esterilizados e facas, 01
amaciador de carnes e bifes, 01 fritadeira industrial de
mesa a gas 3 Litros e duas cubas, 01 liquidificador
industrial 6 Litros, 01 multiprocessador de alimentos
com 6 discos, 02 coifas industriais em inox, 01 ralador

e desfiador de alimentos.

Laboratoério de 06 Cabines individuais para analise sensorial, bancada
Analises Sensoriais n°8 | com pia para preparo das amostras.

(em reforma e

adaptacao)
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12 PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO

O perfil do corpo docente e técnico esta representado na Tabela 10. Sao
todos com experiéncia no ensino tecnolégico e nas areas referentes ao curso,
conforme indicacao de suas titulacdes e especialidades.

Nas aulas praticas os professores terdo apoio de um técnico em laboratério.

A Coordenagao do Curso é 6rgao consultivo do Departamento de Ensino, de
planejamento e de execugdo, responsavel por planejar, acompanhar e avaliar as
atividades de ensino, a partir do Projeto Pedagodgico do Curso, incentivando a
elaboragcdo e desenvolvimento de ensino, pesquisa e de extensido, conforme o
Normativo 001/2017 do Campus Maceié.

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos do Ifal é constituido de um grupo de docentes que atuam no curso, € um
orgao institucional com atribuicbes académicas de acompanhamento do processo de
concepgao, consolidacdo e continua atualizagdo do Projeto Pedagogico do Curso
sendo regulamentado por meio da Resolugao n°® 21/2021 CEPE/Ifal de 22 de margo
de 2021 e suas alteragoes.

O Colegiado de Curso Superior de Tecnologia em Alimentos regulamentado
por meio da Resolugdo n°® 22/2021 CEPE/Ifal de 22 de mar¢o de 2021 e suas
alteracdes, é um orgédo consultivo e deliberativo que exerce a coordenacéo
pedagogica do curso, com fungdes de normatizagao, resolugdo e planejamento das
politicas de ensino, pesquisa e extensao do referido curso, em consonancia com o
estipulado pelo Regimento Geral do Ifal.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem seu corpo docente
formado por professores do Instituto Federal de Alagoas, sendo doutores e mestres
na area de atuacdo, abrangendo uma multiplicidade de areas do conhecimento,

conforme Tabela 6.
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Tabela 6: Quadro de docentes do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Quadro de Professores

Professor Formacéo

Camila Sampaio Bezerra da |Graduagao Engenharia de Alimentos

Silva Mestrado Nutricdo
Graduacéao Engenharia de Alimentos

Cecilia Dantas Vicente Mestrado Engenharia de Alimentos
Doutorado Quimica e Biotecnologia
Graduacéao Engenharia Quimica

Celso Silva Caldas Mestrado Quimica Organica
Doutorado Engenharia Quimica
Graduacao Engenharia Quimica

Daniel Ribeiro de Mendonga |Mestrado Engenharia de Alimentos
Doutorado Engenharia Quimica

Danielle Cotta de Mello Nunes|/Graduagéo Engenharia de Alimentos

Mestrado Engenharia de Alimentos
Da Silva Doutorado Engenharia de Alimentos
Graduacio Engenharia de Alimentos e

Hércules de Lucena lira

Administracéo

Especializacao

Engenharia da Qualidade e
Controle de Qualidade de

Alimentos
Mestrado Nutricao
Graduacéao Engenharia Quimica
: . . Especializacdo |Biosseguranca RP
Edriane Teixeira da Silva P ¢ T J ? : Q 5 ,
Mestrado Quimica Organica e Biotecnologia
Doutorado Ciéncias e Quimica Organica
~ Licenciatura e Bacharelado em
Graduacgao

Demétrius Pereira Morilla

Quimica

Especializacao

Didética da Educacéo

Mestrado Quimica e Biotecnologia
Graduacao Tecnologia em Alimentos
Jonas Dos Santos Sousa Mestrado Engenharia Agricola
Doutorado Engenharia de Processos
Graduacao Licenciatura em Quimica
Johnnatan Duarte de Freitas |Mestrado Quimica e Biotecnologia
Doutorado Quimica e Biotecnologia
José Diego Magalhaes Graduacéao Engenharia Quimica
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Mestrado em Recursos Hidricos e

Soares Mestrado
Saneamento
Marilia Niedja Santos da Graduacéao Tecnologia em Laticinios
Costa Mestrado Quimica e Biotecnologia
Graduacéo Licenciatura em quimica
Mikael de Lima Freitas ¢ : . q_
Mestrado Engenharia Quimica
Graduacao Administragéo

Silier Morais de Souza

Especializacao

Educacao Profissional em Gestao
Empresarial

Mestrado Gestéo Empresarial
o - . Graduacéao Psicologia
Miriam Tenorio Maranhao Mestrado Psicologia Clinica
Doutorado Psicologia Clinica
Graduacao Engenharia Quimica
lara Barros Valentim Mestrado Quimica e Biotecnologia
Doutorado Quimica / Fisico-Quimica

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem o apoio técnico-

administrativo do Campus Macei6 na seguinte estrutura:

1.

© 00 N oo o b~ 0 DN

Diretoria de Ensino;

. Diretoria de Extensao, Pesquisa, Pés-Graduacéao e Inovacgao;

. Departamento de Ensino Superior;

. Departamento de Apoio Académico;

. Coordenacao de Ensino Superior;

. Coordenacao do Curso;

. Técnicos de Laboratorio;

. Coordenacao de Registros Académicos;

. Coordenacgao de Rela¢des Empresariais e Egressos — CREE.
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13 EMISSAO DE CERTIFICADOS E DIPLOMAS

O Instituto Federal de Alagoas (Ifal) € uma instituicdo acreditadora e
certificadora de competéncias profissionais, no ambito de sua atuagdo, com
autonomia para emissédo e registro de certificados e diplomas. Para o curso de
graduacao de Tecnologia em Alimentos serao emitidos diplomas.

Os documentos necessarios para a solicitacdo de diploma, as informacgdes
que deverao constar no histérico escolar, no anverso e verso do diploma de
graduagédo e no livro de registro de diplomas deverdo seguir as Portarias n°
1095/MEC, de 25 de outubro de 2018, e n° 2337/GR/Ifal, de 26 de julho de 2019.
Todos os registros dos/as estudantes, seja com matricula ativa ou inativa, deverao
estar sob a responsabilidade da Coordenagdo de Registros Académicos (CRA) e
sob a supervisao da Diretoria de Ensino.

Para emissao de diplomas do curso de graduagdo de Tecnologia em
Alimentos do Instituto Federal de Alagoas (Ifal) € necessario que o discente tenha
sido aprovado em todos os componentes curriculares obrigatérios e tenha concluida
toda a carga horaria de Pratica Profissional, totalizando a carga horaria de 2866
horas, e tenha situagao regular no ENADE, dentro do prazo de integralizagao.

O discente ao cumprir todas as exigéncias mencionadas acima deve abrir
requerimento para emissdao de diploma na CRA, que vai conferir toda a
documentacéo, abrir processo de emissao de diploma e anexar ao processo a copia
da ata de colagado de grau, a certiddo de colagao de grau, o histérico escolar com
status concluido, a declaragdo de nada consta da biblioteca e a declaragado de
situacdo regular do ENADE. Esse processo sera encaminhado a Pro-reitoria de
Ensino para registro e emisséo do diploma.

O sistema académico é atualizado com os dados do registro de diploma e é
publicado extrato das informacbes sobre o registro no Diario Oficial da Unido no
prazo de 30 dias contados da data do registro.

Conforme Portaria n°® 1095/MEC/2018, a expedicido do diploma sera realizada
em até 60 (sessenta) dias, contados da data da colagdo de grau; e registrado no

prazo maximo de 60 (sessenta) dias, contados da data da expedi¢ao do diploma.
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Radiologia em Curso Superior de Tecnologia Radioldgica.

CNE. Parecer CNE/CES n° 239/2008, aprovado em 6 de novembro de 2008
Carga horaria das atividades complementares nos cursos superiores de tecnologia.
CNE. Parecer CNE/CES n° 277/2006, aprovado em 7 de dezembro de 2006
Nova forma de organizag&o da Educacgao Profissional e Tecnoldgica de graduacgao.
CNE. Parecer CNE/CES n° 436/2001, aprovado em 2 de abril de 2001
Orientacdes sobre os Cursos Superiores de Tecnologia - Formagao de Tecndlogo.
CNE. Parecer CNE/CP n° 29/2002, aprovado em 3 de dezembro de 2002

Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a organizagédo e o funcionamento dos

cursos superiores de tecnologia.
CNE. Parecer CNE/CP n° 6/2006, aprovado em 6 de abril de 2006 - Solicita

pronunciamento sobre Formacao Académica X Exercicio Profissional.


http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2008/pces019_08.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/pces212_06.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/pces277_06.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CES0436.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/cp29.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/pcp006_06.pdf#_blank
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CNE. Resolugcao CNE/CP n° 1/2021, de 05 de janeiro de 2021 - Define as
Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educagao Profissional Tecnoldgica.
CONFEDERAGAO NACIONAL DAS INDUSTRIAS - CNI. Portal da Industria.
Setores. Disponivel em: <http://perfildaindustria.portaldaindustria.com.br/estado/al>.
Acesso 26 nov. 2019.

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugdo Normativa n° 198, de 17 de
dezembro de 2004. Define as modalidades profissionais na area da Quimica.
CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugiao Normativa n° 226, de 24 de
fevereiro de 2010. Define as atribuigcdes dos Profissionais da Quimica nas atividades
gue menciona.

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugdo Normativa n° 257, de 29 de
outubro de 2014. Define as atribuicdes dos profissionais que menciona e que
laboram na area da Quimica de Alimentos.

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugido Normativa n° 46, de 27 de
janeiro de 1978. Determina o registro nos Conselhos Regionais de Quimica de
diplomados por faculdades devidamente reconhecidas que formem Quimico de
Alimentos, Tecnologo de Alimentos e ou Engenheiro de Alimentos.

CONSELHO FEDERAL DE QUIMICA. Resolugdo Ordinaria n° 1511, de 12 de
dezembro de 1975. Complementa a Resolu¢gdo Normativa n° 36, para os efeitos dos
artigos 4°,5°,6° e 7°.

CONSELHO REGIONAL DE ENGENHARIA, ARQUITETURA E AGRONOMIA.
Resolu¢ao CONFEA/CREA n° 473, de 2002, com atualizagdo em 15/12/2005. Cria
o titulo profissional de Tecndlogo em Alimentos, no grupo Engenharia, modalidade:
Quimica nivel Tecnodlogo, Codigo 142-01-00.

CONSELHO REGIONAL DE ENGENHARIA, ARQUITETURA E AGRONOMIA.
Resolugao CONFEA/CREA n° 313, de 26 de setembro de 1986. Dispde sobre o
exercicio profissional dos Tecnodlogos.

CS. Resolugao n° 03/CS, de 2017, Normas de Organizagc&do Didatica do Instituto
Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas.

CS. Resolugao n° 15/2019-CS, de 06 de junho de 2019. Complementa e normatiza

o Estatuto, disciplinando a organizacao, as competéncias e o funcionamento do Ifal.


http://perfildaindustria.portaldaindustria.com.br/estado/al
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/CP032002.pdf#_blank
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CS. Resolugao n° 17/CS, de 11 de junho de 2019 que aprovou a regulamentagao
de procedimentos de identificagdo, acompanhamento e avaliagéo de discentes com
necessidades especiais.

CS. Resolugao n° 26/CS, de 31 de outubro de 2019. Plano de desenvolvimento
institucional.

CS. Resolugao n° 34/CS, de 14 de outubro de 2015 que aprovou o Regulamento
para habilitagdo de empresas Juniores no Instituto Federal de Alagoas.

CS. Resolucao n° 34/CS, de 30 de agosto de 2013, Aprova o regulamento que
estabelece as diretrizes para a realizagdo de estagio dos estudantes do Instituto
Federal de Alagoas.

DGCM. Normativo 001/2017, de 02 de agosto de 2017. Regulamento as
competéncias e atribuigbes dos Setores que compdem a Estrutura Organizacional
do Campus Maceio, até a Publicagdo do Regimento Interno do Campus Maceio.
FRIGOTTO, G. Educacao e a Crise do Capitalismo. 6. ed. Sdo Paulo; Cortez,
2010.

GENTILI, P. Pedagogia da Exclusao: critica ao neoliberalismo em educacao.
Petropolis: Editora Vozes, 2013.

GR. Portaria n° 1483/GR, de 19 de setembro de 2012, Aprova o regulamento de
trabalhos de conclusao de curso — TCCs do Instituto Federal de Alagoas.

GR. Portaria n° 3128/GR, de 04 de dezembro de 2018, Estabelece procedimentos
para analise de solicitagdo de prorrogacdo de prazo maximo para integralizagao
curricular e consequente autorizagdo de emissao de diploma em curso técnicos de
nivel médio, de graduacéao e pos-graduacao lato sensu e da outras providéncias.
GR. Portaria n° 424/GR, de 15 de abril de 2010, Aprova na forma do anexo, as
atualizagdes na Normas de Organizacdo Didatica do Instituto Federal de Alagoas
aos dispositivos da lei 11.892/2008.

GR. Portaria n° 885, de 28 de fevereiro de 2020, Tornar obrigatério o uso de meio
eletrénico para realizagado de processos administrativos e documentos no ambito do
Instituto Federal de Alagoas.

IBGE. INSTITUTO BRASILEIRO DE PESQUISAS GEOGRAFICAS. Panorama:
Estados e Cidades. Disponivel em:
<https://cidades.ibge.gov.br/brasil/al/maceio/panorama>. Acesso em: 20 nov. 2019.
IFAL. Plano de Desenvolvimento Institucional Ifal 2019-2023 (PDI), de outubro de


https://cidades.ibge.gov.br/brasil/al/maceio/panorama
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2019.

IFAL. Projeto Politico Pedagédgico Institucional Ifal (PPPI), de dezembro de 2013.
MEC. Parecer CNE/CES n° 239/2008, de 06 de novembro de 2008, Trata da carga
horaria das atividades complementares nos cursos superiores de tecnologia.

MEC. Portaria n° 1095, de 25 de outubro de 2018, dispde sobre a expedicdo e o
registro de cursos superiores de graduagao no ambito do sistema federal de ensino.

Parecer CNE/CES n° 90/2008, aprovado em 10 de abril de 2008 - Solicita que o
CNE examine a questdo do profissional formado pelo Curso Tecnolégico em
Resgate e Socorro, implantado em 2002.

Parecer CNE/CP n°® 7/2020, aprovado em 19 de maio de 2020 - Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagao Profissional e Tecnolégica, a partir da Lei n°
11.741/2008, que deu nova redacdo a Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional (LDB).

Pré-reitoria de Ensino/Ifal. Orientagao Normativa n° 02/2014, de 22 de outubro de
2014, Criagao ou Adequacao Curricular dos Cursos da Educacgao Basica e Superior.

PROEN-DG. Instru¢gao Normativa n° 1/2020, de 23 de dezembro de 2020, dispde
sobre os procedimentos a serem adotados para fins de registro académico, nos
casos de cancelamento, suspensao ou antecipacdo de componentes curriculares no
periodo de Ensino Remoto Emergencial para os cursos de graduacgao do Ifal.

REIT. Deliberagao n° 66/2020, de 21 de dezembro de 2020, aprova a deliberacao
que trata sobre a oferta de componentes curriculares, com carga horaria parcial ou
integralmente no formato de ensino a distancia EaD, nos cursos de graduagao
presenciais oferecidos pelo Ifal e reconhecidos pelo MEC.

SILVA, A. M. A. Economia de Maceié: diagnéstico e proposta para construgao

de uma nova realidade. Brasilia: Ipea: Ed. UFAL, 2013.


http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/2008/pces090_08.pdf#_blank
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=151591-pcp007-20&category_slug=julho-2020-pdf&Itemid=30192
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PRIMEIRO PERIODO

TAO01 - Experiéncias basicas de laboratério

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 C 10 30 0

quimicos, materiais, vidrarias e equipamentos; matéria e suas propriedades fisico-quimicas,
processos de separacdo de misturas; obtencdo e uso de calor; estudo das reacdes

quimicas; preparo de solugdes. Amostragem.

EMENTA Instru¢ces gerais de boas praticas em laboratorio: seguranga, reagentes

1.

. LEITE, Flavio. Praticas de quimica analitica. Campinas, SP: Atomo. 165 p. ISBN:

BIBLIOGRAFIA BASICA
VOGEL, Arthur Israel. Quimica analitica qualitativa. Sdo Paulo: Mestre Jou. 665 p.
ISBN: 8587068016.

9788576701644.
MANO, Eloisa Biasotto. Praticas de quimica organica. Sdo Paulo: Edgard Blucher.
111 p.

1.

. SILVA, Eronildo Ferreira da. O ladico na aprendizagem de vidrarias de

. BOBBIO, Florinda O; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica de

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LEITE, Flavio. Amostragem fora e dentro do laboratério. Campinas: Atomo. 98 p.
ISBN: 8576700174

laboratério de quimica na escola estadual Dr. Antonio Gomes de Barros.
Maceio: Ifal. 40 f. Trabalho de Conclusdo de Curso (Licenciatura em Quimica) Ifal,
2018.

alimentos. Sdo Paulo: Varela. 135 p. ISBN: 8585519134.
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PRIMEIRO PERIODO

TAO02 - Quimica Geral e Inorgénica

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 C 50 10 20

de transi¢do. Ligagdes quimicas. Fungdes Inorganicas. Reacbdes quimicas e calculos

estequiométricos.

EMENTA Modelos atdmicos. Quimica dos elementos representativos e dos metais

. ATKINS, P.; LORETTA, J. Principios de Quimica - Questionando a Vida Moderna ¢

. BRADY, James E; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral, volume 1 e 2. Rio de

BIBLIOGRAFIA BASICA
o Meio Ambiente. Bookman. ISBN: 9788540700383
Janeiro: LTC. ISBN: 97885216044881 e ISBN: 97885216044952.

SHRIVER, Duward; ATKINS, Peter (Org). Quimica inorgéanica. Porto Alegre:
Artmed. vi, 847 p. ISBN: 9788577801992.

1.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
KOTZ, John C; TREICHEL, Paul M; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e
reagcoes quimicas, volume 1 e 2. Sdo Paulo: Cengage Learning. xxi, 611 p. ISBN:
97885221069121.
BROWN, Lawrence S; HOLME, Thomas A. Quimica geral aplicada a engenharia.
2. ed. Séo Paulo: Cengage Learning. xxxi, 628p. ISBN: 9788522118205.
LEE, J. D. Quimica inorganica nao tao concisa. Sdo Paulo: Bucher. 527 p. ISBN:
9788521201762.
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PRIMEIRO PERIODO

TA 03 - Informatica basica

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 C 20 60 0

Ementa Definicdo e organizacao basica de computadores Definicdo e componentes
basicos de hardware. Definicéo e tipos de software. Sistemas Operacionais. Fundamentos e
funcdes do sistema operacional. Principais sistemas operacionais existentes.
Gerenciamento de pastas e arquivos. Softwares aplicativos e utilitarios. Navegadores Web e
Sistemas de E-mail (Institucional). Antivirus. Compactag¢do de arquivos. Pratica com Suites
de Escritério. Praticas com editores de apresentacdo, editores de texto e planilhas.
Tecnologias para informar e comunicar: sistemas de informagéo. Tecnologias e Educagéo.
Os ambientes virtuais de aprendizagem (SIGAA, Moodle, G suite para educagéo) e outras

ferramentas digitais na educacéo (Biblioteca Virtual, Kahoot, Padlet, etc).
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. TAJRA, Sanmya Feitosa.
pedagdgicas para o professor na atualidade. Sdo Paulo: Erica. 198 p. ISBN:
9788536502007

2. REZENDE, Denis Alcides. Sistemas de informag6es organizacionais: guia pratico

Informatica na educagdo: novas ferramentas

para projetos em cursos de administragcao, contabilidade e informatica Sao Paulo:
Atlas. 143 p. ISBN: 9788522477821.

3. LIBRE OFFICE FOUNDATION (Brasil). Document Foundation. Libre Office: Guia do
Iniciante.

4. ALVES, William Pereira. Informatica fundamental: introducido ao processamento de

dados. S&o Paulo: Erica. 222 p. ISBN: 9788536502724.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MARCULA, Marcelo; BENINI FILHO, Pio Armando. Informatica: conceitos e
aplicagdes. Sao Paulo: Erica. 406 p. ISBN: 9788536500539.
2. TENORIO FILHO, Luiz. A utilizagdo do google earth e google maps como

recurso didatico para o ensino de mapeamento e reconhecimento geografico

na educacao profissional. Maceid: Ifal. 20 f.
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PRIMEIRO PERIODO

TA 04 - Matematica aplicada

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 C 40 0 0

EMENTA Conjuntos numéricos e operagdes Naturais, inteiros, racionais, reais.
Operagbes com numeros reais. Valor absoluto. Intervalo. Fatoragdo e produtos notaveis.
Razao e propor¢gdo Grandezas diretamente e inversamente proporcionais. Matrizes.
Determinantes. Sistemas Lineares. Progressdo Aritmética. Progressdo Geométrica no
crescimento microbiano. Regra de trés simples e composta na composi¢do dos alimentos.
Equacbes e sistemas de equagdes de 1° e 2° graus. Problemas de aplicagdes na
termodindmica. Fung¢ado. Definicdo. Dominio, Contradominio e Imagem Inje¢céo, sobrejecéo
e bijecao. Fungao Afim Fun¢do Quadratica Composi¢cao de fungdes. Fungdes Invertiveis
Potenciacdo Equagbes exponenciais. Func¢do exponencial. Logaritmos aplicados a
microbiologia. Fungdes trigonométricas: seno, cosseno, tangente, secante, cossecante,

cotangente. Interpretacdo de graficos e tabelas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de matematica elementar, 1
Sé&o Paulo: Atual. 380 p. ISBN: 8570562705.

2. DOLCE, Osvaldo; POMPEO, José Nicolau.
elementar Sao Paulo: Atual. 456 p. ISBN: 9788535716863.

3. AVILA, Geraldo. Calculo das fungdes de uma variavel: vol 1, 2 e 3. Rio de Janeiro:

LTC. ISBN: 97885216137011.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. HHMMELBLAU, David M; RIGGS, James B. Engenharia quimica: principios e
calculos. Rio de Janeiro: LTC. 836 p. ISBN: 9788521626084.

2. DANTE, Luiz Roberto. Formulagao e resolugdo de problemas de matematica:
teoria e pratica. Sdo Paulo: Atica. 191 p. ISBN: 9788508127306.

3. NASCIMENTO, Sebastido Vieira do. A matematica do ensino fundamental e

ISBN:

Fundamentos de matematica

médio aplicada a vida. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna. 243 p.
9788539901456.
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PRIMEIRO PERIODO

TA 05 - Introducdo a Tecnologia de Alimentos

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 T 20 10 10

EMENTA Definigdo. Objetivos. Importancia da tecnologia de alimentos. Definigéo €
classificacdo dos alimentos. Caracteres organolépticos dos alimentos. As operagdes
unitarias na industria alimenticia. Industrializagdo de alimentos. Matérias-primas.
Contaminagbes de alimentos. Alteracdes de alimentos. Fraudes em alimentos. Micro-
organismos e enzimas de utilidade na industria de alimentos. Higiene, limpeza e sanitizacao

na industria alimenticia. Conservacéo de alimentos. Aditivos e coadjuvantes.

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Porto Alegre: Artmed. 602 p. ISBN: 9788536306520.
2. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu. 652 p. ISBN:
857379075.
3. ORDONEZ PEREDA, Juan A (Organizador). Tecnologia de alimentos, v. 1 e 2:
alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed. 279 p. (Alimentos de Origem

Animal, 2) ISBN: 9788536304311 e ISBN: 9788536304 366.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. Campinas, SP: Unicamp. 207 p. ISBN: 8526806416.

2. TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. Sdo Paulo: Atheneu.
760 p. ISBN: 9788573799811.

3. EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu. 450
p. ISBN: 9788573792809.

4. BOBBIO, Florinda O. Introdugéo a quimica de alimentos. Sao Paulo: Varela. 223

p.
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PRIMEIRO PERIODO

TA 06 - Portugués Instrumental

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 H 20 0 20

EMENTA O Novo Acordo Ortografico da Lingua Portuguesa. Produgado de textos e
normas gramaticais: acentuagao, ortografia, substantivos, adjetivos, conjugacao verbal,
concordancia verbal e nominal e colocagdo pronominal. Uso dos verbos ter, haver, fazer,
ambiguidade, incorregbes gramaticais. Redacdo técnica de textos comerciais e
administrativos, como cartas comerciais, avisos, atas, memorandos, circulares, relatérios.
Nocbes sobre texto e suas qualidades, como clareza, unidade, correcido, coesao, coeréncia,

énfase. Técnicas de elaboragao de Trabalho de Concluséo de Curso (TCC).

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CUNHA, Celso; CINTRA, Lindley. Nova gramatica do portugués contemporaneo.
Rio de Janeiro: Lexikon. xxxviii, 762 p. ISBN: 9788586368912.

2. KOCH, Ingedore Villaga; ELIAS, Vanda Maria. Ler e compreender: os sentidos do
texto. Sao Paulo: Contexto. 216 p. ISBN: 9788572443272.

3. MARTINS JUNIOR, Joaquim. Como escrever trabalhos de conclusao de curso:
instrucbes para planejar e montar, desenvolver, concluir, redigir e apresentar

trabalhos monograficos e artigos. Petrépolis: Vozes. 247 p. ISBN: 9788532636034.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MARTINS, Gilberto de Andrade; LINTZ, Alexandre. Guia para elaboragdao de
monografias e trabalho de conclusao de curso. Sdo Paulo: Atlas. 108 p. ISBN:
8522426252

2. OLIVEIRA, Jorge Leite de; CRAVEIRO, Manoel; CAMPETTI SOBRINHO, Geraldo
(Organizador). Guia pratico de leitura e escrita: redagao, resumo, técnico, ensaio,
artigo, relatério. Petropolis, RJ: Vozes. 143 p. ISBN: 9788532642851.

3. ANTUNES, Irandé. Analise de textos: fundamentos e praticas. Sdo Paulo: Parabola.
223 p. (Estratégias no ensino, 21) ISBN: 9788579340222.

4. LIMA, Rocha. Gramatica normativa da lingua portuguesa. Rio de Janeiro: José
Olympio. 655 p. ISBN: 9788503010221.
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PRIMEIRO PERIODO

TA 07 - Lingua Brasileira de Sinais - Libras

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 H 30 0 10

EMENTA Aspectos histéricos, socioculturais e linguisticos da surdez. Compreensao

da surdez como experiéncia visual do mundo. Fundamentos linguisticos da lingua de sinais

brasileira. No¢des basicas de conversagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte; MAURICIO, Aline
Cristina L. Novo deit-libras: dicionario enciclopédico ilustrado trilingue da lingua de
sinais brasileira: baseado em linguistica e neurociéncias cognitivas. Sao Paulo:
EdUsp Inep. 2v. ISBN: 9788531414336197885314143432.

GESSER, Audrei. Libras: que lingua é essa: crengas e preconceitos em torno da
lingua de sinais e da realidade surda. Sao Paulo: Parabola Editorial. 87 p.
(Estratégias de ensino; 14) ISBN: 9788579340017.

BRANDAO, Flavia. Dicionario ilustrado de libras: Lingua Brasileira de Sinais. S&o
Paulo: Global. 719 p. ISBN: 9788526015883.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. INSTITUTO NACIONAL DE EDUCACAO DE SURDOS. SECRETARIA DE
EDUCACAO ESPECIAL. Educagdo de surdos: Informatica Educativa: Gramatica
de Libras I: conhecendo e aprofundando a Lingua Brasileira de Sinais. Brasilia, DF:
INES. 1 DVD. ISBN: 78905520378755.

QUADROS, R. M. de; KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: Estudos
linguisticos. Porto Alegre: ARTEMED.

SANTANA, Ana Paula.

neurolinguisticas. Sao Paulo: Plexus.

Surdez e linguagem: aspectos e implicagoes

PIMENTA, Nelson. Colecao “Aprendendo LSB” volume | Basico, Rio de Janeiro.
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PRIMEIRO PERIODO

TA 08 - Inglés Instrumental

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 H 20 0 20

EMENTA Desenvolvimento da habilidade de leitura em lingua inglesa. Estudo de
estratégias de leitura, aspectos l|éxicos gramaticais e organizagdo textual, visando a
compreensdo de textos de interesse geral de textos técnicos da area de tecnologia em
alimentos. Conscientizacdo do processo de leitura. Reedi¢do. Inferéncia. Uso de palavras.
Estudo de estratégias de leitura. Elementos tipograficos. Seletividade. Vocabulario.
Conscientizagao do processo de leitura. Reedig¢ao. Inferéncia. Uso de palavras. Elementos
tipograficos. Seletividade. Vocabulario. Aspectos gramaticais. Reconhecimento da estrutura
da sentenca. Tempos verbais. Grupos nominais. Marcas coesivos do texto. Marcadores do
discurso. Aspectos léxicos. Cognatos. Inferéncia lexical na leitura. Uso do dicionario.
Formacdo de palavras por afixos. Organizacdo geral do texto. Relagdo dentro dos
paragrafos por meio de marcadores. Estrutura cronolégica do texto. Estrutura

organizacional de abstratqs.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem
instrumental. S4o Paulo: Disal. 203 p. ISBN: 9788578440626.

2. MARQUES, Amadeu. Dicionario inglés-portugués, portugués-inglés. Sao Paulo:
Atica. 871 p. ISBN: 9788508126835.

3. BRENNER, Gail. Inglés para leigos. 2. ed. Rio de janeiro: Alta Books. 348 p: il.

ISBN: 9788576084761.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SANTOS, Denise. Ensino de lingua inglesa: foco em estratégias. Barueri, SP:
DISAL. 343 p. ISBN: 9788578441050.

2. MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: gramatica basica da lingua
inglesa: com respostas. S&o Paulo: Martins Fontes. x, 305 p. ISBN:

9788561635688.

3. SCOPE - Super conjunto pedagdgico bilingue: inglés sem mestre. Sdo Paulo: Novo

Brasil.
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SEGUNDO PERIODO

TA 09 - Quimica Orgéanica e Experimental

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 C 20 60 0

EMENTA Tedrica: reagdes acido e bases na quimica organica; compostos do

carbono e seus principais grupos funcionais, hidrocarbonetos, estereoisomeria,
aromaticidade, fungdes orgénicas e suas reagdes. Pratica: propriedades fisico-quimicas,
extracdo e purificacdo de compostos organicos, técnicas de analise por cromatografia;

preparagao e sintese de compostos organicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. SOLOMONS, T. W. Graham. Guia de estudo e manual de solugdes para
acompanhar quimica orgéanica, volume 1 e 2. Rio de janeiro: LTC. 202 p. ISBN:
9788521620303.

2. VOLLHARDT, Peter. Quimica organica: estrutura e funcédo. Porto Alegre: Bookman.
1384 p. ISBN: 9788565837033.

3. MANO, Eloisa Biasotto. Praticas de quimica organica. Sdo Paulo: Edgard Blucher,

111 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MARQUES, J. A. Praticas de Quimica Organica. S3o Paulo: Atomo.

2. SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. v. 1, 12. ed., Rio de Janeiro: LTC.

3. MCMURRY, John; NOGUEIRA, Ana Flavia; BAGATIN, Izilda Aparecida. Quimica
organica: combo. Sdo Paulo: Cengage Learning. 492 p. ISBN: 88522104158.

4. CAREY, F.A. Quimica Organica. Vol. 1 e 2. Porto Alegre: Bookman
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SEGUNDO PERIODO

TA 10 - Quimica Analitica

Hora-aula Horas Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 c 20 60 0

funcional e sistematica de cations e anions.

Identificacdo e separacéo de cations e &nions

EMENTA Tedrica: conceituagdo de equilibrio quimico em solugdo e heterogéneo.
Reagdes importantes na quimica analitica: acido e base de Bronsted, precipitagao,

oxirredugado, complexacao. Técnicas de reacdo analitica por via Umida e seca; analise

Pratica: Preparo de Solugdes; solugao tampao e capacidade tamponante; reacdes de

neutralizagao, precipitagdo, oxirredugao e complexacdo; analise por via Umida e seca;

. WEST, Donald M; HOLLER, F. James; CROUCH, Stanley R. Fundamentos de

BIBLIOGRAFIA BASICA
. VOGEL, Arthur lIsrael. Quimica analitica qualitativa. Sdo Paulo. 665 p. ISBN:
8587068016.

quimica analitica. Sao Paulo: Cengage Learning. 999 p. ISBN: 9788522104369.
. VOGEL, Arthur Israel. Andlise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC. 462 p.
ISBN: 9788521613114.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BACCAN, Nivaldo et al. Quimica analitica quantitativa elementar. revista,
ampliada e reestruturada. Sao Paulo: Blucher. 308 p. ISBN: 9788521202967
OHLWEILER, Otto Alcides. Quimica analitica quantitativa. Rio de janeiro: LTC. 273
p.

LEITE, Flavio. Praticas de quimica analitica. Campinas, SP: Atomo. 165 p. ISBN:
9788576701644.
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SEGUNDO PERIODO

TA 11 - Microbiologia Basica

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 C 10 20 10

EMENTA Conceitos fundamentais de microbiologia abrangendo as bactérias, fungos
e virus. Morfologia, fisiologia, metabolismo, genética, interagdo com o ser humano e

mecanismos de viruléncia. Estudo de microrganismos patogénicos. Técnicas de

identificacdo e isolamento de bactérias. Desinfeccdo e esterilizagdo. Agentes

antimicrobianos. Conceito de biosseguranca.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BARBOSA, Heloiza Ramos; TORRES, Bayardo Baptista; FURLANETO, Marcia
Cristina. Microbiologia basica. Sdo Paulo: Atheneu. 196 p. ISBN: 9788573791013.

2. VERMELHO, Alane Beatriz et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan. xiv, 239 p. ISBN: 9788527711654.

3. TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo:

Atheneu. 760 p. ISBN: 9788573799811.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. HARVEY, Richard A; CHAMPE, Pamela C; FISHER, Bruce D. Microbiologia
ilustrada. 2. ed. Porto Alegre: Artmed. 436 p. ISBN: 9788536311050.

2. PELCZAR JUNIOR, Michael; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia:
conceitos e aplicagbes, volume 1. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson. 524 p. ISBN:
9788534601962

3. JAY, James M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 711 p. ISBN:
9788536305073.
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SEGUNDO PERIODO
TA 12 - Estatistica aplicada a Tecnologia de Alimentos
Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 C 30 10 0

EMENTA Introducdo a estatistica. Representagao tabular e grafica. Estatistica
Descritiva: Distribuicdo de Frequéncias e Medidas de Dispersdo e Posi¢cdo. Nogbes de
amostragem. Probabilidade: Distribuicdes Discretas e Continuas. Estimacao e Testes de
Hipoteses. Média. Moda. Mediana. Desvio padrdo. Variancia. Coeficiente de variacao.
Amostragem. Levantamentos Amostrais versus Experimentagdo. Andlise de Variancia
(ANOVA). Testes estatisticos.

Delineamentos Experimentais: DIC, DBC, DQL. Regressédo e Correlacéo.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DOWNING, Douglas; CLARK, Jeffrey. Estatistica aplicada. 3. ed. Sdo Paulo:
Saraiva. xvi, 351 p. (Essencial) ISBN: 9788502104167

2. MONTGOMERY, Douglas C; RUNGER, George C. Estatistica aplicada e
probabilidade para engenheiros. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC. xvi, 629 p. ISBN:
9788521632412.

3. ALMEIDA, T. C. A et al (Editor). Avangos em analise sensorial = avances en

analises sensorial. S0 Paulo: Varela. 286 p. ISBN: 8585519436.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel; DEGENSZAJN, David Mauro. Fundamentos de

Graficos de dispersdo. Histogramas. Introducdo aos

matematica elementar, 11: matematica comercial, matematica financeira,
estatistica descritiva. Sao Paulo: Atual. 245 p. ISBN: 9788535717600.
2. CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica facil. 19. ed. atualizada. Sao Paulo: Saraiva.
218 p. ISBN: 9788502081062.
3. CARVALHO, Sérgio; CAMPO, Weber. Estatistica basica simplificada. revista,
atualizada e ampliada. Salvador: JusPodivm. 534 p. ISBN: 9788544208762.
4. RODRIGUES, Maria LEMA, Antoénio Francisco.

experimentos e otimizacido de processos. Carita editora, Campinas.

Isabel; Planejamento de
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SEGUNDO PERIODO

TA 13 - Fisico-Quimica

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 C 20 20 0

EMENTA Estudo das leis e propriedades dos gases; propriedades coligativas das

solucdes; termodinamica, cinética quimica, eletroquimica e equilibrio de rea¢des quimicas.

485

BIBLIOGRAFIA BASICA
1. ATKINS, Peter; PAULA, Julio de. Fisico-quimica: volume 1 e 2. Rio de Janeiro: LTC.

p. ISBN: 9788521634621.
LEVINE, Ira N. Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: LTC. 430 p. ISBN: 97885216063452.
BRADY, James E; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral, volume 2. Rio de Janeiro:
LTC. 661 p. ISBN: 97885216044952.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CHANG, Raymond; AREAS, Elizabeth P. G; ORNELLAS, Fernando R. Fisico-
Quimica para as ciéncias quimicas e bioldgicas, v.2. 3. ed. Porto Alegre: AMGH.
452 p. ISBN: 978851.

2. RANGEL, R. N. Praticas de fisico-quimica. Sao Paulo: Blucher.
SOUZA, A. A. de; FARIAS, R. F. de. Cinética quimica: teoria e pratica. Sdo Paulo.
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SEGUNDO PERIODO
TA 14 - Metodologia Cientifica
Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 C 0 0 40

EMENTA Estudo de textos: fichamento e resumos. A pesquisa bibliografica:
procedimentos. O conhecimento e a ciéncia: tipos e caracteristicas. A pesquisa
cientifica: tipos e caracteristicas. O método cientifico: métodos de abordagens e
procedimentos. Técnicas de pesquisa: tipos e procedimentos. Legislagdo e normas
da ABNT. Fontes bibliograficas. Busca de dados pela internet. Elementos de
estatistica: populagdo e amostra. Instrumentos para redagao de: relatorios técnicos

e cientificos, projeto de pesquisa; artigo cientifico; resenhas e fichamento.

BIBLIOGRAFIA BASICA
. DEMO, Pedro. Pesquisa: principio cientifico e educativo. Sdo Paulo: Cortez. 124 p.
ISBN: 9788524916854.
. SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo:
Cortez. 304 p. ISBN: 9788524913112.
. MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia cientifica:
ciéncia e conhecimento cientifico, métodos cientificos, teoria, hipdteses e variaveis,
metodologia juridica. Sdo Paulo: Atlas. 314 p. ISBN: 9788522466252.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
. RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6.
ed. Séo Paulo: Atlas, 2011. 180 p. ISBN: 9788522444823.
. GONCALVES, Horténcia de Abreu. Manual de metodologia da pesquisa
cientifica. Sao Paulo: Avercamp. 164 p. ISBN: 9788589311694.
. MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Fundamentos de
metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas. 297 p. ISBN: 9788522457588.
. CERVO, Amado Luiz; BERVIAN, Pedro A; SILVA, Roberto da. Metodologia
cientifica. Sdo Paulo: Pearson Brasil. 162 p. ISBN: 97885760504768576050471.
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SEGUNDO PERIODO

TA 15 - Bioquimica dos Alimentos

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 30 20 30

carboidratos, lipidios e proteinas. Aspectos do metabolismo energético. Transformagdes|

bioquimicas da matéria-prima alimentar, do processamento e da deterioragao dos alimentos.

cinética e inibicdo enzimatica, propriedades de lipideos e acidos graxos.

EMENTA Tedrica: Agua nos alimentos. Estrutura, fungdo e reagdes envolvendo

Pratica: ldentificagdo de carboidratos e proteinas; propriedades das enzimas,

. MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo B. Bioquimica basica. Rio de Janeiro:

BIBLIOGRAFIA BASICA

Guanabara Koogan. 392 p. ISBN: 9788527727730.

2. KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Coordenadora). Bioquimica de alimentos: teoria e
aplicagcdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 242 p. ISBN:
978857713849.

3. NELSON, David L; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger.
Porto Alegre: Artmed. 1273 p. ISBN: 9788536324180.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BOBBIO, Florinda O; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica de
alimentos. Sao Paulo: Varela. 135 p. ISBN: 8585519134.

2. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de fennema. Porto Alegre: Artmed. 900 p. (Biblioteca Artmed Nutricdo e
tecnologia de alimentos) ISBN: 9788536322483.

3. BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica de processamento de

alimentos. Sdo Paulo: Varela. 143 p. ISBN: 8585519126.
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TERCEIRO PERIODO

TA 16 - Nutricao Humana

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 C 20 0 20

EMENTA Conceitos basicos em alimentacao e nutricado. Metabolismo energético dos
macros e micronutrientes. Propriedades, funcdes e fontes de nutrientes na alimentagao
humana. Valor nutricional e caldrico dos diferentes alimentos: carboidratos, lipidios,
proteinas e vitaminas. Relagdo entre nutrientes e as principais patologias decorrentes do
desequilibrio nutricional. Biodisponibilidade de alimentos. Guias alimentares. Piramide
alimentar. Utilizacdo de tabelas de composicdo quimica de alimentos. Interpretacado e
elaboracdo da informacao nutricional dos alimentos industrializados. Alimentos funcionais.
Alimentos para fins especiais. Efeitos de armazenamento e processamento sobre a

disponibilidade dos diferentes nutrientes dos alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. TIRAPEGUI, Julio. Nutrigdo: fundamentos e aspectos atuais. Sdo Paulo: Atheneu.
342 p. ISBN: 8573797916.

2. CANDIDO, Cynthia Cavalini et al. Nutrigdo: guia pratico. Sdo Paulo: latria. 302 p.
ISBN: 9788576140535.

3. GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Analise de alimentos: uma visdo

quimica da nutricdo. S&o Paulo: Varela. 339 p. ISBN: 9788577590230.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BENDER, Arold E; ALIMENTOS, Tecnologia dos; NUTRICAO. Dicionario de
nutricao e tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Roca. 212 p. ISBN: 8572415092.

2. RAYMOND, Janice L; MAHAN, L. Kathleen. Krause: alimentos, nutricdo €
dietoterapia. Rio de Janeiro: Elsevier. xxi, 1133p. ISBN: 9788535286632.

3. MENDONCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutrigdo. Curitiba: Livro
Técnico. 128 p. ISBN: 9788563687180.
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TERCEIRO PERIODO

TA 17 - Analise de Alimentos |

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 20 50 10

alimentos.

EMENTA Introducgéo a analise de alimentos. Técnicas de amostragem. Classificagao
das analises: quantitativa e qualitativa. Composi¢cao centesimal de alimentos. Métodos de
determinagdo de umidade, minerais, proteinas, lipidios, carboidratos e vitaminas. Analises

de qualidade fisico-quimica da agua. Legislagcado relacionada a analise fisico-quimica de

BIBLIOGRAFIA BASICA
. SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutrigdo: introducdo a bromatologia. Porto
Alegre: Artmed. 278 p. ISBN: 8573079916.

. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. Campinas, SP: Unicamp. 207 p. ISBN: 8526806416.

. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de fennema. Porto Alegre: Artmed. 900 p. (Biblioteca Artmed Nutrigcdo €
tecnologia de alimentos) ISBN: 9788536322483.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
. BOBBIO, Florinda O; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica de
alimentos. Sao Paulo: Varela. 135 p. ISBN: 8585519134.

. BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica de processamento de
alimentos. Sdo Paulo: Varela. 143 p. ISBN: 8585519126.

. BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica de processamento de
alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela. 143 p. ISBN: 8585519126.
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TERCEIRO PERIODO

TA 18 - Microbiologia de Alimentos |

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 30 40 10

EMENTA Importancia dos Microrganismos nos Alimentos. Fontes de Contaminacao.
Microrganismos de interesse em alimentos. Fatores Intrinsecos e Extrinsecos que
controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Microrganismos indicadores de
contaminacdo fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Microrganismos
patogénicos em alimentos. Estrutura de fungdo do trato digestivo. Caracterizacdo das
doencas de origem alimentar. Mecanismos de defesa. Doengas microbianas de origem
alimentar: microrganismos patogénicos. Altera¢des quimicas causadas por microrganismos.
Degradagdo de componentes quimicos dos alimentos. Deterioragdo microbiana dos

alimentos. Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FRANCO, Bernardette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos alimentos. Sao
Paulo: Atheneu. 182 p. ISBN: 8573791217.

2. JAY, James M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 711 p. ISBN:
9788536305073.

3. SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de

alimentos e dgua. Sdo Paulo: Blucher. 535 p. ISBN: 9788521212256.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FORSYTHE, Stephen Junior. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre:
Artmed. 424 p.
2. HAJDENWURCEL, Judith Regina. Atlas de microbiologia de alimentos: volume 1.

S&o Paulo: Fonte Comunicacgdes. 66 p.

3. SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em
alimentos. Sao Paulo: Varela. 479 p. ISBN: 8585519533.
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TERCEIRO PERIODO

TA 19 - Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 T 20 0 20

EMENTA Estudo das ferramentas em gestdo da qualidade total e sistemas da
qualidade para alimentos. BPFs/GMP: Boas Praticas de Fabricagcdo/ Good Manufacturing
Practices. POPs — Procedimentos Operacionais Padronizados. Programa de pré-requisitos
(PPR). APPCC / HACCP — Anadlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (Hazard
Analysis Critical Control Point). Gestdo da qualidade. Global Food Safety Initiative (GFSI).
Normas de Qualidade (ISO 22000) Certificagdo de Sistema de Segurancga Alimentar (FSSC
22000 Food Safety System Certification). Sistemas de Gestdo em Seguranga de Alimentos
(SGSA) ou Food Safety System Certification (FSSC 22000). International Featured

Standards (IFS). Consoércio do Varejo Britanico ou BRC (British Retail Consortium).
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FORSYTHE, Stephen Junior. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre:
Artmed. 424 p.

2. PALADINI, Edson Pacheco. Gestao da qualidade: teoria e pratica. Sdo Paulo:
Atlas. xvii, 302 p. ISBN: 9788522471157.

3. LOBO, Renato Nogueira. Gestdao da qualidade: as 7 ferramentas da qualidade,

analise e solucéo de problemas. Sdo Paulo: Erica 190 p. ISBN: 9788536503172.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em
servigos de alimentagao. 6. ed. Sdo Paulo: Varela. 642 p. ISBN: 8585519533.

2. HAZELWOOD, D; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela. 140 p. ISBN: 858551907.

3. CARPINETTI, Luiz Cesar Ribeiro; MIGUEL, Paulo Augusto C; GEROLOMO, Mateus
Cecilio. Gestao da qualidade ISO 9001: 2008: principios e requisitos. 4. ed. Sao
Paulo: Atlas. 111 p. ISBN: 9788522465040.
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TERCEIRO PERIODO

TA 20- Fundamentos das Operagoes Unitarias

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 T 20 0 20

Dimensdes e Unidades. Fluidos: Propriedades dos Fluidos; Estatica dos Fluidos; Dinédmica
dos Fluidos. Comportamento de Fluidos: Classificagdo dos Fluidos; Escoamento dos
Fluidos; Transporte de Fluidos; Armazenamento de Fluidos. Introdugdo aos Processos

Industriais.

EMENTA Introducao as Operacdes Unitarias: conceitos fundamentais. Grandezas,

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FOUST, Alan S et al. Principios das operagdes unitarias. Rio de Janeiro: LTC.
670 p. ISBN: 9788521610380.
2. BLACKDDER, D. A; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagbes unitarias. Sao
Paulo: Hemus. 276 p. ISBN: 0121029506.
3. FOX, Robert W et al. Introdugao a mecanica dos fluidos. Rio de Janeiro: LTC. xiii,
704 p. ISBN: 9788521634812.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
1. PAYNE, John Howard. Operagdes unitarias na producao de agucar de cana.
Sao Paulo: Nobel. 245 p. ISBN: 8521306113.
2. MORAN, Michael J et al. Introdugdao a engenharia de sistemas térmicos:
termodindmica, mecanica dos fluidos e transferéncia de calor. Rio de Janeiro: LTC.
604 p. ISBN: 9788521614463.
3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e

pratica. Porto Alegre: Artmed. 602 p. ISBN: 9788536306520.
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TERCEIRO PERIODO

TA 21- Higiene Industrial e Legislagao

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 T 20 10 10

EMENTA Contaminagcdo dos alimentos. Perigos quimicos, fisicos e bioldgicos.
Conceitos basicos de higiene e sanitizagdo. Requisitos de higiene na industria de alimentos.
Doencas veiculadas por alimentos: prevencao e epidemiologia. Limpeza e sanitizacao de
alimentos e métodos de remocao de sujidades. Higiene pessoal do manipulador de
alimentos. Higiene industrial. Procedimentos padréao de higiene operacional. Boas praticas e
de fabricagdo e Analise de Perigos e Ponto Critico de Controle. Fundamentos da legislagao
de alimentos segundo o Ministério da Saude e Ministério da Agricultura, Pecuéria e

Abastecimento, registro de produtos, rotulagem de alimentos, responsabilidade técnica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

. TRAMBAIOLLI NETO, Egidio. Alimentos em pratos limpos. 15. ed. Sdo Paulo:

Atual. 46 p. (Projeto Ciéncia) ISBN: 9788535712070.

. SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em

servigos de alimentagdo. Sdo Paulo: Varela. 642 p. ISBN: 8585519533.

. FORSYTHE, Stephen Junior. Microbiologia da seguran¢a alimentar. Porto Alegre:
Artmed. 424

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

. VIEIRA, Regine Helena Silva dos F. Microbiologia, higiene e qualidade do
pescado: teoria e pratica. Sao Paulo: Varela. 380 p. ISBN: 858551972.
HAZELWOOD, D; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de

alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela. 140 p. ISBN: 858551907.

CONTRERAS, Carmem Castillo et al. Higiene e sanitizagdo na industria de
carnes de derivados. Sdo Paulo: Varela. 181 p. ISBN: 8585519657.
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TERCEIRO PERIODO

TA 22- Quimica de Alimentos

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 T 10 20 10

cor, textura, sabor e aroma nos alimentos.

EMENTA Classificagao, estrutura e propriedades dos principais componentes dos
alimentos: proteinas, carboidratos, lipideos, 6leos essenciais e pigmentos. Vitaminas.

Minerais. Transformacoes fisicas e quimicas nos componentes dos alimentos. Efeitos sobre

BIBLIOGRAFIA BASICA

. BOBBIO, Florinda O; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica de
alimentos. Sdo Paulo: Varela. 135 p. ISBN: 8585519134.

. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. Campinas, SP: Unicamp. 207 p. ISBN: 8526806416.

. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de
alimentos de fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed. 900 p. (Biblioteca Artmed
Nutricdo e tecnologia de alimentos) ISBN: 9788536322483.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Coordenadora). Bioquimica de alimentos: teoria €
aplicagdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 242 p. ISBN:
978857713849.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introdugdo a Quimica de Alimentos. Editora Livraria
Varela.
BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica de processamento de

alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela. 143 p. ISBN: 8585519126.
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TERCEIRO PERIODO

TA 23 - Praticas Extensionistas

. Hora-aula
Hora-aula Aula/ Tipo Hora-aula i Hora-aula
Horas Pratica
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica o EaD
Profissional
40 33,33 2 P 0 40 0

EMENTA Abordar o significado, no contexto do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, de praticas de Pesquisa, Ensino e Extensdo, desenvolvendo projetos parciais
que devem compor um trabalho final integrando o ensino, pesquisa e extensao. Abordar de
forma integrada pelo menos duas disciplinas vinculadas ao projeto final, com uma tematica
multidisciplinar com objetivo de publicar um trabalho técnico-cientifico final. As disciplinas
vinculadas ao projeto final podem ser: Introdugéo a tecnologia em Alimentos, Bioquimica de
alimentos e Microbiologia basica. O/a docente orientador/a do projeto sera o/a docente

responsavel pela disciplina.

. VASCONCELLOS, Celso dos Santos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas. 184
p. ISBN: 9788522458233.

BRASIL Ministério Da Educagao. organizagao e
sistematizagao. Belo Horizonte: Coopmed. 112 p. ISBN: 9788585002916.

Extensdo universitaria:
Planejamento: projeto de ensino-
aprendizagem e projeto politico pedagogico. Sdo Paulo: Libertad Ed. 205 p.
(Cadernos pedagdgicos do Libertad, 1) ISBN: 9788585819071.

. ABREU, Magno Luiz de. A importancia da extensao na educagao profissional: o

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RAMALHO, Vitéria Régia R. de Albuquerque Rocha. Indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensao no Ifal: a realidade do campus Santana do Ipanema.
Maceié: Ifal. 34 f. Monografia (Especializacdo em docéncia) Ifal, Trabalho em

formato de arquivo.

saber e o fazer na pratica educativa. Macei6: Ifal. 17 f. Monografia (Especializagao

em Docéncia na Educagéo Profissional a disténcia) Ifal.
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QUARTO PERIODO
TA 24 - Quimica Analitica Instrumental
Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 C 10 60 10

EMENTA Refratometria, turbidimetria e Polarimetria. Analise Quantitativa. Calibracao

e interpretagdo de resultados. Métodos eletroanaliticos: potenciometria e condutometria.

Espectroscopia no

Espectroscopia de Absorgao Atémica. Métodos cromatograficos de analise. Espectrometria

de massas.

Pratica: utilizacdo dos equipamentos para analise de amostras de alimentos e

interpretacao dos resultados experimentais.

Infravermelho, Espectroscopia nas regides ultravioleta e visivel.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SKOOG, Douglas A; HOLLER, F. James; NIEMAN, Timothy A. Principios de
analise instrumental. Porto Alegre: 836 p. ISBN: 8573079762.

CIENFUEGOS, Freddy; VAITSMAN, Delmo Santiago. Analise Instrumental. Rio de
Janeiro: Interciéncia. 606 p. ISBN: 8571930422.

SILVERSTEIN, Robert M; BASSLER, G. Identificagdo espectométrica de
compostos orgéanicos. Rio de Janeiro: LTC. 490 p. ISBN: 9788521615217.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WEST, Donald M; HOLLER, F. James; CROUCH, Stanley R. Fundamentos de
quimica analitica. S4o Paulo: Cengage Learning 999 p. ISBN: 9788522104369.
LEITE, Flavio. Praticas de quimica analitica. Campinas, SP: Atomo. 165 p. ISBN:
9788576701644.
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QUARTO PERIODO

TA 25 - Tecnologia e Agucar e Derivados

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 2 T 20 40 20

EMENTA Matérias primas para fabricacdo de acucar e alcool. Avaliagdo da
qualidade e sistema de pagamento da qualidade da cana. Fluxogramas dos processos de

fabricacdo de acucar e alcool. Controle de qualidade do agucar. Derivados da cana-de-

acucar, rapadura, mel, alfenim, agucar mascavo e cachaca.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SANTOS, Fernando; BOREM, Aluizio; CALDAS, Celso (Editor). Cana-de-agucar:
bioenergia, agucar e etanol: tecnologia e perspectivas. Vigosa: UFV. 577 p. ISBN:
9788560249398.

SEBRAE. Eficiéncia econdémica e competitividade da cadeia produtiva: de
derivados da cana-de-agucar, rapadura, mel, alfenim, aclcar mascavo e cachaca.
Alagoas: Sebrae/AL. 98 p. ISBN: 8586252077

CALDAS, Celso. Manual de andlises selecionadas para induastrias
sucroalcooleiras. Maceio: Sindicato da Industria do Alcool no Estado de Alagoas.
423 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

PAYNE, John Howard. Operag¢oes unitarias na produc¢ao de agticar de cana. Sao
Paulo: Nobel. 245 p. ISBN: 8521306113.

SHREVE, Randolph Norris; BRINK JUNIOR, Joseph A. Induastrias de processos
quimicos. Rio de Janeiro: LTC. 717 p. ISBN: 9788527714198.

O NOVO ciclo da cana: estudo sobre a competitividade do sistema agroindustrial da
cana-de-acgucar e prospeccao de novos empreendimentos. Brasilia: SEBRAE. ISBN:
8587257188.
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QUARTO PERIODO

TA 26 - Microbiologia de Alimentos Il

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 20 60 0

EMENTA Ciritérios Microbioldégicos para Avaliagdo da Qualidade de Alimentos.

Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos.

Microrganismos

indicadores de

contaminacédo fecal ou da qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Novos métodos de

analise microbiolégica de alimentos

Praticas de analise microbioldgica de indicadores de contaminacao fecal ou da

qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e patégenos de origem alimentar.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, Neusely da et al. Manual de métodos de analise microbiologica de
alimentos e agua. Sao Paulo: Blucher. 535 p. ISBN: 9788521212256.

FRANCO, Bernardette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos alimentos. Sao
Paulo: Atheneu. 182 p. ISBN: 8573791217.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 711 p. ISBN:
9788536305073.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FORSYTHE, Stephen Junior. Microbiologia da segurancga alimentar. Porto Alegre:
Artmed. 424 p.

HAJDENWURCEL, Judith Regina. Atlas de microbiologia de alimentos: volume 1.

Séo Paulo: Fonte Comunicacbes. 66 p.
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QUARTO PERIODO

TA 27 - Tecnologia de Leite e Derivados

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 20 40 20

Ementa Defini¢ao e classificacao do leite. Anatomia e fisiologia da glandula mamaria
e lacto génese. Composicao e propriedades fisico-quimicas, importancia tecnolégica e valor|
nutritivo do leite, caracteristicas sensoriais € microbiologia. Manejo adequado na ordenha,
obtengao higiénica e métodos de coleta. Testes de plataforma, pesquisa de conservantes e
reconstituintes. Classificacdo higiénica. Beneficiamento de leites de consumo: recepgao €
tratamento industrial, transporte e distribuicdo. O efeito do resfriamento e tratamento térmico
e sobre os constituintes do leite. Falsificacdes e fraudes. Caracteristicas dos equipamentos
e métodos utilizados. Tecnologia e processamento dos derivados: queijo frescos e
maturados, creme, manteiga, leite fermentado, bebida lactea e iogurte, gelados comestiveis,

leite em po e leite condensado.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. ORDONEZ PEREDA, Juan A (Organizador). Tecnologia de alimentos, v.2:
alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed. 279 p. (Alimentos de Origem
Animal, 2) ISBN: 9788536304311.

2. DUARTE, Renata Barbosa de Araujo (Organizadora). Histérias de sucesso:

agronegocios / ovinocaprinocultura, leite e derivados. Brasilia: Sebrae. 138 p. ISBN:
8573334126.
3. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.

2. ed. Porto Alegre: Artmed. 602 p. ISBN: 9788536306520.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. Regulamento da Inspe¢ao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), 108f. Decreto n. 10.468, de 18 de agosto de 2020 e suas

alteragoes.

2. PEREDA, Juan A. Ordénez (organizador). Tecnologia de alimentos, volume 1:
componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed. 294 p.
(Componentes dos Alimentos e Processos, 1) ISBN: 9788536304366.
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QUARTO PERIODO

TA 28 - Operagodes Unitarias |

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 40 0 40

Operacbes em sistemas particulados:

EMENTA Operagdes de Transporte de Fluidos: reologia de produtos alimenticios,
escoamento de fluidos em tubos, bombeamento, agitacado e mistura de fluidos alimenticios.

escoamento em meios porosos, separagdes

mecanicas, operagoes de redugao de tamanho. Operacdes de transferéncia de calor.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J.Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
praticas. Porto Alegre: Artmed xxi, 922 p. ISBN: 9788582715253.
MEIRELLES, NORENA,
Organizador). Operagées unitarias na industria de alimentos. Rio de Janeiro:
LTC. 2 v. ISBN: 9788521624141197885216303262.

FOUST, Alan S et al. Principios das operag¢des unitarias. Rio de Janeiro: LTC.
670 p. ISBN: 9788521610380.

KREITH, Frank; MANGLLIK, Raj M; BOHN, Mark S. Principios de transferéncia de
calor. Sdo Paulo: Cengage Learning. 594 p. ISBN: 9788522118038.

Antonio José de Almeida; Caciano Zapata

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
PAYNE, John Howard. Operagoes unitarias na producgao de acgticar de cana. Sao
Paulo: Nobel. 245 p. ISBN: 8521306113.
CENGEL, Yunus A; GHAJAR, Afshin J; KANOGLU, Mehmet. Transferéncia de
calor e massa: uma abordagem pratica. Porto Alegre: AMGH. xxii, 902 p. ISBN:
9788580551273.

MORAN, Michael J et al. Introdu¢dao a engenharia de sistemas térmicos:
termodinamica, mecanica dos fluidos e transferéncia de calor. Rio de Janeiro: LTC.
604 p. ISBN: 9788521614463.
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QUINTO PERIODO

TA 29 - Andlise Sensorial

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 20 40 20

Teste de Perfil livre e Teste de tempo intensidade.

EMENTA Amostra e seu preparo. Equipe, selecido, treinamento e numero de
provadores. Questionarios Métodos sensoriais. Métodos de diferenca: Teste triangular,
Teste triangular modificado, Teste duo-trio, Teste pareado, Teste de ordenacao e Teste de
comparagao multipla. Métodos de Analiticos: Teste de amostra Unica e Teste de perfil de
sabor. Métodos de Sensibilidade: Teste de threshold e Teste de diluicdo. Métodos de
Escala: Teste de escala hedénica, Teste de escala hedbnica facial, Teste de escala
numeérica estruturada e Teste de escala numérica ndo estruturada. Métodos de Preferéncia

e Aceitagao: Teste de aceitacdo e Teste de preferéncia. Avangos em analise sensorial:

BIBLIOGRAFIA BASICA

. ALMEIDA, T. C. A et al (Editor). Avangos em analise sensorial = avances en

. ABNT. Coletanea eletronica reliine as mais recentes normas técnicas referentes

analisis sensorial. Sao Paulo: Varela. 286 p. ISBN: 8585519436.

a analise sensorial. Rio de Janeiro.
DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. Ed. Champagnat —
Pucpress. 540 p. ISBN 9788554945473.

. ABNT. NBR 13229/2017: Analise sensorial — Metodologia — Orientacao geral para

. ABNT. NBR ISO 5492/2107: Analise sensorial — VVocabulario. Rio de Janeiro.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

o estabelecimento de um perfil sensorial. Rio de Janeiro.
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QUINTO PERIODO

TA 30 - Anadlise de Alimentos I

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 E 10 60 10

EMENTA Analises para determinacao da oxidacao de lipideos e de antioxidantes em
alimentos. Analise do tipo de emulsao. Conservantes quimicos, fumacgas, gases, nitrato e
nitrito, nitrosaminas e sulfitos. Analise dos conservantes sulfitos em alimentos. Vitaminas e
analise de a-tocoferol, acidos graxos, etanol e alcoois superiores por cromatografia gasosa.
Andlise de hexanal, aflatoxina, cafeina, glicoalcaléides e BHT por cromatografia liquida de
alto desempenho. Técnicas de micro-extracdo em fase sodlida e head-space. Proteinas:
classificagcdo, alteragdes no processamento, propriedades funcionais e interagdo com
lipideos. Extracao, determinagao do ponto isoelétrico das proteinas e solubilidade. Atividade
e controle dos polifendis oxidase no escurecimento enzimatico, reagao e controle. Reagao e
controle do escurecimento ndo-enzimatico: Reagdes de Maillard, Caramelizacédo e oxidacao
da vitamina C. Escurecimento enzimatico. Atividade antioxidante da vitamina C. Corantes
naturais: urucum, acafrdo, extrato de beterraba, pimentdo vermelho, cochonilha ou carmim,
extrato de casca de uva. Extracdo de pigmentos de corantes naturais, de 6leos essenciais.
Andlise de aldeidos. Extragdo com CO2 supercritico de O6leos essenciais, pigmentos,

flavorizantes, dentre outros.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BOBBIO, Florinda O. Introducao a quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 223
p.

2. BOBBIO, Florinda O; BOBBIO, Paulo A. Manual de laboratério de quimica de
alimentos. Sao Paulo: Varela. 135 p. ISBN: 8585519134.

3. BOBBIO, Paulo A; BOBBIO, Florinda Orsati. Quimica de processamento de

alimentos. Sdo Paulo: Varela. 143 p. ISBN: 8585519126.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. Campinas, SP: Unicamp. 207 p. ISBN: 8526806416.

2. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de

Artmed. 900 p. Artmed ISBN:

alimentos de fennema.
9788536322483.

Porto Alegre:
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QUINTO PERIODO

TA 31 - Tecnologia do Processamento de Produtos de Origem Animal |

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 30 30 20

EMENTA Generalidades da carne como alimento, na economia, na pecuaria e a
produgdo brasileira de carnes. Fundamentos da ciéncia da carne, estrutura da carne,
constituintes basicos da carne, conversdo do musculo em carne, caracteristicas sensoriais
da carne, valor nutritivo da carne, efeitos de diversos tratamentos na composi¢ao da carne e
a higiene dos estabelecimentos industriais de carnes. Aspectos higiénicos sanitarios da
carne, a microbiologia da carne, zoonoses parasitarias da carne, os aditivos, os residuos e o
controle de qualidade e sanidade da carne. Processamento tecnolégico de carnes “in
natura” através da obtencdo de carcagas, visceras e cortes de: bovinos, equideos, ovinos,
suino e aves. A conservagao da carne pelo frio. Fatores que influenciam a avaliagdo
comercial da carne. Desossa. Industrializacdo de carnes: processo de fabricacdo de linguica
calabresa, hamburguer, salame tipo italiano, charque, carne de sol e jerked beef, mortadela,

presunto cozido, apresuntgdo, linguica frescal de bovina, suino e aves.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CONTRERAS, Carmem Castillo et al. Higiene e sanitizagao na industria de
carnes de derivados. Sao Paulo: Varela. 181 p. ISBN: 8585519657.

2. GOMIDE, Lucio Alberto de Miranda; RAMOS, Eduardo Mendes; FONTES, Paulo
Rogério. Ciéncia e qualidade da carne: fundamentos. Vigosa, MG: UFV. 197 p.
(Didatica) ISBN: 9788572694629.

3. ORDONEZ PEREDA, Juan A (Organizador). Tecnologia de alimentos, v.2:
alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed. 279 p. (Alimentos de Origem

Animal, 2) ISBN: 9788536304311.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. S4o Paulo: Atheneu. 652 p. ISBN:
857379075.

2. FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. Porto Alegre: Artmed. 602 p. ISBN: 9788536306520.
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QUINTO PERIODO

TA 32 - Tecnologia de Processamento de Produtos de Origem Vegetal |

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 30 30 20

EMENTA Bioquimica e fisiologia dos vegetais, processos que ocorrem antes,
durante e apds a colheita. Frutas e Hortalicas. Definicdo e composicdo. Introdugdo ao
manuseio de produtos hortifruticolas. Manuseio entre a colheita € o consumo. Danos
mecanicos. A perda de agua. Atividade metabdlica. Projetos e instalagbes de plantas para
processamento de vegetais. Tecnologia de processamento frutas e hortaligas: “in natura”,

desidratados, cristalizadas, em calda, em massa e minimamente processados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SCHIMIDT, Flavio Luis et al. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café,
cacau e cana-de-agucar. Rio de Janeiro: Elsevier. 153 p. ISBN: 9788535277418.
RAMOS, Afonso Mota et al. Manual de boas praticas de fabricagcdo para a
industria de doces de frutas. Vicosa: UFV. 62 p. ISBN: 9788560249558.

SILVA NETO, Raimundo Marcelino da; PAIVA, Francisco Fabio de Assis. Doce de
frutas em calda. Brasilia: Embrapa. 47 p. ISBN: 8573833661.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, Alexandre Marques da. Exportagao por micro e pequenas empresas do
setor de suco e polpa de frutas em Alagoas. Maceié: Sebrae. 50 p. ISBN:
8586252131.

Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: frutas desidratadas.
Brasilia: Embrapa Informag&o Tecnoldgica. 115 p. ISBN: 85738319448573333634.
Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: polpa e suco de frutas.
Brasilia: EMBRAPA Informag&o Tecnoldgica. 123p. ISBN: 8573831790.

MATTA, Virginia Martins da et al. Polpa de fruta congelada. Brasilia: EMBRAPA
Informacéo Tecnoldgica. 35p. (Agroindustria familiar) ISBN: 8573832886.
INSTITUTO CENTRO DE ENSINO TECNOLOGICO. Processamento de frutos.
Fortaleza: Demdcrito Rocha. 56 p. ISBN: 857529265.
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QUINTO PERIODO

TA 33 - Embalagens

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 T 16 10 14

EMENTA Embalagem: Aspectos Teéricos. Tipos de embalagem, processos de
fabricacao, sistemas de fechamento e reciclagem das embalagens metélicas (latas),
embalagens de vidro, embalagens plasticas (polimeros), embalagens de madeira e
embalagens de papel e cartdo canelado. Materiais para embalagem com atmosfera
modificada. Avancos e Design de Embalagens. Consideragdes Ambientais e de Legislagao.
Envase e fechamento de recipientes: recipientes rigidos e semirrigidos, recipientes flexiveis.
Embalagens por torcdo. Embalagem por encolhimento e esticamento. Fechamentos com
indicador de adulteracdo de fechamentos antiviolagdo. Rotulagem. Controle de peso.

Deteccao de metais.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CASTRO, A. Gomes de; POUZADA, A. Sergio (Coordenador). Embalagens para a
industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget. 609 p. (Ciéncia e Técnica) ISBN:
9727716393.

2. PEREIRA, José Luis. Planejamento de embalagens de papel. Rio de janeiro: 2 AB.
96 p. ISBN: 8586695270.

3. MESTRINER, Fabio. Design de embalagem: curso avancado. Sao Paulo: Pearson

Prentice Hall. 178 p. ISBN: 8576050234.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu,
c2007. 450 p. ISBN: 9788573792809.

2. LUENGO, Rita de Fatima Alves; CALBO, Adonai Gimenez. Embalagens para
comercializagao de hortaligcas e frutas no Brasil. Brasilia: EMBRAPA Hortalicas.
256p. ISBN: 9788586413186.

3. ANVISA. RDC N° 429, DE 8 DE OUTUBRO DE 2020. Dispde sobre a rotulagem

nutricional dos alimentos embalados.
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QUINTO PERIODO

TA 34 - Projeto Integrador |

. Hora-aula
Hora-aula Aula/ Tipo Hora-aula i Hora-aula
Horas Pratica
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica o EaD
Profissional
40 33,33 2 P 0 40 0

EMENTA Os projetos integradores | devem associar as dimensbdes académicas de
ensino, pesquisa e extensdo e devem se basear na interdisciplinaridade, pois devem
envolver duas ou mais conteudos curriculares vinculados, como: Microbiologia de
Alimentos, Controle de Qualidade na Industria de Alimentos, Quimica de Alimentos, Analise
de Alimentos, Bioquimica de Alimentos, Embalagens, Operagdes unitarias, Toxicologia de
alimentos, Tecnologia de Leite e derivados e agucar, Nutricho Humana, Higiene industrial e
legislagcdo. Os projetos desenvolvidos devem ser iniciados e concluidos no 5° periodo.
Os/as docentes responsaveis pelos conteldos curriculares dos contetdos vinculados
devem ser orientadores dos projetos integradores. Os projetos devem ser executados em
grupo de no maximo 02 discentes, e resultar em projetos, cursos, eventos ou prestacéo de
servicos a sociedade, e cumprir as fases de: intengcdo, preparacdo e planejamento,
desenvolvimento ou execugdo, avaliacao e apresentacao de resultados. Os projetos devem,
preferencialmente, beneficiar os Arranjos Produtivos Locais do estado de Alagoas. Cada
projeto sera avaliado por uma banca examinadora constituida pelo/a docente coordenador/a

e orientadores dos projetos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRASIL Ministério Da Educacdo. Extensao universitaria: organizacao e
sistematizagao. Belo Horizonte: Coopmed. 112 p. ISBN: 9788585002916.

2. MAXIMINIANO, Anténio César Amaru. Administragdo de projetos: como
transformar ideias em resultados. Sdo Paulo: Atlas. 396 p. ISBN: 9788522487592.

3. GIL, Antbnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas. 184

p. ISBN: 9788522458233.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MONTENEGRO, Gildo A. A invengdao do Projeto: a criatividade aplicada em
desenho industrial, arquitetura, comunicagdo visual. Sdo Paulo: Edgard Blicher|
Ltda. 131 p. ISBN: 8521200072.

2. NORTON, Robert L; MCHNIEVSCH, Renato. Projeto de maquinas: uma
abordagem integrada. Porto Alegre: Bokman. 1028 p. ISBN: 9788582600221.
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SEXTO PERIODO

TA 35 - Toxicologia de Alimentos

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 T 10 20 10

EMENTA Introducdo de toxicologia de alimentos: conceitos, fases de exposicao,
divisdo da toxicologia e areas de atuagao. Toxicologia de Alimentos: metais em alimentos,
residuos provenientes de praguicidas, micotoxinas, compostos téxicos naturalmente
presentes em alimentos, compostos toxicos formados durante o processamento de
alimentos, Intoxicacbes Alimentares e toxinfeccdes, aditivos empregados em alimentos

(aspectos toxicologicos), compostos toxicos de embalagens que migram para os alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia de Alimentos. Livraria Varella: Sao
Paulo. 295p.

Franco, Bernadette Gombossy de Melo; Landgraf, Maria. Microbiologia dos
alimentos. Sao Paulo.

OGA,Seizi. Fundamentos de toxicologia. S&do Paulo: Atheneu. 515 p

3. VEJA, Pedro Vale. Toxicologia de Alimentos. México: OMS. 218p. Editor: World

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FITZGERALD, Randall. Cem anos de mentira : como proteger-se dos produtos
quimicos que estdao destruindo a sua saude: como proteger-se dos produtos
quimicos que estado destruindo a sua saude. Sao Paulo: Ideia e agédo. 391 p. ISBN:
9788577880027 .

LARINI, Lourival. TOXICOLOGIA. Sao Paulo: MANOLE. 315 p.

Health Organization
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SEXTO PERIODO

TA 36 - Tecnologia de Bebidas

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 30 30 20

EMENTA Tecnologia de Bebidas: Tecnologia de agua mineral, refrigerantes,
cervejas, aguardente e sucos de frutas. O mercado de bebidas no Brasil. Caracteristicas
principais dos equipamentos e dos processos de fabricagdo. Embalagens, legislacdes e
cuidados especiais do processo de produgao.

microbioldgicas. Fluxograma do processamento. Layout. Equipamentos empregados no

processo produtivo.

Caracteristicas fisico-quimicas e

BIBLIOGRAFIA BASICA
MACHADO, José Arnaldo; MACHADO, Lucas S. Manual para certificagao
sanitaria e fitossanitaria internacional das exportagées Alagoas Brasil:
cachaca, suco de frutas tropicais, mel de abelha. Macei6: Sebrae, AL. 70 p. ISBN:
8586252107.

FEIJO, Atenéia; MACIEL, Engels. Cachaga artesanal: do alambique a mesa. Rio de
Janeiro: Senac Nacional. 107 p. ISBN: 8574580953.

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu. 450

p. ISBN: 9788573792809.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Porto Alegre: Artmed. 602 p. ISBN: 9788536306520.

PEREDA, Juan A. Ordofez (organizador). Tecnologia de alimentos, volume 1:
Porto Alegre: Artmed. 294 p.
(Componentes dos Alimentos e Processos, 1) ISBN: 9788536304 366.

componentes dos alimentos e processos.
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SEXTO PERIODO

TA 37 - Tecnologia de Processamento de Produtos de Origem Animal Il

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 30 30 20

EMENTA Tecnologia de Ovos. Estrutura e composigdo dos ovos in natura.
Caracteristicas dos ovos in natura. Classificagcdo e pasteurizacao de ovos. Utilizacdo e
propriedades funcionais dos ovos. Processamento de ovo liquido e desidratado. Sistemas
de embalagem e especificagbes fisico-quimicas e microbiolégicos de ovos e derivados.
Tecnologia de Mel. Morfologia e Biologia das abelhas Apis mellifera. As abelhas do Brasil.
Organizacao social e desenvolvimento das abelhas. Mel. Cera. Propolis. Manejo €
instalacbes da casa de mel. Manejo produtivo das colmeias. Alimentagdo. Doencas e
inimigos naturais das abelhas. Substituicdo de rainhas. Colheita. Extragdo e processamento
de mel. Comercializagdo. Pescado como alimento. Tecnologias tradicionais para pré-
processamento, processamento, estocagem, conservagdo e obtengcido de produtos
derivados; refrigeragcédo, enlatamento, salga, defumagéo. Produtos derivados. Avaliagao e

controle de qualidade do p’escado.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MACHADO, José Arnaldo; MACHADO, Lucas S. Manual para certificagao

sanitaria e fitossanitaria

internacional das exportagdoes Alagoas Brasil:
cachaca, suco de frutas tropicais, mel de abelha. Macei6: Sebrae, AL. 70 p. ISBN:
8586252107.

2. ORDONEZ PEREDA, Juan A (Organizador). Tecnologia de alimentos, v.2:
alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed. 279 p. (Alimentos de Origem
Animal, 2) ISBN: 9788536304311.

3. VIEIRA, Regine Helena Silva dos F. Microbiologia, higiene e qualidade do
pescado: teoria e pratica. Sao Paulo: Varela. 380 p. ISBN: 858551972.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. S50 Paulo: Atheneu. 652 p. ISBN:
857379075.

2. MOYES, Christopher D; SCHULTE, Patricia M. Principios de fisiologia animal.
Porto Alegre: Artmed. 756 p. ISBN: 9788536322230.

3. VICENTE, C. D. Incrustacdao na pasteurizagao e ovo liquido. Campinas. 131.
Dissertagdo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) — Faculdade de Engenharia de
Alimentos, Universidade Estadual de Campinas.
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SEXTO PERIODO

TA 38 -Tecnologia de Processamento de Produtos de Origem Vegetal Il

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 30 30 20

Ementa Tecnologia de cereais: conceito, estrutura e composi¢do do trigo, milho,
aveia, arroz, cevada e outros cereais. Armazenamento, moagem e processamento de
graos. Processos de fabricacdo de farinha de trigo e seus derivados. Trigo no Brasil € no
mundo. Definicao, classificagdo e composicao. Legislagcao especifica. Caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas. Controle de qualidade e principais analises. Fluxograma do
processamento. Etapas criticas. Tecnologia da panificagdo. Principais etapas de fabricagao
de paes. Tecnologia da panificagdo e controle de qualidade de processos e de produtos.
Tecnologia de cereais. Tecnologia de massas alimenticias. Fluxograma de processamento.
Etapas criticas. Tecnologia da mandioca. Tecnologia do milho. Instalagbes e equipamento.

Layout. Equipamentos. ]
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BEZERRA, Valéria Saldanha. Farinhas de mandioca seca e mista. Brasilia:
Embrapa. 44 p. (Agroindustria Familiar) ISBN: 8573833653.

2. CLAYTON JR, Bernard; CAMERON, Donnie. Bernard Clayton's new complete
book of bread. New York: Simon & Schuster. xv, 685 p. ISBN: 0743234723.

4. EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu. 652 p. ISBN:

857379075.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial:
processamento da mandioca. Brasilia: Embrapa. 115 p. (Agronegocios) ISBN:
8573832002.

2. SISTEMA produtivo da mandioca em Alagoas: modelo convencional e

agroecolégico. Maceid: Sebrae, AL. (Mandioca de Alagoas)
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TA 39 - Relagbes Humanas no Trabalho

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C,T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 H 0 0 40

EMENTA Relagdes humanas no trabalho. Técnicas de relacionamento em grupo,
atitudes e integracdo. Trabalho em equipe. Administragdo de Recursos Humanos. Avaliagéo
por competéncia. Relagdes humanas no trabalho. Técnicas de relacionamento em grupo,

atitudes e integracéo. Trabalho em equipe. Avaliagdo por competéncia.

BIBLIOGRAFIA BASICA
CHIAVENATO, Idalberto. Administracao de recursos humanos: fundamentos
basicos. Barueri, SP: Manole. 304 p. (Recursos Humanos) ISBN: 9788520445525.
BARBIERI, Ugo Franco. Gestao de pessoas nas organizagdes: o talento humano
na sociedade da informagao. Sao Paulo: Atlas. xi, 217 p. ISBN: 9788522485352.
FRANCA, Ana Cristina Limongi. Praticas de recursos humanos - PRH: conceitos,
ferramentas e procedimentos. Sdo Paulo: Atlas. 267 p. ISBN: 9788522445028.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de pessoas: 0 novo papel dos recursos humanos
nas organizagdes. Rio de Janeiro, RJ: Manole. 494 p. ISBN: 9788520437612.
GATTI, Bernardete Angelina. Grupo focal na pesquisa em ciéncias sociais €
humanas. Brasilia: Liber Livro. 79 p. (Pesquisa; 10) ISBN: 8598843113.
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SEXTO PERIODO
TA 40 - Empreendedorismo
Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 H 0 0 40

EMENTA Introdugado. A cultura empreendedora. O papel do estado no estimulo a
uma cultura empreendedora. O empreendedorismo social. O processo de inovagao. As
incubadoras de empresa e o0 apoio ao desenvolvimento de novos produtos.
Empreendedorismo e Desenvolvimento. Habilidades. Lideranga. Motivagdo. Criatividade.
Inovacdo. Transformando Ideias em Oportunidades. Administracdo do tempo. Sonho,
desejo e Sucesso Processo empreendedor. Etapas que antecedem a elaboragcdo de um

plano de negdcio. Plano de negécio passo a passo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DORNELAS, José. Empreendedorismo: transformando ideias em negécios. Sao

Paulo: Empreende Atlas. xvii, 267 p. ISBN: 9788597003932.

2. DORNELAS, José. Empreendedorismo na pratica:

3. HISRICH,

Robert

D;

PETERS,

Michael P;

mitos e verdades do
empreendedor de sucesso. Rio de Janeiro: LTC. 141 p. ISBN: 9788535247589.

SHEPHERD,
Empreendedorismo. Porto Alegre: AMGH. xxii, 456 p. ISBN: 9788580553321.

Dean A.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. DORNELAS, José et al. Plano de negécios com o modelo Canvas: guia pratico de

avaliagao de ideias de negdcio a partir de exemplos. Rio de Janeiro: LTC. xii; 226p.

ISBN: 9788521629634.

2. SEBRAE. Como elaborar um plano de negécios. Brasilia: Sebrae.
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SEXTO PERIODO
TA 41 — Administracao de Empresas de Alimentos
Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 H 0 0 40

EMENTA Introdugdo a administracdo. Praticas administrativas aplicadas as
empresas do setor de alimentos e bebidas na area de gestdo de pessoas, finangas, vendas,
marketing e producdo. A evolugdo do pensamento em administragdo, o ambiente
organizacional e a tomada de decisdo. Planejamento, organizacao, direcao e Controle.
Apresentar a abordagem de conceitos e as principais decisdes envolvidas nas diferentes
etapas do fluxo de materiais bem como o sistema de informagdes que permite o controle

dos processos na area de alimentos e bebidas.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. DAFT, Richard L.; BRUGUGNOLI, Veronica Favato. Administragao. Sdo Paulo:
Cengage Learning. xxv, 687p. ISBN: 9788522125241.

2. MARTINS, Petrénio G; LAUGENI, Fernando P. Administragdo da producao. Sao
Paulo: Saraiva. xx, 561 p. ISBN: 9788502618350.

3. KOTLER, Philip; KELLER, Kelvin Lane. Administracao de marketing. Sdo Paulo:

Pearson. 874 p. ISBN: 9788543024950.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CAMPOS, Alexandre de; BARSANO, Paulo Roberto. Administragao: guia pratico €
didatico.. Sdo Paulo: Erica. 272 p. ISBN: 9788536516950.

2. TEIXEIRA, Suzana Maria Ferreira Gomes et al ( autora ). Administragao aplicada

as unidades de alimentagao e nutricao. Sio Paulo: Atheneu. 219 p. ISBN:
8573792515.
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SETIMO PERIODO

TA 42 - Desenho Técnico

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 C 10 30 0
EMENTA:

Estudo dos componentes basicos do Desenho Técnico Industrial visando a leitura e
interpretacdo de plantas isométricas e diagramas de uso corrente na industria de alimentos.

Estudo, identificagao e aplicacdo de normas e técnicas do desenho industrial na leitura e na

elaboragao de projetos técnicos.

. CRUZ, Michele David da; MORIOKA, Carlos Alberto. Desenho técnico: medidas e

BIBLIOGRAFIA BASICA

. SCHNEIDER, W. Desenho técnico industrial: introducdo aos fundamentos do
desenho técnico industrial. s.I.: Hemus, x, 330 p. ISBN: 9788528905861.

. PEREIRA, Nicole de Castro. Desenho técnico. Curitiba: Livro Técnico. 128 p.
(Controle e Processos Industriais) ISBN: 9788563687326.

representacdo grafica. Sao Paulo: Erica Saraiva. 168 p. (Eixos. Controle e processos
industriais) ISBN: 9788536507910.

. RIBEIRO, Antonio Clélio; PERES, Mauro Pedro; IZIDORO, Nacir. Desenho técnico

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e AutoCAD. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil. 362 p. ISBN: 978858143084 3.
. MAGUIRE, D. E; SIMMONS, C. H. Desenho técnico: problemas e solugcbes gerais
de desenho. s. |.: Hemus. 257 p. ISBN: 8528903966.

. MANFE, Giovanni; POZZA, Rino; SCARATO, Giovanni.
mecanico: 1. s.I.: Hermus. viii, 228 p. ISBN: 9788528900071.

. MANFE, Giovanni et al. Desenho técnico mecanico: 2. s.l.: Hermus. vii, 277 p.
ISBN: 9788528900088.

Desenho técnico
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SETIMO PERIODO

TA 43 - Desenvolvimento de Novos Produtos

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 20 40 20

EMENTA Conceito e metodologias de desenvolvimento de um novo produto.
Novos produtos nutricionais e funcionais. Legislagdo. Pesquisa de mercado e marketing.
Embalagens e rotulagem para novos produtos. Desenvolvimento pratico do projeto de um
novo produto. Descrigdo do produto (revisdo bibliografica da tecnologia do produto e das
matérias-primas).

mercadologica. Revisdo bibliografica dos aspectos legais. Célculo da tabela nutricional e

elaboragdo da embalagem.

Receita em porcentagem e fluxograma de fabricagcdo. Avaliagao

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAUTEX, Mike. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
S&o Paulo: Edgar Blucher,. 342 p. ISBN: 9788521206149.

CORAL, Eliza; OGLIARI, André; ABREU, Aline Franca de (Organizadora). Gestao
integrada da inovagao: estratégia, organizacdo e desenvolvimento de produtos.
Sao Paulo: Atlas. xxii, 269 p. ISBN: 9788522449767.

MANZINI, Ezio. O desenvolvimento de produtos sustentaveis: os requisitos
ambientais dos produtos industriais. S&o Paulo: Edusp. 366 p. ISBN:
9788531407314.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CORONA, Jane; QUARESMA, Flavia. Saboreando mudang¢as: o poder terapéutico
dos alimentos: dicas e receitas. Rio de Janeiro: Senac Rio. 342 p. ISBN:
8587864424.

MARTINIS, Elaine Cristina P. de; TEIXEIRA, Gustavo Henrique de A (editoracao).
Atualidades em ciéncias de alimentos e nutricao para profissionais de saude.
Sao Paulo: Varela. 402 p. ISBN: 9788577590223.
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SETIMO PERIODO

TA 44 - Planejamento e Projeto Industrial

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T, P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 T 40 0 40

Ementa Analise de mercado. Definicao do produto. Definicdo do processo industrial.
Dimensao e localizagao da industria. Selecao dos materiais, equipamentos para o processo,
obras e construgao civil. Avaliagao econdmica do projeto. Sensibilidade e risco. Conclusdes
e decisbes. Elaboragdo e apresentacdo de um anteprojeto de uma industria de alimentos.
Definigdes, conceitos e classificagdo de custos e dos sistemas de custeio; materiais diretos;
mao de obra direta; custos indiretos de fabricagdo; custeio por departamentos; custeio por|
processo; custeio por ordem de produgao; custeio padrdo; custeio variavel; relacao
custo/volume/lucro; formagao do preco de venda; ciclo de vida do produto; implantagdo do

sistema de custos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BRUNI, Adriano Leal. Gestdao de custos e formagdo de pregos: com aplicagdes
na calculadora HP 12C e Excel. 5. ed. Sado Paulo: Atlas. 569 p. ISBN:
9788522451487 .

2. TUBINO, Dalvio Ferrari. Planejamento e controle da produc¢ao: teoria e pratica. 2.

ed. S4o Paulo: Atlas. 190 p. ISBN: 9788522456949.

3. MAXIMINIANO, Anténio César Amaru. Administracio de projetos: como
transformar ideias em resultados. 5. ed. Sao Paulo: Atlas. 396 p. ISBN:
9788522487592.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. WOILER, Samséo; MATIAS, Washington Franco. Projetos: planejamento, elaboragéao,
analise. S&o Paulo: Atlas. 294p.

2. SLACK, Nigel; BRANDON-JONES, Alistair; JOHNSTON, Robert. Administragao da
producao. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas. 833 p. ISBN: 9788597014075.

3. MONTENEGRO, Gildo A. A invengao do Projeto: a criatividade aplicada em desenho
industrial, arquitetura, comunicagdo visual. Sdo Paulo: Edgard Blicher Ltda. 131 p.
ISBN: 8521200072.

4. MOTTA, Regis da Rocha; CALOBA, Guilherme Marques. Analise de investimentos:
tomada de decisdo em projetos industriais. Sdo Paulo: Atlas. 391 p. ISBN:
9788522430796.

5. MEREDITH, Jack R; MANTEL JR., Samuel J. Administragdo de projetos: uma

abordagem gerencial. Rio de Janeiro: LTC. 425 p. ISBN: 8521613695.
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SETIMO PERIODO

TA 45 - Educagio, Gestio Ambiental e Tratamento de Residuos Industriais

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
80 66,67 4 E 30 30 20

EMENTA Principios de educacao ambiental. Introducdo. Estudos de concepcéo de
sistemas de esgotos sanitarios. Principais atividades industriais e seus efluentes. Padrbes
de lancamento de efluentes. Principios e tratamento de aguas residuéarias. Tratamento
preliminar. Tratamento primario. Tratamento anaerdbio. Tratamento aerdbio. Lagoas de
estabilizagdo. Tratamento terciario. Os residuos sélidos: conceitos, defini¢des; Formas e
tipos de residuos. Residuos perigosos. Geragao de residuos sélidos - impactos ambientais.
Caracterizagdo dos residuos industriais. Amostragem por estratos. Aspectos legais
relacionados aos residuos sélidos. Legislagdo ambiental relativa ao condicionamento,
coleta, transporte, tratamento e disposicdo final. Prevencdo da poluicdo, reducgao,
reutilizacdo e reciclagem. Utilizagdo de técnicas. Reducdo e reutilizacdo. Hierarquia dos
residuos solidos. Coleta seletiva e reciclagem: Alternativas para implantagéo de programas.
A importancia do gerenciamento. Fontes geradoras. Acondicionamento, coleta e transporte.
usina de

Processos de tratamento: incineragdo, compostagem, vermicompostagem,

reciclagem e compostagem. Aterro sanitério.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PHILIPPI JR., Arlindo; BRUNA, Gilda Collet; ROMERO, Marcelo de Andrade (Editor).
Curso de gestdao ambiental. Barueri, SP: Manole. xx, 1245 p. (Ambiental, 13) ISBN:
9788520433416.

2. NUVOLARI, Ariovaldo et al. Esgoto sanitario: coleta, transporte, tratamento e reuso
agricola. Sao Paulo: Edgard Blucher. 520 p. ISBN: 97885212031.

3. MEDAUAR, Odete
constituicao federal. Sao Paulo: Revista dos Tribunais. 983 p. (RT Minicédigos)

ISBN: 8520323553.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FUNDACAO ESTADUAL DO MEIO AMBIENTE. Como destinar os residuos
urbanos. Belo Horizonte: FEAM. 45 p. (Manual, 1)

2. STRAUCH, Manuel; ALBUQUERQUE, Paulo Peixoto de. Residuos: como lidar com
recursos naturais. Sdo Leopoldo, RS: Oikos. 200 p. ISBN: 9788578430108.

(organizadora). Coletdnea de legislagdo ambiental,
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SETIMO PERIODO

TA 46 — Seguranca no Trabalho

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 H 10 0 30

EMENTA Evolugéo histérica da Seguranga do Trabalho. Conceitos de Seguranca e
Acidente do Trabalho. Histérico da Higiene Ocupacional. Conceitos em Higiene do
Ocupacional. Interface entre a Higiene Ocupacional e outras areas. Anadlises de Riscos
Fisicos do ambiente de trabalho. Comunicacido de Acidente de Trabalho. Comissao Interna
de Prevencéo de Acidente. Programa de Riscos Ambientais. Programa de Controle Médico
e Saude Ocupacional. Insalubridade e Periculosidade. Perfil Profissiografico Previdenciario.
Equipamento de Protecéo Individual. Ergonomia. Dimensionamento dos posto de trabalho.
Conforto térmico. Conforto acustico. Conforto na iluminacdo. Avaliagdo de um posto de
trabalho sentado e em pé. Trabalho Noturno. Trabalho em Turno. Levantamento de cargas.
Protecdo em Maquinas e Equipamentos. Seguranca no Trabalho Rural. Segurang¢a no

Trabalho com Eletricidade. CIPA. Segurancga no transito.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1 PAOLESCHI, Bruno. CIPA Comissao Interna de Prevencdao de Acidentes: guia
pratico de seguranca do trabalho. S&o Paulo: Erica. 128 p. ISBN: 9788536502588.

2 ZOCCHIO, Alvaro. Pratica da prevengdo de acidentes: ABC da seguranga do
trabalho. Sao Paulo: Atlas. 278 p. ISBN: 8522431620.

3 SEGURANCA e medicina do trabalho. 59. ed. Sao Paulo: Atlas. (Manuais de Legislagao

Atlas) ISBN: 852244322.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1 TAVARES, José da Cunha. Nogdes de prevengdo e controle de perdas em
seguran¢a do trabalho. 8. ed. S&do Paulo: Senac Sao Paulo. 165 p. ISBN:

9788573599763

2 CARDELLA, Benedito. Seguranga no trabalho e prevencao de acidentes: uma

abordagem holistica: segurancga integrada a missdo organizacional com produtividade,

qualidade, preservagdo ambiental e desenvolvimento de pessoas. Sao Paulo: Atlas. 254

p. ISBN: 9788522422555.
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SETIMO PERIODO

TA 47 - Etica, Tecnologia e Sociedade

Hora-aula H Aula/ Tipo Hora-aula Hora-aula Hora-aula
oras
(50 min) Semana (H,C, T,P) Tedrica Pratica EaD
40 33,33 2 H 10 0 30

EMENTA Etica, Tecnologia e Sociedade. Gestdo de politicas publicas para
promogdo de direitos humanos. Escola, diversidade e inclusdo social. A questao racial e a
Identidade nacional. Histéria da Africa e dos povos indo americanos. Relagdes étnico-raciais
e educagdo. Os povos indigenas. Abordagem sobre teorias e metodologias de
enfrentamento do racismo em sala de aula. Promogdo da pluralidade, diversidade,
diferengas e consciéncia da diversidade, étnico-racial, de géneros, de faixas geracionais, de
Classes sociais, religiosas, de necessidades especiais, de diversidade sexual, entre outras.
Caracterizagdo da pertinéncia do debate da questdo de género na escola. Discusséo das
desigualdades de género e combate a violéncia de género, promocdo da cidadania e
respeito a diversidade. Introdugdo geral a abordagem da sexualidade. A tematica Processos
de Envelhecimento ao respeito e a valorizagdo do idoso. A transigdo demografica e
epidemioldgica brasileira. Teorias e aspectos socioecondmico-culturais do envelhecimento.
Qualidade de vida na terceira idade. Politicas Publicas e legislagdo relacionada ao

envelhecimento.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. NUNES, Antonia Elisabeth da Silva; OLIVEIRA, Elias Vieira de. Implementagao das

diretrizes curriculares para a educacao das relagées étnico raciais e o ensino

de historia e cultura afro-brasileira e africana na educacao profissional e
tecnolégica. Brasilia: MEC. 182 p.
2. ANDRADE, Tania Maria de; ALMEIDA, Arinalda Cordeiro de. O Brasil indigena: um
contexto amplo e diversificado. Jodo Pessoa, PB: Grafset. 127 p. ISBN:
9788579510489.

3. CALHEIROS, Renan. Cartilha do idoso. Brasilia: Senado Federal. 119 p.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BRASIL. MINISTERIO DA EDUCACAO. SECRETARIA DE EDUCACAO A
DISTANCIA; DVD escola: Etica: direitos humanos. Brasilia, Df: 20-. 1 DVD.

2. BRASIL. MINISTERIO DA JUSTICA. SECRETARIA DE ESTADO DOS DIREITOS
HUMANOS. Direitos humanos no cotidiano: manual. Brasilia: UNESCO. 381 p.
ISBN: 8287000012.
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SETIMO PERIODO

TA 48 - Projeto Integrador Il

. Hora-aula Hora-aula
Hora-aula Aula/ Tipo Hora-aula i
Horas Pratica EaD
(50 min) Semana (H,C, T, P) Teorica L.
Profissional
40 33,33 2 E 0 40 0

EMENTA Os projetos integradores Il devem associar as dimensdes académicas de
ensino, pesquisa e extensdo. O desenvolvimento dos projetos integradores devem
se basear na interdisciplinaridade, pois devem se basear em mais de uma das
disciplinas vinculadas, como: Tecnologia do processamento de produtos de origem
animal. Tecnologia do processamento de produtos de origem vegetal. Planejamento
e Projeto na Industria de alimentos. Tecnologia de bebidas. Aditivos em alimentos e
desenvolvimento de novos produtos. Educacgado, gestdo ambiental e tratamento de
residuo industrial. Devem ser iniciados e concluidos no 7° periodo. Os/as docentes
responsaveis pelos conteudos curriculares dos conteudos vinculados devem ser
orientadores dos projetos integradores. Os projetos devem ser executados em grupo
de no maximo 03 discentes, e resultar em projetos, cursos, eventos ou prestagao de|
servigos a sociedade, e cumprir as fases de: intengdo, preparacéo e planejamento,
desenvolvimento ou execugado, avaliagao e apresentacao de resultados. Os projetos
devem, preferencialmente, beneficiar os Arranjos Produtivos Locais do estado de
Alagoas ou convénios com Ifal. Cada projeto sera avaliado por uma banca
examinadora constituida pelo/a docente coordenador/a e orientadores/as dos

projetos.
BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MARTINS, Gilberto de Andrade; LINTZ, Alexandre. Guia para elaboragao de
monografias e trabalho de conclusdo de curso. Sdo Paulo: Atlas. 108 p.
ISBN: 8522426252.

2. MARTINS JUNIOR, Joaquim. Como escrever trabalhos de conclusao de

curso: instrugdes para planejar e montar, desenvolver, concluir, redigir e
apresentar trabalhos monograficos e artigos. 7. ed. Petrépolis: Vozes. 247 p.
ISBN: 9788532636034

3. GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo:

Atlas. 184 p. ISBN: 9788522458233.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. MONTENEGRO, Gildo A. A invencao do Projeto: a criatividade aplicada em
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desenho industrial, arquitetura, comunicagdo visual. Sdo Paulo: Edgard Blicher|
Ltda. 131 p. ISBN: 8521200072.

NORTON, Robert L; MCHNIEVSCH, Renato. Projeto de maquinas: uma
abordagem integrada.Poto Alegre: Bokman. 1028 p. ISBN: 9788582600221.
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