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APRESENTAGAO

O Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é
uma autarquia educacional pertencente a Rede Federal de Ensino, vinculada ao
Ministério da Educacdo, que tem assegurado, na forma da lei, autonomia
pedagdgica, administrativa e financeira. A Instituicdo ao longo de sua historia
apresenta uma continua evolucdo que acompanha e contribui para o processo de

desenvolvimento do Ceard, da Regido Nordeste e do Brasil.

Promovendo gratuitamente educagédo profissional e tecnoldgica no Estado, o
IFCE tem se tornado uma referéncia para o desenvolvimento regional, formando
profissionais de reconhecida qualidade para o setor produtivo e de servicgos,
promovendo assim, 0 crescimento socioecondmico da regido. Atua nas
modalidades presencial e a distancia nos niveis médio e de graduac¢ao por meio da
oferta de cursos Técnicos, Tecnoldgicos, Licenciaturas, Bacharelados e Pos-
Graduacédo Lato e Strictu Senso, paralelo a um trabalho de pesquisa, extensdo e
difusdo de inovacgdes tecnologicas, espera continuar atendendo as demandas da

sociedade e do setor produtivo.

Buscando diversificar programas e cursos para elevar os niveis da qualidade
da oferta, o IFCE se propbe a implementar novos cursos de modo a formar
profissionais com maior fundamentagdo tedrica convergente a uma acao
integradora com a pratica e niveis de educacdo e qualificacdo cada vez mais

elevados.

Nesse sentido, o IFCE — Campus Sobral elaborou o Projeto Pedagogico do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos com a finalidade de responder as
exigéncias do mundo contemporéneo e a realidade regional e local, e com o
compromisso e responsabilidade social na perspectiva de formar profissionais

competentes e cidaddaos comprometidos com o0 mundo em que vivem.



1. MISSAO DO IFCE

Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnolégicos na
busca de participar integralmente da formacdo do cidaddo, tornando-a mais

completa, visando sua total insercéo social, politica, cultural e ética.

2. HISTORICO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE) é
uma Instituicdo Tecnoldgica que tem como marco referencial de sua histéria a
evolucdo continua com crescentes indicadores de qualidade. A sua trajetoria
corresponde ao processo historico de desenvolvimento industrial e tecnoldgico da
Regido Nordeste e do Brasil.

Nossa historia institucional inicia-se no século XX, quando o entdo Presidente
Nilo Peganha cria, mediante o Decreto n° 7.566, de 23 de setembro de 1909, as
Escolas de Aprendizes Artifices, com a inspiragdo orientada pelas escolas
vocacionais francesas, destinadas a atender a formacéao profissional dos pobres e
desvalidos da sorte. O incipiente processo de industrializagéo passa a ganhar maior
impulso durante os anos 40, em decorréncia do ambiente gerado pela Segunda
Guerra Mundial, levando a transformacdo da Escola de Aprendizes Artifices em
Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e que, no ano seguinte, passa a ser
chamada de Escola Industrial de Fortaleza, ofertando formacao profissional
diferenciada das artes e oficios orientada para atender as profissdes basicas do

ambiente industrial e ao processo de modernizacéo do Pais.

O crescente processo de industrializacdo, mantido por meio da importacao
de tecnologias orientadas para a substituicdo de produtos importados, gerou a
necessidade de formar mao-de-obra técnica para operar estes novos sistemas
industriais e para atender as necessidades governamentais de investimento em
infraestrutura. No ambiente desenvolvimentista da década de 50, a Escola Industrial
de Fortaleza, mediante a Lei Federal n° 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou

a personalidade juridica de Autarquia Federal, passando a gozar de autonomia



administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar, incorporando a misséao

de formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e, em 1968,
recebe entdo a denominacdo de Escola Técnica Federal do Ceard, demarcando o
inicio de uma trajetéria de consolidacdo de sua imagem como instituicdo de
educacao profissional, com elevada qualidade, passando a ofertar cursos técnicos
de nivel médio nas éareas de Edificacdes, Estradas, Eletrotécnica, Mecanica,

Quimica Industrial, Telecomunica¢des e Turismo.

O continuo avanco do processo de industrializacdo, com crescente
complexidade tecnoldgica, orientada para a exportacdo, originou a demanda de
evolucdo da rede de Escolas Técnicas Federais, ja no final dos anos 70, para a
criacdo de um novo modelo institucional: os Centros Federais de Educacao

Tecnologica do Parana, do Rio de Janeiro e de Minas Gerais.

Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceara é igualmente
transformada junto com as demais Escolas Técnicas da Rede Federal em Centro
Federal de Educacéo Tecnolégica (CEFET), mediante a publicacéo da Lei Federal
n° 8.948, de 08 de dezembro de 1994, a qual estabeleceu uma nova misséo
institucional com ampliacéo das possibilidades de atuacdo no ensino, na pesquisa
e na extensao tecnoldgica. A implantacao efetiva do CEFETCE somente ocorreu
em 1999.

Com o objetivo de reorganizar e ampliar a Rede Federal de Educacéo
Profissional e Tecnoldgica, é decretada a Lei 11.892, de 20 de dezembro de 2008,
gue cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia. Os Institutos
Federais sdo instituicbes de educacdo superior, bésica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacao profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacao de
conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, desde a Educacao de Jovens e Adultos até
o Doutorado.

Dessa forma, o CEFETCE passa a ser Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia
e Tecnologia do Ceard, com 0s seguintes campi: Aracati, Acaral, Acopiara,
Fortaleza, Caucaia, Camocim, Canindé, Cedro, Crato, Cratels, Boa Viagem,

Horizonte, Juazeiro do Norte, Maracanau, Maranguape, Sobral, Limoeiro do Norte,
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Morada Nova, Ubajara, Baturité, Quixada, Iguatu, Itapipoca, Umirim, Paracuru,
Jaguaribe, Tiangu4, Taua, Tabuleiro do Norte.

O Campus Sobral esta situado na Regido Norte do Estado do Ceard, distante
cerca de 230 km da capital cearense. Possui area total de 43.267,50 m?, sendo
7.259,99 m2de area construida, com infraestrutura dotada de: salas de aula,
laboratorios basicos e especificos para os diversos cursos, 01 auditério, 02 salas de
reunides equipadas para video conferéncia e 01 biblioteca com espaco para

pesquisa e estudo.

Continuamente, o Campus Sobral adapta suas ofertas de ensino, pesquisa e
extensdo as necessidades locais. Atualmente oferta os cursos superiores de
Tecnologia em Alimentos, Irrigacdo e Drenagem, Mecatrénica Industrial,
Saneamento Ambiental e Licenciatura em Fisica; os cursos técnicos de nivel médio
em Eletrotécnica, Fruticultura, Mecéanica, Meio Ambiente, Panificacdo e

Agroindustria, além da Especializacdo Lato Sensu em Gestdo Ambiental.

Uma caracteristica dos Institutos € o fato de ofertar cursos sempre
sintonizados com as realidades e necessidades regionais. Assim sendo, o Campus
Sobral alinhado aos preceitos da Rede Federal de Educagao Profissional e
Tecnologica oferta o curso superior de Tecnologia em Alimentos, em favor da
formacéao profissional, do atendimento as demandas de mao-de-obra qualificada
para o mundo do trabalho, bem como da ascensao intelectual, cultural, ética e moral
dos moradores da regido, que nao disponibilizavam de curso nesta area de atuacéo,
0 que os forcava a se deslocar para outros lugares a fim de concretizar estudos

desta especificidade.

3. INFORMAGCOES GERAIS

Denominacéao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
Eixo Tecnoldgico Producéo Alimenticia
Titulacdo conferida Tecndlogo em Alimentos
Nivel Graduacdo
Modalidade Tecnoldgica
Duracéo 3,5 anos
Regime escolar Semestral (100 dias letivos)
- Concluséo do Ensino Médio ou curso
Requisito de acesso : p .
equivalente até a data da matricula
NuUmero de vagas anuais 70
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Turno de funcionamento Diurno (multiperiédico)
Inicio do Curso 2006.1
Carga Horaria das disciplinas 2.400 horas
Carga Horaria do estagio 360 horas

Carga Horaria Total
(Incluindo Estagio Supervisionado)
Sistema de Carga Horaria Créditos (01 crédito = 20 horas - rel6gio)

2.760 horas

4. ORGANIZAGAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1 JUSTIFICATIVA

A tecnologia de alimentos vem aumentando a sua importancia na sociedade
contemporanea, devido a necessidade de se estabelecerem critérios e normas para
um melhor e adequado aproveitamento das producfes quantitativas e qualitativas
dos alimentos, visando atender ao continuo crescimento populacional.

Partindo desta premissa encontramos um cenario que apresenta um
crescimento das iniciativas de empreendedorismo na area de alimentos a nivel
nacional e estadual. No Ceara o setor industrial de alimentos corresponde a 20,6%
do PIB estadual, em participacdo nesta area somos o terceiro do Nordeste, e 0
décimo terceiro do Brasil (CNI, 2014). Estes numeros também refletem e projetam
uma demanda insatisfeita por profissionais com olhar técnico-cientifico na resolugéo
dos muitos problemas recorrentes, e outros mais, que surgem a cada dia, em todos
os tamanhos de empreendimentos da area de alimentos.

Buscando uma melhor justificativa para esclarecer a importancia deste curso
na qualificacdo de novos profissionais da area de alimentos, retrata-se aqui uma
pesquisa de envergadura estadual realizada pela FIEC, Federacao das Industrias
do Estado do Ceara, publicada no ano de 2014, sob o titulo: “SETORES
PORTADORES DE FUTURO PARA O CEARA”, usando como horizonte o ano de
2025. O objetivo deste estudo foi o de: “fazer projegdes factiveis para setores e
areas indutoras de desenvolvimento, de modo a alinha-los as mais novas
tendéncias tecnoldgicas, a qualificar oportunidades de investimento, contribuindo
para colocar nosso estado em padrao competitivo em relagao ao Brasil e ao mundo”
(FIEC, 2014).

Os resultados deste estudo mostraram a condicdo diferencial em que se

encontra a industria agroalimentar em nosso estado. Neste ensaio o estado do
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Ceara foi dividido em sete regifes: Regido Sul, Centro-Sul, Jaguaribe, Sertbes,
Noroeste (onde se encontra o IFCE — Campus de Sobral), Norte e Regido
Metropolitana de Fortaleza. No que tange a area de alimentos, em todas as regifes
a industria agroalimentar foi destaque como um setor portador de futuro, e por este
motivo foi considerada, dentre outras, como um dos integrantes dos Setores e Areas
Estratégicas do Estado do Ceara (FIEC, 2014).

Situada na Regido Noroeste do Ceara, a 230km de Fortaleza, por via
rodoviaria, Sobral apresenta uma extensao territorial de 2.129kmz2, o que representa
1,48% do territorio estadual e 19,72% da Regido Administrativa n°® 6 (conforme a
divisdo territorial por regibes administrativas do Estado do Ceard). Essa Regido
Administrativa congrega 20 Municipios representando um contingente populacional
de 439.235 habitantes (dados de 2000), onde Sobral, participando com pouco mais
de um terco dessa populacao, € o centro gravitacional. Sua influéncia, contudo, vai
além, tendo a cidade sobralense uma ascendéncia sobre as Regides
Administrativas de Crateus e de Nova Russas, cujas distancias para Fortaleza sao
superiores as para Sobral. A BR-222 constitui a principal via de ligacdo do Ceara
com Piaui, Maranh&o e Para. Dentro desse vetor de escoamento de mercadorias,
Sobral localiza-se numa posicdo privilegiada dada a sua potencialidade e
infraestrutura conjugada a sua proximidade a relevantes centros consumidores que,
inclusive, extrapolam o Estado do Ceara.

A relevancia dessa area evidencia-se também pela necessidade de se
desenvolver produtos aplicando tecnologias que possibilitem o total aproveitamento
dos alimentos oriundos dos processos primarios da producdo agricola, pecuéria e
de pesca e de se ampliar a vida util dos alimentos proporcionando um melhor
aproveitamento pelos consumidores.

Dessa forma, a tecnologia de alimentos abrange a aplicacédo de métodos e
técnicas utilizadas no processo de industrializacdo das matérias primas alimenticias
desde a selecdo, fabricacdo, armazenamento e distribuicdo considerando a
perspectiva da qualidade, viabilidade econémica e preservacdo ambiental.

Com mais de 180 mil habitantes, Sobral representa 35,4% da populacéo da
Regido Administrativa a qual pertence. Sua populacdo é bem equilibrada na
distribuicdo por género, tendo as mulheres uma leve predominancia com 51,5% do

total. A taxa de urbanizacéo, 86,62% no ano 2000, é das maiores do Estado e a
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densidade demografica € de 72,9 habitantes por km2. As estatisticas da populacao
residente, por grupos de idade, com base nos dados do IBGE de 2000, mostram
uma caracteristica marcante: a de ser bastante jovem. 45,8% dos habitantes sdo
menores de 20 anos e 31,6% situam-se na faixa entre 20 e 40 anos, ou seja, 77,4%
dos habitantes tém menos de 40 anos de idade. Esse perfil demogréfico revela o
potencial de oferta de m&o-de-obra.

O crescimento da populacéo e consequentes desenvolvimentos industriais,
agricolas e de servicos avolumaram-se as questfes relativas ao meio ambiente e
0 papel do homem na sua preservacao, no combate a poluicdo e em atividades
relativas a saude publica e saneamento, visando a melhoria na qualidade de vida
da sociedade. Contudo, apesar destas atividades contribuirem para o crescimento
econdbmico da regido, € inegavel que a melhoria econdmica ndo tem preconizado
a sustentabilidade da natureza e da sociedade, tendo como consequéncias graves
impactos negativos sobre o meio ambiente. Por isso, para que possa ser
estabelecido um equilibrio na relagcdo sécio - econbémica - ambiental torna-se
necessaria a utilizacao/producéo de tecnologias limpas, visando a cooperacao e o
desenvolvimento de pesquisas tecnoldgicas de interesse para os setores de bens
e servigos da regido.

Visando atender demandas nas areas potenciais relacionadas a producéo
agroalimentar, é proposta deste curso, qualificar profissionais de nivel superior para
desenvolver tecnologias na transformacdo de alimentos e bebidas, desenvolver
novos produtos, apoiar e atender 0Orgdos governamentais, elaborar projetos
agroindustriais e outras atividades afins para manter uma economia sustentavel,
proporcionado pelo desenvolvimento de competéncias e habilidades em um amplo
espectro de conhecimentos, com formacédo baseada, essencialmente, na atuacao
pratica, garantindo a capacitacdo segura ao tecnélogo de alimentos para o0 ingresso
imediato no mercado de trabalho, pois estara preparado para planejar servicos,
implementar atividades, gerenciar recursos, promovendo mudancgas tecnolégicas,
com ética e responsabilidade ambiental.

A proposta do curso vem ao encontro de uma demanda potencial e
insatisfeita na area de alimentos, ndo so pelas pesquisas do cenario atual e futuro,
mais, sobretudo em virtude da responsabilidade desta instituicdo de ensino, e a

resposta premente que a sociedade espera obter desta comunidade académica.
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Ressalto que o IFCE hoje desponta nas iniciativas de qualificacéo de profissionais
na area de alimentos nos diversos cursos técnicos e de graduac¢do, bem como pelo
recém-criado Mestrado Académico em Tecnologia em Alimentos.

Essa proposta pedagdégica contempla uma visao interdisciplinar e envolve
profissionais das areas de Tecnologia e Engenharia em Alimentos, Nutricdo,
Agronomia, Quimica, Engenharia de Producéo, e, Engenharia de Pesca. A estrutura
fisica do curso contara com laboratorios em diversas areas e esses equipamentos
permitirdo que o0s alunos do curso de especializagdo consolidem seus
conhecimentos e desenvolvam suas atividades de pesquisa e elaboracdo das
monografias com aplicacéo direta na resolucdo das problemaéticas locais.

4.2 OBJETIVOS DO CURSO

4.2.1 Objetivo Geral

Qualificar profissionais de nivel superior com competéncias para
desempenhar atividades voltadas para o planejamento, elaboracéo, gerenciamento
e manutengcdo dos processos relacionados ao recebimento, beneficiamento,
industrializagcdo e conservagdo de alimentos de origem animal e vegetal, na

perspectiva de viabilidade econdmica e preservacdo ambiental.

4.2.2 Objetivos Especificos

Qualificar profissionais na aquisicdo das competéncias necessérias para o
desenvolvimento eficiente e eficaz das habilidades inerentes ao Tecndlogo em
Alimentos que representa o cerne das acdes previstas no ambito desse curso, uma
Vez que se espera que seus egressos sejam capazes de:

e Tomar decisdes relativas aos processos produtivos de alimentos.

e Atuar com eficiéncia em empresas e industrias realizando analises quimicas,
fisicas, microbiologicas e sensoriais, em alimentos.

e Aprimorar constantemente a capacidade de interpretacdo, reflexdo e critica

acerca dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso, bem como a

integracéo e sintese dos mesmos.
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e Elaborar e executar projetos e pesquisas na area de alimentos referentes ao
desenvolvimento de novos produtos e processos.

e Reconhecer a importancia da capacidade empreendedora para a vida
profissional no mundo do trabalho.

e Reconhecer a importancia do comportamento ético para a vida profissional e
pessoal e no exercicio pleno da cidadania.

e Conhecer a legislacdo da area de alimentos para a aplicagcdo metodoldgica
das normas de seguranca, saude e qualidade.

e Desenvolver acdes de controle de qualidade e otimizacdo dos processos
industriais do setor pautadas na consciéncia do papel social e do exercicio
profissional.

4.3 FORMAS DE ACESSO

O ingresso no curso sera feito através do Exame Nacional de Ensino Médio
(ENEM), mediante adesédo ao Sistema de Selecdo Unificado (SISU) do Ministério
da Educacéo, por meio do qual as vagas serdo preenchidas de acordo com as
normas estabelecidas nos editais externos (MEC/SISU) e internos (Pro-Reitoria de
Ensino do IFCE) com aproveitamento dos candidatos até os limites das vagas
fixadas para o curso, por transferéncia interna e externa, obedecendo as datas
fixadas no calendario académico, e por portadores de diploma de nivel superior, se

restarem vagas apos matricula dos alunos classificados na selecéo.

4.4 CONCEPCAO E PRINCIPIOS PEDAGOGICOS DO CURSO

Atualmente, a educacado profissional tem se firmado como instrumento
essencial para a viabilizagdo do desenvolvimento do mundo contemporaneo,
marcado pelas inovagdes técnico-cientificas, a competitividade, a interdependéncia
entre nagfes e grupos econdmicos, continua exigéncia de qualidade, disseminagéo
veloz das informacgdes, pressupondo assim uma formacao profissional solida, aliada
a responsabilidade ética e ao compromisso com a realidade do pais. Desse modo,
o Instituto Federal do Ceara — Campus Sobral tem procurado responder as

exigéncias do mundo do trabalho e aos anseios das popula¢cdes da Regidao Norte
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do Ceard, cumprindo seu papel de relevancia estratégica para o desenvolvimento
da regiéo.

Os cursos de graduacdo em Tecnologia tém por fungéo preparar profissional
com formacdo especifica, capacitado a absorver e desenvolver novas tecnologias
pautando-se por uma visdo igualmente humanista e reflexiva, além da natural
dotacao de conhecimentos requeridos para o exercicio das competéncias inerentes
a profisséo.

Desta forma, a proposta do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
desta Instituicdo foi estruturada a partir da relacdo entre as necessidades da area
na regido, as caracteristicas do campo de atuacdo profissional, bem como o
conhecimento de diferentes areas de estudo que permitam entender e desenvolver
a multiplicidade de aspectos determinantes envolvidos.

O curso estabelecera acdes pedagogicas com base no desenvolvimento de
competéncias e habilidades, responsabilidade técnica e social, tendo como
principios dentre outros:

e 0 incentivo ao desenvolvimento da capacidade empreendedora e da
compreensao do processo tecnoldgico em suas causas e efeitos;

e oincentivo a producgéo e a inovagao cientifico-tecnolégica, e suas respectivas
aplicacdes no mundo do trabalho;

e 0 desenvolvimento de competéncias profissionais tecnologicas;

e acompreenséo e a avaliagado dos impactos sociais, econdmicos e ambientais
resultantes do uso das tecnologias;

e 0 estimulo a educacéo permanente;

e a adocao da flexibilidade, da interdisciplinaridade, da contextualizagéo e da
atualizacao permanente;

e a garantia da identidade do perfil profissional do egresso.

Serdo contemplados ao longo da formagédo académica (ensino, pesquisa e
extensdo) dos alunos tematicas voltadas para as relagbes étnico-raciais, cultura
afro-brasileira e indigena e para a educacdo ambiental. Destaca-se que dentre os
principios pedagdgicos ha o compromisso com a Educacao para Direitos Humanos
(EDH) pelo entendimento de que esta é o caminho para a construcdo e
consolidagéo da democracia como um meio para o fortalecimento de comunidades

e grupos historicamente excluidos dos seus direitos.
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Além dos aspectos interdisciplinares, os temas acima mencionados estarao
contemplados no programa das seguintes disciplinas: (i) Etica e Responsabilidade

Social; (i) Gestdo Ambiental.

4.5 AREAS DE ATUACAO

O mundo de trabalho para absorver profissionais habilitados no Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos tem se mostrado promissor. O contexto da
nossa regido dispde de um vasto campo de atuacao profissional que abrange areas
de economia industrial, de gestdo de empresas e de fabricas e sistemas de
producdo em processos de alimentos. O curso instrumentaliza profissionais com
conhecimentos e tecnologias que reflitam os avancos da Ciéncia e Tecnologia e
possam enfrentar o mercado de trabalho ocupando postos em instituicbes publicas
ou empresas privadas ligadas ao setor alimenticio a partir do dominio de
competéncias e habilidades voltadas para o ensino, experimentacdo e pesquisas
na area, bem como participar e/ou conduzir projetos industriais, consultorias, dentre

outros.

4.6 PERFIL ESPERADO DO FUTURO PROFISSIONAL

O curso visa formar profissionais com competéncias e habilidades voltadas
para o desenvolvimento de solucdes, aplicadas ao setor alimenticio. O graduado no
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFCE - Campus Sobral devera ser
um tecndlogo com sélida formagé&o técnico-cientifica e profissional preparado para
buscar continua atualizacao e aperfeicoamento e desenvolver acdes estratégicas
no sentido de ampliar e aperfeicoar as suas formas de atuacdo considerando a
preservacao ambiental e os direitos humanos.

Partindo do pressuposto que competéncia refere-se ao dominio de
linguagens, comportamentos e compreensdo de fenbmenos, que quando
mobilizados adequadamente sdo fundamentais para a resolucdo de situacdes-
problema, espera-se que ao concluir o curso os alunos dominem os conhecimentos
circunscritos nas competéncias abaixo:

e Efetuar analises quimicas, fisicas, microbioldgica e sensorial em alimentos;
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e Controlar a qualidade na matéria prima, nos insumos e nos produtos;

e Coordenar a classificagdo, a comercializacdo, o beneficiamento e o
armazenamento da matéria prima, para consumo in natura e para a industria;

e Gerenciar 0s processos nas industrias de alimentos;

e Gerenciar e supervisionar o servi¢o de inspec¢ao sanitaria em alimentos;

e Implantar laboratorios de rotinas de controle de qualidade;

e Identificar métodos apropriados para analises e estabelecer planos de
amostragem;

e Atuar em estabelecimentos de ensino profissionalizante, de extenséo
tecnoldgica e em instituicdbes de pesquisas cientificas e tecnologicas, com
interesse para a area de alimentos;

e Aplicar a legislacdo em vigor nas plantas processadoras de alimentos;

e Monitorar a manutencgéo de equipamentos;

e Coordenar programas e trabalhos nas areas de conservacdo, controle de
qualidade e otimizacdo dos processos industriais;

e Prestar assisténcia tecnoldgica, assessoria e consultoria na area de alimentos.

4.7 METODOLOGIA

O fazer pedagogico consiste no processo de construgdo e reconstrucdo da
aprendizagem onde professores e alunos s&o protagonistas do conhecer e do
aprender, pois em interacdo e colaboracdo buscam a ressignificagcdo do
conhecimento, partindo da reflexdo, do debate e da critica numa perspectiva
criativa, interdisciplinar e contextualizada.

Para isso é necessario entender que Curriculo vai muito além das atividades
convencionais da sala de aula, pois é tudo que afeta direta ou indiretamente o
processo  ensino-aprendizagem, portanto deve considerar atividades
complementares tais como: iniciagdo cientifica e tecnologica, programas
académicos consistentes, programa de extensdo, visitas técnicas, eventos
cientificos, atividades culturais, politicas e sociais, assim como ac¢des referentes as
Relacdes Etnico-Raciais e Cultura Afro-Brasileira e Africana, Educac&o para os
Direitos Humanos e Educacdo ambiental dentre outras desenvolvidas pelos alunos

durante o curso.
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Nesta abordagem, o papel dos educadores é fundamental para consolidar
um processo participativo em que o aluno possa desempenhar papel ativo de
construtor do seu proprio conhecimento, com a mediacéo do professor. O que pode
ocorrer através do desenvolvimento de atividades integradoras como: debates,
reflexdes, seminarios, momentos de convivéncia, palestras e trabalhos coletivos.

Em um curso dessa especificidade, assim como as demais atividades de
formacdo académica, as aulas praticas e de laboratério sdo essenciais para que 0
aluno possa experimentar diferentes metodologias pedagogicas adequadas ao
ensino de Tecnologia. O contato do aluno com a pratica deve ser planejado,
considerando os diferentes niveis de profundidade e complexidade dos contetdos
envolvidos, tipo de atividade, objetivos, competéncias e habilidades especificas.
Inicialmente, o aluno deve ter contato com os procedimentos a serem utilizados na
aula pratica, realizada por toda a turma e acompanhada pelo professor. No decorrer
do curso, o contato do aluno com a teoria e a pratica deve ser aprofundado por meio
de atividades que envolvem a criacdo, o projeto, a construcdo e analise, e os
modelos a serem utilizados. O aluno também deverd ter contato com a analise
experimental de modelos, através de iniciacdo cientifica.

Para formar profissionais com autonomia intelectual e moral, tornando-os
aptos para participar e criar, exercendo sua cidadania e contribuindo para a
sustentabilidade ambiental, cabe ao professor do curso de Tecnologia em Alimentos
organizar situacdes didaticas para que o aluno busque através de estudo individual
e em equipe, solucdes para os problemas que retratem a realidade profissional do
tecndlogo. A articulacdo entre teoria e pratica assim como das atividades de ensino,
pesquisa e extenséo deve ser uma preocupagao constante do professor.

Dessa forma, a metodologia devera propiciar condicdes para que o educando
possa vivenciar e desenvolver suas competéncias: cognitiva (aprender a aprender);
produtiva (aprender a fazer); relacional (aprender a conviver) e pessoal (aprender a

ser).

5. ORGANIZAGCAO CURRICULAR

O Curso de Tecnologia em Alimentos esta fundamentado nas determinacdes

da Lei n®9.394/1996 de Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional, notadamente no
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gue preceitua o decreto n° 5.154/2004 para a Educacéo Profissional e Tecnoldgica
e nos seguintes dispositivos legais emitidos pelo Ministério da Educacéo:
Resolucao n°3/2002, institui as Diretrizes Curriculares Gerais para organizacao e
funcionamento dos cursos superiores de tecnologia; Resolugdo n°01/2004, institui
as Diretrizes Curriculares para a educacdo das relacdes étnico-raciais; Lei
9.795/2009 e Decreto 4.281/2002, institui a Politica de Educagdo Ambiental; Lei
11.788/2008, dispde sobre o estagio de estudantes; Resolucdo n°2/2012,
estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educacdo Ambiental; o
Parecer n°08/2012 que trata das Diretrizes Nacionais para a Educacédo em Direitos
Humanos. Buscou-se, ainda atender as diretrizes definidas pela Pro-Reitoria de
Ensino do IFCE.

5.1 ATO DE CRIACAO

Resolucao N° 016, de 03 de outubro de 2008 - que aprova o regulamento da
migracdo dos alunos do CENTEC de Limoeiro do Norte e Sobral para o CEFETCE
(em anexo).

Ato de autorizacdo do MEC:

Alimentos de Origem Vegetal - Portaria N° 473, de 09/02/2006 - DOU de
10/02/2006 (em anexo)

Alimentos de Origem Animal - Portaria N° 478, de 09/02/2006 - DOU de
10/02/2006 (em anexo)

Aditamento dos cursos de Alimentos de Origem Animal e Alimentos de
Origem Vegetal em Tecnologia em Alimentos - Portaria N° 349, de 23/07/2008 -
DOU de 24/07/08 (em anexo).

5.2 MATRIZ CURRICULAR

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia — Campus Sobral foi estruturado em 07 semestres
letivos. O percurso académico do corpo discente sera efetivado por meio de
Unidades Curriculares, Atividades Complementares, Trabalho de Concluséo de

Curso (TCC) e Estagio Supervisionado (opcional), organizados de forma a atender
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aos trés nucleos nos quais esta circunscrito o curriculo propriamente dito. Portanto,
o primeiro nucleo prima pela formacdo basica; o segundo estd assente na
formacdo profissionalizante; jA o terceiro foca a formacdo especifica,
contemplando desse modo, o que preceitua as diretrizes curriculares nacionais
gerais para 0s cursos superiores de tecnologia (Resolucdo CNE n°03/2002),
desenvolvidos de forma integrada no decorrer de todo o curso.

No Projeto do Curso sdo destinadas 07 disciplinas que constam do nucleo
de conteltdos basicos, perfazendo um total de 400h, significando um percentual
de 16,80% da carga horaria do curso.

As disciplinas que constam desse ndcleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS BASICOS CH Créd.
Biologia 60 03
Célculo 60 03
Inglés Instrumental 40 02
Quimica Geral e Orgénica 60 03
Introducéo a Tecnologia 40 02
Estatistica 60 03
Informatica Basica 80 04
Total 400 20

Para o nucleo de conteudos profissionalizantes, que tem por objetivo
conferir conhecimento e habilitagcdbes no que se refere aos fundamentos, aos
sistemas e aos processos da especialidade, sdo destinadas 28 disciplinas
representando 65,55% do total da carga horaria do curso, o que corresponde a
1.560 h.

As disciplinas que constam desse nucleo sao:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS PROFISSIONALIZANTES CH Créd.
Bioguimica Geral 60 03
Introducdo a Tecnologia de Alimentos 40 02
Microbiologia Geral 60 03
Quimica Analitica 60 03
Bioquimica de Alimentos 60 03
Higiene em Unidades Processadoras de Alimentos 40 02
Microbiologia de Alimentos 60 03
Quimica de Alimentos 80 04
Analise Sensorial 60 03
Tecnologia de Panificacdo 80 04
Tecnologia de Oleos 60 03
Tecnologia do Acucar, Cacau e Café 60 03
Tecnologia de Bebidas 60 03
Tecnologia de Pés-Colheita 60 03
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Embalagens 40 02
Desenvolvimentos de Produtos com Restricdes Nutricionais 20 01
Produtos Organicos 20 01
Tecnologia de Leites e Derivados 80 04
Tecnologia de Pescado e Derivados 80 04
Tecnologia de Carne e Derivados 60 03
Tecnologia de Produtos das Abelhas 60 03
Tecnologia de Frutos e Hortalicas 80 04
Tratamento de Agua e Residuos na Indistria de Alimentos 60 03
Controle de Qualidade na IndUstria de Alimentos 60 03
Impactos Ambientais na Indlstria de Alimentos 60 03
Toxicologia Aplicada aos Alimentos 40 02
Desenvolvimento de Projeto Aplicado 40 02
Técnicas de Supervisdo na Industria de Alimentos 40 02
Total 1580 78

O nucleo de conteudos especificos se constitui em extensbes e

aprofundamentos do nucleo profissionalizante, bem como de outros destinados a

caracterizar a modalidade Tecnologia em Alimentos.

Esses conteldos

consubstanciam o restante da carga horéaria total do curso, os 17,65 % que

correspondem a 420h.

Esses conhecimentos cientificos, sociolégicos e de gestdo sdo necessarios

para a formacdo do profissional e devem garantir o desenvolvimento das

competéncias e habilidades requeridas ao egresso do curso de Tecnologia em

Alimentos.

As disciplinas que constam desse nucleo séo:

DISCIPLINAS DO NUCLEO DE CONTEUDOS ESPECIFICOS CH Créd.
Seguranca no Trabalho 40 02
Sociologia do Trabalho 40 02
Fisica 40 02
Desenho Técnico 60 03
Introducao a Nutricdo 60 03
Metodologia do Trabalho Cientifico 40 02
Gestdo da Qualidade e Empreendedorismo 60 03
Etica e Responsabilidade Social 40 02
Operacdes Unitarias na Indudstria de Alimentos 40 02
Total 420 21

A distribuicdo semestral das disciplinas, bem como a sua sequéncia ideal é

apresentada nos quadros a seguir. O curso foi estruturado numa sequéncia légica

e continua de apresentacao das diversas areas do conhecimento e ainda das suas

interagdes no contexto da formacgao do profissional Tecnélogo em Alimentos.
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Cad.. Disciplinas h/aula Vel Préat. | Créd. Pre-
a requisito
SEMESTRE |
STALOO1 | Biologia 60 40 20 3 -
STALOO02 | Célculo 60 60 - 3 -
STALOO03 | Inglés Instrumental 40 40 - 2 -
STALOO4 | Quimica Geral e Organica 60 40 20 3 -
STALOO5 | Estatistica 60 60 - 3 -
STALO0O06 | Introducéo a Tecnologia 40 40 - 2 -
STALOO7 | Informatica Basica 80 40 40 4 -
400 320 80 20
SEMESTRE Il
STALOQ8 | Bioguimica Geral 60 40 20 3 STALO04
STALOQ9 | Introducédo a Tecnologia de Alimentos 40 40 - 2 STAL 006
STAL010 | Microbiologia Geral 60 40 20 3 STAL001
STALO11 | Fisica 40 40 - 2 -
STAL012 | Metodologia do Trabalho Cientifico 40 40 - 2 -
STALO013 | Quimica Analitica 60 40 20 3 STALO004
STALO014 | Desenho Técnico 60 40 20 3 STAL 007
STAL015 | Seguranca do Trabalho 40 40 - 2 -
400 320 80 20
SEMESTRE Il
STALO016 | Bioguimica de Alimentos 60 40 20 3 STAL 008
Operagdes Unitarias na Indastria de STAL 011/
STALOL7 | Alimentos 40 40 ) G STALO13
STALO1S H|g|e_ne em Unidades Processadoras 20 20 i 5 STALO10
de Alimentos
STAL019 | Microbiologia de Alimentos 60 40 20 3 STAL010
STALO020 | Quimica de Alimentos 80 20 60 4 STALO13
. . STALO04/
STALO21 | Analise Sensorial 60 30 30 3 STAL 005
~ - STALOO08/
STALO22 | Introducédo a Nutricdo 60 50 10 3 STALO13
400 260 140 20
SEMESTRE IV
. o STALO16 /
STALO23 | Tecnologia de Panificacdo 80 40 40 4 STALO19
. P STALO16 /
STALO24 | Tecnologia de Oleos 60 36 24 3 STALOLY
. , , STALO16 /
STALO25 | Tecnologia do Acgucar, Cacau e Café 60 40 20 3 STALO19
. . STALO016 /
STALO26 | Tecnologia de Bebidas 60 40 20 3 STALOL9
. . . STALO16 /
STALO27 | Tecnologia de Pés-Colheita 60 40 20 3 STALO19
STAL 009/
STALO28 | Embalagens 40 40 - 2 STAL 013
Desenvolvimentos de Produtos com STAL 019/
STAL 029 Restrices Nutricionais 20 10 10 1 STAL 020/
& STAL021
STAL 030 Produtos organicos 20 20 - 1
400 266 134 20
SEMESTRE V
. . . STAL 016/
STAL 031 | Tecnologia de Leites e Derivados 80 40 40 4 STAL 019
. . STAL 016/
STAL 032 | Tecnologia de Pescado e Derivados 80 40 40 4 STAL 019
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. . STAL 016/
STAL 033 | Tecnologia de Carne e Derivados 60 40 20 3 STAL 019
STAL 034 | Tecnologia de Frutos e Hortalicas 80 60 20 4 STAL 020
. STAL 008/
STAL 035 | Tecnologia de Produtos das Abelhas 60 40 20 3 STAL 010
STAL 036 | Sociologia do Trabalho 40 40 - 2 -
400 260 140 20
SEMESTRE VI
STAL 037 | Tratamento de Agua e Residuos na| g4 | go | . 3 | STAL013
industria de Alimentos
. o STALO018/
STAL 038 antrole de Qualidade na Indastria de 60 60 i 3 STALOLO e
Alimentos *)
STAL 039 Gestéo de_l Qualidade el 60 60 i 3 i
Empreendedorismo
Impactos Ambientais da Indastria de
STAL 040 Alimentos 60 50 10 3 -
STAL 041 | Toxicologia Aplicada aos Alimentos 40 30 10 STALO19
STALO42 | Desenvolvimento de Projeto Aplicado 40 40 - 2 STAI(;()) lae
Técnicas de Supervisdo na Industria
STALO043 de Alimentos 40 40 - 2 -
STAL044 | Etica e Responsabilidade Social 40 30 10 2 -
400 370 30 20
Total do curso (A) 2400 | 1796 | 604 120
DISCIPLINAS OPTATIVAS
SLFIS035 | Libras 40 40 - 2 -
STAL 061 | Educacédo Fisica 60 60 - 3 -
Total 100 100 - 5 -
SEMESTRE VII
Todas as
disciplinas de
Estagio Curricular (B) 360 - - - Tecnologia
do 4° e 5°
semestres.
CARGA HORARIA TOTAL (hora/aula)(A+B) 2.760 | 1769 | 604 120

(*) Todas as disciplinas de Tecnologia do 4° e 5° semestres.
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5.4 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) visa: (i) promover a integracao
tedrico-pratica dos conhecimentos, habilidades e técnicas desenvolvidas no
curriculo; (ii) proporcionar situacdes de aprendizagem em que o estudante possa
interagir com a realidade do trabalho, reconstruindo o conhecimento pela reflex&o-
acdo complementar a formacao profissional; (iii) desencadear ideias e atividades
alternativas; (iv) atenuar o impacto da passagem da vida académica para o mercado
de trabalho; (v) desenvolver e estimular as potencialidades individuais
proporcionando o surgimento de profissionais empreendedores, capazes de adotar

modelos de gestdo e processos inovadores.

5.4.1 Estagio Obrigatoério (Supervisionado)

O Estéagio Supervisionado, com um total minimo de 360 horas devera ser
realizado por alunos que tenham cursado com éxito todas as disciplinas de
tecnologia do 4° e 5° semestres. Entende-se que a experiéncia do estagio tende a
tornar o aluno um profissional mais seguro e atuante no mercado de trabalho. Em
termos de seu desempenho durante o0 curso, percebe-se que 0 Estagio
Supervisionado pode trazer beneficios ao estudante, por permitir uma maior
identificacdo com a sua area de atuacao, além de contribuir para a sua interacao
com profissionais atuantes no mercado.

A jornada diaria do Estagio Supervisionado, ndo podera ser inferior a 4
(quatro) horas diarias e nem exceder as 30 (trinta) horas semanais. A concluséo do
Estagio Supervisionado é composta por um Relatério de Estagio e possivel
apresentacao oral perante Banca Avaliadora.

No caso do discente optar pela apresentacao oral perante Banca Avaliadora,
0 mesmo devera apresentar o Relatério de Estagio de acordo com as normas de
apresentacao para Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCC), normalizado pelo
manual de normalizacdo de trabalhos académicos do IFCE (2° ed.).

A Banca Avaliadora serd composta por trés avaliadores, tendo o professor-
orientador como primeiro avaliador, um docente da instituicAo ou técnico

administrativo atuante na area de conhecimento como segundo avaliador e um
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docente ou técnico administrativo atuante na &rea de conhecimento ou ainda
profissionais com conhecimento técnico e/ou afinidade como as atividades
desenvolvidas pelo discente, como terceiro avaliador.

Apés a apreciacdo do TCC pela Banca Avaliadora sdo dadas notas de zero
a 10, calculado a média e o resultado final € de Aprovagao (média = 7,0), Aprovagao
Condicional (5,0 < média < 7,0) ou Reprovagdo (média < 5,0), justificado em ata
assinada pelos(as) membros da Banca Avaliadora.

E de reponsabilidade do professor orientador a emiss&o de memorando com
nota e resultado final para o Setor de Estagio do Campus Sobral bem como a
entrega de ata de defesa do TCC a Coordenacado do Curso para arquivamento.

ApoGs a realizacdo das devidas alteracdes e corre¢cbes, cabera ao aluno
providenciar uma copia digital juntamente como declaracéo do professor orientador
de que foram cumpridas as exigéncias requeridas pela Banca Avaliadora a ser
entregue a Coordenacdo do Curso, para que entao seja emitida a declaracéo de
entrega de TCC.

Os alunos que solicitarem aproveitamento de atividade profissional néo
necessitaréo realizar apresentacao oral perante banca avaliadora.

O aluno podera fazer uso da prerrogativa de desenvolver uma Monografia
(item 5.4.2), contudo, esta ndo substituira a realizacdo e entrega do Relatério de
Estagio ao professor orientador nem tdo pouco a obrigatoriedade do professor
orientador da emissdo de memorando com nota e resultado final para o setor de

estagio para o Setor de Estagio do Campus Sobral.

5.4.2 Monografia

O aluno que optar por desenvolver uma Monografia (Pesquisa experimental
ou Pesquisa bibliogréfica) devera apresenta-la oralmente perante Banca Avaliadora
de acordo com as normas de apresentacéo para Trabalhos de Concluséao de Curso
(TCC), normalizado pelo manual de normalizacao de trabalhos académicos do IFCE
(2° ed.).

A Banca Avaliadora serd composta por trés avaliadores, tendo o professor-
orientador como primeiro avaliador, um docente da instituicAo ou técnico

administrativo atuante na area de conhecimento como segundo avaliador e um
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docente ou técnico administrativo atuante na &rea de conhecimento ou ainda
profissionais com conhecimento técnico e/ou afinidade como as atividades
desenvolvidas pelo discente, como terceiro avaliador.

Apés a apreciacdo do TCC pela Banca Avaliadora sdo dadas notas de zero
a 10, calculado a média e o resultado final € de Aprovagao (média = 7,0), Aprovagao
Condicional (5,0 < média < 7,0) ou Reprovagdo (média < 5,0), justificado em ata
assinada pelos(as) membros da Banca Avaliadora. E de reponsabilidade do
professor orientador a entrega de ata de defesa do TCC a Coordenacéo do Curso
para arquivamento.

AplGs a realizacdo das devidas alteracdes e correcfes, cabera ao aluno
providenciar uma cépia digital juntamente como declaracdo do professor orientador
de que foram cumpridas as exigéncias requeridas pela Banca Avaliadora a ser
entregue a Coordenacao do Curso, para que entdo seja emitida a declaracéo de

entrega de TCC.

5.5 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Serdo desenvolvidas atividades que visem a complementacdo do processo
de ensino-aprendizagem na composicdo do plano de estudos do Curso de
Tecnologia em Alimentos.

As atividades curriculares complementares serao ofertadas como disciplinas
ou atividades didatico-cientificas, previstas em termos de horas/aula ou
horas/atividade, no curriculo do Curso, que possibilitardo a flexibilidade e a
contextualizacdo inerente ao mesmo, assegurando a possibilidade de se introduzir
novos elementos tedrico-praticos gerados pelo avanco da area de conhecimento
em estudo, permitindo, assim, sua atualizacao.

Essas atividades complementares do Curso de Tecnologia em Alimentos
podem ser desenvolvidas de trés formas:

(a) disciplinas convencionais ja existentes no cadastro geral de disciplinas e ndo
integrantes da parte fixa do curriculo do curso e/ou criadas para integrarem
especificamente o rol de atividades complementares do plano de estudos do Curso
de Tecnologia em Alimentos;

(b) atividades correspondentes a participagdo em cursos, congressos,

seminarios, palestras, jornadas, conferéncias, simpdsios, viagens de estudo,
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encontros, estagios, projetos de pesquisa ou de extenséo, atividades cientificas, de
integracédo ou qualificagdo profissional, monitoria, publicacdo e apresentacdo de
trabalhos ou outras atividades definidas.

(c) durante o evento anual do Eixo de Producdo Alimenticia - Semana da
Alimentacdo serdo abordadas questdes voltadas as relacdes ético-raciais,
educacao para direitos humanos e educacédo ambiental.

5.6 O ENSINO COM A PESQUISA

No decorrer do curso o aluno poderd participar de projetos de pesquisa
associando-se a um docente pesquisador.

O estudante participara com trabalhos de pesquisa em Congressos de
Iniciacdo Cientifica, na qualidade de autor ou coautor de artigo cientifico ou
simplesmente, participante; e de outros programas de pesquisa da prépria

instituicao.

5.7 O ENSINO COM A EXTENSAO

Deverao ser estimuladas atividades complementares, tais como: trabalhos
de extensdo junto a comunidade, projetos multidisciplinares, visitas técnicas,
desenvolvimento de protétipos, monitorias, participacdo em empresas Junior e

outras atividades empreendedoras.

5.8 AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O processo de auto avaliacdo do curso tem como referencial o processo de
auto avaliacdo do Instituto Federal do Ceara, cujo marco inicial foi 0 ano de 2004,
por instru¢@o da portaria 228/GDG, de 21 de junho de 2004, onde tiveram inicio as
atividades da primeira CPA — Comissao Propria de Avaliacéo.

A Comissédo Propria de Avaliacdo - CPA esta prevista no Art.11 da Lei
n°.10.861, de 14 de abril de 2004, que instituiu o Sistema Nacional de Avaliacao da
Educacdo Superior — SINAES — e regulamentada pela Portaria n° 2.051, do

Ministério da Educagéo — MEC, de 09 de julho de 2004. Essa comisséo €&, na forma
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da lei, um o6rgéo colegiado, de natureza deliberativa e normativa, cuja atribuicdo
precipua é de proceder a avaliagdo institucional nos aspectos académicos e
administrativos.

O IFCE — Campus Sobral, por meio da Diretoria de Ensino, institui junto ao
colegiado do curso de Tecnologia em Alimentos um processo sistematico e continuo
de auto avaliagdo. O objetivo principal € gerar autoconhecimento e manter meios
proprios de coleta de dados com vista a melhoria continua do desempenho
académico, pois, apoiado em um diagnostico da realidade na qual o curso esta
inserido, € que poderdo ser adotadas a¢fes voltadas para a melhoria da qualidade
do ensino, da pesquisa e da extenséo.

O processo de auto avaliagdo consolida-se em articulagdo com as agoes de
acompanhamento pedagdgico de varios segmentos da instituicdo. Estdo envolvidos
profissionais ligados a coordenadoria técnico-pedagogica, a coordenadoria de
assisténcia estudantil, & coordenadoria académica, dentre outras.

Das varias a¢fes conjuntas destacam-se a avaliagcdo de desempenho dos
docentes pelos discentes, realizada duas vezes ao ano, com emissao de relatérios
e devolutiva (feedback) individualizada a cada docente; elaboracédo de relatorios
anuais acerca dos relatos dos alunos destacando pontos positivos, negativos e
sugestdes de melhoria elencados nos instrumentais aplicados pela equipe de
pedagogos.

Além dos resultados da avaliacdo docente na conducdo do curso séo
consideradas as andlises e deliberacbes das reunibes promovidas pela
coordenacao com o colegiado do curso, corpo docente e discente, direcdo, técnico-
administrativos dos diversos setores envolvidos a fim de identificar as fragilidades
gue se apresentam ao longo do ano para o atendimento necessario das

expectativas da comunidade docente e discente.

5.9 AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

O IFCE — Campus Sobral entende que avaliar € o ato de acompanhar a
construcdo do conhecimento do aluno, permitindo intervir, agir e corrigir oS rumos
do trabalho educativo, isso significa levar o professor a observar mais

criteriosamente seus alunos, a buscar formas de gerir as aprendizagens, visando
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atingir os processos e propiciar a construgcdo de conhecimento pelo aluno,
colocando assim, a avaliagcdo a servi¢o do discente e nao da classificacao.

Dessa forma, € importante refletir a avaliacdo nas dimensdes técnica (o que,
guando e como avaliar) e ética (por que, para que, quem se beneficia, que uso se
faz da avaliacdo), de forma complementar e sempre presente no processo
avaliativo.

Ao considerar a perspectiva do desenvolvimento de competéncias, faz-se
necessario avaliar se a metodologia de trabalho correspondeu a um processo de
ensino ativo, que valorize a apreensdo, o desenvolvimento e ampliacdo do
conhecimento cientifico, tecnolégico e humanista, contribuindo para que o aluno
torne-se um profissional atuante e um cidadao responsavel. Isso implica em
redimensionar o contetdo e a forma de avaliacdo, oportunizando momentos para
gue o aluno expresse sua compreensdo, analise e julgamento de determinados
problemas, relacionados a prética profissional.

O que requer, pois, procedimentos metodolégicos nos quais alunos e
professores estejam igualmente envolvidos, que conhegcam o0 processo
implementado na instituic&o, os critérios de avaliacdo da aprendizagem e procedam
a sua auto avaliacao.

Cabe ao professor, portanto, observar as competéncias a serem
desenvolvidas, participar de planejamento intensivo das atividades, elaborando
planos e projetos desafiadores e utilizar instrumentais avaliativos variados, de
carater individual ou coletivo.

Serdo considerados instrumentos de avaliacdo, os trabalhos de natureza
tedrico-praticos, provas objetivas, provas operatérias, roteiro basico e auto
avaliacdo, sendo enfatizados o uso dos projetos e a resolucdo de situacdes-
problema especificos do processo de formacgéo do tecnélogo.

No processo avaliativo o foco das atencdes deve estar baseado nos
principios cientificos e na compreenséo da estrutura do conhecimento que o aluno
tenha desenvolvido.

Estas consideracfes sobre a avaliacdo da aprendizagem encontram-se na
forma regimental, no Titulo I, no Capitulo Ill, Secdo Ill do Regulamento da
Organizac¢do Didatica (ROD) do IFCE (em anexo), onde estéo definidos os critérios
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para a atribuicdo de notas, as formas de recuperagcao, promocao e frequéncia do

aluno.

5.10 DIPLOMA

Ao aluno que concluir, com éxito, todas as disciplinas da matriz curricular e
cumprir as horas estabelecidas para o trabalho de concluséo de curso obrigatorio,
com a entrega e apresentacdo do relatério do mesmo, e obtencdo de resultado

satisfatorio, sera conferido o Diploma de Tecndlogo em Alimentos.
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5.11 PROGRAMAS DE UNIDADES DIDATICAS - PUD
DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO

COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOLOGIA

Cédigo: STAL 001
Carga Horéria: 60h CH Tedrica: 40 CH Prética: 20
Numero de Créditos: 3

Caodigo pré-requisito:

Semestre: 1°
Nivel: Superior
EMENTA

1.Citologia (Introducéo a teoria celular, introdug&o a Bioquimica e fisiologia celular). 2.
Diversidade dos seres vivos (classificagcdo em Dominios e Reinos, modo de vida e
reproducéo dos seres vivos). 3. Metabolismo energético (fotossintese, quimiossintese,
fermentacdo e respiracao celular). 4. Alimentos transgénicos. 5.Normas de Seguranga
no Laboratoério de Biologia. 6.Vidrarias e equipamentos do laboratoério de Biologia. 7.
Introdugdo a microscopia. 8. Preparo e observacado de laminas. 9. Observacao de

modelos anatémicos de plantas e animais.

OBJETIVO

1. Estruturar as bases biol6gicas que regem o curso de tecnologia de alimentos.

2. Conhecer a organizacao geral das células procariontes e eucariontes.

3. Analisar e classificar os compostos quimicos que constituem a matéria viva.

4. Diferenciar a constituicdo, morfologia, funcionamento e divisdo das células animais
e vegetais.

5. Reconhecer as principais classificacdes propostas para 0s seres Vivos.

6. Identificar e diferenciar os seres vivos de acordo com seus modos de vida,
reproducao e nutrigao.

7. Compreender e diferenciar as principais vias do metabolismo energético das células

(quimiossintese, fotossintese, fermentacéo e respiracao).
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8. Reconhecer o que sdo organismos geneticamente modificados (OMG) e identificar
seus impactos na industria de alimentos.

9. Reconhecer 0s principais equipamentos laboratoriais na area de alimentos.

10. Identificar os componentes fisicos e Opticos do microscdpio monocular e bilocular

11. Conhecer as técnicas basicas de preparacéo e observacao de laminas.

PROGRAMA
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TEORIA
l. CITOLOGIA
— Células Procariontes e Eucariontes
— Introducéo a Bioquimica Celular (Macromoléculas)

— Citologia: organelas e revestimentos celulares

I DIVERSIDADE DOS SERES VIVOS

1. Classificacdo dos seres vivos: Dominios e Reinos
2. Modo de vida, classificagéo e reproducao dos:

— Virus

— Bactérias

— Protozoérios

— Fungos

— Vegetais

— Animais

I1. METABOLISMO ENERGETICO
— Fermentagéo
— Fotossintese

— Respiragao

V. ALIMENTOS TRANSGENICOS
- Conceito de Organismos Geneticamente Modificados (OMG)
- Historico dos transgénicos

- ImplicacBes éticas quanto a producdo e comercializagdo de transgénicos

V. PRATICAS DE BIOLOGIA
— Medidas de seguranca no ambiente de laboratério
— Principios de Microscopia
— Experimentagdo: Composi¢ao bioquimica dos alimentos
— Observacao de Células eucariontes

— Montagem e observacao de laminas
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— Experimentacdo: Fermentacdo / Fotossintese / Respiracao.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas-dialogicas, onde se fara uso de debates, seminarios e visitas
técnicas.

- Como recursos didaticos, poderéo ser utilizados o quadro branco, apresentacfes em
PowerPoint e visualizacGes de videos.

- Aulas préticas no laborat6rio de biologia com a realizacao de experimentos e uso de
microscépios e lupas. Poderdo ser utilizados ainda os modelos anatdmicos dos
diferentes sistemas da fisiologia animal e vegetal.

- Trabalhos de pesquisa bibliografica.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratério;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo da disciplina de Biologia ocorrera em seus aspectos quantitativos,
segundo o Regulamento da Organizacéo Didatica — ROD, do IFCE.

A avaliacdo terd carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do
aluno, na busca do aprimoramento do ensino. Assim usaremos como instrumentos de
avaliacdo a realizacdo de provas escritas, trabalhos de pesquisa cientificas,
apresentacdo de semindrios, relatérios das aulas praticas desenvolvidas no
laborat6rio de Biologia.

Ainda serdo usados como critérios de avaliacdo o grau de participacdo do aluno em

atividade individual e em equipe, assim como sua intera¢do nas aulas praticas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVERT, R. F. Anatomia das plantas de Esau. 3° edicdo. Sao Paulo: Blucher,
2013.

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos Alimentos. 12 edicdo. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2015.

MICHELASSE, Y. M. et al. Manual de Praticas e Estudos Dirigidos. 52 edi¢cdo. Sao
Paulo: Blucher, 2014.
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PELCZAR, M.J. et al. Microbiologia: conceitos e aplicacfes. 2 ed. Sdo Paulo:
Makron Books,
1996. V.1.

JUNQUEIRA L.C.; JOSE CARNEIRO 9.ed. Biologia celular e molecular Rio de

Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUTTER, ELIZABETH G.; Anatomia vegetal — parte Il — 6rgdos: Roca, 2004

LOPES, S. Bio: introducéo ao estudo dos seres vivos. Volume 2. Sado Paulo: Editora
Saraiva, 1997.

CURTIS H. Biologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.

JUNQUEIRA, L.C.U. Biologia celular e molecular. 9. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2013.

LINHARES, S., GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje. Volume 1. Editora Atica.
Sao Paulo, 1998.

Coordenadoria Técnico- Pedagodgica
Coordenador do Curso
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO

COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: CALCULO

Cdbdigo: STSA.001

Carga Horaria Total: 60 h CH Teorica: 60 h CH Prética: -
Numero de Créditos: 3

Pré-requisitos: -

Semestre: 1°

Nivel: Superior

EMENTA

Matematica Basica. Fun¢des. Nocao de limites e derivadas.

OBJETIVOS

Compreender o conceito e as propriedades dos numeros reais e efetuar
operagdes numéricas.

Compreender as propriedades de Potenciacdo e Radiciacéo e resolver
problemas.

Resolver problemas, envolvendo céalculo de porcentagens, incluindo o uso de
tecnologias digitais.

Resolver problemas que envolvam grandezas diretamente ou inversamente
proporcionais, por meio de estratégias variadas.

Resolver problemas que possam ser representados por equagdes polinomiais
de 1° grau e 2° grau, fazendo uso das propriedades da igualdade;

Resolver, com e sem uso de tecnologias, problemas que possam ser
representados por equacgdes polinomiais exponenciais;

Compreender a ideia de logaritmo reconhecendo a importancia do seu estudo.
Resolver problemas cujos modelos s&o as fungbes polinomiais de 1°, 2° graus
e fungbes exponenciais, em contextos diversos, incluindo ou nédo tecnologias
digitais.

Compreender o conceito intuitivo e formal de limite.
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e Mostrar que a obtencdo do coeficiente angular da reta tangente e a velocidade
de um objeto em movimento conduzem ao mesmo conceito: a derivada

e Dominar as regras basicas para o calculo de derivadas.

e Relacionar as fungfes e suas derivadas a problemas nas diversas areas do
conhecimento.

e Utilizar a derivada na resolugao de problemas de taxas relacionadas

e Utilizar a derivada como ferramenta que permite descobrir os aspectos mais

importantes de uma funcéo e esbocar seu grafico.

PROGRAMA

1 MATEMATICA BASICA
- Operagfes numéricas nos reais
- Potenciacéo e Radiciacao
- Produtos notaveis
- Razéo e Proporcéo
- Porcentagem
- Grandezas diretamente e inversamente proporcionais
- Regra de trés simples e composta
- Equagdes polinomiais do 1° e 2° grau
- Equagdes polinomiais exponenciais
- Logaritmos
2 FUNCOES - PROPRIEDADES E ALGUNS TIPOS DE FUNCOES
- Funcao Afim
- Funcdo Quadrética

- Funcao exponencial

3 NOCAO DE LIMITES
- Definicdo de Limite;
- Interpretagdo Geomeétrica;
- Propriedades dos Limites;

- Teoremas de Limites.

4 NOCAO DE DERIVADAS
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- Definicao de derivada,;

- Interpretacédo Geométrica,;

- Propriedades das derivadas;

- Teoremas de derivacao; diferencial

- Aplicacdes de derivadas

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo realizadas de forma expositivo-dialogada no qual havera o estimulo
continuo dos alunos para favorecer um ambiente colaborativo de aprendizagem. Além
disso, ocorrera a resolucdo de situagfes problemas e atividades dirigidas de forma a
favorecer a relacdo teoria e pratica. Isso tera como finalidade facilitar uma maior

autonomia no desempenho escolar.

RECURSOS

Para o progresso da disciplina, os principais recursos a serem utilizados sao as aulas
expositivos-dialogadas, nas quais utilizar-se-ao diversos aparatos que a IES dispde
(audiovisual, computador, quadro, projetor, biblioteca). Pode-se ainda ser utilizado
Objetos de

Aprendizagem (OA), tais como: imagens, videos, softwares, animagdes, entre outros.

AVALIACAO

A avaliacdo serd desenvolvida, de forma processual e cumulativa, através de
instrumentos e técnicas diversificadas, quais sejam: provas escritas, exercicios
dirigidos, apresentacdo de seminarios e trabalhos (individuais ou em grupos); e tera
carater formativo tendo em vista o acompanhamento permanente do aluno. Vale
ressaltar que os critérios avaliativos a serem utilizados serdo descritos aos discentes,
a fim de que percebam os objetivos de cada atividade, bem como 0s prazos
estabelecidos conforme o Regulamento de Organizacao Didatica (ROD) do IFCE. Os
critérios avaliativos serédo:

e Planejamento, organizagdo, coeréncia de ideias e clareza na elaboracéo de
trabalhos escritos ou destinados a demonstracdo do dominio dos
conhecimentos técnico-pedagdgicos e cientificos adquiridos;

e Grau de participacdo do aluno em atividades que exijam producéo individual e
em equipe;

e Dominio de conteudos e atuacao discente (postura e desempenho);
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e Cumprimento dos prazos de entrega estabelecidos;

e Criatividade e o uso de recursos diversificados.

Além disso, a frequéncia € obrigatoria, respeitando os limites de auséncia

previstos em lei.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um Curso de célculo. 52 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.
635p.

MUNEM, Mustafa A. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 426p.

STEWART, James. Célculo. Volume 1. S&o Paulo: Cengage Learning, 2014. 524p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTON, Howard; BIVENS, Irl; DAVIS, Stephen. Céalculo. Volume 1. 10® ed. Porto
Alegre: Bookman, 2014. 560p.

BOULOS, Paulo. Célculo diferencial e integral. 22 ed. Sdo Paulo: Makron Books,
2006. 349p.

FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Miriam Buss. Célculo A: funcdes, limite,
derivagdo e integragdo - 62 edicdo rev. e ampl[S.l.]: Pearson. 458 p. ISBN
9788576051152. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788576051152>.

MUNEM, Mustafa A.; FOULIS, David J. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 2015. 605p.
LIMA, Elon Lages. A Matematica do Ensino Médio. Volume 1. Rio de Janeiro: SBM,
1996. 233p.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

Cdédigo: STALO03

Carga Horaria  Total: CH Tedrica: 40 CH Pratica: -
40h/a

Numero de Creéditos: 02

Pré-requisitos: --

Semestre: 1

Nivel: Superior

EMENTA

Desenvolvimento da habilidade de leitura em lingua inglesa. Estudo de estratégias de
leitura, aspectos Iéxico-gramaticais e organizacao textual, visando a compreensdo de
textos de interesse geral e de textos técnicos na area académica e/ou profissional

especifica considerando o objetivo de leitura estabelecido.

OBJETIVO

Ao final do curso, o aluno sera capaz de utilizar estratégias de leitura, compreender
aspectos léxico-gramaticais e discursivos pertinentes a leitura, lidar com vocabulario
desconhecido, perceber a organizacdo textual, posicionar-se criticamente perante o

texto, dentre outros.

PROGRAMA

O programa se distribui dentro das QUATRO dimensdes do desenvolvimento da
habilidade leitora em lingua estrangeira conforme apresentadas abaixo. O professor
abordara todas as dimensdes, escolhendo dentre os pontos discriminados em cada uma,

de acordo com o desenvolvimento de cada turma.

I.  DIMENSAO DE ESTRATEGIAS DE LEITURA:
Conscientizacao do processo de leitura
Redicéo

Inferéncia

e A

Uso de palavras repetidas
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© 0o N o O

Uso de palavras-chave

Uso do contexto imediato e global
Uso de conhecimento prévio
Elementos tipogréaficos
Seletividade

10. Skimming

11. Scanning

12. Leitura critica

Il.  DIMENSAO GRAMATICAL (gramética aplicada a textos):

1.

Reconhecimento da estrutura da Sentenca

2. Reconhecimento de alguns tempos verbais e suas respectivas nogoes
3.
4

. Reconhecimento de marcas coesivas do texto (pronomes e referéncia

Compreenséo e tradugao de grupos nominais

contextual)
Percepgcdo dos diferentes marcadores do discurso e de suas respectivas

funcdes retoricas

. DIMENSAO LEXICAL:

1.
2.
3.

Uso de cognatos e falsos cognatos na leitura

A prética de inferéncia lexical na leitura

Uso eficiente do dicionario e selecdo das palavras de acordo com o contexto e
suas fungbes gramaticais

Formacéao de palavras por afixos (prefixos e sufixos)

IV. DIMENSAO DE ORGANIZACAO TEXTUAL:

a 0N PE

Organizacéao geral do texto

Organizacéao do paragrafo

Compreenséao das relacdes dentro dos paragrafos por meio de marcadores
Disting&o entre ideias relevantes e irrelevantes

Percepc¢do da estrutura cronoldgica do texto

Estrutura organizacional de abstracts

METODOLOGIA DE ENSINO
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Exposicdes dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios dentro e fora da sala
de aula, nos quais o aluno praticara a leitura em lingua inglesa em diferentes tipos de
textos, extraidos de fontes diversas, tais como: revistas, periédicos, livros, teses, Internet

etc.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio; Recursos

audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliagdo podera consistir de provas escritas, resolucdo de listas de exercicio,
atividades individuais ou em grupo, relatérios ou outro instrumento de avaliacdo

previamente determinado pelo professor.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SOUZA, Adriana Grade Fiori; ABSY, Conceicdo A.; COSTA, Giselle Cilli da; MELLO,
Leonilde Favoreto de. Leitura em Lingua Inglesa: Uma Abordagem Instrumental. Sao
Paulo: Disal, 2010 (22 edigcéao atualizada)

AGUIAR, Cicera Cavalcante; FREIRE, Maria Socorro Gomes; ROCHA, Regina Lucia
Nepomuceno. Inglés Instrumental: Abordagem x Compreensé&o de textos. Fortaleza:

Edic6es Livro Técnico, 2001.

MURPHY, Raymond. Essential Grammar in Use — ThirdEdition. Cambridge:
Cambridge Univertisy Press, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MUNHOZ, Roséangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura, modulo |, S&o
Paulo: Texto novo, 2000.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés Instrumental: estratégias de leitura, médulo I, Séo
Paulo: Texto novo, 2000.

LOPES, Carolina. Leitura e Compreenséo de Textos. Fortaleza: IFCE, 2012

BRUICE, P. Y.Flashon English for Cooking, Catering and Reception- Recanati, Italy:
ELI, 2012

Dicionéario Oxford Escolar para Estudantes Brasileiros de Inglés. Oxford: Oxford,
2012
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Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: QUIMICA GERAL E ORGANICA

Cédigo: STALO0O4

Carga Horéaria Total: 60h CH Tedrica: 40 CH Prética: 20
Numero de Créditos: 03

Pré-requisitos:

Semestre: 1°

Nivel: Superior

EMENTA

1. Introducdo a quimica geral. 2. Normas de Seguranca no Laboratorio de Quimica. 3.
Vidrarias e equipamentos de laboratério de Quimica. 4. Estrutura atbmica. 5. Tabela
Periddica. 6. Ligacdes Quimicas. 7. Func¢des Inorganicas. 8. Calculos Estequiométricos. 9.
Solugdes. 10. Introducdo a Quimica Orgéanica. 11. Fung¢des Organicas. 12. Polimeros.

OBJETIVO

1. Saber diferenciar elementos, substancia e misturas;

2. Conhecer equipamentos e aprender a utilizar vidrarias e acessorios, de um laboratorio
basico de Quimica;

3. Compreender a estrutura atdbmica,

4. Saber identificar os elementos e as propriedades dos elementos Quimicos na Tabela
periddica;

5. Compreender como os elementos se unem nos diferentes compostos Quimicos;

6. Conhecer as leis que regem os calculos estequiométricos;

7. Realizar operacgdes envolvendo calculos estequiométricos;

8 Diferenciar e classificadas as substancias organicas e inorganicas;
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9. Manipular os diferentes compostos quimicos em funcdo de suas propriedades e
aplicacgoes;

10. Identificar as unidades de concentracdo das solucdes;

11. Aprender a preparar solu¢cdes com diferentes unidades de concentracéo.

12. Compreender o que sao polimeros.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo a quimica geral
1.1 Conceitos basicos: Matéria - Compostos e Moléculas - Propriedades da
Matéria - Classificacdo e Estados da Matéria - Unidades de medidas.

1.2 Normas de Seguranca no Laboratorio de Quimica: - Apresentar e trabalhar
as normas de seguranca. - identificacdo de riscos de reagentes quimicos. - Nocdes de
primeiros socorros.

Vidrarias e equipamentos de laboratério de Quimica: Apresentar equipamentos, vidrarias,

acessorios, de um laboratério basico de Quimica.

UNIDADE Il — Estrutura atbmica e propriedades periddicas
2.1 Estrutura dos &tomos: - Atomos e Elementos - Modelo Atdmicos - Nimeros Quanticos

2.2 Tabela Periodica: - Histérico - Propriedades Periddicas e Aperiddicas

UNIDADE Ill — Liga¢cGes Quimica

3.1 Ligacdes ibnicas: Simbolos de Lewis; Caracteristicas; Formulas dos compostos
ibnicos; Propriedades

3.2 LigagBes Covalentes: Caracteristicas; Participantes; Estruturas de ressonancia,;
Polaridade das ligacOes e eletronegatividade; Formas espaciais moleculares; O modelo
Repulsdo dos Pares de Elétrons do Nivel de Valéncia.

3.3 Ligacdo Metélica: Modelos para as ligacbes metalicas, propriedades dos metais.

3.4 Forcas Intermoleculares: Forcas de dispersao de London. Forcas ion-dipolo. Dipolo

permanente ou dipolo-dipolo. Ligacdes de hidrogénio

UNIDADE IV = Funcdes inorganicas
4.1 acidos e bases de Arrhenius

4.2 Acidos e bases de Bronsted-Lowry




48

4.3 Auto ionizacao da agua: a escala de pH
4.4 Estudo dos Sais: propriedades &cidos e bases de solucdes de sais
4.5 Estudo do oxidos

UNIDADE V - Estequiometria e Solugdes

5.1 Calculo da férmulas: centesimal, formula minima formula molecular

5.2 Informacfes quantitativas a partir de equacdes balanceadas: Reagente limitante
5.3 O processo de dissolucéo.

5.4 Classificacao das solugodes: fatores que afetam a solubilidade.

5.5 Concentragdes das solucdes: Diluicdes de solucdes. Mistura de solucdes

5.6 Propriedades coligativas

UNIDADE VI - Quimica Organica

6.1 Caracteristicas gerais das moléculas Organicas : Classificagbes das cadeias
carbonicas

6.2 Hidrocarbonetos

6.3 Funcdes oxigenadas

6.4 Funcbes Nitrogenadas

6.5 Funcbes halogenadas

6.6 Introducdo a quimica de polimeros

METODOLOGIA DE ENSINO

- Exposicbes dialogadas dos diversos tépicos, seguidas de exercicios e aulas praticas.
Trabalhos individuais e em grupo. Seminarios. Para as aulas praticas serao disponibilizados
roteiros para os alunos, estes alunos serdo organizados em equipes e cada equipe
executara as atividades.

Aulas praticas

Normas de Seguranca no Laboratorio de Quimica, Vidrarias e equipamentos de laboratorio

de Quimica, acidos e bases, Evidéncias de Rea¢des Quimicas, Preparo de Solucgdes.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: livros e artigos cientificos

Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador
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Insumos de laboratérios: reagentes, materiais de limpeza, vidrarias e equipamentos de
laborat6rio de

Quimica.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades, em grupos ou
individuais. Os alunos fardo provas objetiva e dissertativa, as avaliacdes serdo escritas e/ou
praticas (no laboratoério), também seré avaliada a participacdo do aluno em sala de aula,
relatorio das aulas préticas e seminarios.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacéao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOTZ, John C. Quimica geral e reacfes quimicas. Sdo Paulo: Pioneira Thomson
Learning, 2005. 671 p. ISBN 8522104271.

MASTERTON, W. L., Principio de Quimica, 6a edicdo, Rio de Janeiro: LTC, 2009.

RUSSELL, John B. Quimica geral. 2. ed. S&o Paulo: Makron Books, 2009. 645 p. ISBN
9788534601511,

CHANG, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill,
2006. 778 p. ISBN 8586804983.

SA, Daniele Maria Alves Teixeira; BRAGA, Renata Chastinet. Quimica avancada. Curitiba:
Livro Técnico, 2015. 200 p. ISBN 9788584090358.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1-BROWN, Theodore L. ... [et al.]. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Pearson. E-book. (992
p.). ISBN 9788587918420. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788587918420>. Acesso em: 29
set. 2019.
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2 - BRADY, J. E; Quimica a matéria e suas transformac¢des Volumes 1 e 2, 5 Edi¢do Rio

de Janeiro: LTC, 2009.

3. BRUICE, Paula Yurkanis. Quimica organica. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do

Brasil, 2012. 590 p. ISBN 9788576050049

4 - MAHAN, Bruce M. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2009.

582 p. ISBN 9788521200369.

5 - TRINDADE, Diamantino Fernandes. Quimica basica experimental. 5. ed. S&do Paulo:

icone, 2013. 175 p. ISBN 9788527410908.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ESTATISTICA

Cdédigo: STAL 005
Carga Horéria: 60h CH Teoérica: 60 CH Pratica: -
Numero de Créditos: 03

Pré-requisitos: -

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Conceitos Estatisticos, Obtencdo de Dados Estatisticos, Representacdo Tabular e
Grafica dos Dados, Distribuicdo de Frequéncias, Medidas de Tendéncia Central e de

Dispersao, Teoria das Probabilidades, Estatistica na Metodologia Cientifica.

OBJETIVO

1. Conhecer 0s conceitos estatisticos;

2. ldentificar as variaveis;

3. Conhecer as regras de obtencéo de dados estatisticos;

4. Representar dados estatisticos em tabelas e graficos;

5. Distribuir os dados em frequéncia;

6. Conhecer as medidas de tendéncia central e de disperséao;

7. Correlacionar a estatistica a metodologia cientifica.

PROGRAMA

I.  ANATUREZA DA ESTATISTICA
1. Historico
2. Métodos
a) Método cientifico
b) Método experimental
c) Método estatistico

3. A estatistica

4. Fases do método estatistico
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a) Coleta de dados
b) Critica dos dados
c) Apuracédo dos dados

d) Analise dos resultados

POPULACAO E AMOSTRA
1. Populacao
a) Variaveis
b) Discreta
c) Continua
2. Amostragem
a) Intencional
b) Probabilistica
c) Aleatéria simples
d) Estratificada
e) Sistematica

SERIES ESTATISTICAS
1. Tabelas
2. Séries estatisticas
a) Séries histéricas ou cronoldgicas
b) Séries geogréficas ou territoriais
c) Séries especificas ou categoricas

3. Séries conjugadas. Tabela de dupla entrada

GRAFICOS ESTATISTICOS
. Em linha ou em curva
. Em coluna ou em barras
. Em colunas ou em barras multiplas
. Em setores

. Pictograma

o 01 A W N P

. Cartograma
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V. DISTRIBUICAO DE FREQUENCIA
Dados brutos
Rol

Distribuicdo de frequéncia pontual.

w0 N PR

Distribuic&o de frequéncia por intervalo
a) Classe

b) Amplitude de classe

c) Limites de classe

d) Ponto médio de classe

e) Amplitude total da distribuicdo

f) Amplitude amostral

g) Frequéncias

h) Absoluta

I) Relativa

j) Acumulada

VI. MEDIDAS

1. Dados agrupados e néo agrupados
a) Medidas de tendéncia central
b) Média
c) Moda
d) Mediana
e) Medidas de disperséo
f) Variancia

g) Desvio padréao

VIl. PROBABILIDADES

Introducao

Experimento ndo deterministico
Espaco amostral

Evento

Probabilidade, definicao

o gk w b E

Eventos excludentes
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VIiI

IX.

7. Eventos complementares

8. Eventos mutuamente excludentes

9. Probabilidade da unido de dois eventos

10. Eventos independentes

. VARIAVEL ALEATORIA

1. Variavel aleatéria discreta

a)
b)
c)
d)

Distribuigéo de probabilidade
Esperanca
Variancia

Gréafico

2. Modelos de distribuicdo de probabilidade discreta

a)
b)
c)
d)
e)
f)
9)
h)
i)
),
K)
)

Distribuigéo de Bernoulli
Esperanca

Variancia

Gréfico

Distribuig&o binomial
Formula geral
Esperanca

Variancia

Gréfico

Variavel aleatoria continua
Distribuicdo normal

Propriedades

m) Gréfico

n)

0)

p)

Distribuigdo normal padronizada
Uso da tabela.

Aplicacbes

CORRELACAO E REGRESSAO LINEARES

1. Introdugéao

2. Diagrama de dispersao

3. A equacéo linear
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4. Coeficiente de correlacao linear

X.  Estatistica na Metodologia Cientifica
1. Principios béasicos da experimentacéo
2. Elementos de inferéncia estatistica
3. Andlise de variancia

4. Nivel de significancia e grau de confianca

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario.

Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratorio/oficina.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades, em

grupos ou individuais. Os alunos fardo prova escrita objetiva e dissertativa e seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

1CRESPO, A. A. . Estatistica facil. 19 ed. Sao Paulo. Saraiva, 2014.

2. STEVENSON, W. J.. Estatistica aplicada a administracdo. Sado Paulo. Harbra,
2001.

3. MUCELIN, C. A.. Estatistica. Curitiba. Editora do Livro Técnico, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. SPIEGEL & Murreay. Estatistica. Porto Alegre. Bookman, 2009.

2. COSTA NETO, P. L. de O. Estatistica. Sdo Paulo. Edgard Blicher, 2002.

3. MORETTIN, P. A.. Estatistica Basica. 8a ed. Sao Paulo. Saraiva. 2014.

4. LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica aplicada. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall,
2004.
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5. IEZZI, G.. Fundamentos de matematica elementar: matematica comercial,

matematica financeira e estatistica descritiva. Sdo Paulo. Atual, 2004.

Coordenador do Curso Setor Pedagédgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A TECNOLOGIA

Cédigo: STALOO6
Carga Horaria: 40h CH Tedrica: 40 CH Pratica: -
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito: -

Semestre: 10
Nivel: Superior
EMENTA

Definir e justificar o profissional Tecnélogo em Alimentos; area de atuacao profissional
juntamente com as demais areas; conhecer os laboratérios e plantas pilotos; entrevista com

profissionais tecnologos.

OBJETIVO

Conhecer a historia, importancia e aplicacdo do tecndlogo no campo de trabalho.
Identificar as diretrizes vinculadas ao profissional da area de tecnologia em alimentos.

Conhecer a area de atuacao do tecnélogo em alimentos.

PROGRAMA

Unidade | — O INSTITUTO FEDERAL DE CEARA
1. O histérico do Instituto Federal do Cearé (IFCE);
2. Estrutura administrativa do IFCE
3. O Regulamento Organizacional Didatico (ROD);
4. A Coordenacédo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos;

Unidade Il - O PROFISSIONAL TECNOLOGO EM ALIMENTOS
1. O Curso Tecnoldgico e o profissional de Tecnologia em Alimentos;
2. Matriz Curricular do Curso de Tecnologia em Alimentos;
3. Ainfraestrutura do Curso de Tecnologia em Alimentos;
4

. A pesquisa e a extensao no Curso de Tecnologia em Alimentos;

Unidade Ill - ASPECTOS BASICOS DA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
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Definicdo e Importancia da Tecnologia de Alimentos;
A tecnologia de alimentos e a nutricdo humana;
As matérias-primas e as industrias de alimentos;

Aceitabilidade e aspectos da deterioragao dos alimentos;

a bk w0 NP

Transformacéo e conservagao de alimentos

Unidade IV — A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS E A SOCIEDADE
1. Seguranca dos alimentos vs seguranca alimentar;
2. Introducgéo a Boas Praticas de Fabricacdo

3. Surtos alimentares;

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas com recursos audiovisuais, visitas técnicas aos laboratérios

do eixo, e empresas alimenticias, dinamicas de grupo

RECURSOS

Material didatico-pedagadgico, livros e apostilas.

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

AvaliagOes escritas, e orais através de seminarios e dinamicas em sala, além de relatorios

das visitas aos laboratérios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652 p.
ISBN 857379075X.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.,
il. ISBN 9788521313823.

IFCE. Regulamento da Organizacdo Didatica — ROD/ Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Ceara. - Fortaleza, 2015.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2006. 612 p. ISBN 852041978X.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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A PRATICA de ensino e o estagio supervisionado. 24. ed. Campinas: Papirus, 2011. 128
p. (Magistério. Formacdao e trabalho pedagdégico). ISBN 8530801598.

BOULOS, Maurea Elena Missio da Silva. Guia de leis e normas para profissionais e
empresas da area de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1999. 175 p. ISBN
8585519487.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

Cddigo: STALOO7
Carga Horéria: 80h CH Tebrica: 40 CH Pratica: 40
Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito:

Semestre: 1
Nivel: Superior
EMENTA

Tedrico: Fornece conhecimentos sobre o histérico dos computadores, conhecer as
funcdes basicas do computador, organizar dados no computador e conhecer as
ferramentas dos principais aplicativos utilizados.

Prético: Texto: Abrir, gravar e gravar como; Formatacdo [pagina, estilo, tabulacao]
;Inserir [gréafico, tabela, formula, figuras, objetos]; Legenda [gréfico, tabela, férmula,
figuras, objetos]; Cabecalho e rodapé [informacBes, numeracdo de pagina, nota de
rodapé]; Sumario. Planilha: Abrir, gravar e gravar como; Elaborar férmulas [operacdes
basicas (+, -, * /), média, percentual, potenciacdo, radiciacdo, Lbgica (se)];
Formatacdo [pagina, estilo]; Cabecalho e rodapé [informacdes, numeracao de pagina];
Elaborar graficos. Apresentacdo de slides: Abrir, gravar e gravar como; Formatacéo
[pagina, estilo]; Inserir [texto, grafico, tabela, formula, figuras, objetos]; Personalizar
animacdo. Ambiente WEB: Histérico do surgimento e evolugcdo; Aplicativos de
navegacao; Esquemas de navegacdo; Correio eletronico; Aplicativos de busca;

Revistas eletrbnicas ; Livros eletrbnicos ; Grupos colaborativos.

OBJETIVO

Adquirir conhecimentos em operacdes das funcbes basicas em um computador,
redacdo de relatérios, manipulacdo de planilhas de calculo, elaboracdo de gréficos,
producao de apresentacdes em slides e busca de informacdes na internet.

PROGRAMA

I. Equipamentos

1. Evolucéo dos equipamentos
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VI.

2.
3.

Componentes internos

Componentes externos

Sistema operacional WINDOWS

1.
2.
3.
4.

Ambiente de trabalho
Sistema de arquivos
Gerenciamento de arquivos

Disposicao dos aplicativos

Sistema operacional Linux

1.

S

Texto

o M 0 b PE

6.
Planilha

1.

2.

3.
4.
5.

Distribuigdes linux

Maquina remota

Ambiente de trabalho
Sistema de arquivos
Gerenciamento de arquivos

Disposicéo dos aplicativos

Abrir, gravar e gravar como

Formatacdao [pagina, estilo, tabulacao]

Inserir [gréfico, tabela, férmula, figuras, objetos]

Legenda [gréfico, tabela, férmula, figuras, objetos]

Cabecalho e rodapé [informacdes, numeracdo de pagina, nota de
rodapé]

Sumario

Abrir, gravar e gravar como

Elaborar férmulas [operacdes basicas (+, -, *, /), média, percentual,
potenciacéo, radiciacdo, Logica (se)]

Formatacgdo [pagina, estilo]

Cabecalho e rodapé [informacdes, numeracao de pagina]

Elaborar graficos

Apresentacgédo de slides

1.
2.
3.

Abrir, gravar e gravar como
Formatacdo [pagina, estilo]

Inserir [texto, grafico, tabela, formula, figuras, objetos]
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4. Personalizar animacao
VII.  Ambiente WEB
1. Historico do surgimento e evolucao
. Aplicativos de navegacéao
. Esquemas de navegacao

. Correio eletrbnico

. Revistas eletrbnicas

2

3

4

5. Aplicativos de busca
6

7. Livros eletronicos

8

. Grupos colaborativos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica
Aulas praticas desenvolvidas no laboratorio de informatica do IFCE — Campus
Sobral.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliacdes escritas, praticas, e
por um projeto final;

Serdo realizadas 3 avaliages: 2 avaliagcfes teorico-pratica e 1 projeto;

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento

da Organizacgéo Didética desta instituig&o.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVEIRA, J. C., LIVI, M. A. Introducéo a informatica: conceitos basicos. Porto
Alegre, UFRGS. 2002.

NORTON, P. Introduc¢éo a informética. Sdo Paulo, Makron. 1996.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MEIRELLES, F. S. Informéatica: novas aplicacdes para microcomputadores. Sao
Paulo, Makron Books. 1994.
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WEBER, R. F. Introducéo a arquitetura de computadores. Porto Alegre, UFRGS.

1998.

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DISCIPLINA: BIOQUIMICA GERAL

Caddigo: STAL.008
Carga Horéria: 60h CH Tedrica: 40 CH Prética: 20

NUimero de Créditos: 04

Cédigo pré-requisito: STAL.004
Semestre: 2

Nivel: Superior

EMENTA

Fundamentos sobre estrutura e fungdo dos componentes moleculares das células:
agua, aminoacidos, proteinas, enzimas, carboidratos e lipidios. Metabolismo dos

carboidratos. Metabolismo dos lipidios.

OBJETIVO

- Reconhecer e explicar as formas de interacao entre a agua e moléculas presentes
nas células vivas;

- Aprender os conceitos e propriedades de solugao tampéo;

- Compreender as caracteristicas e propriedades das principais biomoléculas bem
como as suas classificagdes e fungoes;

- Compreender o processo de integracdo dos processos bioquimicos celulares que
permitem as células consumirem energia existente no meio que as circunda para

formar, modificar ou renovar seus constituintes.

PROGRAMA

UNIDADE | - Agua




1.1 Interacdes entre 4gua e as biomoléculas: Comportamento acido-base da
agua; Influencia do pH sobre a estrutura das biomoléculas.
1.2. Tampdes bioldgicos: alcalose e acidose metabdlicas.

Pratica 1: Zona de tamponamento em titulacdo de acido fraco.

UNIDADE Il = Aminoéacidos e proteinas
2.1. Aminoécidos: estrutura, classificacdo e nomenclatura; Comportamento acido-
basico;
2.2. Peptideos: estrutura, nomenclatura e comportamento iénico.
2.31lImportancia das proteinas no organismo: nivel de organiza¢ao das proteinas;
desnaturacdo das proteinas; renaturacdo das proteinas; Proteinas fibrosas e
globulares.
2.4 Métodos de separacdao e purificacdo de proteinas
Pratica 2 — Curva de titulacdo de aminoé&cidos.
Pratica 3: Caracterizacao de proteinas por coloracéo;

Pratica 4: Precipitacédo irreversivel de proteinas por adicdo de sais.

UNIDADE Il — Enzimas
3.1 Estrutura proteica e propriedades; classificagdo e nomenclatura,
3.2 Fatores que afetam a velocidade de uma reacdo enzimética; Cinética
enzimatica.
3.3 Inibidores de enzimas;

3.4. Enzimas alostéricas.

UNIDADE IV — Carboidratos
4.1. Definicdo; Classificacdo ; Funcdes biologicas
4.2 Estrutura Quimica — Monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos
4.3 Glicoproteinas
Pratica 5: Cinética enzimatica e determinacao de carboidratos.

Pratica 6: Precipitacédo de polissacarideos.

UNIDADE V - Lipideos
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5.1. Fungdes dos lipidios no organismo
5.2. Acidos graxos; Triacilglicerdis; Fosfolipidios ; Ceras; Esteroides
5.3. Lipoproteinas

5.4. Lipideos como componentes de membranas

UNIDADE VI — Metabolismo

6.1 Metabolismo de Carboidratos: Visdo geral da via glicolitica; Producédo
energética da glicolise; Pontos de regulacdo da via glicolitica. Fermentacéo latica
e alcoolica; Via das pentoses fosfato; Viséo geral do Ciclo do &cido citrico; Reacao
catabolicas do ciclo e seus pontos de controle; Rendimento e saldo energético do
Ciclo; Cadeia Transportadora de elétrons; Glicogénese, glicogendlise e
gliconeogénese;

6.2 Metabolismo dos lipidios: Via da B-oxidacdo; Dessaturacdo e elongamento;
Balango energético; Cetogenesis; Sintese do colesterol.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Exposicdes dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios e aulas préticas.
Trabalhos individuais e em grupo. Seminarios. Para as aulas praticas serdo
disponibilizados roteiros para os alunos, estes alunos serdo organizados em equipes
e cada equipe executara as atividades.

Aulas praticas

Zona de tamponamento em titulacdo de &cido fraco. Titulagdo de aminoécidos.
Caracterizacdo de proteinas por reacdo de coloracdo. Precipitacdo irreversivel de
proteinas por sais. Cinética enziméatica e determinacdo de carboidratos. Precipitacédo
de polissacarideos.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: livros e artigos cientificos;
Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador;
Insumos de laboratoérios: reagentes, materiais de limpeza, vidrarias e equipamentos de

laboratério de Bioquimica.

AVALIACAO
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A avaliacdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades, em
grupos ou individuais. Os alunos fardo provas objetiva e dissertativa, as avaliagbes
serdo escritas e/ou préticas (no laboratério), também sera avaliada a participacdo do
aluno em sala de aula, relatorio das aulas praticas e seminarios.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacgdo Didética desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAMPBELL, Mary K. Bioquimica. Sao Paulo: Thomson Learning, 2007.

2. NELSON, D. L.; COX, M. M. LEHNINGER - Principios de Bioquimica. 3. Ed.
Séo Paulo: Sarvier, 2002.

3. MARZZOCO, Anita. Bioquimica bésica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. HARVEY, Richard A. Bioquimicailustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

2. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Bioguimica Basica. 2. ed. Artmed Editora,
Porto Alegre, 2000.

3. CONN, W.W. e STUMPF, P.K. Introducéo a Bioquimica, Sdo Paulo: Editora
Edgard Blucher Ltda., 1984.

4. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA. Departamento de Biogquimica.
Bioquimica: aulas praticas. 6. ed. Curitiba: Editora UFPR, 2001. 177 p.
(Didética). ISBN 8573350377.

5. LAURENCE A. MORAN, H. Robert Horton, K. Gray Scrimgeour e Marc D.
Perry. Bioquimica, 52 edi¢do. Pearson. E-book. (836 p.). ISBN
9788581431260. Disponivel em:




http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788581431260. Acesso
em: 25 Aug. 2020.
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Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STALO009

Carga Horaria: 40h CH Tedrica: 40h CH Pratica: -
Numero de Créditos: 2

Codigo pré-requisito:  STALO006

Semestre: 2°

Nivel: Superior

EMENTA

Principios béasicos de processamentos e dos métodos de preservacdo de alimentos de

origem animal e vegetal.

O programa objetiva dar informacdes gerais e preliminares sobre tecnologia de

alimentos, situando esta area de conhecimento no contexto geral das ciéncias.

OBJETIVO

Compreender a importancia da Tecnologia de Alimentos, conhecer métodos gerais

de conservacao de Alimentos e compreender de que forma as embalagens ajudam

na conservacao de alimentos.

PROGRAMA

Unidade | - Caracteristicas gerais dos alimentos
1. Composicéo dos alimentos
a. Matérias primas
b. Macro e micronutrientes
Unidade Il - Altera¢des dos Alimentos
1. Deterioracdo de alimentos
a. Quimica, fisica e biolégica
b. Fatores intrinsecos e extrinsecos
2. Elaboracéo de produtos
a. Microrganismos de interesse
b. Alteracdes Enzimaticas e ndo enzimaticas

Unidade Il - Métodos de conservacao de alimentos
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1. Conservacao pelo uso do frio

a.
b.
c.
d.

Resfriamento

Armazenagem e embalagem em atmosfera modificada ou controlada
Congelamento

Liofilizac&o e concentracao por congelamento

2. Conservacéo pelo calor

a.

g.

-~ ® o o0 o

Branqueamento
Pasteurizacéo
Esterilizag&o pelo calor
Evaporacéao e destilacdo
Extruséo

Desidratacao

Forneamento e assamento

3. Conservacao por aditivos quimicos

a. Legislacéo

4. Conservacgao por Fermentacao

a. Fermentacao alcodlica

b.

C.

Fermentacéo acética

Fermentacdo latica

5. Conservacéao por pressao osmoética

a. Acucar

b. Salga

C.

Osmose Reversa

6. Conservacéao por defumacao

7. Conservacao por métodos combinados

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica

RECURSOS

Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos além de recursos audiovisuais.

AVALIACAO

Os alunos serado avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas, trabalhos

e apresentacao de seminarios.

Todas as avaliacdes serao pontuadas de zero a dez pontos.




BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.
652 p. ISBN 857379075X.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008.
511 p., il. ISBN 9788521313823.

PEREDA, Juan A. Ordodiiez et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos
alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2007. 294 p. ISBN 9788536304366.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2006. 612 p. ISBN 852041978X.

POTTER, Norman N. Ciencia de los alimentos. Zaragoza (Espanha): Editorial
Acribia, 2007. 667 p. ISBN 9788420008912.

Coordenador do Curso .
Setor Pedagoégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA GERAL

Cédigo: STAL.010

Carga Horéria Total: 60h CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 03

Pré-requisitos: STAL.001

Semestre: 2

Nivel: SUPERIOR

EMENTA

Tedrico: Fornecer conhecimentos basicos sobre a importancia da Microbiologia como
Ciéncia, estudar os grupos de microrganismos e suas caracteristicas nutricionais,
morfolégicas e fisioldgicas. Entender os fundamentos de controle microbiano.

Pratico: Conhecimento basico do laboratério de microbiologia, apresentacdo do
laboratério e suas peculiaridades, apresentacdo das normas de um laboratorio de
microbiologia; Preparo de meios de cultura, utilizacdo da autoclave, andlise de
contaminacgdes; Analise de Coloracdo de Gram; Analise da acdo do calor sobre os

microrganismos. Andlise microscopica das diversas estruturas.

OBJETIVO

1. Conhecer o0s objetivos, a importancia da microbiologia, bem como a classificagéao e
as caracteristicas dos microrganismos.

2. ldentificar as caracteristicas gerais dos grupos de microrganismos: bactérias,
fungos, virus e protozoarios.

3. Identificar a morfologia e a estrutura das células bacterianas, bem como as formas
de reproducéo.

4. Compreender a importancia da nutricdo para o cultivo e crescimento dos
microrganismos.

5. Conhecer as principais fontes energéticas dos microrganismos.

6. Conhecer os fundamentos do controle microbiano.




73

7. Realizar as diversas praticas laboratoriais e microbiolégicas e microscopicas desde
a limpeza, montagem, esterilizacdo de vidrarias, meios de cultura, até o preparo e
identificacdo de laminas.

8. Conhecer e identificar as estruturas histolégicas e morfoldégicas dos alimentos de
origem vegetal.

9. Identificar os diversos materiais estranhos presentes nos alimentos.

10. Classificar e caracterizar os microrganismos.

11. Utilizar as caracteristicas nutricionais para o cultivo dos microrganismos.

12. Explicar o controle microbiano ressaltando os fatores quimicos e fisicos.

13. Executar as diversas praticas laboratoriais, desde a limpeza, montagem,

esterilizacéo de vidrarias, meios de cultura, até o preparo e identificacdo de laminas.

PROGRAMA

I. Introducéo a Microbiologia Geral
. Histérico
. Objetivo e importancia

. Classificacao e caracteristicas dos microrganismos

A W N

. Areas de aplicacdo

Il. Estudo dos Fungos
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia

3. Importancia

[ll. Estudo dos Virus

1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia

3. Importancia

IV. Estudo dos Protozoarios
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia

3. Importancia
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V. Estudo das Bactérias
1. Caracteristicas gerais
2. Morfologia

3. Importancia

VI. Nutricdo e Cultivo Microbiano (Fungos e Bactérias)

1. Elementos quimicos como nutrientes

2.Classificagao nutricional

3. Condic¢des fisicas e ambientais para o cultivo dos microrganismos

4. Meio de cultura

VII. Reproducgéo e Crescimento
1. Reproducéo de fungos e bactérias

2. Crescimento de uma cultura bacteriana

VIII. Metabolismo Bacteriano
1. Energia requerida pela célula
2. Principais fontes energéticas dos microrganismos

3. Transferéncia de energia entre reacfes quimicas

IX. Controle Microbiano

1. Fundamentos do controle microbiano

2. Agentes fisicos empregados no controle microbiano: altas e baixas temperaturas,
radiacao, filtracdo e dessecacao.

3. Agentes quimicos utilizados no controle microbiano: desinfetante, anti- sépticos e

esterilizantes quimicos.

X. Identificac&do Histologica dos Alimentos
1. Preparacao das amostras
2. Reagentes importantes para analise microscépica de alimentos

3. Andlise microscopica das diversas estruturas

Xl. Identificacdo de Materiais Estranhos nos Alimentos
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual e em grupo; Seminério. Uso de Lousa;
Slides; Apostilas; Computador; As aulas praticas serdo no laboratério de Microbiologia

de Alimentos.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

- Prova objetiva,;
- Prova dissertativa;
- Seminarios;

- As aulas praticas serdo avaliadas através de Relatorios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

PELCZAR JR., M. J., E. C. S. & KIEG, N. R. Tradugéo, YAMADA, S. F., NAKAMURA,
T. U. & DIAS FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. Vols. | e Il 22 ed.,
Séo Paulo. Editora Makron Books, 1996.

SOARES, J. B., CASIMIRO, A. R. S & AGUIAR, L. M. B. de A. Microbiologia basica.
Série Laboratdrio em Microbiologia, vol. |, 22 ed., Fortaleza, Editora Universidade
Federal do Ceara, 1991. 180p.

VERMELHO, A. B.; PEREIRA, A.F.; COELHO, R. R. R.; SOUTO-PADRON. Préticas

de Microbiologia, editora Guanabara, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBIERI, M. K. Microscopia em alimentos: identificacdo histolégica, isolamento
e deteccdo de material estranho em alimentos. Campinas: ITAL, 1990. 109p.

(Manual Técnico).

TORTORA, GERARD J. & BERDELL R FUNKE & CHRISTINE L. CASE -
Microbiologia - Editora: Artmed - Ano: 2005 - Edicao: 8.
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MADIGAN, MICHAEL T. & JOHN M. MARTINKO & JACK PARKER. Microbiologia de
Brock - Editora: Prentice-Hall Ano: 2004 - Edicdo: 10. TORTORA, G.; FUNKE, B. R;;
CASE, C. L. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: FiSICA

Cédigo: STALO11
Carga Horéria: 40 CH Teo6rica: 40 CH Pratica: -
Numero de Créditos: 3

Codigo pré-requisito: -

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Temperatura; Calor e sua Propagacao; Calor Sensivel e Calor Latente;

Termodinamica; Dilatacdo Térmica dos Sdlidos e Liquidos

OBJETIVO

1. Interpretar os fendbmenos de dilatacdo térmica; 2. Conhecer os processos de
mudanca de fase; 3. Comparar escalas termométricas; 4. Identificar os processos de
propagacdo de calor; 5. Conhecer os processos de transformacfes térmicas; 6.
Avaliar a quantidade de calor trocada entre corpos. 7. Realizar calculos de conversao
entre escalas termomeétricas; 8. Descrever os processos de mudangas de fase; 9.
Detectar os fendbmenos de dilatagdes térmicas; 10. Calcular a quantidade de calor

trocada entre corpos; 11. Verificar processos de propagacao de calor;

PROGRAMA

I. Temperatura:

1. Definicao

2. Equilibrio térmico

3. Medicao da temperatura

4. Escalas termométricas

5. Pontos fixos fundamentais

6. Escalas Celsius e Fahrenheit

7. Converséao entre escalas Celsius e Fahrenheit

8. Zero absoluto 9. Escala absoluta
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II. Calor e sua Propagacao:

. Energia térmica

. Calor

. Unidade usual de calor

. Processos de propagacao de calor
. Conducéo

. Conveccao

~N o o b~ WwN P

. Radiacéo

[ll. Calor Sensivel e Calor Latente:

1. Capacidade térmica e calor especifico
2. Calor sensivel — calculo

3. Sistema fisico termicamente isolado
4. Equivalente em agua

5. Calorimetro

6. Mudancas de estado fisico

7. Calor latente

8. Fuséo e solidificagao

9. Vaporizacéo e liquefacéo

10. Pressao e vapor

11. Sublimagéao

12. Ponto critico e ponto triplo

13. Curvas de fuséo, vaporizacao e sublimacéo

14. Diagramas de estado

IV. Termodinamica:
1. Definicao
2. Energia interna, trabalho e calor

3. A1l alLeida Termodinamica

4. Transformacdes termodinamicas particulares

a) Transformacéo isotérmica
b) Transformacé&o isométrica ou isocorica

c) Transformacéo isobarica
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d) Transformacéo adiabatica
5. Diagramas termodinamicos:
a) Transformacéo aberta

b) Transformacao ciclica

V. Dilatacao Térmica dos Sdlidos e Liquidos:

1. Definicao

2. Forcas intermoleculares explicando a dilatacao térmica
3. Dilatagéo linear dos solidos

4. Dilatacdo superficial dos solidos

5. Dilatacdo volumétrica dos sdlidos

6. Dilatag&o térmica dos liquidos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdes dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios e aulas praticas.

RECURSOS

Material didatico-pedagégico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirh em um processo continuo, feita por meio de atividades, em

grupos ou individuais.

BIBLIOGRAFIA BASICA

NEWTON. HELOU. GUALTER. Topicos de fisica 2 , Sdo Paulo, 1995.

TIPLER, Paul. Fisica: gravitacdo, ondas e termodindmica . Rio de Janeiro, 1994.

OKUNO, Emico. Fisica para ciéncias biologicas e biomédicas. Editora Harbra.
Séo Paulo, 1982.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BONJORNO, REGINA AZENHA. Fisica completa: volume Unico. Editora FTD. Séao
Paulo, 2001.

Coordenador do Curso )
Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Caodigo: STAL.012
Carga Horéria: 40 CH Tedrica: 40 CH Prética: -
NUumero de Créditos: 2

Cddigo pré-requisito: -

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Ciéncia e método cientifico. Tipos de pesquisas cientificas. Leitura, analise e
interpretacdo de texto. Como realizar a coleta e processamento de dados. Como
escrever um Relatério. Como escrever e desenvolver um Projeto. Como escrever
uma Monografia. Normas e estrutura dos artigos de relevancia na area de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Normas para apresentacdo de trabalhos. Conhecer as

entidades financiadoras de pesquisa brasileiras

OBJETIVO

1. Capacitar os alunos para a leitura, analise e interpretacao.
2. Capacitar os alunos para desenvolver trabalhos cientificos e analisar dados.
3. Orientar segundo, as normas, o desenvolvimento de relatérios, monografias,

artigos e projetos.

PROGRAMA

I.  Ciéncia e método cientifico.

. Conceito e divisdo da ciéncia,;

. Conhecimento cientifico x conhecimento popular;
. Importancia do método para a ciéncia,;

. Método indutivo e método dedutivo;

g A W N

. Concepcéo atual do método cientifico.

Il.  Tipos de pesquisas cientificas.
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VI.

VII.

w NP

=

o gk w b RE

=

Pura e aplicacéao;

Quantitativa e qualitativa;

Descritiva, experimental e exploratoria;
Documental e de campo;

Estudo de caso.

Como realizar a coleta e processamento de dados.
Tipos de dados;

Amostragem,;

Instrumentos de coleta de dados;

Fundamentos de estatistica descritiva,;

Apresentacdo de resultados em tabelas e gréficos;

Leitura andlise e interpretacao de texto.

Importancia da leitura para o trabalho cientifico;

. Técnicas de leitura, analise e interpretacéo de textos;

Resumo e fechamento de textos.

Como escrever um Relatério.
Apresentar as normas para realizacao de relatério, segundo o Instituto

Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia do Ceara.

Como escrever e desenvolver um Projeto.
Problema: o que pesquisar?

Hipéteses: como direcionar a investigacao?
Objetivos: para que pesquisar?
Metodologia: como chegar as conclusdes?
Cronograma: em quanto tempo?

Orcamento: a que custo?

Como escrever uma Monografia.
Apresentar as normas para realizacdo de monografia, segundo o Instituto

Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia do Ceara.
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VIIl.  Normas para escrita de artigos e principais modelos aplicados a area de

ciéncia e tecnologia de alimentos.

IX.  Normas para apresentacédo de trabalhos.
1. Elementos do pré- texto;
2. Elementos do texto;
3. Elementos do pds- texto;
4. Confeccéo de “Banner”

X.  Normas para referencias bibliograficas.

1. Conhecer as normas da ABNT para citacdo e referéncias bibliograficas.

XI.  Conhecer as entidades financiadoras de pesquisa no Brasil

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto;

Seminério. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador.

RECURSOS

AVALIACAO

A avaliacao consistirh em um processo continuo, levando em consideracéo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacdes escritas e/ou préticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento

da Organizacao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CERVO, A. Metodologia cientifica. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2009. Sdo Paulo: Atlas,
2001.

MEDEIROS, J. B., ANDRADE, M. M. Manual de elaboracdo de referéncias

bibliograficas.
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GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Editora Atlas. 52 edi¢cdo. 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MARCONI, M. A., LAKATOS, E. M. Técnicas de pesquisa. Sao Paulo: Atlas, 1999.

Coordenador do Curso

Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: QUIMICA ANALITICA

Cdédigo: STAL.013

Carga Horéria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Creéditos: 03

Codigo pré-requisito: STAL.004

Semestre: 2

Nivel: Superior

EMENTA

Teoria

Concentracbes de substancias em solucdo, Equilibrio quimico em solucao,
Introdugcdo a analise volumétrica, Volumetria de neutralizagdo, Volumetria de
precipitacdo, Volumetria de oxi-reducéo, Volumetria de formac&o de complexos.
Prética

Introducéo ao trabalho de laboratorio, Preparacéo de solucéo, Preparacao e diluicao
de solucdo, Padronizacdo de solugcbes, Determinacdo de acidez em vinagre
comercial, Determinacédo de cloretos em agua, Determinacdo da concentracéo de Kl
em xarope, Determinacédo de H202 em agua oxigenada comercial, Determinagéo da

dureza da agua.

OBJETIVO

e Compreender os principios da analise quimica qualitativa e da analise quimica
quantitativa;

e Conhecer os principios e aplicacdes dos diferentes tipos de equilibrio quimico;

e Conhecer os métodos volumétricos de analise;

e Conhecer os métodos gravimétricos de analise;

e Conhecer métodos instrumentais de analise.

PROGRAMA

I. Concentracdes de substancias em solucao
1. Conceitos basicos;

2. Unidades de concentragéo.
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Il. Equilibrio quimico em solucéo
1. Lei da acao das massas;
2. Equilibrio ibnico;
3. Equilibrio acido-base.
[ll.  Analise volumétrica
. Classificacdo dos métodos volumétricos;
. Determinacéo do ponto final da titulacéo;
. Técnicas de titulacao;
. Expressdes de concentracao de solugao;
. Solucao padrao;
. Preparacao de solucéo;

. Destino dos residuos gerados nas analises volumétricas

0 N oo 00 b~ WODN P

. Célculos.

Pratica 1: Introducéo ao trabalho de laboratério

Pratica 2: Preparacao de solucéo

Pratica 3: Preparacéao e diluicdo de solucéo

Pratica 4: Padronizacdo de solucao

IV. Volumetria de neutralizag&o

1. Titulacdo de neutralizagao;

2. Indicadores acido-base;

3. Calculos.

Pratica 5: Determinacédo de acidez em vinagre comercial
V. Volumetria de precipitagéo

1. Titulacéo de precipitacao;

2. Indicadores de adsorcao;

3. Métodos argentimétricos;

4. Célculos.

Pratica 6: Determinacao de cloretos em agua

Pratica 7: Determinacdo da concentracao de Kl em xarope
VI. Volumetria de oxi-reducao

1. Titulacdo de oxi-reducéao;

2. Deteccao do ponto final;

2. Métodos da volumetria de oxi-reducéo;
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3. Calculos.

Préatica 8: Determinagéo de H202 em agua oxigenada comercial
VII.  Volumetria de formacdo de complexos

1. Titulacdo de complexacéo;

2. Indicadores metalocromicos;

3. Calculos.

Pratica 9: Determinacdo da dureza da agua.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas dialogadas com a utilizacdo de quadro branco, notas de
aula e estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show, lousa digital e

multimidia.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratério;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

e Os alunos seréo avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas, aulas

praticas, relatorios de aulas praticas e avaliagcéo pratica.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VOGEL, A.l. Analise Quimica Quantitativa. Livros Técnicos Cientificos Editora
S.A., 52 edicdo, Rio de Janeiro, 1981.

BACCAN, N.; Andrade, J.C. de, Gondinho, O.E.S., Barone, J.S. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. Ed. Edgard Blucher Ltda, Sdo Paulo, 2010.

HARRIS, D.C. Andlise Quimica Quantitativa. 82 edicdo, Rio de Janeiro: LTC,
2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. Editora McGraw Hill, 2009.

USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica 1: Quimica Geral, 142 Edi¢do, S&o Paulo:
Ed. Saraiva, 2009, 540p.
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USBERCO, J.; SALVADOR, E. Quimica 3: Quimica Orgéanica, 122 Edi¢do, S&o
Paulo: Ed. Saraiva, 2009, 547p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
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DISCIPLINA: DESENHO TECNICO

Cdédigo: STALO14

Carga Horéria: 60h/a CH Tebrica: 60 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 3

Codigo pré-requisito:  STALO07

Semestre: 2
Nivel: Superior
EMENTA

Introducéo ao desenho técnico; Normatizacéo e apresentacao de projetos; Escalas e
Dimensionamentos; Projecfes ortogonais; cortes e secdes; Perspectiva; Desenho

arquiteténico; Desenho de projetos de industrias de alimentos.

OBJETIVOS

Executar desenhos de acordo com os requisitos das normas utilizando o instrumental
técnico; Reconhecer nos desenhos o caminho para o desenvolvimento de um projeto;
Projetar a planta-baixa de uma unidade processadora de alimentos de origem vegetal

ou animal.

PROGRAMA

Unidade | — O que € o Desenho Técnico
1.1. Objetivos do Desenho Técnico para a Tecnologia de Alimentos;
1.2. Materiais utilizados e Normas da ABNT;
1.3.Linhas e convencgdes para diversos tracos;
1.4.Escalas
1.5. Tracado a mao livre;

Unidade Il — Desenho Projetivo
2.1. Perspectivas
2.2.Projec¢des Ortogonais e auxiliares (omitidas)
2.3.Cotagem
2.4.Cortes e Secdes

Unidade Ill — Desenho Arquitetdnico
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3.1. Planta Baixa — a representacao de um projeto
3.2.Regras e convencdes graficas
Unidade IV — Desenho de Instalacfes de processamento de alimentos
4.1. Fluxogramas de processos
4.2.Requisitos e recomendac¢fes basicas para uma industria processadora de
alimentos

4.3. Projetando espacos fisicos para processamento de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas terdo carater de exposicao participante, visando a integracéo ativa
e dindmica do discente, através dos recursos disponiveis na instituicao.

As aulas préticas terdo carater pratico desenvolvido pelos alunos sob orientacéo e
supervisao do docente atraves de roteiros disponibilizados pelo docente. O Programa

serd desenvolvido através de aulas expositivas e aulas praticas.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliagdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou préticas, além da participagdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento

da Organizacao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

SILVA, A. Desenho técnico moderno.4 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

STRAUHS, F. R. Desenho técnico. Curitiba: Base Editorial, 2010. 112 p.

MICELI, M. T.Desenho técnico basico. 2. ed. Rio de Janeiro: Livro Técnico,
2004. 143 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

RIBEIRO, A. C.; PERES, M. P.; IZIDORO, N. Desenho técnico e AutoCAD.

Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2013.
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SILVA, A. S. org. Desenho técnico. Séo Paulo: Pearson Education do Brasil,
2013.

ZATTAR, I. C.Introducé&o ao desenho técnico. Curitiba: InterSaberes, 2016.

SPECK, H. J. Manual Basico de Desenho Técnico. 5 ed. rev. Florianopolis:
Editora da UFSC, 2009.

SILVA, E. de O. Desenho técnico fundamental. Sdo Paulo: E.P.U, 2009. 130

p. (Desenho Técnico).

Setor Pedagdgico
Coordenador do Curso
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: SEGURANCA DO TRABALHO

Cddigo: STALO15
Carga Horéria: 40 h/a CH Teoérica: 40 CH Pratica: 00
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito:

Semestre: 20
Nivel: SUPERIOR
EMENTA

Introducdo a Seguranca do Trabalho, Fundamentos da Higiene do Trabalho,
Equipamentos de Protecédo, Incéndios, Primeiros Socorros, Programas de prevencao,
CIPA, Seguranca e saude no trabalho em empresas de abate e processamento de

carnes e derivados.

OBJETIVO

1. Conhecer as normas de seguranca do trabalho;
. Conhecer a legislacéo de seguranca do trabalho;
. Identificar os riscos de acidentes do trabalho;

. Conhecer as causas de acidentes do trabalho;

2
3
4
5. Conhecer os métodos de prevencdo de acidentes do trabalho;

6. Identificar e caracterizar os agentes da higiene industrial;

7. Controlar e avaliar os agentes de higiene industrial;

8. Classificar os equipamentos de protecao individual;

9. Identificar os tipos de incéndios;

10. Especificar os tipos de extintores;

11. Diagnosticar os tipos de acidentes de trabalho que necessitam de primeiros
SOCOITos;

12. Adotar medidas de primeiros socorros;

13. Conhecer a NR- 5 (Comisséo Interna de Prevencao de Acidentes);

14. Conhecer os programas de prevencgao




93

15. Seguranca e saude no trabalho em empresas de abate e processamento de

carnes e derivados.

PROGRAMA

I. Introducédo a Seguranca do Trabalho
1. Historico e Estatistica de Acidentes
2. Normas técnicas e legislacao
3. Normas Regulamentadoras
II. Fundamentos da Seguranca do Trabalho
1. Acidente de trabalho e causas
2. Tipos de riscos de acidentes
3. Capacitacao e conscientizacéo
4. Método de prevencéao de acidentes
[ll. Fundamentos da Higiene do Trabalho
1. Definicdes
2. Agentes fisicos
a) Ruidos
b) lluminagao
c) Radiacao
d) Presséo
e) Temperatura
3. Agentes quimicos
a) Gases
b) Liquidos
c) Sélidos
4. Agentes bioldgicos
a) Virus
b) Bactérias
c) Fungos
V. CIPA
1. Introducao
2. Constituicao
3. Funcionamento

4. Treinamento
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V. Programas de Prevencao
1. Programa de Controle e Saude Ocupacional
2. Programa de Prevencao de Riscos Ambientais
VI. Equipamentos de Protecao
1. EPI
2. EPC
V. Incéndios
1. Definicdes
2. Prevencao e combate a incéndios
3. Extintores
4. Sinalizacao
VI. Primeiros Socorros
. Transporte de acidentados
. Fraturas

. Afogamentos

1

2

3

4. Envenenamentos

5. Queimaduras

6. Ressuscitacao cardio- respiratoria
7. Chogue elétrico
VII. Seguranca e saude no trabalho em empresas de abate e processamento de

carnes e derivados.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas; Aulas com recursos audio visuais; Visitas Técnicas.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratério;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliagdo consistird em um processo continuo, levando em consideragéo as
atividades realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento
da Organizacgédo Didética desta instituig&o.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Giovanni Moraes de. Legislacdo de seguranca e sadde no trabalho:

normas regulamentadoras do Ministério do Trabalho e Emprego / 10. ed. 2013;

BARBOSA FILHO, Antdnio Nunes. Seguranca do trabalho e gestdao ambiental / 4.
ed. 2011.

OLIVEIRA, Claudio Anténio Dias de. Seguranca e saude no trabalho: guia de

prevencao de riscos. 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, Giovanni Moraes de. Elementos do sistema de gestdo de SMSQRS:
seguranca, meio ambiente, saude ocupacional, qualidade e responsabilidade social:

sistema de gestédo integrada / 2. ed. 2010.

CARDELLA, Benedito. Seguranga no trabalho e prevencdo de acidentes: uma
abordagem holistica: seguranca integrada a misséo organizacional com produtividade,

qualidade, preservacao ambiental e desenvolvimento de pessoas. 2009.

MORAES, Marcia Vilma Goncgalves de. Doencas ocupacionais: agentes: fisico,

quimico, bioldgico, ergondémico / 2. ed. 2014.

NUNES, Flavio de Oliveira. Seguranca e saude no trabalho: esquematizada: normas
regulamentadoras 01 a 09 e 28 / 2. ed. 2014.

Setor Pedagégico
Coordenador do Curso
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DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Cdédigo: STAL.016

Carga Horéria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de 3

Créditos:

Cdédigo pré- STAL.008

requisito:

Semestre: 3

Nivel: Superior
EMENTA

Introdugdo ao estudo da bioquimica dos alimentos. Enzimas no Processamento
de Alimentos. Escurecimento enzimatico e ndo enzimatico. Oxidacao lipidica e

antioxidante. Propriedades funcionais das proteinas.

OBJETIVO

e Compreender as reacfes bioquimicas que ocorrem em alimentos de origem
animal e vegetal, durante o processamento e armazenagem.
e Identificar a influéncia das reagcfes quimicas e bioquimicas sobre a vida de

prateleira dos alimentos.

PROGRAMA

UNIDADE I. Introducédo ao Estudo da Bioquimica dos Alimentos
1. Conceitos

2. Objetivos e importancia

UNIDADE Il. Enzimas no processamento de alimentos (Carboidrases, lipases
e proteases)

1. Atividade biolégica

2. Fatores gque afetam as reacdes enzimaticas

3. Utilizacdo das enzimas na Industria de Alimentos

4. Efeitos desejaveis e indesejaveis das enzimas nos alimentos.
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UNIDADE lll. Escurecimento Enzimatico

1. Introducéo

2. Mecanismo de Acdo Enziméatica

3. Efeitos desejaveis e indesejaveis nos alimentos

4. Métodos de Controle

UNIDADE IV. Escurecimento Nao Enzimatico
1. Reagéo de Maillard

2. Oxidacao da vitamina C

3. Reacdo de caramelizacao

4. Reacdes de escurecimento em alimentos

5. Escurecimento ndo enzimatico: rea¢ao e controle.

UNIDADE V. Proteinas no processamento de alimentos
1. Propriedades funcionais das proteinas nos alimentos

2. Alteracdes das proteinas no processamento de alimentos.

UNIDADE VI. Lipidios nos alimentos
1. Alteragdes dos lipidios
2. Antioxidantes

3. Propriedades e caracteristicas dos principais antioxidantes

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas expositivas dialogadas serdo ministradas em salas de aulas, com a
utilizacdo de recursos audio visuais (quadro, projetor de slides, video).

Aulas praticas(20h/a) referentes aos contetdos tedricos abordados em sala de aula:
12 Aula Prética- Enzimas Proteoliticas (3h/a)

22 Aula Prética- Escurecimento Enzimatico(3h/a)

32 Aula Pratica- Reacado de Maillard (4h/a)

42 Aula Pratica- Reacdo de Caramelizagéo (3h/a)

52 Aula Prética- Analise qualitativa de proteinas (4h/a)

62 Aula Prética- Radicais livres e antioxidantes (3h/a)

RECURSOS




Serdo utilizados 0s seguintes recursos:
» Material didatico-pedagogico: cartazes, apostilas, artigos cientificos, livros
» Recursos audiovisuais: computador, projetor de slides, caixa de som
 Insumos de laboratérios: alimentos , reagentes, materiais de limpeza, utensilios

e equipamentos de laboratorio.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracao as
atividades realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.
O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento
da Organizacao Didatica desta instituicao.

12 A P: Prova Escrita individual

22 AP: Pesquisa de artigos cientificos

32 AP: Semindarios em equipe e prova escrita

42 AP: Relatérios de praticas em dupla

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIOQUIMICA de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2010. 242 p. ISBN 9788527713849.

BOBBIO, Paulo A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo:
Varela, 2001. 143 p. ISBN 8585519126.

RIBEIRO, Eliana Paula. Quimica de alimentos. 2. ed. Sado Paulo: Blucher, 2007.
184 p. ISBN 9788521203667.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, Julio Maria A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 6. ed. Vigosa, MG:
UFV, 2015. 668 p. ISBN 9788572695206.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.
652 p. ISBN 857379075X.




GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008.
511 p., il. ISBN 9788521313823.

LEHNINGER, Albert L. Principios de bioquimica. 2. ed. Sdo Paulo: Sarvier, 1995.
839 p. ISBN 8573780266

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006. 612 p. ISBN 852041978X.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STAL.017

Carga Horéria: 40 CH Tedrica: 40 CH Prética: 0
Numero de Créditos: 2

Cddigo pré-requisito:  STAL.011, STAL.013

Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

A disciplina visa conhecer e diferenciar as operacdes unitarias existentes na industria

de alimentos, suas aplica¢cfes, equipamentos envolvidos.

OBJETIVO

1. Conhecer e diferenciar as cinco operacdes unitarias utilizadas na industria de
alimentos. 2. Estudar os principios basicos das propriedades dos alimentos liquidos,
sélidos e gasosos.

3. Estudar as principais operacbes de transformacdo: suas propriedades e
equipamentos.

4. Estudar as principais operagdes de separagao: suas propriedades e equipamentos.

PROGRAMA

l. Conceito de operac¢des unitarias e sua classificagéao:
Operag0Oes preliminares;

Operacdes de conservacao;

Operac0Oes de transformacao;

Operacgdes de separacao;

a r w0 N

OperagOes complementares.

I. Principios basicos: propriedades de liquidos, sdlidos e gases.
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1. Densidade e peso especifico, viscosidade, atividade superficial, reologia
e textura, fluxo de fluidos.
2. Transferéncia de calor: conduc¢éo, conveccao, irradiacao.
3. Transferéncia de massa.
. Operag0des de transformacgao
Reducao de tamanho de sélidos
Reducao de tamanho de liquidos
Mistura
Moldagem

Extrusao

o gk w b E

Visita técnica

(AVA OperagOes de separacao
Selecéao e classificacdo
Sedimentacdo e prensagem
Centrifugacéao

Filtracao

Separacgao por membranas

Extracdo

N o g M wDdPRE

Visita técnica

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada, projeto e visita técnica.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento

da Organizacdo Didética desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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FELOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Porto Alegre, 2 ed, Artmed, 2006. 602p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos vol.1: componentes dos alimentos e
processos. Artmed, 2005. 294p.

GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G.. Tecnologia de alimentos: principios

e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EARLE, R. L. Ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1968. 203 p.

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

SILVA, Jodo Andrade. Tépicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2000

GOMIDE, R. Operacdes unitarias. Sao Paulo: Ed. Do Autor, 1997. v. 2

OETTERER, Marilia; REGITANO-D’ARCE, Marisa. A. B.; SPOTO, Marta Helena Fillet.

Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006. 612p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: HIGIENE EM UNIDADES PROCESSADORAS DE ALIMENTOS

Cédigo: STAL.018

Carga Horéria Total:40h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: -
Numero de Creéditos: 02

Pré-requisitos: STALO10

Semestre: 3

Nivel: Superior

EMENTA

Fornece conhecimentos basicos de higiene relativos aos alimentos, da acao

reguladora e de legislacédo na industria de alimentos.

OBJETIVO

1. Aplicagéo dos métodos de higienizacao,

2. Manuseio dos agentes quimicos para higienizacao,

3. Utilizacdo dos principais agentes detergentes e sanitizantes, execucao de
sanitizacOes eficientes de equipamentos,

4. Utensilios e instalagbes em unidades que processam e comercializam
alimentos,

5. Elaboracao de procedimentos de higienizacao para unidades processadoras de

alimentos, segundo a legislacao vigente.

PROGRAMA

l. Principios Bésicos de Higienizacdo
1. A Importancia da higiene na Industria de alimentos no Brasil
2. Doencas Transmitidas por alimentos
3. Substéancias toxicas contaminantes diretas dos alimentos
4. Caracterizacdo dos residuos aderentes as superficies
5. Principais rea¢fes quimicas para remog¢ao de residuos: organicos e
minerais
6. Qualidade da agua

7. Natureza da superficie
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8. Métodos de higienizagéo

Il. Agentes Quimicos para Higienizacao
1. Fungbes de um detergente ideal
2. Principais agentes detergentes
3. Principais agentes sanificantes

[ll. Procedimento Geral de Higienizac&o
1. Pré-lavagem

Lavagem com detergente

Uso de agentes alcalinos

Uso de agentes acidos

o bk~ 0N

Enxague
6. Sanificacao
IV. Rastreabilidade e seguranca dos alimentos
1. Arastreabilidade no Brasil
2. Tecnologia para o sistema de rastreabilidade
V. Planos de recolhimento de alimentos
1. Legislacéo referente ao recolhimento de alimentos
2. Elaboracéo de programa ou plano de recolhimento
VI. Higienizacdo nas Industrias e Comércios Varejistas de Alimentos
1. Higiene dos manipuladores
2. Controle de pragas urbanas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Seminario. Uso de

Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Visita técnica.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratério;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as
avaliacdes escritas e/ou préticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizagdo Didética desta instituicao.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos: Avaliagdo e controle da

adesao e formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008. 412p.

GERMANO, P. M. L. & GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Sao Paulo, Manole. 2002. 654p.

SILVA JR., E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Sao
Paulo, 52 edicdo. 2002. 479p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranca dos
Alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil,
2008. 440p

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo, Atheneu. 1994.

GAVA, A. J. Principios de Tecnhologia de Alimentos. Livraria Nobel, 1970.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A. C. Manual de higiene para manipuladores de

alimentos. Sao Paulo, Livraria Varela. 1996.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STAL.019

Carga Horaria Total: 60h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Creéditos: 03

Pré-requisitos: STAL.010

Semestre: 3

Nivel: SUPERIOR

EMENTA

Tedrico: Fornecer conhecimentos sobre Microbiologia de Alimentos, Microrganismos
de Interesse em Alimentos; Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores
Intrinsecos e Fatores Extrinsecos Microrganismos patogénicos de importancia nos
Alimentos; Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos; Novos Métodos
de Analise Microbiolégica de Alimentos.

Pratico: Andlise de Contagem global de mesdfilos, Analise de bolores e leveduras,
Andlise de coliformes a 35° e Coliformes a 45°, Analise de S. aureus, Andlise de

Salmonella.

OBJETIVO

1. Conhecer o0s objetivos e a importancia da Microbiologia de Alimentos;

2. Conhecer os microrganismos de interesse em alimentos: fungos e bactérias;

3. Avaliar o desenvolvimento microbiano nos alimentos: fatores intrinsecos e fatores
extrinsecos;

4. Identificar os microrganismos indicadores da qualidade higiénico- sanitaria, como
também os

microrganismos patogénicos de importancia nos alimentos;

5. Conhecer a importancia do controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos
e os fatores

interferentes;

6. Identificar os microrganismos promotores de doencas transmitidas por alimentos
(DTA);
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7. Conhecer novos métodos de andlise microbiolégica de alimentos.

8. Controlar o desenvolvimento dos microrganismos nos alimentos;

9. Determinar os microrganismos indicadores, como também, 0S microrganismos
patogénicos de importancia nos alimentos;

10. Executar as técnicas e praticas laboratoriais de Microbiologia de Alimentos;

11. Quantificar a populacdo microbiana contaminante em alimentos;

12. Detectar fontes de contaminacdo em cadeias de producao de alimentos, bem como

monitorar as suas condi¢des higiénico- sanitarias.

PROGRAMA

I. Introducéo a Microbiologia de Alimentos
1. Histdrico e objetivos da Microbiologia de Alimentos

2. Importancia dos microrganismos e suas fontes de contaminac¢do nos alimentos

[I. Microrganismos de Interesse em Alimentos

1. Fungos, virus, protozoarios e bactérias de interesse em alimentos

2. Bactérias Gram positivas e Gram negativas, aerobias, microaerdbias, aerdbias
estritas e anaerdbias facultativas de interesse em alimentos

3. Contagem de bolores e leveduras

4. Contagem global de mesdfilos

lll. Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos: Fatores Intrinsecos e Fatores
Extrinsecos

1. Fatores intrinsecos

2. Fatores extrinsecos

3. Conceito dos obstaculos de Leistner

IV. Microrganismos Indicadores

1. Importancia dos microrganismos indicadores de contaminacao fecal ou da qualidade
higiénico- sanitaria do alimento

2. Microrganismos indicadores de contaminag&o dos alimentos

3. Método de contagem em placas, de bactérias aerébias mesofilas, psicrotréficas,
termofilas e anaerdbias

4. Determinacao de coliformes totais e termotolerantes
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V. Microrganismos patogénicos de importancia nos Alimentos

1. Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) de origem animal e vegetal
2. Andlise de Staphylococcus aureus

3. Andlise de Salmonella

VI. Controle do Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos
1. Importancia do controle microbiano nos alimentos
2. Controle dos microrganismos através da remocdo e manutencdo desses, em

condicOes desfavoraveis

VII. Novos Métodos de Andlise Microbiolégica de Alimentos

1. Importancia dos novos métodos de analise microbioldgica de alimentos
2. Novos métodos para contagem global de aerdbios

3. Novos métodos para contagem de Coliformes e Escherichia coli

4. Novos meétodos para deteccao de Salmonella em alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Estudo dirigido e
Seminario. Uso de Lousa,; Slides; Apostilas; Computador; As aulas praticas serdo no
laboratério de Microbiologia de Alimentos, através da explicacdo dos conteudos e

aplicacédo das analises.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratério;

Recursos audiovisuais.

RAVALIACAO

- Prova objetiva;

- Prova dissertativa;

- Seminarios;

- As aulas praticas serdo avaliadas através de Relatorios desenvolvidos a partir do que

foi explorado nas mesmas.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo, Ed. Atheneu,
1996. 182p.

PELCZAR Jr., M. J., E. C. S. & KRIEG, N. R. Tradugéo, YAMADA, S. F.,
NAKAMURA, T. U. & DIAS

SILVA,N. - JUNQUEIRA V. C. A. = SILVEIRA, N. F. DE A.; TANIWAKI M. H. -
SANTOS R. F.S. - GOMES A.R. Manual de métodos de Anélise Microbiol6gica de
Alimentos, 42 edicéo, 2010. 624p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FILHO, B. P. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. Vol. | e Il. 2 a ed., Sdo Paulo,
Editora Makron Books, 1996.

JAMES M. JAY. Microbiologia de Alimentos - Editora: Artmed, 62 Edi¢cao. 2005.

STEPHEN J. FORSYTHE. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos - 22 edicdo.
2013.

SOARES, J. B., CASIMIRO, A. R. S. & AGUIAR, L. M. B. DE A. Microbiologia basica,
22 edicdo, Fortaleza, Editora Universidade Federal do Ceara, 1991. 180p. Série

Laborat6rio em Microbiologia, vol. 1.

TRABUSI, L. R. Microbiologia. 22 Edicdo. S&o Paulo, Ed. Atheneu, 1991. 386p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS

Cédigo: STALO20

Carga Horéria: 80 CH Tedrica: 20 CH Pratica: 60
Numero de Creéditos: 04

Codigo pré-requisito: STAL013

Semestre: 3

Nivel: Superior

EMENTA

Teoria: Introducdo a quimica de alimentos, Agua, Carboidratos, Proteinas, Lipideos,
Pigmentos.

Préatica: Secagem em estufa a 105°, Secagem em estufa a vacuo, Secagem por
radiacdo infravermelho, atividade de agua, Determinacdo de acuUcares (Método de
DNS), Desenvolvimento de acucar invertido, Determinacdo de SST, Determinacao
de proteina (Método Microkjedal), Determinacao de lipidios totais (Método Soxhelt),
Determinacdo do pH, Determinacdo de acidez total titulavel, Determinacdo de
Vitamina C, Determinagédo de Cinzas, Determinagé&o de fibra total.

OBJETIVO

e Classificar proteinas, carboidratos, lipideos e pigmentos;

e Diferenciar as propriedades da agua, proteinas, carboidratos, lipideos e
pigmentos;

e |dentificar as reacOes e transformacdes que ocorrem nas proteinas, carboidratos,
lipidios e pigmentos;

e Conhecer os equipamentos de protecédo individual e as normas de seguranga em
laboratorio;

e Conhecer os equipamentos e vidrarias usadas na analise de alimentos;

e Conhecer os fundamentos teéricos das analises de alimentos.

PROGRAMA

I.  Introducdo a quimica de alimentos




111

1. O que é a quimica de alimentos;
2. Alimento;
3. Multidisciplinaridade;
4. ReagOes quimicas e bioquimicas que modificam os alimentos;

Il.  Agua

1. A molécula da agua,;
2. Propriedades fisicas da agua;

3. Propriedades da molécula da agua;
4. Interacdo da agua com solutos
5. A 4gua nos alimentos;
6. Atividade de agua
7. Atividade de 4gua e a conservacao de alimentos
Pratica 1: Determinacdo de umidade pelo método de secagem em estufa a 105°;
Prética 2: Determina de umidade pelo método de secagem em estufa a vacuo;
Pratica 3: Determinacdo de umidade por secagem por radiacdo infravermelho;
Pratica 4: Determinacgédo de atividade de agua.

lll.  Carboidratos
. Introducgéao
. Funcdes dos carboidratos nos alimentos
. Classificacao dos carboidratos
. Monossacarideos e oligossacarideos
. ReagBes quimicas em carboidratos
. Propriedades funcionais dos monossacarideos e oligossacarideos

. Polissacarideos importantes na tecnologia de alimentos e suas reacfes quimicas

o N o o0~ WODN B

. Destino dos residuos gerados nas analises fisico-quimicas de acUcares
Pratica 5: Determinacédo de agucares pelo método de DNS;

Pratica 6: Formulac&o do agucar invertido;

Pratica 7: Determinacédo de solidos sollveis totais.

IV.  Proteinas

1. Introducao

2. Aminoéacidos, peptideos e proteinas.

3. Estruturas das proteinas

4. Proteinas importante nos alimentos
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5. Desnaturagdo das proteinas nos alimentos

6. Reacfes quimicas em proteinas

7. Destino dos residuos gerados nas analises fisico-quimicas de proteinas
Pratica 8: Determinacédo de proteina bruta (Método Microkjedal).
V. Lipidios

. Introducéo

. Classificacéo geral

. Funcdes dos lipidios no organismo

. Acidos graxos

. Triacilglicerdis

. Fosfolipidios

. Ceras

. ReagBes quimicas que ocorrem nos lipidios presentes nos alimentos

© 00 N O 0o A W DN P

. Lipidios importantes em alimentos

10. Destino dos residuos gerados nas analises de acidez, vitamina C e fibra total
Pratica 9: Determinagéo de lipidios totais (Método Soxhelt);
Pratica 10: Determinacédo de pH;

Pratica 11: Determinacédo de acidez total titulavel;

Pratica 12: Determinacédo de Vitamina C;

Pratica 13: Determinacédo de Cinzas;

Pratica 14: Determinacéao de Fibra total

VI.  Pigmentos

1. Importancia dos pigmentos nos alimentos

2. Pigmentos naturais X pigmentos sintéticos

3. Classificacdo dos pigmentos presente nos alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas dialogadas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula

e estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show, lousa digital e multimidia.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO
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A avaliagéo consistird em um processo continuo, levando em consideracao as
atividades realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as
avaliacOes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizacgdo Didética desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

RIBEIRO, E.P. e SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 3.ed. rev. — Sao Paulo:
Editora Blucher, 2004.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R.; Quimica de alimentos de
Fennema. Traducdo Adriano Brandelli; et. al. — 4.ed. Porto Alegre: Artmed, 2010,
900p.

ARAUJO, J. M. de A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3.ed. rev. ampl. —
Vicosa: UFV, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ARAUJO, J. M. de A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 3.ed. rev. ampl. —
Vigosa: UFV, 2004.

OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de

ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Ed. Manole, 2006. 612p.

CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analises de alimentos. — 22
ed. rev. — Campinas, SP: Editora da Unicamp, 2003, 207p.

CURI, R.; POMPEIA, C.; MIYASAKA, C.K.; PROCOPIO, J. Entendendo a gordura: os
acidos graxos. Sao Paulo: Editora Manole, 2002.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL

Cddigo: STALO21

Carga Horéria Total: 60h/a  CH Tedrica:40 CH Prética: 20
Numero de Creéditos: 03

Pré-requisitos:STAL0O04 eSTALOO5

Semestre: 3°

Nivel: SUPERIOR

EMENTA

e Principios béasicos da analise sensorial,
e Analisadores sensoriais;

e Ambiente dos testes;

e Métodos sensoriais;

e Desenvolvimento de produto formulado pelos alunos e aplicacédo de teste sensorial.

OBJETIVO

e Conhecer a historia, importancia e aplicacdo da analise sensorial;

e Conhecer os sentidos e atributos aplicados em analise sensorial;

e Conhecer o ambiente dos testes;

e Aplicar os métodos de analise e avaliacdo sensorial de alimentos;

e Conhecer os testes discriminativos, descritivos e afetivos de analise sensorial;
e Identificar a aplicagdo para cada teste sensorial;

e Compreender as andlises estatisticas aplicadas aos testes sensoriais.

PROGRAMA

UNIDADE | - Principios basicos da analise sensorial
1. Historico, importancia e aplicagao;
2. Fatores que influenciam na avaliagdo sensorial (fisiologicos, psicolégicos e

ambientais)

UNIDADEII — Analisadores Sensoriais
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1.0s sentidos como fonte de informagéao;
2. Aulas praticas:
a) Teste de reconhecimento de odores

b) Teste de reconhecimento de gostos basicos

UNIDADEIIl — Ambiente dos testes

Laboratorio;

=

Condi¢des ambientais controladas;
. Material necessario;

2
3
4. Amostra, preparo e apresentacao;
5. Selecédo de provadores

6

. Aula prética: Preparo de ficha de balanceamento.

UNIDADE IV — Métodos Sensoriais
1. Classificacao;
2. Métodos discriminativos (diferenca e sensibilidade);
3. Métodos descritivos;
4. Métodos afetivos (Aceitacdo e Preferéncia)
5. Aulas praticas:
a) Teste duo-trio
b) Teste triangular
c) Teste ordenacao
d) Teste preferéncia
e) Teste aceitacdo utilizando escala hedénica
f) Teste de ordenacéo preferéncia
g) Desenvolvimento de produto formulado pelos alunos e aplicacdo de teste

sensorial.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; As aulas praticas serdo no laboratério de analise

sensorial, pela explicagdo dos contetdos e aplicagdo dos testes sensoriais.

RECURSOS
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Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio; Recursos

audiovisuais.

AVALIACAO

- Prova objetiva;

- Prova dissertativa,;

- Seminarios;

- As aulas praticas seréo avaliadas através de Relatérios e Projetos desenvolvidos a partir

do que foi explorado nas mesmas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DUTCOSKY, S.D. Analise Sensorial de Alimentos. 4 ed. Editora Chapagnat, 2014.

MINIM, VALERIA PAULA RODRIGUES. Estudo com consumidores. 2 ed. Editora UFV,
2010.

FRANCO, M.R.B. Aroma e Sabor de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALMEIDA,T.C.A; HOUGH,G.;.DAMASIO,M.H.;SILVA, M.A.AP da. Avancos em andlise

Sensorial. Sao Paulo: Varela, 1999.

SHIROSI, ISSAO. Estatistica aplicada a andlise sensorial. Mod.1.Campinas:ITAL, 1994.

MOSKOWITZ, HOWARD R. Sensory and consumer research in food product design and
development. Institute of food technologists series. 2. ed. lowa, EUA: Wiley-
Blackwell,2012.

STONE, HERBERT
.SensoryevaluationpracticesFoodscienceandtechnologyinternational series 3. ed
California, EUA: Elsevier,2004.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
Quimicos e Fisicos para Andlise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Saude, 2005,
Cap, VI. Disponivel em:<

http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=20>



http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Moskowitz%2C+Howard+R.&frm_unidade=1
http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=440.a&frm_conteudo=Institute+of+food+technologists+series&frm_unidade=1
http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Stone%2C+Herbert&frm_unidade=1
http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=440.a&frm_conteudo=Food+science+and+technology+international+series&frm_unidade=1
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: INTRODUCAO A NUTRICAO

Cadigo: STAL.022
Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 50 CH Pratica: 10
Numero de 3
Créditos:
Cédigo pré- STALO08/ STALO13
requisito:
Semestre: 3
Nivel: Superior
EMENTA

Alimentacdo quanto a influéncia, finalidade e lei; Nutricdo e necessidades caloricas;
Metabolismo energético; Alimentos funcionais; Fisiologia da Digestdo e absorcdo; Fatores
culturais e regionais da alimentacdo; Nutricdo x tecnologia de alimentos; Fichas técnicas de
preparacdo de alimentos; Doencas nutricionais; Nutricdo as fases etérias e estados

fisiologicos.

OBJETIVO

- Compreender os principios da nutricdo humana; metabolismo de nutrientes e os parametros
nutricionais as fases etéarias e estados fisiolégicos.
- ldentificar os principais nutrientes presentes nos alimentos, os habitos alimentares da
populacdo brasileira e as doencas nutricionais que podem ser cuidadas através do
conhecimento desses nutrientes.

- Reconhecer o efeito de diferentes formas de processamento sobre a retengcdo e
biodisponibilidade de nutrientes.

- Relacionar a nutrigdo a tecnologia de alimentos e o papel do tecndlogo em alimentos no

preparo das fichas técnicas de uma UAN;

PROGRAMA

Unidade I- Alimentacdo: Influéncia, Finalidades e Leis

1. Alimento
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2. Alimentacgao

3. Leis fundamentais de alimentacéo

4. Considerac0des sobre as leis da alimentacao

Unidade Il- Nutricdo e Necessidades Caléricas

1. Nutricdo

2. Papel dos nutrientes

3. Classificacéo dos nutrientes

4. Piramides alimentares e Guia alimentar para a populacédo brasileira.
5. Aula prética sobre analise de valores caldricos de cardapios;
Unidade llI- Metabolismo Energético

1. Medida do gasto energético

2. Metabolismo basal

3. Fator atividade

4. Necessidades caldricas e VCT

5. Aula prética de avaliagdo nutricional antropométrica

Unidade IV- Alimentos Funcionais

1- Definicdo

2- Classificacdo dos compostos funcionais

3- Estudo dos compostos funcionais e suas propriedades bioativas

4- Fisiologia da digestao e absorcao de nutrientes

Unidade V- Fatores Culturais e Regionais

1. Habitos alimentares dos brasileiros

2. Alimentos diferenciados por regiao

3. Modifica¢des dos habitos alimentares: transicado nutricional

4. Tabus alimentares

Unidade VI- Nutricdo X Tecnologia de Alimentos

1. Interacdes e biodisponibilidade de nutrientes

2. Efeito dos processamentos de alimentos sobre os nutrientes

3. Ficha técnica de preparacéo de alimentos e atuacéo do tecnélogo em alimentos
4. Visita técnica em uma Unidade de Alimentac&o e Nutricdo- Restaurante Académico
5. Aula prética em laboratorio de carddpio com preparacao de ficha técnica
Unidade VII- Doencas Nutricionais

1. Obesidade, anorexia, bulimia e desnutricao
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. Diabetes mellitus

. Doenca cardiovascular
. Bocio endémico

. Anemia

. Cegueira noturna

. Raquitismo

o N O o~ WODN

. Carie dentéria

Unidade VIII- Nutricdo nas Fases Etarias e Estados Fisioldgicos
a) Infancia

b) Adulto e idoso

d) Gestante e nutriz

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Debates; Galerias; Trabalho individual; Trabalho em Grupo;
Seminario; Laboratorio; Visita técnica; Relatorios.

Préatica:

Aula prética de analise de valores caldricos de cardapios sera realizada em sala de aula -3h,
Aula pratica de avaliacdo antropométrica através do IMC e circunferéncia da cintura em sala
de aula- 3h; Visita técnica em uma Unidade de Alimentagcdo e NutricAo(UAN)- Restaurante
Académico do IFCE Campus Sobral- 1h- Aula pratica em Laboratério de um cardapio para a

preparacao de fichas técnicas-3h.

RECURSOS

Serao utilizados os seguintes recursos:

Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador

Material para avaliacdo antropométrica: balanca digital e fita métrica

Insumos: alimentos para compor o cardapio da aula pratica, mesa, fogao, facas, pratos, agua

sanitéria, sabdo, esponja, fosforo, panelas, vasilhas de plastico, balanca de preciséo digital.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participacédo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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MENDELSON, Marie Krause. Alimentos, nutricéo e dietoterapia. 11. ed. Sdo Paulo: Roca,
2005. 1242 p. ISBN 8572415483.

OLIVEIRA, José Eduardo Dutra de. Ciéncias nutricionais: aprendendo a aprender. 2. ed.
Séao Paulo: Sarvier, 2008. 760 p. ISBN 9788573781830.

ORNELLAS, Lieselotte Hoeschl. Técnica dietética: selecéo e preparo de alimentos. 8. ed.
Séo Paulo: Atheneu, 2006. 276 p. ISBN 8574540927

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CAMARGO, Erika Barbosa. Técnica dietética: selecdo e preparo de alimentos:
manual de laboratorio. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 167 p. ISBN 8573797312.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacfes. Sao Paulo: Nobel, 2008.
511 p., il. ISBN 9788521313823.

MENDONCGCA, Saraspathy Naidoo Terroso Gama de. Nutri¢do. Curitiba: Livro
Técnico, 2010. 128 p. ISBN 9788563687180.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos.
Barueri: Manole, 2006. 612 p. ISBN.

REGGIOLLI, Mércia Regina. Planejamento de cardapios e receitas para
unidades de alimentacéo e nutricdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2000. 129 p. ISBN
8573792507. 852041978X.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PANIFICACAO

Cédigo: STALO023

Carga Horéria: 80h CH tedrica: 40h  CH prética:40h
Numero de Créditos: 4

Codigo pré-requisito:  STAL016 / STALO19

Semestre: 40
Nivel: Superior
EMENTA

Teoria: Importancia dos Cereais; Caracterizacdo dos Cereais; Processamento
Industrial dos Cereais: trigo, milho, arroz, centeio, aveia, cevada; Outros Carboidratos:
processamento da mandioca; Métodos e Processos de Panificacdo; Calculo de
producao; Reconstrucdo de massas; Massas congeladas; Avaliacdo da qualidade do
Pao

Pratica: Teste de glaten; Processamento de biscoitos: biscoito doce(pingado, corte,
bem-casado, cebola, queijo, maria maluca, sequilho de maisena e de polvilho
etc);Efeito da variagdo do sal no pdo; Processamento de paes (hot-dog, hamburguer,
pdo doce, pdo de forma, pdo de coco, pdo francés, pdo recheado, sonho);Paes
congelados; Avaliacdo dos pées de acordo com a ABNT 16170; Processamento de
salgados fritos e de forno: (pastel, coxinha, pastel de forno, empada, pizza);
Processamento de bolos variados.

OBJETIVO

1. Conhecer as variedades dos cereais e sua classificacéo;

2. Caracterizar os cereais quanto a sua estrutura fisica;

3. ldentificar a composi¢ao quimica dos varios cereais;

4. Conhecer o beneficiamento e processamento de cereais;

5. Aprender o processamento de biscoitos, bolos, pées e salgados;

PROGRAMA

UNIDADE I. Importancia dos Cereais
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1. Definicao

2. Histdrico e evolucao da indastria de cereais

UNIDADE II. Caracterizacao dos Cereais
1. Variedades, estrutura e composi¢ao quimica

2. Classificacdo de acordo com a legislacao brasileira
UNIDADE IIl. Processamento Industrial do Trigo
1. Moagem e suas operacdes unitarias;
2. Estudo da composicéo quimica da farinha de trigo
3. Aula prética: Teste de glaten
UNIDADE IV - Métodos e Processos de Panificacao
1. Método direto

2. Métodos indiretos

3. Aulas praticas: Processamento de produtos de panificacéo variados

UNIDADE V - Calculo de producéo

UNIDADE VI - Reconstrucao de massas

UNIDADE VIl - Massas congeladas

UNIDADE VIl - Avaliacdo da qualidade do Pao
1. Aula pratica: Avaliacdo dos paes de acordo com a ABNT 16170

UNIDADE IX - Processamento industrial de Biscoitos ou bolachas e massas
alimenticias: tipos e processos
1. Processamento de biscoitos variados

UNIDADE X - Residuos gerados durante os processamentos.

UNIDADE XI- Beneficiamento do Milho
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. Beneficiamento

. Classificacdo de acordo com a legislacéo brasileira

. Residuos gerados durante os processamentos;

1
2
3. Produtos derivados: canjica, fuba, farinha, xarope, cereais matinais e amido
4
5

Aula-prética: producao de bolos

UNIDADE XII — Beneficiamento do Arroz
1. Beneficiamento
2. Classificagao de acordo com a legislagéo brasileira

3. Residuos gerados durante os processamentos;

UNIDADE XIlll — Beneficiamento da Aveia
1. Beneficiamento;
2. Classificacéo de acordo com a legislacao brasileira

3. Residuos gerados durante os processamentos;

UNIDADE XIV —Beneficiamento do Centeio
1. Beneficiamento;
2. Classificacao de acordo com a legislacéo brasileira
3. Residuos gerados durante os processamentos;
UNIDADE XV. Beneficiamento da Cevada
1. Beneficiamento;

2. Classificacdo de acordo com a legislacao brasileira

UNIDADE XVI- Outros Carboidratos
1. Mandioca: Beneficiamento, produtos derivados.

2. Residuos gerados durante o processamento.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto;

Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratoério/oficina. Visita

técnica.

RECURSOS
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Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as
atividades realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as
avaliacdes escritas e/ou préticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento

da Organizacéao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CANELLA-RAWL, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: Editora Senac. 2012.

SP CAUVAIN, LS YOUNG. Tecnologia de panificag&o. 22Ed. Barueri: Manole. 2009.

ALMEIDA, Daniel Francisco Otero de. Padeiro e confeiteiro. 2 ed. Canoas: Editora
da Ulbra. 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

QUEIROZ, MARINA. Curso profissional de panificacdo. Vicosa, MG: CPT. 2007.

154P. (Série panificacéo e confeitaria).

BOSISIO, Arthur Junior. O pdo na mesa brasileira. 2 ed. Rio de Janeiro: Editora

Senac Nacional. 2005.

SEBESS. P. Técnicas de padaria profissional. Sdo Paulo. Senac. 2010.
BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regras para analise de
sementes. Brasilia: Mapa/ACS, 2009. 399p.

ABNT — Associacdo Brasileira de Normas Técnicas. Panificacdo - Pao tipo
francés - Diretrizes para avaliacdo da qualidade e classificagdo NBR16170:2013. Rio
de Janeiro, 2013.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE OLEOS

Cédigo: STAL.024

Carga Horéria: 60 CH Tebdrica: 36 CH Pratica: 24
Numero de Créditos: 03

Codigo pré-requisito: STAL.016 e

STAL.019

Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA

Teoria: Caracteristicas de 6leos e gorduras, Fontes de 6leos e Gorduras e importancia
na alimentacédo, Caracteristicas fisicas e quimicas de 6leos e gorduras, Alteracdes de
6leos e gorduras, Processamento Tecnoldgico de Oleos, Processamento de
margarina, Maionese.

Praticas: Teor de acidos graxos livres, peroxido, refracdo, densidade, saponificacéo,
indice de iodo, reacéo de kreis, producao de sabdo com 0leo de fritura, elaboracéo de

maionese caseira.

OBJETIVO

e |dentificar as sementes e frutos oleaginosos;

e Analisar os padrdes de identidade e qualidade dos 6leos vegetais segundo a
legislagéo vigente;

e Definir as alteracGes quimicas que podem ocorrer em 0leos vegetais;

e Conhecer o processamento tecnolégico de 6leos e gorduras vegetais.

PROGRAMA

|. Caracteristicas de Oleos e Gorduras

1. Definicao

2. Composicéao e estrutura

3. Glicerideos

4. Nao-glicerideos

Il. Propriedades Fisicas e Quimicas de Oleos e Gorduras
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1. Propriedades fisicas

2. Propriedades quimicas

3. Legislacao de Oleos de gorduras

4. Destino dos residuos gerados nas analises de 6leos
Prética 1: Teor de acidos graxos livres;

Pratica 2: Determinacédo de peroéxido;

Pratica 3: Determinacédo do indice de refracao;

Pratica 4: Densidade;

Pratica 5: Saponificacao;

Pratica 6: Determinacédo do indice de iodo,

Pratica 7: Reacao de kreis.

1. Alteracdes de Oleos e Gorduras

1. Introducéo

2. Rancidez hidrolitica

3. Rancidez oxidativa

4. Fotoxidacéo

5. Reacdo das enzimas lipoxigenases

6. Reverséo do sabor

IV. Processamento Tecnolégico de Oleos e Gorduras
1. Beneficiamento de graos

2. Extragéo de dleos

3. Processo de refino de 6leos vegetais

4. Destino dos residuos gerados na extracdo e refino de 6leos vegetais
Pratica 8: Producédo de sabao com 6leo de fritura
Visita técnica Industria de extracédo e refino de 6leo vegetal
. Fontes de Oleos e Gorduras e Importancia na alimentag&o
. Oleo de soja

. Oleo de amendoim

. Oleo de oliva

. Oleo de gergelim

. Oleo de algodao

. Oleo de canola
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. Oleo de babagcu




128

8. Azeite de dendé, dleo de palma e palmiste
9. Oleo de milho

10. Oleo de farelo de arroz

VI. Processamento de margarina

. Introducgéao

. Legislacéo

. Emulséo

. Emulsificantes

. Ingredientes basicos

. Processamento

. Processos de modificacGes de 6leos

. Classificacdo das margarinas quanto ao teor de lipidios
. Controle de qualidade

O© 00 00 N o 0o A W N P

. Destino dos residuos gerados no processamento de margarina
Visita técnica Industria de margarina

VII. Maionese

Introducéo

Legislacéo

Emulséo

Emulsificantes

Ingredientes basicos

S o

Processamento

Pratica 9: Elaboracdo de maionese caseira

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas dialogadas com a utilizacdo de quadro branco, notas de aula

e estudos dirigidos, recursos audiovisuais como data show, lousa digital e multimidia.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratério;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacao consistirh em um processo continuo, levando em consideracéo as
atividades realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as

avaliacdes escritas e/ou préticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.
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O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacéao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MORETTO, E. FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1998.

OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de
ciéncia e tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Ed. Manole, 2006. 612p.

CURI, R.; POMPEIA, C.; MIYASAKA, C.K.; PROCOPIO, J. Entendendo a gordura: 0s

acidos graxos. Sao Paulo: Editora Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FENNEMA, O. R. Quimica de los alimentos. 22 ed. Zaragoza. Acribia, 1993. 1095p.

ARAUJO, J. M. de A. Quimica de Alimentos: Teoria e Préatica. 3.ed. rev. ampl. —
Vicosa: UFV, 2004.

RIBEIRO, E.P. e SERAVALLI, E.A.G. Quimica de Alimentos. 3.ed. rev. — Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2004

Coordenador do Curso Setor Pedagdégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE ACUCAR, CACAU E CAFE

Cadigo: STAL.025

Carga Horaria: 60 CH Tedrica: 40 CH Prética: 20
Numero de Créditos: 3

Cdbdigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019

Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA

Producao, beneficiamento e qualidade dos diferentes tipos de acucares, produtos
acucarados, acucar mascavo, melado e rapadura; Producao e beneficiamento de cacau

e chocolate; Producgéo e beneficiamento de café.

OBJETIVO

1. Compreender as tecnologias de fabricagdo de acgUcar cristal, aglcar mascavo, rapadura,
chocolates e café;

2. Conhecer as principais matérias- primas utilizadas na fabricacdo de produtos com acucar,
cacau e café;

3. Conhecer as andlises laboratoriais aplicadas em produtos com acgucar, cacau e café;

4. Avaliar insumos e custos de matéria prima;

5. Identificar e selecionar equipamentos para fabricacdo de produtos com acucar, cacau e

café;
PROGRAMA
UNIDADE I. Acucar

1. Definicéo
2. Historia
3. Matéria- prima: cana de acUcar e beterraba
4. Producao e industrializacéo da cana de acucar
5. Tecnologia de Fabricacdo dos diferentes tipos de acucar
6. Qualidade do acglcar: Sacarose por desvio polarimétrico direto; Determinacao
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da cor ICUMSA; Determinacao de cinzas condutimétricas; Determinacao de
umidade; Pontos pretos e Particulas Magnetizaveis; Acucares Redutores.
Mercado nacional e internacional

Produtos Acucarados: Defini¢coes, Legislacao, Ingredientes e aditivos.

9. Aulas praticas:

a) Diferencas dos Acucares Comerciais: visualizacdo microscépica da coloracao
e granulometria.

b) Pontos de calda base para a producéo dos diferentes produtos agucarados;

c) Processamento de produtos agucarados: Pirulitos e Balas;

d) Processamento de produtos acucarados: Caramelos;

e) Andlises laboratoriais para avaliagcdo da qualidade dos acuUcares.

UNIDADE II. Agucar mascavo, melado e rapadura

1.
2.
3.
4.

Processamento
Rendimento
Mercado regional

Visita técnica

UNIDADE Ill. Cacau

1.
2.

4.
5.

Producédo da matéria prima

Processamento: Fermentacdo, secagem , torrefagcdo e armazenamento
Producao de manteiga de cacau

Producédo de cacau em pé

Mercado nacional e internacional

UNIDADE IV. Chocolate

1.
2.
3.
4.

Formulacdes
Processamento industrial
Mercado: estudo de caso

Aula prética: Processamento de chocolates e bombons recheados.

UNIDADE IV. Café

1.Producéo da matéria prima

2.

Escolha do gréo.

3. Processamento: secagem, torrefagéo e armazenamento
4.
5

. Mercado nacional e internacional

Producao de café: Tipos e qualidade
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6. Visita técnica

7. Aula pratica: Andlise Sensorial de Cafés.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas com discussdes em grupo.
Aulas praticas serdo realizadas através da utilizacdo dos equipamentos, materiais e
insumos dos laboratérios e plantas de processamento de alimentos, através de uma

metodologia ativa.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico: textos, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;

Insumos alimenticios: matéria-prima e ingredientes.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirdA em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliacdes escritas e/ou
praticas, além da participacéo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LOPES, CLAUDIO HARTKOPF. Tecnologia de Produc&o de Acucar de Cana. 2 ed.
EDUFSCar. ISBN: 9788576002697. 2011.

PAYNE, J.H. Operacdes unitarias na producao de acucar de cana. V. unico. 22 ed. Nobel.
Séo Paulo-SP. 245p. 2010.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle de
gualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016. 301 p. ISBN 9788527718158.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Saude, 2005.

Disponivel em: <http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Iltemid=20>

BRASIL. Ministério da Educagédo. Caderno de aulas praticas da cafeicultura. Brasilia:
Editora IFB, 2016. 183 p., il. ISBN 978856124387.

CHAVES, J.B.P. Como produzir rapadura, melado e agtcar mascavo. V. unico. CPT. Vicosa-
MG. 258p, 2008.

Manual de seguranca e qualidade para a cultura do café. Qualidade e Seguranca dos
Alimentos. Ed. Campos PAS. Brasilia-DF. 81p, 2004. Produtor de cana de acgucar. Cadernos

Tecnoldgicos. Edicdes Demdcrito Rocha. Fortaleza-Ce. 64p, 2002.

REOLOGIA de chocolates: uma revisao. Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 34, n. 1, p. 33-42, jan./jun.. 2000.

AVALIACAO sensorial do café cereja descascado, armazenado sob atmosfera artificial e

convencional. Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v. 32, n. 06, p. 1724-1729, nov./dez.. 2008.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Cédigo: STALO026

Carga Horéria: 60 h/a CH Teérica:40 CH Prética: 20
Numero de Créditos: 03

Caodigo pré-requisito: STALO16/ STAL0O19

Semestre: 40

Nivel: Superior

EMENTA

Teorico:

Legislacdo; Bebidas Alcodlicas: Cervejas, Vinhos, Licores, Aguardente e Cachaca; Bebidas

ndo alcodlicas: Agua de mesa, Agua de coco, bebidas carbonatadas e repositoras.

OBJETIVO

1. Conhecer a classificacdo das bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas produzidas
industrialmente;

2. Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e ndo-alcodlicas;

3. Entender as transforma¢cBes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o

processamento e maturagao de algumas bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introdug&o a Bebidas:
1. Conceito de Bebidas;
2. Matérias-primas;
3. Classificacdo segundo a legislacao vigente
UNIDADE Il - Bebidas Alcodlicas:
1. Fermentacao Alcodlica;
2. Classificacédo de acordo com a legislacéo;
3. Aulas praticas:
a) Fermentacéao e destilacao;
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UNIDADE llI- Aguardente e Cachaca:
1. Tecnologia e Processamento;
2. Legislacéo;
3. Padrbes de qualidade.
4. Aula pratica:
a) Determinacéo do teor alcodlico em aguardente de cana.
UNIDADE IV - Cervejas:
1. Legislacao;
2. Tecnologia e Processamento;
3. Principais rea¢des quimicas e bioquimicas que ocorrem durante a elaboracéo;
4. Microbiologia;
5. Aula prética:
a) Andlise Sensorial em cervejas.
UNIDADE V - Vinhos:
1. Legislacao;
2. Tecnologia da vinificacao;
3. Quimica da Vinificagao;
4. Andlise Sensorial.
UNIDADE VI - Bebidas alcodlicas por Mistura: Licores
1. Matérias-primas;
2. Tecnologia.
3. Aula prética:
a) Elaboracéo de licor por infusao e elaboragao de licor por maceragao.
UNIDADE VII - Bebidas N&o- Alcodlicas
UNIDADE VIII - Agua de Mesa:
1. Agua Natural: legislacio e caracteristicas microbioldgicas;
2. Agua purificada adicionada de sais: legislag&o e caracteristicas
microbioldgicas;
3. Agua Mineral Natural: classificacéo quimicas, classificacdo das fontes,
legislagéo e caracteristicas microbioldgicas.
4. Aula pratica:
a) Avaliacao dos dizeres de rotulagem de diversos tipos e marcas disponiveis

no mercado local.
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UNIDADE IX - Bebidas Carbonatadas e Repositoras:

=

Legislacao;
2. Principios de sua formulagao;
3. Papel de seus ingredientes;
4. Processo de elaboracéao;
5. Quimica basica dos ingredientes;
6. Aula prética:
b) Avaliacéo dos dizeres de rotulagem de diversos tipos e marcas disponiveis
no mercado local.

UNIDADE X - Agua de Coco:

1. Legislacdo e Composicéao;

2. Processo de industrializacao;

3. Aula prética:
c) Avaliacao dos dizeres de rotulagem de diversos tipos e marcas disponiveis

no mercado local.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas; Aulas com recursos audio visuais; Aulas praticas de

laboratorio; Visitas Técnicas.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos.
Insumos de laboratério.

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

1- Avaliacdes escritas;
2- AvaliacOes orais através de seminarios;

3- Relatérios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO. Bebidas Alcodlicas. Séo Paulo: Edgard
Blucher, 2010.

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO. Bebidas Nao Alcodélicas. Sao Paulo: Edgard
Bliicher, 2010.
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REINOLD, MATTHIAS R. Manual pratico de cervejaria Sdo Paulo: Aden Editora, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO. Tecnologia de bebidas: matéria-prima,
processamento, BPF/APPCC, legislacéo e mercado. Sédo Paulo: Edgard Blicher, 2005.

GOMES, JOSE CARLOS. Legislagdo de alimentos e bebidas.3. ed.. Vicosa, MG: UFV,
20009.

MARIA DAS GRACAS CARDOSO. Producéao de Aguardente de Cana:,UFLA, 2006.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos
Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Saude, 2005.

Disponivel em: <http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=20>

Ministério da Agricultura. DECRETO N° 6.871, DE 4 DE JUNHO DE 2009. Regulamenta a

Lei n2 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizacéao, a classificacdo, o

registro, a inspecéao, a producéo e a fiscalizacao de bebidas. Disponivel em:<
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2007-2010/2009/Decreto/D6871.htm.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico



http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Reinold%2C+Matthias+R.&frm_unidade=1
http://gnuteca.ifce.edu.br/handler.php?module=gnuteca&action=main:pesquisa:lista&frm_exato=1&frm_etiqueta=100.a&frm_conteudo=Gomes%2C+Jos%E9+Carlos&frm_unidade=1
http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/DEC%206.871-2009?OpenDocument
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE POS-COLHEITA

Cddigo: STAL.027

Carga Horéria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
NUumero de 3

Créditos:

Codigo pré- STAL.016, STAL.019

requisito:

Semestre: 4

Nivel: Superior
EMENTA

Aspectos fisiologicos de desenvolvimento dos frutos; Respiracdo; Técnicas de Colheita;
Preparo de frutas para comercializagdo; Embalagem, armazenamento e transporte;
Processamento minimo. Morfologia e classificacdo de frutos; Morfologia e classificacdo de
hortalicas; Desenvolvimento dos frutos e morfologia das flores; Determinacdo do ponto de

colheita em frutos tropicais; e, visita a produtores.

OBJETIVO

1. Conhecer aspectos da fisiologia do desenvolvimento de frutos: formacdo, maturidade
fisioldégica, maturacdo, amadurecimento e senescéncia;

2. Definir os padrbes de atividade respiratoria, reguladores da respiracdo e climatério
respiratorio;

3. Identificar técnicas de colheita, critérios e determinacgfes fisico-quimicas utilizadas no
processo de pds-colheita;

4. Conhecer as técnicas adequadas de tratamento fitossanitario, selecao, classificacdo e
indutores de maturacao;

5. Especificar o ponto colheita e pds-colheita de frutos tropicais, conhecendo as condicdes
ideais para sua conservacao;

6. Caracterizar os tipos de embalagens, transporte e armazenamento de frutos para

exportacao.

PROGRAMA
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| - Aspectos fisioldgicos de desenvolvimento dos frutos
1. Importancia e necessidade;

2. Objetivos gerais e especificos;

3. Definigéo e classificacao;

4. Etapas do ciclo vital dos frutos;

a) Desenvolvimento;

b) Maturacéo;

c) Senescéncia;

d) Maturidade fisioldgica;

e) Fitohorménios.

Il - Respiracao
1. Definicao;

2. Tipos de respiracéao;

3. Padrdes de atividade respiratoria em frutos climatéricos e néo climatéricos;

4. Fatores que afetam a respiragao.

[l -Técnicas de Colheita
1. Critérios de colheita;

2. Determinag®es fisico-quimicas;

3. Tipos de aparelho para determinacdo do ponto de colheita;

4. Ponto de colheita de frutos tropicais;
5. Fatores de Influéncia na qualidade dos frutos

a) Fatores pré e pés-colheita

IV - Preparo de frutas para comercializacéo
1. Galpéao de preparo das frutas;

2. Selecao e classificacao;

3. Tratamento fitossanitario de pos-colheita;

4. Perdas pos-colheita

V - Embalagem, armazenamento e transporte

1. Objetivos de uma embalagem;
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2. Materiais de embalagens;

3. Principais tipos de embalagens;

4. Padronizacdes de embalagens

5. Tipos e sistemas de armazenamento
a) Controle e modificacdo da atmosfera
6. Sistema de transporte

a) Tipos de transporte

VI - Processamento minimo

1. Aspectos de mercado;

2. Definicao e tipos de produtos minimamente processados;
3. Importancia da qualidade da matéria prima;

4. Etapas do processamento minimo de frutos e hortalicas

Préaticas:
1. Morfologia e classificagcéo de frutos;
2. Morfologia e classificacao de hortalicas;
3. Desenvolvimento dos frutos e morfologia das flores;
4. Determinacédo do ponto de colheita em frutos tropicais; e,

5. Visita a produtores

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminério. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

RECURSOS

Aulas explicativas e expositivas; Aulas com recursos audio visuais; Aulas praticas de

laboratdrio; Visitas Técnicas; Material didatico-pedagdgico.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participacédo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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ANDRIOLO, Jer6énimo Luiz. Olericultura geral: principios e técnicas. 2. ed. Santa Maria, RS:
Editora UFSM, 2013. 158 p. ISBN 9788573910356.

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes. PO6s-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e
manuseio. 2. ed. Lavras: Universidade Federal de Lavras - UFLA, 2005. 783 p. ISBN
8587692275.

GOMES, Pimentel. Fruticultura brasileira. 13. ed. S&o Paulo: Nobel, 2007. 446 p. ISBN
852130126X.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHITARRA, Maria Isabel Fernandes. Pds-colheita de frutas e hortalicas: glossério. Lavras:
Universidade Federal de Lavras - UFLA, 2006. 256 p. ISBN 8587692364.

DURIGAN, José Fernando. Processamento minimo de frutas e hortalicas. Fortaleza:
Instituto Frutal, 2004. 69 p.

FILGUEIRA, Fernando Antonio Reis. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna
na producdo e comercializacdo de hortalicas. 3. ed. Vicosa, MG: UFV, 2012. 421 p. ISBN
9788572693134,

GAYET, Jean Paul. Maméo para exportacdo: procedimentos de colheita e pos-colheita.
Brasilia: Embrapa, 1995. 38 p. (Publicagbes Técnicas FRUPEX, 14).

GORGATTI NETTO, Agide. Meldo para exportacdo: procedimentos de colheita e pos-
colheita. Brasilia: Embrapa, 1994. 37 p. (Publicacdes Técnicas FRUPEX, 6).

HINZ, Robert Harri. Banana: produgéo, pos-colheita e mercado. Fortaleza: Instituto Frutal,
2004. 289 p.

KOLLER, Otto Carlos. Citricultura: laranja, limao e tangerina. Porto Alegre: Rigel, 1994. 446
p. ISBN 8585186593.




142

PRODUTOR de hortali¢as. 2. ed. Fortaleza: Edicées Demdcrito Rocha, 2004. 88 p. (Cadernos

tecnoldgicos). ISBN 8575292668.

SILVA, José Rafael da. Maracuja: producdo, pos-colheita e mercado. Fortaleza: Instituto

Frutal, 2004. 77 p.

SIMAO, Salim. Tratado de fruticultura. Piracicaba: FEALQ, 1998. 760 p. ISBN 8571330026.

SOARES, Juarez Braga. O Caju: aspectos tecnolégicos. Fortaleza: Banco do Nordeste do

Brasil - BNB, 1986. 256 p.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: EMBALAGENS

Cddigo: STALO028

Carga Horaria:40h  CH Tedrica: 40h CH Prética: 00h
Numero de 2

Créditos:

Cadigo pré- STALO09 / STALO13

requisito:

Semestre: 40

Nivel: Superior

EMENTA

Origem e desenvolvimento. Materiais para embalagens. Embalagens rigidas e flexivei

Embalagens e meio ambiente. Técnicas de laboratério de embalagens para alimentos.

OBJETIVO

Compreender a importancia da industria de embalagens para alimentos, conhecer a
evolucdo das embalagens na industria alimenticia, definir, caracterizar e saber quais 0s
requisitos de embalagens para alimento, conhecer as embalagens fabricadas a base de
celulose, metalicas, plasticas e de vidro e saber como é feito o controle de qualidade das
embalagens.

PROGRAMA

Unidade | - Caracteristicas Gerais
1. Introducéo
a. Definicéo
b. Finalidades
c. Importancia
Unidade Il - Tipos de embalagens
1. Especificacdo de materiais empregados na fabricacdo de embalagens.
2. Embalagens rigidas
a. Metalicas
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b. Vidro
c. Plasticos
d. Madeira.
3. Embalagens flexiveis
a. Papéis
b. Papelao-filmes
c. Aluminio laminado.
Unidade Il - Rotulagem
1. Rotulagem de Alimentos
a. Legislacéo
b. Calculo da informacé&o nutricional
Unidade IV - Desenvolvimento de Embalagens
1. Desenvolvimento de Embalagens
a. Embalagens ativas
b. Embalagens inteligentes
c. Materiais
d. Influéncia das cores
2. Marketing em embalagens para alimentos

3. Embalagens e o meio ambiente.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros e artigos

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliacdes escritas, trabalhos,
projetos de desenvolvimento e apresentacao de seminarios.

Todas as avaliagdes serao pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652 p.
ISBN 857379075X.
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GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511
p., il. ISBN 9788521313823.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2006. 612 p. ISBN 852041978X.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EMBALAGENS ativas para alimentos. Ciéncia e tecnologia de alimentos, Campinas, v.
20, n. 3, p. 337-341, set./dez. 2000.

MICHAELI, Walter. Tecnologia dos plasticos: livro texto e de exercicios. Sdo Paulo:
Edgard Blicher, 2010. 205 p. ISBN 9788521200093.

SOUZA, Milena Costa de. Sociologia do consumo e industria cultural. [Livro eletrénico]
Curitiba: Inter Saberes, 2017. 2 Mb; PDF ISBN 978-85-5972-453-0

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS PARA PESSOAS COM
RESTRICOES NUTRICIONAIS

Cddigo: STAL.029

Carga Horaria Total: 20 h CH Tedrica: 10 CH Pratica: 10
Numero de Creéditos: 1

Pré-requisitos: STAL019/ STAL020/ STALO021

Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA

Principais patologias que requerem restricdes nutricionais (obesidade, doencas
cardiovasculares, dislipidemias, hipertensdo arterial, diabetes mellitus, intolerancias e
alergias alimentares) e alimentos permitidos; Desenvolvimento de produtos alimenticios

com restricbes nutricionais.

OBJETIVO

Conhecer as principais patologias que requerem restricdes nutricionais;

Aplicar o conhecimento na preparacao de produtos alimenticios com restricdes nutricionais.

PROGRAMA

UNIDADE |. Patologias que requerem restricdes nutricionais:
o Bases da Nutricdo para o estudo das patologias que requerem restricdes nutricionais;
o Principais patologias que requerem restricdes nutricionais e alimentos permitidos:
o Obesidade;
o Doengas cardiovasculares;
o Dislipidemias;
o Hipertenséao arterial;
o Diabetes mellitus;
o Intolerancias e Alergias alimentares;
UNIDADE Il. Desenvolvimento de produtos alimenticios com restricées nutricionais:
o Planejamento de produto alimenticio;

o Projeto de desenvolvimento;
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o Geracao, analise e selecdo de ideias;

o Desenvolvimento do protétipo do produto alimenticio.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, estudos dirigidos e exercicios, trabalhos e seminarios
individuais e/ou em equipe, exibicdo de videos, estudo de textos e/ou artigos cientificos.

As aulas praticas serdo realizadas por meio de atividades em equipe, tais como
apresentacdes de trabalhos, e também praticas de planejamento e desenvolvimento de

produto alimenticio (elaboracéo de projeto, fabricacao e relato de experiéncia).

RECURSOS

Lousa, pincel para quadro branco, projetor de slides, computador, caixa de som, videos,
textos, artigos cientificos.
Para as aulas praticas, serdo utilizados insumos de cozinha doméstica ou laboratorio-

cozinha (alimentos em geral, eletrodomeésticos, utensilios de cozinha).

AVALIACAO

A avaliag&o consistira em um processo continuo e segundo o Regulamento da Organizacao
Didatica (ROD) do IFCE, levando em consideracdo o desempenho nas atividades realizadas
individualmente e em grupo ao longo da disciplina, tanto em atividades teoéricas, quanto
praticas, e a participacao do aluno em aula.

Podera se dar por meio de provas objetivas e/ou dissertativas, trabalhos, projeto,

desenvolvimento de produto, apresentacao e relatério de produto alimenticio.

BIBLIOGRAFIA BASICA

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 1994. 450
p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652 p.
ISBN 857379075X.

MENDELSON, Marie Krause. Alimentos, nutricdo e dietoterapia. 11. ed. S&o Paulo:
Roca, 2005. 1242 p. ISBN 8572415483.

MENDONCA, SaraspathyNaidoo Terroso Gama de. Nutrigdo. Curitiba: Livro Técnico,
2010. 128 p. ISBN 9788563687180.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CANDIDO, Lys Mary Bileski. Alimentos para fins especiais: dietéticos. Sdo Paulo:

Livraria Varela, 1996. 423 p. ISBN 8585519177.

CATHARINE ROSS, Benjamin Caballero, Robert J. Cousins, Katherine L. Tucker, Thomas
R. Ziegler (editores). Nutricdo moderna de Shils na saude e na doenca (11a edi¢ao).

Manole. E-book. (1680 p.). ISBN 9788520437636. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437636. Acesso em: 26 Aug.

2020.

LILIAN CUPPARI. Guia de nutricdo: clinica no adulto. Manole. E-book. (600 p.). ISBN

9788520433294. Disponivel em:

http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520433294. Acesso em: 26 Aug.

2020.

MARIA ELISABETH MACHADO PINTO-E-SILVA. Técnica dietética aplicada a
dietoterapia. Manole. E-book. (204 p.). ISBN 9788520437698. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788520437698. Acesso em: 26 Aug.

2020.

ORNELLAS, LieselotteHoeschl. Técnica dietética: selecéo e preparo de alimentos. 8. ed.

Sao Paulo: Atheneu, 2006. 276 p. ISBN 8574540927.

Coordenador do Curso

Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: PRODUTOS ORGANICOS

Cdédigo: STAL.030

Carga Horéaria Total: 20h/a CH Tedrica: 20 CH Prética: --
Numero de Créditos: 01

Pré-requisitos: --

Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA

Definicho de produtos orgéanicos; Agricultura organica; Certificacdo de organicos;
Processamento de alimentos organicos; Legislacdo; Qualidade; Mercado brasileiro e

internacional; Producédo dos principais produtos organicos.

OBJETIVO

. Discutir sobre os beneficios ambientais e nutricionais de uma producao agropecuéaria livre
de agrotoxicos;
. Proporcionar aos discentes e a sociedade reflexdes acerca da sustentabilidade do meio

ambiente e a importancia do vinculo entre uma alimentagao saudavel e a saude.

PROGRAMA

UNIDADE I. Origem da agricultura orgéanica
1. Agricultura biodinamica

2. Agricultura organica

3. Agricultura Biolégica

4. Agricultura natural

UNIDADE Il. Requisitos basicos para a agricultura organica
1. Matéria organica

2. Substancias estimulantes

3. Preparo do solo

4. Associacao entre producédo vegetal e animal

5. Integracéo entre produtor e consumidor final
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UNIDADE lll. Sustentabilidade das técnicas de producéo organica
1. Integracéo entre sistemas produtivos

2. Principios ecologicos

UNIDADE IV. Principios e procedimentos de certificacdo de produtos organicos

UNIDADE V. Legislagcéo
- Lei n® 10.831, de 23 de dezembro de 2003
- Instruc&o normativa 2009 - Normas técnicas para a obtencao de produtos organicos

oriundos a partir do extrativismo sustentavel organico

UNIDADE VI. Qualidade do alimento organico e do convencional — Enfase em
agrotéxicos
UNIDADE VII. Producdo e mercado no Brasil e no mundo X Obstaculos ao

desenvolvimento da agricultura organica.

UNIDADE VIII. Processamento de organicos.
e Sistema de producao organica de Aves e Ovos.
e Producéo organica: enfoque leite, suas implicacbes e consequéncias
e Producéo organica de café

e Producéo organica de frutas e hortalicas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual e em grupo; Seminario e visita técnica. Uso

de Lousa; Slides; Apostilas; Computador.

RECURSOS

Serdo utilizados os seguintes recursos:

Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador.

Material pedagdgico: livros, apostilas, manuais, artigos cientificos.

Transporte escolar do IFCE Campus Sobral: para a realizagdo de visita técnica em um

estabelecimento de producao de alimentos organicos.

AVALIACAO
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A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliacGes escritas e/ou
praticas, além da participacédo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno ser4 mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da
Organizacao Didatica desta instituicao.

12 AP- Prova Escrita

22 AP- Pesquisa sobre legislacdo de organicos e producéo no Brasil e no mundo

32 AP - Pesquisa sobre artigos cientificos de produtos organicos X convencionais

42 AP- Seminarios e relatorio de visita técnica

BIBLIOGRAFIA BASICA

BIODIVERSIDADE e agricultores: fortalecendo o manejo comunitario. Porto Alegre: L & PM,
2007. 271 p.ISBN9788525416292.

FEIDEN, Alberto. Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura organica
sustentavel. Edicdo de Adriana Maria de Aquino, Renato Linhares de Assis. Brasilia:
Embrapa Informacéo Tecnologica, 2005. 517 p. ISBN 8573833122.

PRIMAVESI, Ana. Manejo ecoldgico do solo: a agricultura em regides tropicais. Sdo Paulo:
Nobel, 2002. 549 p. ISBN 9788521300042.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AMARAL, Atanasio Alves do. Fundamentos de agroecologia. Curitiba: LTr, 2014. 160 p.
ISBN 9788563687272.

AZEVEDO, Elaine de. Alimentos organicos: ampliando os conceitos de saude humana,
ambiental e social. S&o Paulo: Editora Senac Séo Paulo, 2012. 386 p. ISBN 9788539602636.

INOVACAO nas tradicdes da agricultura familiar. Brasilia: Conselho Nacional de Pesquisa -
CNPq, 2002. 399 p. ISBN 8586315419.

PENTEADO, Silvio Roberto. Certificacdo agricola: selo ambiental e organico. 2. ed.
Campinas: Edicdo do Autor, 2010. 216 p. ISBN 9788590788218.
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PENTEADO, Silvio Roberto. Fruticultura orgénica: formagédo e conducdo. 2. ed. Vigosa,

MG: Aprenda Facil, 2010. 309 p. ISBN 9788562032127.
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS

Cadigo: STAL.031

Carga Horaria: 80 CH Tedrica: 40 CH Prética: 40
Numero de Créditos: 4

Cdbdigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019

Semestre: 5

Nivel: Superior

EMENTA

Tedrico: Evolucdo da cadeia produtiva do leite no Brasil. Sintese do leite na glandula
mamaria. Obtencéo higiénica do leite e boas praticas na ordenha. Caracterizacao do leite
(composicdo e causas fisioldgicas de sua variacdo). Microrganismos do leite. Métodos
de analise do leite fluido previstos em legislacdo vigente: composi¢cao, microbiologia,
antibioticos e fraudes. Legislacdo atual para leite in natura (obtencdo e caracteristicas
obrigatorias). Etapas do processamento do leite fluido e tratamentos térmicos aplicados.
Tecnologia do processamento de produtos derivados do leite: leites fermentados, bebida
lactea, queijo, manteiga, creme de leite doce de leite, requeijao e gelados comestiveis.
Aplicacdo industrial do soro de leite.

Pratico: Analise do perfil fisico-quimico e microbiolégico do leite in natura.
Processamento de iogurte e bebida lactea. Processamento de queijos regionais.
Processamento de queijo a partir do soro de queijo: ricota ou queijo cottage.
Processamento de doce de leite pastoso. Processamento de gelados comestiveis:

sorvetes base lactea.

OBJETIVO

1. Conhecer o panorama nacional da producéo de leite e derivados e suas tendéncias
comerciais.

2. Capacitar os alunos do Curso Superior de Tecnologia de Alimentos para atuar em
estabelecimentos de processamento do leite fluido e/ou derivados do leite.

3. Conhecer o fluxograma de elaboracdo dos principais derivados lacteos além dos

tratamentos a serem aplicados no leite in natura.
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4. Os alunos no final da disciplina deveréo ter conhecimentos sobre qualidade do leite
para o atendimento das legislacdes vigentes, boas praticas na ordenha, composi¢cao

e métodos de analises do leite.

PROGRAMA

I. Sintese do leite na glandula mamaria.

1. Mecanismos de producéao e ejecao do leite.

[I.  Obtencao higiénica do leite (Boas praticas na ordenha).
1. Prédipping e pos dipping.

Higienizacdo de equipamento de ordenha.

Ordenha mecanica e manual.

Higiene e salde dos trabalhadores.

a kw0

Importancia da saude dos animais.

lll.  Caracterizagdo do leite (composi¢éo e causas fisioldégicas de sua variacdo).
1. Variacdes da composicdo do leite quanto a raca, espécie, fase de lactacao,
época do ano, alimentacédo do animal, periodo da ordenha.

2. Constituintes do leite e suas propriedades funcionais.

IV.  Microrganismos do leite.
1. Bactérias, leveduras, fungos e virus.

2. Alteracdes provocadas no leite por esses microrganismos

V. Métodos de andlise do leite.

1. Analises fisico-quimicas: gordura, agua no leite, minerais, proteinas, acucares,
peroxidase, fosfatase, densidade, acidez (Dornic e alizarol), extrato seco total e
desengordurado.

2. Andlises microbioldgicas.

3. Analise de Antibidticos.

4. Aulas praticas:

a) determinacdo de agua no leite, acucares, proteinas, gordura, densidade,
acidez Dornic, teste do alizarol, extrato seco total e extrato seco
desengordurado.
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VI.

VII.

VIII.

b) Contagem de bactérias totais

Fraudes no leite.
1. Objetivo da fraude: Conservacgao do produto, mascarar adulteracbes, aumentar
o rendimento.

Andlises para deteccdo de fraudes

Legislacdo atual para leite in natura (obtencéo e caracteristicas obrigatorias).
1. Instrugdo normativa n°® 51 de setembro de 2002 do MAPA
2. Instrucdo normativa n°® 62 de novembro de 2011 do MAPA

Etapas do processamento do leite fluido.
1. Filtragdo, refrigeracdo, homogeneizacao.

2. Transporte e armazenamento do leite.

Tratamentos térmicos do leite.
1. Termizacdao.

2. Pasteurizacéo.

3. Tratamento UAT.
4

. Concentracéo e desidratacao

Tecnologia do processamento de produtos derivados do leite: leites fermentados,
bebida lactea, queijo, manteiga, creme de leite doce de leite, requeijdo e gelados
comestiveis.

. Processamento de queijos.

. Processamento de leites fermentados e bebida latea.

. Processamento de creme de leite e manteiga.

. Processamento de doce de leite.

. Processamento de requeijao

. Aplicacao industrial de soro de queijo.

~N o 0o WN P

. Aulas préticas
a) Processamento de iogurte e bebida lactea.

b) Processamento de queijos regionais.
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c) Processamento de queijo a partir do soro de queijo: ricota ou queijo
cottage.
d) Processamento de gelados comestiveis: sorvetes base lactea.

8. Visita técnica em inddstria de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso
de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratério; Recursos

audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacéo consistira em um processo continuo, levando em consideracao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliacdes escritas e/ou
praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacéao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BEHMER, M. L. A. Tecnhologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvete

e instalacdes: producdo, industrializacéo, analises. 13 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1999.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo, Ed. Atheneu, 1998.

TRONCO, V. M. Manual para Inspecado da qualidade do leite. 3. Ed. Santa Maria: Ed. Da
UFSM, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

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

FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. 22 ed. Sdo Paulo: Globo, 1991
(Publicagbes Globo Rural).
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CHEFTEL, J. C., CHEFTEL., BESANCON, P. Introduccion ala bioquimicay

tecnologia de los alimentos. Zaragoza: Acribia.

EARLY, R. Tecnologia de los productos lacteos. Zaragoza - Espanha, Editorial Acribia,
S. A. 2000.

POTTER, N. N. HOTCHKISS, J. H. Ciencia de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1999.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico




158

DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PESCADO E DERIVADOS

Cédigo: STAL.032

Carga Horaria: 80 CH Tedrica: 40 CH Prética: 40
Numero de Créditos: 4

Cdbdigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019

Semestre: 5

Nivel: Superior

EMENTA

Pescado como Alimento; Composicdo Quimica do Pescado; Estrutura do sistema
muscular em pescados; Alteracdes do Pescado apés a captura; Métodos de avaliagcdo do
frescor e qualidade em pescados; Manejo pds- captura e Beneficiamento do Peixe;
Manejo pos- despesca e Beneficiamento do Camaréo; Manejo pds- captura e
Beneficiamento da Lagosta; Aproveitamento dos subprodutos do beneficiamento do
pescado; Carne mecanicamente separada (CMS e Surimi); Processos de Conservacao do
Pescado pelo Uso do Frio; Salga e Secagem do Pescado; Defumacéo de Pescado;

Enlatamento do Pescado; Embutidos de Pescado.

OBJETIVO

Reconhecer os processos cientificos e tecnoldgicos referentes a manipulacao,
conservacao, transformacéo e armazenagem, visando o conhecimento e melhor
aproveitamento do pescado.

1. Conhecer e identificar os diversos tipos de pescado como fonte de alimento
ampliando o conhecimento dos estudantes para o desenvolvimento de uma visao
mais abrangente sobre a definicdo de pescados;

2. Conhecer as principais espécies aquaticas de importancia econémica mundial,
nacional e regional, suas caracteristicas estruturais e nutricionais;

3. Diferenciar a composicéo quimica dos pescados;

4. Conhecer e manusear as partes comestiveis dos pescados e seu potencial

tecnoldgico;
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Identificar as altera¢des bioquimicas, biofisicas e microbianas que ocorrem apés a
captura dos pescados;

Conhecer o curso da deterioracdo em pescados e compreender como influenciara
na qualidade dos mesmos;

Controlar e explicar os processos utilizados na manipulacdo, processamento e
conservacao de pescados e derivados.

Avaliar a qualidade de pescados através de métodos sensoriais, quimicos e fisicos;
Conhecer os processos de conservacao aplicados a legislacédo sanitaria do
pescado e derivados;

10. Elaborar produtos derivados do pescado conforme padrdes sanitarios vigentes;

11. Caracterizar os residuos do processamento dos pescados e seu potencial

tecnolégico;

12. Aproveitar os residuos do processamento do pescado para desenvolver novos

produtos;

13.Reconhecer a importancia dos padrdes de identidade e de qualidade em pescados

e produtos de pescado.

PROGRAMA

UNIDADE I. O Pescado como Alimento

1.
2.
3.

Peixes, Moluscos, Crustaceos, Algas, Anuros e Queldnios.
Organismos aquéticos de importancia econdémica: Espécies e Producéo

Panorama Mundial e Nacional do consumo de pescados

UNIDADE Il. Composi¢ao Quimica do pescado

1
2
3.
4

Principais componentes quimicos: Umidade, lipidios, proteinas e carboidratos.
Minerais e Vitaminas.
Componentes da cor, aroma e sabor.

Valor nutricional e beneficios do pescado na alimentacdo humana

UNIDADE lll. Estrutura do sistema muscular em pescados

a) Segmentos musculares em pescados
b) Componentes macro e microscopicos do musculo esquelético em pescados
c) Contracdo e relaxamento muscular em pescado

AlteracBes do Pescado apds a captura
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UNIDADE IV. Transformac¢des bioquimicas pés-morte do pescado
1. Rigor Mortis
2. Alteracgdes autoliticas, microbioldgicas e Oxidativas

3. Putrefagdo e compostos envolvidos

UNIDADE V. Métodos de avaliacéao do frescor e qualidade em pescados
1. Conceito de qualidade/frescor em pescados
2. Métodos Sensoriais, Métodos Quimicos e Métodos Fisicos.

3. Aula prética: Avaliacdo sensorial do frescor e qualidade de peixe e camarao.

UNIDADE VI. Manejo p6s-captura e Beneficiamento do Peixe
Depuracao e Abate de peixes

Filetagem e principais cortes comerciais de peixes
Fluxograma do Processamento do peixe inteiro eviscerado
Classificagdo e embalagem

Aula Prética: Filetagem, Rendimento das partes do Peixe

Aula Pratica: Andlise de Parasitas em filé de peixe.

N o g M wDd P

Visita técnica

UNIDADE VII. Manejo pés-captura e Beneficiamento do Camar&o
Despesca/ Melanose ou Black Spot

Avaliacdo da qualidade da matéria prima: Defeitos e Testes
Principais cortes comerciais do camarao

Fluxograma do Processamento do camar&do com e sem cabeca
Classificacao e embalagem

Aula Préatica: Teste de Resisténcia a Melanose em camarao

N o g bk w DN PE

Aula Pratica: Defeitos, Cortes e rendimentos do Camarao

UNIDADE VIIl. Manejo p@s- captura e Beneficiamento da Lagosta
1. Tratamento a bordo
2. Avaliacdo da qualidade da matéria-prima Lagosta viva e cauda da lagosta

3. Fluxograma do Processamento da lagosta inteira e cauda da lagosta
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4.

Classificacao e Embalagem

UNIDADE IX. Aproveitamento dos subprodutos do beneficiamento do pescado

1.
2.
3.

Importancia econdmica, social e ambiental.

Quantificacdo e caracterizacao dos residuos

Exemplos de tecnologias de aproveitamento dos subprodutos do processamento de
pescados

Aula Prética: Aproveitamento dos residuos do processamento do pescado na

elaboragao de produtos de valor agregado.

UNIDADE X. Carne mecanicamente separada CMS de Pescado e Surimi

1.

o g bk~ w N

Caracterizacao da carne mecanicamente separada
Etapas do processamento da CMS

Produtos elaborados a partir da CMS

Técnicas de elaboracao de Surimi.

Aula Pratica: Elaboracao de hamburguer

Aula Prética: Elaboracédo de bolinha de peixe.

UNIDADE XI. Processos de Conservacao do Pescado pelo Uso do Frio

1.
2.
3.

Refrigeracdo e Congelamento
Pdés- tratamento ao congelamento: Processo de Glaciamento
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para Camarao e Peixe Fresco e

Congelado.

4. Legislacao

5. Aula Pratica: Glaseamento de filés de peixe

UNIDADE XII. Salga e Secagem do Pescado

S T o

Principios basicos da salga (osmose/difuséo)
Tipos de salga em pescados

Fatores que influenciam o processo de salga.
Processo de secagem: natural e artificial
Alteracfes do pescado salgado/seco

Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Salgado e Peixe Salgado
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Seco

UNIDADE XIlI. Defumacéo de Pescado
1. Principios de conservacao
2. Tipos de defumacéao (quente, fria, liquida).

3. Etapas de processamento.

UNIDADE XIV. Enlatamento do Pescado
1. Fundamentos da esterilizagdo como método de conservacao.
2. Etapas do processamento
3. Alteracdes de produtos enlatados.
4. Regulamento técnico de identidade e qualidade de conservas de peixes, sardinhas
e atum.

5. Visita Técnica

UNIDADE XV. Embutidos de Pescado
1. Introducéo
2. Etapas do processamento
3. Linguica, salsicha e paté de pescado.

4. Aula Pratica: Elaboracéo de Paté de Peixe.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas com discussdes em grupo.
Aulas praticas serédo através da utilizacdo dos equipamentos, materiais e insumos da planta
de processamento de pescados, através de uma metodologia ativa. Também sera realizada

visitas técnicas em locais que sejam da area de pescados.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico: textos, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;

Insumos alimenticios: matéria-prima e ingredientes.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracgdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagoes escritas

e/ou praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.
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O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacéao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de Pesca - Ciéncia e Tecnologia do Pescado. Sao

Paulo: Livraria Varela, vol. 1, 1999.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal. Porto Alegre,
Editora Artmed, Vol. 2, 2007.

OETTERER, M.; REGITANO-d'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de ciéncia

e tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Ed. Manole, 2006. 612p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de
gqualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2016. 301 p. ISBN 9788527718158.

GONCALVES, A. A. Tecnhologia do Pescado: Ciéncia, Tecnologia, Inovagao e
Legislacdo. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2011.

GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos, 42 edicdo, Editora
Manole, Sdo Paulo, 2011.

CENTEC- Instituto Centro de Ensino Tecnolégico. Processamento de Pescado. 2. ed.
Fortaleza: Edicdes Demacrito Rocha, 2004. 32 p.

TECNOLOGIA de los productos del mar: recursos, composicion nutritiva y conservacion.
Espanha: Acribia, 1990. 330 p. ISBN 8420007544.

Periodicos: Arquivo Brasileiro de Medicina Veterinaria, Higiene Alimentar, Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Revista da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos, Revista Aquicultura e Pesca ,Revista, Panorama da Aquicultura entre outras.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes e Derivados

Cddigo: STAL.033

Carga Horaria: 60 CH Teodrica: 40 CH Pratica: 20
Numero de Créditos: 3

Cdédigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019

Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA

Teodrico: Fisiologia Muscular. Valor Nutritivo da Carne. Abate de ruminantes (bovino,
suino, aves e caprino). Processamento Tecnoldgico de Carnes in natura. Obtencéo e
preparo de carcacas e visceras: cortes comerciais e desossa. Padrées de Identidade e
Qualidade da Carne e Derivados. Processos de Conservacdo das carnes. Envoltorios
natural e artificial. Processamento Tecnoldgico de derivados carneos. Pratico: Aspectos
fisicos das carnes: andlise de pH, atividade de &gua, perda de peso na cocgédo, cor,
capacidade de retencao de agua e capacidade de emulsificacdo. Processamento de
embutido carneo tipo frescal ou cozido, Processamento de produtos carneos moldados e

Processamento de produtos carneos reestruturados.

OBJETIVO

Orientar sobre as etapas de abate de animais domésticos;

Aplicar os principios da fisiologia muscular na qualidade da carne;
Identificar os cortes comerciais das diversas espécies animais domeésticos;
Conhecer os ingredientes e aditivos utilizados no processamento carneo;
Identificar os diversos tipos de processamento carneos;

Conhecer os processos mais relevantes de conservacao da carne.

. Distinguir os Padrdes de Identidade e Qualidade dos Derivados de carnes.

NogosrwbhE

PROGRAMA

l. Fisiologia Muscular

Musculo Esquelético e estrutura da fibra muscular;
Mecanismo de Contragéo e Relaxamento Muscular;
Transformacédo do masculo em Carne;

Maturacéo da Carne;

PownNhpE
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5. Carnes PSE e DFD.

Il. Valor Nutritivo da Carne

1. Composicéo Centesimal: agua, proteinas, lipideos, carboidratos;

2. Composicao Mineral.

3. Influéncia da espécie animal e tipo de corte na composicao centesimal de carnes.
4

Propriedades funcionais das carnes

lll.  Abate de animais domésticos (bovino, suino, aves e caprino)
1. Etapas do pré-abate;
2. Etapas do abate
3. \Visita técnica a um abatedouro.

IV. Processamento Tecnoldgico de Carnes in natura
1. Obtencéo, preparo de carcagas, preparo de visceras e cortes comerciais
a) Bovinos
b) Suinos
c) Aves
d) Caprinos

2. Desossa
a) Convencional
b) A quente

¢) Mecéanica

V. Padrbes de ldentidade e Qualidade da Carne e Derivados
1. Aspectos quimicos: composicao
2. Aspectos fisicos: pH, atividade de agua, perda de peso na coc¢éo, capacidade

de retencao de agua, cor e capacidade de emulsificacao.

2. Aula praticas:

a) Analise de pH e atividade de agua,
b) Perda de peso na coccéao,

c) Cor,

d) Capacidade de retencdo de agua
e) Capacidade de emulsificacéo.

VI. Processos de Conservacéo

1. Aplicacao do frio: Carnes resfriadas e Carnes congeladas

2. Aplicacao de aditivos quimicos e condimentos: Tipos, Propriedades e aplicacfes.
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3. Defumacdo: Tipos, Fumaga liquida e natural
4. Maturacao de carnes
5. Aplicacéo do calor: cozimento,

VII. Processamento Tecnol6gico da Carne
1. Processamento de produtos embutidos: linglica frescal e linguica calabresa.
2. Processamento de produtos emulsionados: paté, salsicha e mortadela.
3. Processamento de produtos moldados e reestruturados: hambuarguer e
empanados.

4. Processamento de produtos maturados: salame e parma.

5. Processamento de produtos salgados, secos e curados: charque, carne do sol e
jerked beef.

Envoltérios naturais e artificiais: tripas comestiveis

Aulas praticas:

No

a) Processamento para obtencdo de linguica frescal.
b) Processamento para obtengdo de hamburguer.
c) Processamento para obtencédo de empanado.

8. Visita técnica a um frigorifico de processamento cérneo.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto; Seminario. Uso

de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina. Visita técnica.

AVALIACAO

A avaliagdo consistird em um processo continuo, levando em consideragéo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou

préaticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacao Didética desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. Sao Paulo: Varela. 2006. 240p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne. Porto Algre:ARTMED, 62 edicao. 2005.384p.
PARDI, M. C; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia de
carne. Goiania: CEGARF-UFG/Niteréi:EDUFF. Vol I. 2001. 623p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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PRATA, L. F.; FUKUDA, T. Fundamentos de higiene e inspecdo de carne. Jaboticabal:

FUNEP, 2001. 349p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas: composicado e controle de qualidade. Editora
Guanabara Koogan, Rio de Janeiro. 2011.SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.;

FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. S&o Paulo:Livraria

Varela. 2006.235p.

WARRIS, P. D. Ciéncia de la carne. Zaragoza:ACRIBIA, 2003. 309p.

ORDONEZ, J. A.; RODRIGUES, L. F.; SANZ, M. L. G. et al. Tecnologia de alimentos —
Alimentos de origem animal. Vol 2. Porto Alegre:ARTMED, 2005. 279p.

Coordenador do Curso

Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTOS E HORTALICAS

Cédigo: STALO034

Carga Horaria: 80h CH Teorica: 60h CH Prética: 20h
Numero de Créditos: 04

Cdbdigo pré-requisito: STALO020

Semestre: 5°

Nivel: Superior

EMENTA

Estudo e caracterizacao fisica, quimica e fisico-quimica de frutos regionais e sua

industrializagao.

OBJETIVO

Conhecer e selecionar métodos de processamento, controle de qualidade, higiene e
sanitizagdo dos equipamentos, armazenagem e embalagens na industria de alimentos,
avaliar insumos e custos dos produtos industrializados, conhecer os produtos
conservados por meio de: agucar, calor, aditivos e baixa temperatura, conhecer e
selecionar métodos analiticos de controle de qualidade dos produtos processados,
identificar os equipamentos na industria de frutas e hortalicas e conhecer a legislacdo dos

produtos industrializados.

PROGRAMA

Unidade | - Caracteristicas gerais de frutos e hortalicas
1. Caracterizacao botanica, fisica e quimica de alimentos de origem vegetal

2. Operacdes basicas no processamento de vegetais

Unidade Il - Processamento de polpas e sucos
1. Processos de obtencéo de polpa estabilizada de frutos regionais
2. Processamento de cajuina
3. Processamento de sucos, néctares, sucos tropicais de blend’s de frutos regionais
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4. Processamento do coco

5. Processamento do caju

Unidade Il - Conservacao de frutos e hortalicas por pressao osmaética
1. Processamento de compotas de legumes
2. Processos de obtencao de doce em massa e calda de frutos regionais
3. Processos de obtencédo de geleia de frutos regionais
4. Processos de obtencéo de frutos cristalizados de frutos regionais
5

. Desidratacao de frutos

Unidade IV - Legislacdo de produtos vegetais
1. Higienizac&o na industria
2. Padrdes de identidade e qualidade

3. Legislacao na industrializac&o de frutos e hortalicas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica

RECURSOS

Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos, recursos audiovisuais e insumos

de laboratérios.

AVALIACAO

Os alunos seréo avaliados quanto ao desempenho em avaliagfes escritas, relatérios de
aulas praticas e apresentacdo de seminarios.

Todas as avaliacdes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 602 p. ISBN 9788536306520.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro
Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511
p., il. ISBN 9788521313823.
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POTTER, Norman N. Ciencia de los alimentos. Zaragoza (Espanha): Editorial Acribia,
2007. 667 p. ISBN 9788420008912.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1998. 652 p.
ISBN 857379075X.

MATERIAS-PRIMAS dos alimentos. Coordenac&o de Urgel de Almeida Lima. S&o Paulo:
Edgard Bliicher, 2014. 402 p. ISBN 9788521205296.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri:
Manole, 2006. 612 p. ISBN 852041978X.

Coordenador do Curso Coordenadoria Técnico- Pedagdgica
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PRODUTOS DAS ABELHAS

Cédigo: STAL.035

Carga Horéria: 60 CH Tedrica: 40 CH Pratica: 20
NUumero de 3

Créditos:

Cdédigo pré- STAL.008, STAL.010

requisito:

Semestre: 5

Nivel: Superior
EMENTA

Caracteristicas da apicultura e meliponicultura nacional e mundial. Técnicas, materiais e
equipamentos, manejo, biologia, morfofisiologia, produtos das abelhas. Formas de
aproveitamento e integracdo das abelhas e seus produtos na Tecnologia de Alimentos.
Anatomofisiologia da abelha melifera; Equipamentos e apetrechos usados na apicultura;
Casa do mel; indumentaria apicola; colmeias; revisdo de apiario; morfologia floral; analises

no mel (Cor, pH, brix, umidade); embalagens e rotulagem do mel; e, palinologia.

OBJETIVO

Possibilitar o estudo dos produtos das abelhas, apicultura e meliponicultura, visando
fornecer ao Tecndlogo de Alimentos, parametros apicolas e meliponicolas, de tal forma que
0S mesmos possam inferir decisivamente em situacées que normalmente ocorrem no ambito

profissional.

PROGRAMA

|. Caracteristicas da apicultura e meliponicultura
1. Historico nacional e mundial

2. Fases

3. Africanizacéo

4. Apicultura racional

5. Meliponicultura
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Il. Biologia das Abelhas Meliferas
1. Biologia do Género Apis

2. Biologia de Meliponideos

3. Anatomofisiologia da abelha

4. Organizacao da colmeia

5. Acdo de Feromonas

[ll. Materiais, equipamentos e instalacdes (Boas Praticas de Produc¢ao)
1. Equipamentos de Protecao Individual,

2. Equipamentos de Manejo;

3. Colmeias: histérico e evolucgéo;

4. Producao de Geleia Real e Criagédo de Rainhas;

5. Casa do Mel.

IV. Apiarios

1. Localizacao do Apiario/Meliponario
Flora Apicola/meliponicola

Manejo Anual do Apiario/Meliponario

Povoamento

o kb 0N

Melhoramento Genético

. Doencas e inimigos, identificacdo e tratamento
. Doencgas das crias

. Doencas dos adultos

w N P

. Principais inimigos naturais

VI. Produtos das Abelhas: Producao, beneficiamento e controle de qualidade
1. Mel

2. Pdlen

3. Propolis

4. Geleia Real

5. Cera

6. Apitoxina
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7. Polinizagéo

Préticas:
1. Analise da anatomia externa das abelhas
2. Andlises fisico-quimicas dos produtos das abelhas
3. Andlise melissopalinolégica
4. Visitas a propriedades rurais da regido para conhecer os tipos de producéo,
com o objetivo de conhecer o0 manejo produtivo para producao de matéria prima
desses animais e seus produtos, com fins de utilizagdo agroindustrial,

correlacionando a pratica com o conteddo ministrado em sala de aula.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Atividade de laboratorio; Trabalho individual; Trabalho em Grupo;
Projeto; Seminario. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina;
Visitas técnicas.

RECURSOS

Aulas explicativas e expositivas; Aulas com recursos audio visuais; Aulas praticas de

laboratorio; Visitas Técnicas; Material didatico-pedagdgico.

AVALIACAO

A avaliagdo consistirA em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacdao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FREE, John B. A Organizacao social das abelhas (Apis). Sdo Paulo: EPU, 1980. 79 p.
(Temas de Biologia; v. 13). ISBN 8512921307.

LANDIM, Carminda da Cruz. Abelhas: morfologia e funcdo de sistemas. S&o Paulo:
Universidade Estadual Paulista - Unesp, 2009. 407 p. ISBN 9788571399273.

PRODUCAO de pélen no Brasil. Taubaté: Cabral Editora e Livraria Universitaria, 2006. 100
p. ISBN 8589550753.
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WIESE, Helmuth. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Guaiba: Agrolivros, 2005. 378 p. ISBN
8598934011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

APICULTURA. 2. ed. Fortaleza: Edicbes Demdcrito Rocha, 2004. 56 p. (Cadernos
tecnolégicos). ISBN 8575292811.

CAMILLO, Evandro. Polinizacdo do maracuja. Ribeirdo Preto: Holos Editora, 2003. 44 p.
ISBN 8586699403.

FREITAS, Breno Magalhdes et al. Plano de manejo para polinizagdo da cultura do
cajueiro: conservacdo e manejo de polinizadores para agricultura sustentavel, através de
uma abordagem ecossistémica. Rio de Janeiro: FUNBIO, 2014. 52 p. ISBN 9788589368063.

MANEJO racional de abelhas africanizadas e de meliponineos no nordeste do Brasil.
Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil - BNB, 2011. 385 p. (BNB ciéncia e tecnologia, 6).
ISBN 9788577911271.

MILFONT, Marcelo de Oliveira. Pélen apicola: manejo para a producéo de polen no Brasil.
Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2011. 102 p. ISBN 9788562032280.

SILVA, Claudia Inés da (org.). Catadlogo polinico das plantas usadas por abelhas no
campus da USP de Ribeirdo Preto. Ribeirdo Preto: Holos, 2014. 153 p., il. ISBN
9788586699795.

SILVA, Claudia Inés daet al. Guia ilustrado de abelhas polinizadoras. Fortaleza:
Fundacéao Brasil Cidadao, 2014. 51 p. ISBN 9788598564128.

SILVA, Claudia Inés da et al. Manejo dos polinizadores e polinizacdo de flores do
maracujazeiro. Fortaleza: Fundacao Brasil Cidadao, 2014. 59 p. ISBN 9788598564135.

WINSTON, Mark L. A Biologia da abelha. Porto Alegre: Magister, 2003. 276 p. ISBN
8585275111.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: SOCIOLOGIA DO TRABALHO

Cdbdigo: STALO36
Carga Horaria: 40 h/a CH Tedrica:40 CH Pratica: -
Numero de Créditos: 02

Cdbdigo pré-requisito: -

Semestre: S5
Nivel: Superior
EMENTA

Concepcdes classicas e contemporaneas da sociologia do trabalho e da divisdo social e
sexual do trabalho. Processo de trabalho e inovagéo tecnoldgica. Reestruturagdo produtiva

e mercado de trabalho. Organizagao dos trabalhadores.

OBJETIVO

Analisar as questdes socioldgicas classicas e contemporaneas, referentes ao trabalho e
aos trabalhadores;

Identificar a origem da atividade agroindustrial e o desenvolvimento das indastrias de
alimentos no Brasil e os fatores que permitiram sua instalacédo. Estabelecer a relacdo da
agroindustria brasileira com o trabalho escravo.

Apresentar e discutir as principais mudangas no ambito do trabalho e do emprego,
enfatizando as trés ultimas décadas.

Discutir as implicagdes das inovacgdes tecnoldgicas e organizacionais

PROGRAMA

Unidade | — Da Sociologia a Sociologia do Trabalho: definicbes basicas
1.1. Génese da sociologia;
1.2. Instituicdes sociologias e o mundo do trabalho;
1.3. O trabalho como categoria sociologia,
1.4. Temas da sociologia do trabalho;

Unidade Il — Os classicos da sociologia e arelacdo com o trabalho
1.1.Karl Marx;
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1.2. Emile Durkheim;
1.3. Max Weber;
1.4. Outras contribui¢des;

Unidade Il — Sistemas e modo de producéo
2.1.Modos de produgdao primitivo, escravista, feudal e socialista;
2.2.Modo de producéao capitalista;

2.3. Taylorismo, Fordismo e Toyotismo;
2.4. Cooperativismo e economia solidéria;

Unidade IV — Trabalho no Brasil
3.1.Politicas de trabalho no Brasil;
3.2.Relacbes de trabalho e emprego;

3.3. Sindicalismo;
3.4. Precarizacao do trabalho;

Unidade V — Transformacgdes e crise no mundo do trabalho
4.1. Critica a fragmentacao e divisao do trabalho;
4.2.Pos-industrialismo e globalizagéo;

Unidade VI — Trabalho, realizagdo e lazer
5.1. Mercado de trabalho: rigidez vs flexibilidade
5.2. Trabalho assalariado e seu valor
5.3. Trabalho, realizacéo, lazer e o 6cio criativo;

5.4. Tendéncias e perspectivas do mundo do trabalho

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas terdo carater de exposicdo participante, visando a integracdo ativa e

dindmica do discente, através dos recursos disponiveis na instituicao.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio; Recursos

audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracdo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas e/ou
praticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacéao Didatica desta instituicao.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

MARTINS, J. R. Introducéo a sociologia do trabalho. Curitiba: Intersaberes, 2017.

ANTUNES, Ricardo. Os Sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmacao e a negacao do
trabalho. Sao Paulo: Boitempo, 1999. 261 p.

ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho?: ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade
do mundo do trabalho. 14. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2010. 213 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MAUSS, Marcel. Sociologia e antropologia. S&o Paulo: Cosac Naify, 2008. 535 p.

DURKHEIM, Emile. Fato Social e Divisdo do Trabalho. [S.l]: Atica. 80 p.

MARTINS, Carlos Benedito. O Que é sociologia. 38. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 2000. 98

p. (Colecéo Primeiros Passos; 57).

VIANA, N. Introducéo a sociologia. Belo Horizonte: Auténtica Editora, 2011.

DIAS, Reinaldo. Introducéo a Sociologia. Sdo Paulo: Pearson, 2004. 352 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TRATAMENTO DE AGUA E RESIDUOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STALO37
Carga Horaria: 60 h/a
Numero de Créditos: 3
Cédigo pré-requisito: STALO13
Semestre: 6

Nivel: Superior
EMENTA

Estudo dos tipos de mananciais utilizados como fontes de captacdo de agua para industria
de alimentos, tipos de tratamentos desses mananciais de acordo com o uso na industria,

residuos formados nas industrias alimenticias e seus tratamentos.

OBJETIVOS

Conhecer os tipos de mananciais existentes e formas de captacao

Conhecer os tipos de tratamento de agua dependendo do uso na industria alimenticia.
Aprender sobre os parametros de qualidade da dgua de acordo com a legislacao vigente.
Identificar os residuos gerados em empresas alimenticias e sua forma correta de

tratamento e descarte.

PROGRAMA

Unidade | — Agua na Industria de Alimentos
1.1. Fonte de agua
1.2. Fases do ciclo hidrolégico
1.3. Principais fontes de contaminacéo da agua

1.4. Principais usos da 4gua na industria de alimentos

Unidade Il — Tipos de mananciais
2.1. Manancial superficial
2.2.Manancial subterraneo

2.3. Escolha de manancial.
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Unidade Ill — Processos de tratamento de agua
3.1. Qualidade da agua
3.2. Tratamento convencional
3.3. Tratamentos complementares

3.4. Tratamento de agua para caldeiras

Unidade IV — Tratamento de residuos na industria de alimentos
4.1.Residuos industriais
4.2.Residuos gasosos na industria de alimentos
4.3. Residuos liquidos na industria de alimentos

4 .4.Residuos sdlidos na industria de alimentos

Unidade V — Gerenciamento ambiental em indUstrias alimenticias

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teodricas terdo carater de exposicdo participante, visando a integracdo ativa e

dindmica do discente, através dos recursos disponiveis no instituto

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio; Recursos

audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistirh em um processo continuo, levando em consideracao as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as provas e a

participacdo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

HELLER, L.; PADUA, V. L. (org.). Abastecimento de dgua para consumo humano. 3.
ed. Belo Horizonte: UFMG, 2016. 429 p. (Ingenium). ISBN 9788542301854.

LIBANIO, M. Fundamentos de qualidade e tratamento de dgua. 4. ed. Campinas:
Atomo, 2016. 638 p. ISBN 9788576702719.
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DONAIRE, D. Gestdao ambiental na empresa. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 169 p.
ISBN 9788522421855.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERTOLINO, M. T. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto
Alegre: Artmed, 2012. 157 p. ISBN 9788536327778.

VON SPERLING, M. Introducédo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos.
3. ed. Belo Horizonte: DESA, 2005. 452 p. (Principios do tratamento bioldgico de aguas
residuarias). ISBN 8570411146.

MHOFF, K. Manual de tratamento de &guas residuérias. Sao Paulo: Edgard Blicher,
1996. 301 p. ISBN 852120132X.

RICHTER, C. A. Tratamento de agua: tecnologia atualizada. S&o Paulo: Edgard
Blicher, 1991. 332 p. ISBN 8521200536.

PIVELI, R. P.; KATO, M. T. Qualidade das aguas e poluicéo: aspectos fisico-quimicos.
Séo Paulo: ABES, 2006. 285 p. ISBN 8590589714.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STALO38

Carga Horaria: 60 h/a

Numero de Créditos: 3

Cdédigo pré-requisito:  STAL018; STAL0O19
Semestre: 6

Nivel: Superior

EMENTA

Definicdo de Controle de Qualidade; Importancia do Controle de Qualidade na industria
de alimentos, controle de qualidade em cada etapa do processo produtivo; Sistemas de
gualidade para a seguranca dos alimentos (BPF, APPCC, ISO 22000, FSSC 22000)

Avaliacdo dos sistemas de qualidade através de auditorias.

OBJETIVOS

Conhecer a importancia do Controle de Qualidade para as industrias de alimentos
Conhecer o controle de qualidade em cada etapa operacional do processo produtivo;
Aprender como implantar os sistemas de qualidade obrigatérios por legislacdo, bem
como gerencia-los;

Verificar como realizar auditorias de qualidade em industria de alimentos.

PROGRAMA

Unidade | — Principios gerais do controle de qualidade
1.1. Definicdo de controle de qualidade;
1.2. Importancia do Controle de Qualidade na industria de alimentos;

1.3. Andlises utilizadas para controle de qualidade e sua importancia,

Unidade Il — Etapas operacionais e o controle de qualidade
2.1 Selecéo e classificagao de fornecedores
2.2. Recebimento de matérias-primas e embalagens

2.3. Armazenamento de matérias-primas e embalagens
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2.4. Processo produtivo
2.5. Armazenamento de produto acabado

2.6. Expedicéo

Unidade Il — Sistemas de qualidade para a seguranca dos alimentos
3.1. Sistemas nacionais de carater obrigatério por legislacao
3. 1. 1. Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
3.1.1.1. Introducéo as Boas Préticas de Fabricacao;

3.1.1.2. Implantag&o e gerenciamento do programa;
3.1.1.3. Treinamento e preparacdo de méao-de-obra;
3.1.1.4. Edificacfes, instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios;
3.1.1.5. Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (MBPF);
3.1.1.6. Procedimento Operacional Padronizado (POP);
3.1.1.7. Instrucao de Trabalho (IT).
3.1. 2. Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

3.1.2.1. Definigéo e importancia para industria de alimentos;
3.1.2.2. Plano APPCC;
3.1.2.3. Principios do sistema APPCC.
3.2. Sistemas internacionais de certificacdo

3.2.1. 1SO 22000

3.2.2. FSSC 22000

3.2.3. BRC Food

3.2.4. IFS Food

Unidade IV — Auditorias de qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas teoricas terdo carater de exposicao participante, visando a integracao ativa e

dindmica do discente, através dos recursos disponiveis no instituto

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio; Recursos

audiovisuais.

AVALIACAO
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A avaliag&o consistira em um processo continuo, levando em consideracgéo as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as provas e a

participacéo do aluno em sala de aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BASTOS, M. S.R. Ferramentas da Ciéncia e Tecnologia para a Seguranca dos

alimentos. Embrapa Agroinduastria Tropical: Banco do Nordeste. Fortaleza, 2008. 438p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
gualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 4. ed. Barueri: Manole, 2011. 1034 p. ISBN 9788520431337.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos
de alimentacdo. 6. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2008. 625 p. ISBN 8585519533.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

APPCC na qualidade e seguranca microbiologica de alimentos: analise de perigos e
pontos criticos de controle para garantir a qualidade e a seguranca microbiologica de
alimentos. S&o Paulo: Livraria Varela, 1997. 377 p. ISBN 8585519312.

FERREIRA, Sila Mary Rodrigues. Controle da qualidade em sistemas de
alimentacéo coletiva I. Sdo Paulo: Varela, 2002. 173 p. ISBN 8585519630.

SANTOS, Saionara da Graca Freitas dos. Treinando manipuladores de alimentos.
Séao Paulo: Livraria Varela, 2001. 134 p. ISBN 85855195009.

CHENG, L. C.; MELO FILHO, L. D. R.. QFD: desdobramento da funcdo qualidade na
gestdo de desenvolvimento de produtos: o método que busca a satisfacao do cliente e
induz a construcao de sistema robusto de desenvolvimento de produto nas
organizacdes. 2. ed. Sao Paulo: Blucher, 2017. 539 p. ISBN 9788521205418.

ANDREOLI, T. P.; BASTOS, L. T.. Gestdo da qualidade: melhoria continua e busca
pela exceléncia. Curitiba: InterSaberes, 2017. (Administracdo da producédo). ISBN
9788559724714. Disponivel em:
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http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788559724714/pages/-2. Acesso
em: 27 Aug. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DISCIPLINA: GESTAO DA QUALIDADE E EMPREENDEDORISMO

Cédigo: STALO39

Carga Horaria: 60h CH Tedrica: 60 CH Prética: -
Numero de Créditos: 03

Cdbdigo pré-requisito: -

Semestre: 6°

Nivel: Superior

EMENTA

Conhecer a realidade da gestdo da qualidade nacional e internacional,

utilizar

corretamente as ferramentas da qualidade, elaborar técnicas de processo de solucdo de

problemas, orientar as empresas para certificagdo 1SO 9001 e elaborar sistemas de

logistica de alimentos.

OBJETIVO

Conhecer o desenvolvimento, a situacao atual, as perspectivas e a importancia da gestao

da qualidade, conhecer os conceitos e ferramentas da qualidade, conhecer o processo de

gestao da logistica de alimentos e desenvolver projetos de gestédo da qualidade.

PROGRAMA

Unidade | - Empreendedorismo

1. Ideias de oportunidade
. Plano de negd6cios

2
3. Questobes legais de constituicdo de empresa
4

. Empreendedor individual

Unidade Il - Gerenciamento de Qualidade de Alimentos

1. Desenvolvimento do Gerenciamento de Qualidade de Alimentos

. Situacao atual e perspectivas do Controle de Qualidade de Alimentos no Brasil

2
3. Importancia da Geréncia de Qualidade frente a Organizacdo da Sociedade
4

. Conceitos e Principios da Qualidade
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5.

Conceitos em Gestéo pela Qualidade

Unidade lll - Ferramentas da Gestdo da Qualidade

1.

CEP — Controle Estatistico de Processos

2. “Just- In- Time” (Produgé&o Apenas a Tempo)
3. Organizacao: 5S

4. GUT - Gravidade, Urgéncia e Tendéncia

5.
6
7
8
9

Diagrama de Pareto

. BW + 2H
. Folhas de Verificacéo
. “Brainstorming”

. Diagrama de Causas e Efeitos

10.Ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act)

Unidade IV - Logistica

1.

o~ 0N

6.

Logistica e cadeia de suprimentos
Fluxo de materiais e de informacgdes
Competindo por meio da logistica

Estratégias da cadeia de suprimentos

Atendimento ao cliente como elo entre logistica e marketing

Valor e custo da logistica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada e visita técnica

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas, artigos e recursos audiovisuais.

AVALIACAO

Os alunos serdo avaliados quanto ao desempenho em avaliagdes escritas, trabalhos,

projetos e apresentacfes de seminarios.

Todas as avaliacdes serdo pontuadas de zero a dez pontos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

DAVIS, Mark M. Fundamentos da administracdo da producdao. 3. ed. Porto Alegre:

Bookman, 2008. 598 p. ISBN 9788573075243.
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DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em
negocios. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. 260 p. ISBN 97885352475809.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaru. Administracao para empreendedores:
fundamentos da criacéo e da gestdo de novos negocios. Pearson. E-book. (224 p.).
ISBN 9788576050889. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788576050889. Acesso em: 27
Aug. 2020.

POZO, Hamilton. Administracdo de recursos materiais e patrimoniais: uma
abordagem logistica. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008. 210 p. ISBN 9788522452347.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BERK, Joseph. Administracdo da qualidade total: o aperfeicoamento continuo: teoria e
pratica. Sao Paulo: Ibrasa, 1997. 285 p. ISBN 8534800448.

CAMPOS, Vicente Falconi. Gerenciamento da rotina do trabalho do dia a dia. 9. ed.
Belo Horizonte: Falconi, 2013. 266 p. ISBN 9788598254562.

RITZMAN, Larry P.; KRAJEWSKI, Lee J. Administracédo da producao e operacgoes.
Sao Paulo: Pearson, 2004. E-book. (448 p.). ISBN 9788587918383. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788587918383. Acesso em: 27
Aug. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: IMPACTOS AMBIENTAIS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cdédigo: STALO040
Carga Horéria: 60h/a CH Tebrica: 50 CH Prética: 10
Numero de Créditos: 02

Codigo pré-requisito:

Semestre: 6
Nivel: Superior
EMENTA

Questdes Ambientais; Principais Impactos Ambientais da Industria de Alimentos;
Introducdo a Legislacdo Ambiental; Licenciamento ambiental, Estudo do Impacto
Ambiental; Gestdo Ambiental. Identificacao e Andlise dos principais impactos ambientais
das pequenas empresas de alimentos de Sobral - ESTUDO DE CASO.

OBJETIVO

1. Identificar potencialidades para um desenvolvimento autossustentavel.

2. Conhecer e correlacionar os processos de intervencdo antropica sobre o meio
ambiente resultante da atividade produtiva, e seus impactos ambientais.

3. Avaliar os pontos de desequilibrio em nosso planeta.

4. Conhecer medidas de controle, protecdo e melhoria de agentes bidticos e abidticos.
5. Conhecer os efeitos da poluicdo sobre a saude humana.

4. Conhecer as principais leis ecologicas, normas de controle e selos de qualidade na
area de alimentos.

5. Identificar técnicas para reutilizacdo e reciclagem de materiais.

PROGRAMA

I. Questbes Ambientais

1. O que é Impacto Ambiental?

2. Os principais problemas ambientais no Mundo, no Brasil e no Ceara.

3. O processo de industrializacdo e seus impactos no meio ambiente urbano.
4. Fontes de poluicédo da Industria de Alimentos

5. Doencas ligadas a poluicéo.
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[I. Principais Impactos Ambientais da Industria de Alimentos.

. Introducéo a Legislacdo Ambiental
1. Politica Nacional do meio Ambiente
2. Principais Leis Ambientais (Federal, Estadual e Municipal). Seus fundamentos e

aplicacodes.

IV. Licenciamento ambiental

V. Estudo do Impacto Ambiental

1. Fundamentos e importancia

2. Aplicagdo na Industria de Alimentos
3. Elaboracédo do RIMA

VI. Gestdo Ambiental
Préaticas:

VII. Identificacéo e Analise dos principais impactos ambientais das pequenas empresas
de alimentos de Sobral - ESTUDO DE CASO.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas;
Aulas com recursos audio visuais;

Visitas Técnicas.

RECURSOS

Aulas explicativas e expositivas; Aulas com recursos audio visuais; Aulas praticas de
laboratério; Material didatico-pedagdgico.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracao as atividades
realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliacdes escritas
e/ou praticas e/ou producdo de relatorios técnicos, além da participacdo do aluno em

todas as atividades proposta em sala de aula.
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O rendimento do aluno serd mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacéao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBOSA, Rildo Pereira; IBRAHIN, Francinilmene Dias. Residuos soélidos: impactos,
manejo e gestdo ambiental. S0 Paulo: Erica, 2016. 176 p. (Eixos. Ambiente e salde).
ISBN 9788536508665.

CUNHA, Sandra Baptista da; GUERRA, Antbnio José Teixeira (org.). A Questdo
ambiental: diferentes abordagens. 8. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2012. 248 p.
ISBN 9788528609929.

DERISIO, José Carlos. Introducdo ao controle de poluicdo ambiental. 4. ed. Séo
Paulo: Oficina de Textos, 2012. 224 p. ISBN 9788579750465.

FOGLIATTI, Maria Cristina. Avaliacao de impactos ambientais: aplicacdo aos sistemas
de transporte. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2004. 249 p. ISBN 8571931089.

SANCHEZ, Luis Enrique. Avaliagdo de impacto ambiental: conceitos e métodos. 2. ed.
Séao Paulo: Oficina de Textos, 2015. 583 p. ISBN 9788579750908.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas de acao
e educacgdo ambiental. 3. ed. S&o Paulo: Atlas, 2018. 312 p. ISBN 9788522487158.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ADISSI, Paulo José; PINHEIRO, Francisco Alves; CARDOSO, Rosangela da Silva
(org.). Gestdo ambiental de unidades produtivas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2013. 451
p. ISBN 9788535251593.

BARBOSA, Rildo Pereira; IBRAHIN, Francinilmene Dias. Residuos sélidos: impactos,
manejo e gestdo ambiental. S&0 Paulo: Erica, 2016. 176 p. (Eixos. Ambiente e salde).
ISBN 9788536508665.

BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia.
Porto Alegre: Artmed, 2012. 157 p. ISBN 9788536327778.
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CURSO de gestdo ambiental. Edicdo de Arlindo Philippi Junior, Marcelo de Andrade
Roméro, Gilda Collet Bruna. 2. ed. Barueri: Manole, 2014. 1245 p. (Ambiental). ISBN
9788520433416.

LEGISLACAO de direito ambiental. 5. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2012. 1010 p. (Saraiva de
legislacéo). ISBN 9788502153899.

OMETTO, Aldo Roberto. Engenharia ambiental: conceitos, tecnologia e gestao.
Coordenacdo de Maria do Carmo Calijuri, Davi Gasparini Fernandes Cunha. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2013. 789 p. ISBN 9788535259544,

POLETO, Cristiano (org.). Bacias hidrogréficas e recursos hidricos. [Rio de Janeiro]:
Interciéncia, 2014. 249 p. ISBN 9788571933484.

TRENNEPOHL, Curt. Licenciamento ambiental. 4. ed. Niterdi, RJ: Impetus, 2011. 370
p. ISBN 9788576265245.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA APLICADA AOS ALIMENTOS

Cadigo: STAL.058

Carga Horéria: 40 CH Tedrica: 30 CH Prética: 10
Numero de Créditos: 4

Cddigo pré-requisito: STAL.019

Semestre: S6

Nivel: Superior

EMENTA

Principios basicos em toxicologia de alimentos; Toxicidade/Avaliacdo Toxicoldgica;
Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos; Agentes toxicos contaminantes

diretos de alimentos; Agentes toxicos contaminantes indiretos de alimentos.

OBJETIVO

Conhecer os conceitos fundamentais da toxicologia, com especial énfase para a
Toxicologia de Alimentos;

Compreender o processo de avaliacdo do risco e conhecer a regulamentacao
relacionada com a exposicao a toxicos por via alimentar;

Conseguir descrever 0s riscos associados a presenca de agentes toxicos nos alimentos,
tais como toxinas, pesticidas, metais, aditivos, contaminantes industriais, de
processamento e de embalagens;

Se familiarizar com as fontes de informacéo especializadas no ambito da toxicologia de

alimentos;

PROGRAMA

Unidade | — Principios gerais da toxicologia de alimentos
1.6. Espectros dos efeitos toxicos
1.7. Caracteristicas da exposicdo humana a agentes toxicos presentes em alimentos
1.8. Disposicéo cinética dos agentes toxicos presentes em alimentos
1.9.Indices de toxicidade em toxicologia de alimentos;

Unidade Il — Agentes toéxicos naturalmente presente em alimentos
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2.1. Toxinas naturais em alimentos de origem vegetal
2.1.1. Glicosideos cianogénicos
2.1.2. Glicosinolatos e Alcaloides
2.1.3. Oxalatos e Nitratos
2.1.4. Cafeina e agentes produtores de flatuléncia
2.2. Toxinas naturais em alimentos de origem animal
2.2.1. Toxinas naturais provenientes de animais terrestres;
2.2.2. Toxinas naturais provenientes de animais marinhos;
Unidade lll — Agentes téxicos contaminantes diretos dos alimentos
3.1. Micotoxinas
3.2. Metais toxicos
3.3. Aditivos intencionais
Unidade IV — Agentes toxicos contaminantes indiretos dos alimentos
4.1. Praguicidas;
4.2. Substancias formadas durante o processamento de alimentos;

4.3. Migrantes de embalagens plasticas de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas tedricas terdo carater de exposicao participante, visando a integracéo ativa e
dindmica do discente, através dos recursos disponiveis na instituicao.
As aula préticas terdo caréater préatico desenvolvido pelos alunos sob orientacéo e

supervisdo do docente através de roteiros disponibilizados pelo docente.

RECURSOS

Material didatico-pedagogico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo, levando em consideracao as atividades
realizadas, em grupos ou individualmente, ao longo da disciplina, as avaliagdes escritas
e/ou préticas, além da participacdo do aluno em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da

Organizacao Didatica desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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MIDIO, Antbnio Flavio. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2000.
295 p.

OGA, Seizi. Fundamentos de toxicologia. 4. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2014. 685 p.

BASTOS, M. S. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca a dos

alimentos. Fortaleza: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil,
2008. 440p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SHIBAMOTO, T. BJELDANES. L.F. Introduc¢éo a Toxicologia dos Alimentos. 22
edicdo. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

OLGA, Seizi. Fundamentos de toxicologia. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2003. 474

MOREAU, Regina Lucia de Moraes; SIQUEIRA, Maria Elisa Pereira Bastos

de. Toxicologia analitica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 318 p.

KLAASSEN, Curtis D.; WATKINS, John B. Fundamentos em toxicologia de
Casarett e Doull. 2. ed. Porto Alegre: AMGH, 2012. 460 p.

LARINI, Lourival. Toxicologia dos Praguicidas. [S.l.]: Manole. 244 p.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: DESENVOLVIMENTO DE PROJETO APLICADO

Caodigo: STAL.042

Carga Horéria: 40 CH Tedrica: 40 CH Pratica: -
NUumero de Créditos: 2

Cddigo pré-requisito:  STAL.014, 023, 024, 025, 026, 027, 031, 032, , 033, 034,

035
Semestre: 6
Nivel: Superior

EMENTA

Planejamento do Empreendimento, Caracterizacdo do Proponente e Estudo de
Mercado, Aspectos Técnicos, Fontes e Usos dos Recursos, Cronograma Fisico e
Financeiros e Estrutura dos Custos, Estrutura das Receitas, A Informética e a

Elaboracéo de Projetos.

OBJETIVO

1. Compreender a importancia do planejamento;

2. Conhecer metodologias de estudo de mercado;

3. Compreender os métodos de avaliacdo do patriménio de empresas;
4. Compor a estrutura de investimentos, custos e receitas de projetos;
5. Conhecer as principais medidas de resultados econémicos;

6. Conhecer os softwares aplicados a elaborac&o de projetos.

PROGRAMA

| Planejamento do Empreendimento
1. Importancia do planejamento
2. Principios béasicos do planejamento

3. Planejamento de uma unidade produtiva na area de alimentos

Il Elaboracéo de Projetos
1. Identificacdo de vocacdes para inducédo de uma atividade produtiva
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Estudo de Mercado
Determinacao de objetivos
Preparacéo de projeto piloto (anteprojeto)

Estudo de editais de financiamento

S

AvaliacOes e redacao

[l Cronograma Fisico e Financeiros e Estrutura dos Custos
1. Cronograma de execucdo fisico e financeiro do empreendimento

2. Custos fixos, variaveis e médios

IV Estrutura das Receitas
1. Receitas do empreendimento
2. Quadro de receitas

V Comercializacao

1. Mercado primario, terminal e secundario
Instituicdes ou individuos envolvidos na comercializa¢do
Canal de comercializagéo

Variacdes de preco

o M 0N

Custo da comercializacao

VI Modelos de programas de elaboracdo/submisséo de projetos adotados pelas

instituicdes financeiras ou de fomento

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual; Trabalho em Grupo; Projeto;

Seminério. Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador; Laboratério/oficina.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laborat6rio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliagcéo consistirh em um processo continuo, levando em consideracao as

atividades realizadas em grupos ou individualmente ao longo da disciplina, as
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avaliagdes escritas ou préticas e/ou producao de relatorios técnicos, além da
participacdo do aluno em todas as atividades proposta em sala de aula.
O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento

da Organizacdo Didética desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, Fabio. Camara Araujo de. Gestdo de projetos. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2012.

BORDEAUX-REGO, Ricardo; PAULO, Gorete Pereira; SPRITZER, Ilda Maria de
Paula Almeida; ZOTES, Luis Peres. Viabilidade financeira de projetos. 3ed, 72
reimpresséao. Rio de Janeiro: Editora FGV, 2012.

WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboracéo, andlise. 2.ed 32 reimpressdo. Sao
Paula Atlas. 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

XAVIER, C.M. Gerenciamento de projetos: como definir e controlar o escopo do
projeto. 22 Ed. Sdo Paulo: Saraiva. 2010.GIL, A.C. Como elaborar projetos de
pesquisa. 58.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

FARAH, Osvaldo Elias; CAVALCANTE, Marly; MARCONDES, Juliana Pessoa. Orgs.
Empreendedorismo estratégico: criacdo e gestdo de pequenas empresas. Sao
Paulo: Cengagelearning, 2014.

KOTLER, Philip. Administracdo de marketing: a edicdo do novo milénio. Sdo Paulo:
Prentice Hall, 2000.

MANUAL MPI. PMBOK. 2008.

SLACK, N. Administracédo da producao. 32.ed. Sdo Paulo: Atlas. 2009.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: TECNICAS DE SUPERVISAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Cédigo: STAL.043

Carga Horéria: 40h/a CH Tedrica: 40 CH Pratica: -
Numero de Creéditos: 02

Pré-requisitos: --

Semestre: 6

Nivel: SUPERIOR

EMENTA

Fornecer conhecimentos de inter-relacdes pessoais dentro de uma industria de
alimentos. Oportunizar aos discentes conhecimentos sobre gestdo focando na
industria alimenticia. ldentificar os requisitos mais importantes relacionando a
Inteligéncia emocional, Comunicacdo humana, Lideranca, Gestdo de conflitos,
Processos inerentes a uma area produtiva para uma boa atuacéo dentro de uma area

de producéo de alimentos.

OBJETIVO

1. Compreender a importancia das competéncias interpessoais Nno Ssucesso
profissional;

2. Conhecer os principios basicos das relacdes interpessoais e sua importancia,;

3. Conhecer as diferentes técnicas de aperfeicoamento da comunicacao e definir os
tipos de comunicagao;

4. Compreender a importancia de um lider para solucionar problemas e alcancar
metas.

5. ldentificar formas melhores de resolver conflitos interpessoais estabelecendo
aptiddes para um relacionamento mais eficiente para com o0s outros;

6. Utilizar a Lingua Portuguesa padrao, oralmente e por escrito, a fim de prestar com
eficiéncia o servico na inddstria alimenticia;

7. ldentificar os parametros do processo que podem influenciar o indicativo de

produtividade na industria alimenticia.

PROGRAMA
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w0 NP

o > N P <

Relag¢bes Interpessoais no trabalho
Conceitos e objetivos
Reciprocidade
Necessidades Interpessoais
Comportamento Humano nas empresas
Relacdes Interpessoais com clientes

Controle de qualidade nas relagdes humanas

Percepcéo de si e dos outros
Formacé&o de Impressdes
Percepcéo Social

Distorcoes

Inteligéncia Emocional
Conceitos
Autoconsciéncia
Auto regulagéo
Motivacao
Empatia

Aptiddes Sociais

Comunicagdo Humana
Processos de comunicagao
Feedback
Tipos de comunicagéo

Barreias na comunicacgéao

Lider e Lideranca
Caracteristicas de Um lider
Andlise do Conceito de lideranca
Avaliacdo da Eficacia de um lider
Estilos de Lideranca

Classificacao dos lideres
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VI. Gestéo de Conflitos

1. Tipos de conflitos

2. Estilos de conflitos

3. Habilidades para resolver os conflitos

4. Caracteristicas importantes num Profissional

VII. Producao e Produtividade
1. Conceitos de Producao
Conceitos de produtividade

Relacéo dos conceitos com a industria de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva dialogada; Trabalho individual e em Grupo; Seminario; filmes;

Dinamicas; Peca teatral; Uso de Lousa; Slides; Apostilas; Computador.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratorio;

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

- Prova obijetiva;
- Prova dissertativa;
- Seminarios;

- Peca teatral

BIBLIOGRAFIA BASICA

GOLD, Miriam. Redacdo empresarial: escrevendo com sucesso na era da

globalizacéo. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2005.

MINICUCCI, A. Relagcbes Humana-Psicologia das Relagdes Interpessoais. Sao
Paulo: Editora Atlas S.A. 2001.

FREDMAN, S. D. Lideranca total- Como Obter Sucesso profissional. Editora M.
Books. 12 edigao, 2011.
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CERNEY, J. V. O poder da comunicagédo. Sao Paulo: Ibrasa: 1978.

TUBINO, D. F. Manual de Planejamento e Controle da Producéo. Sao Paulo, 1997.

RIBEIRO, L. Comunicacéo Global. Editora Objetiva. Rio de janeiro, 1994.

Coordenador do Curso Setor Pedagégico
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DIRETORIA DE ENSINO/ DEPARTAMENTO DE ENSINO
COORDENACAO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

DISCIPLINA: ETICA E RESPONSABILIDADE SOCIAL
Codigo: STAL044

Carga Horaria Total: 40h CH Tedrica: 30h  CH Pratica: 10h
NUumero de Créditos: 2

Pré-requisitos: -

Semestre: 6°

Nivel: Superior

EMENTA

Etica e Moral na vida humana; Defesa da Etica e dos direitos humanos; Diversidade e
relagdes étnico-raciais; Etica profissional; Diretrizes, regulamentacdo e exercicio
profissional do Tecndlogo em Alimentos; Responsabilidade social.

OBJETIVO

Conhecer a Etica e a Responsabilidade Social e seu importante papel na vida humana, nas
organizacdes, na vida profissional e na sociedade em geral;

Conhecer as bases da Etica enquanto ciéncia que estuda a conduta e os direitos humanos;
Reconhecer a importancia da diversidade e das questdes ligadas as relacdes étnico-raciais
e da cultura afro-brasileira para a consolidacdo da democracia na sociedade
contemporanea;

Aprofundar temas referentes as diretrizes e regulamentacéo profissional do Tecnélogo em
Alimentos.

PROGRAMA
UNIDADE I. Fundamentos da Etica:

Conceitos, objeto e objetivo da ética,

Etica, moral e normas juridicas,
Defesa da ética e dos direitos humanos,

Diversidade e relacdes étnico-raciais,

Comportamento ético;




205

UNIDADE II. Etica, diretrizes e regulamentacdo profissional do Tecn6logo em
Alimentos:

Etica organizacional,

Etica profissional,

Perfil profissional e campo de atuacdo do Tecndlogo em Alimentos,

Exercicio profissional: conselhos de classe, regulamentacdes e responsabilidade técnica;

UNIDADE lll. Responsabilidade social:

Responsabilidade social individual, coletiva e empresarial,

Diretrizes para implementacao;

Atuacdo e responsabilidade social do profissional Tecnélogo em Alimentos.
METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositivo-dialogada; Trabalho individual e/ou em Grupo; Projeto; Seminario; Estudo
de textos, casos, simulacdo de dilemas e debates dirigidos.
Para as praticas seréo realizadas acdes de Etica Profissional e/ou Responsabilidade Social,
planejadas pelos alunos.

RECURSOS

Lousa, pincel para quadro branco, projetor de slides, computador, caixa de som, videos,
textos, artigos cientificos, materiais de escritorio.
Para as aulas praticas, seréo utilizados insumos de acordo com os planejamentos das
acOes criadas pelos alunos.

AVALIACAO

A avaliacdo consistird em um processo continuo e segundo o Regulamento da Organizacao
Didatica (ROD) do IFCE, levando em consideracdo o desempenho nas atividades
realizadas individualmente e em grupo ao longo da disciplina, tanto em atividades tedricas,
guanto praticas, e a participacéo do aluno em aula.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ETICA e responsabilidade social nas empresas. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2005. 169
p. (Harvard Business Review Book). ISBN 8535215832.

MINICUCCI, A. Relagdes humanas: psicologia das relacdes interpessoais. 6 ed. 9 reimp.
Séao Paulo: Atlas, 2012.
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VAZQUEZ, S. A. Etica. 34 ed. Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2012.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALOMA RIBEIRO FELIZARDO (ORG.). ETICA E DIREITOS HUMANOS. InterSaberes. E-
book. 172 p.). ISBN 9788582127964. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582127964. Acesso em: 31 Aug.
2020.

ETICA e cidadania: caminhos da filosofia: elementos para o ensino de filosofia. 20. ed.
Campinas: Papirus, 2012. 112 p. ISBN 9788530804589.

BUARQUE, Cristovam. Da Etica a Etica. Inter Saberes. E-book. (196 p.). ISBN
9788565704137. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788565704137. Acesso em: 26 Aug.
2020.

WEBER, Otavio José. Etica, educacéo e trabalho. Inter Saberes. E-book. (204 p.). ISBN
9788582127605. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582127605. Acesso em: 26 Aug.
2020.

SERTEK, Paulo. Responsabilidade Social e Competéncia Interpessoal. InterSaberes.
E-book. (316 p.). ISBN 9788582129623. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788582129623. Acesso em: 31 Aug.
2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagdgico

6. CORPO DOCENTE

6.1 Eixo de producédo alimenticia
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Amanda Mazza Cruz de Oliveira

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagéo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Microbiologia de Alimentos, Desenvolvimento de

Produtos para Restricdes Nutricionais, Etica e Responsabilidade Social.

Carlos Eliardo Barros Cavalcante

Titulagcdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Introducdo a Tecnologia, Desenho Técnico,
Tecnologia de Panificagdo, Sociologia do Trabalho, Toxicologia aplicada aos

alimentos.

Erika Taciana Santana Ribeiro

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: em afastamento

Francisca Joyce Timb6 de Andrade
Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: em afastamento

Georgia Maciel Dias Moraes

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagéo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Andlise Sensorial, Tecnologia de bebidas.

Herlene Greyce da Silveira Queiroz
Titulacdo Maxima: Doutorado
Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo




208

Disciplinas ministradas: Bioquimica de Alimentos, Operac¢des Unitarias na
Industria de Alimentos, Controle de qualidade na industria de alimentos,

Tratamento de agua e residuos na industria de alimentos.

Julio Otavio Portela Pereira

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagéo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Tecnologia de pds-colheita, Tecnologia de Produtos

das Abelhas, Impactos ambientais na Industria de Alimentos.

Katiane Arras Jales

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Quimica Analitica, Quimica de Alimentos, Tecnologia

de Oleos.

Leiliane Teles César

Titulagcdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: em afastamento

10.

Masu Capistrano Camurca Portela

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicagéo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Introducdo a Nutricdo, Tecnologia de Leite e

Derivados.

11.

Mirla Dayanny Pinto Farias

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacédo exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Tecnologia de acucar, cacau e café, Tecnologia de

pescado e derivados.

12.

Natélia Lima de Oliveira
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Titulagcdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: 40h

Vinculo Empregaticio: Substituto

Disciplinas ministradas: Microbiologia geral, Higiene em Unidades
Processadoras de alimentos, Produtos organicos, Tecnologia de Carnes e

Derivados, Técnicas de supervisao na Industria de alimentos.

13.

Paolo Germano Lima de Araujo

Titulagcdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacao Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplinas ministradas: Introducéo a Tecnologia de Alimentos, Tecnologia de

Frutas e Hortalicas, Embalagens, Gestao da Qualidade e Empreendedorismo.

6.2. Nucleo Comum

Amarilio Gongalves Coelho Junior
Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Fisica

Ana Claudia Mendonca Pinheiro
Titulagdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Estatistica

Anderson Douglas Freitas Pedrosa
Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Calculo

Antbnio José Fernandes Andrade
Titulagcdo Maxima: Mestrado
Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva
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Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Informatica Basica

Cristiane Sabdia Barros

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Desenvolvimento de projeto aplicado.

Daniel Eugénio Saraiva Filho

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Biologia

Daniele Maria Alves Teixeira de Sa

Titulacdo Maxima: Doutorado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva

Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Quimica geral e organica, Bioguimica geral, Metodologia

do trabalho cientifico.

Maria Micheline Teixeira Lopes

Titulacdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicacdo Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Seguranca do trabalho.

Renato Barros da Costa

Titulagdo Maxima: Mestrado

Regime de Trabalho: Dedicagao Exclusiva
Vinculo Empregaticio: Efetivo

Disciplina ministrada: Inglés

7. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

SERVIDOR FUNCAO FORMACAO




211

Aaréo Carlos Luz Macambira Bibliotecério Bacharelado em
Biblioteconomia
Ana Cléa Gomes de Sousa Pedagoga Licenciatura em
Pedagogia
Caroline de Oliveira Bueno Assistente social Servigo Social
Eduardo Gomes da Costa Odontélogo Odontologia
Emmanuel Kant da Silveira e | Téc. em Audio Visual Tecndblogo em
Alves Mecatronica
Industrial
Guiomar Muniz Ribeiro Auxiliar em | Psicologia
Administracéo
Jéssica Maria Silva Sousa Laboratorista Engenharia de
(Bromatologia) Alimentos
Jéssica Silva do Carmo Laboratorista Engenharia de
(Microbiologia de | Alimentos
alimentos)
Joao Mendes de Carvalho Filho | Auxiliar em | Ciéncias da
Administracéo Computacéo
José Wellington da Silva Coordenador  Técnico- | Licenciado em
Pedagogico Biologia
Juliano Matos Palheta Psicélogo Psicologia
Luiz Hernesto Araujo Dias Diretor de administracéo | Tecnélogo em
e planejamento Eletromecénica
Luiza Marcella de Sousa Nunes | Coordenadora de | Bacharelado em
Recursos Humanos Administracao
Manoela Maria Alcantara Melo | Auxiliar em | Licenciada em Letras
Administracéo
Maria Aldene da Silva Monteiro | Pedagoga Licenciada em
Pedagogia
Natalia Lima Alcantara Auxiliar em | Bacharelado em
Administracéo Administracao
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Paulo Ericson Valentim Silva Coordenador de | Rede de
Tecnologia da | computadores
Informacéao
Priscilla Uchoa Martins Assistente de Alunos Bacharelado em
Direito

Socorro  Maria Frangca de | Coord. de Aquisicbes e | Direito (Bacharel)

Queiroz Contratacoes

Tatiana Ximenes de Freitas Bibliotecéaria Bacharelado em
Biblioteconomia

Tiago de Oliveira Braga Jornalista Jornalismo

8. INFRA-ESTRUTURA

8.1 BIBLIOTECA

A Biblioteca do IFCE — Campus Sobral funciona nos trés periodos do dia,
sendo o horério de funcionamento das 7h30min as 21h45min, ininterruptamente, de
segunda a sexta-feira. O setor dispde de 05 servidores, sendo 02 bibliotecarios, 02
auxiliares de biblioteca, 01 auxiliar em administracdo, pertencentes ao quadro

funcional do IFCE — Campus Sobral, além de 01 terceirizada.

A comunidade interna (alunos e servidores), é concedido o empréstimo
domiciliar, exceto obras de referéncia, periddicos, e outras publicacbes conforme
recomendagdo do setor. As formas de empréstimo e outras regras s&o

estabelecidas no regimento.

Atualmente, a Biblioteca dispbe de um rico acervo, incluindo livros,
periodicos, folhetos, Cd’s, DVD’s, trabalhos cientificos e outros, considerando-se
especializada nas areas dos cursos que o nosso campus oferece. Porém, ha obras

em outras areas, como: Psicologia, Direito, Filosofia, Literatura, entre outros.
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Material/Obras Numero de Numero de exemplares
titulos
Apostila 6 22
CD-ROM 49 194
Dissertacao 37 38
DVD 114 231
Folheto 23 33
Livro 2162 10414
Monografia 220 227
Norma Técnica 5 5
Tese 17 17
Total* 2633 11181

* Estatistica de novembro de 2014.

O moderno prédio da Biblioteca, localizado em area central do campus,

climatizado, dispde de salas de estudo em grupo, cabines individuais, Internet WI-

Fl e 10 computadores conectados a Internet, arméarios com senha e chave para a

guarda de pertences, banheiros, inclusive para portadores de necessidades

especiais.

Além do publico-alvo, também atende a comunidade externa, resultando

numa grande demanda, principalmente ao acervo, pois ha obras que os usuarios

nao encontram nas universidades da qual fazem parte e a Biblioteca do IFCE

campus Sobral disponibiliza através da consulta local.

8.2INFRA-ESTRUTURA FiSICA E RECURSOS MATERIAIS

8.2.1 Distribuicao do espaco fisico existente

Dependéncias Quantidade m2
Sala de Direcéo 01 15,00
Sala de Direc¢éo de Ensino 01 12,00
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Salas de Coordenagéo de Curso 01 12,00

Sala de Professores 05 9,60

Salas de Aulas para o curso 03 36,00

Sala de Registros Escolares (Controle Académico) 01 20,00

Sanitarios 02 16,00

Convivéncia 02 228,60

Sala de Audio / Salas de Apoio 01 118,40

Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 01 919,05

Auditério (com possibilidade de Video Conferéncia) 01 120,80
8.2.2 Outros Recursos Materiais

Iltem Quantidade

Televisores 04

Retroprojetores 06

Quadro Branco 79

Notebooks 10

Projetor de multimidia 24

Aparelho de dvd-player 04

Céamera fotografica digital 05

8.3 INFRA-ESTRUTURA DE LABORATORIOS

8.3.1 Laboratérios Béasicos

Laboratoério Area (m2) m2por estacao m2por aluno
LAB. 55,44 0,56 5m2
INFORMATICA

Descricao (Software Instalado, e/ou outros dados)

Sistema Operacional Windows XP, Editor de Texto Word, Planilha Eletronica
Excel, Software de Apresentacdo Power Point, Browser Internet Explorer, AVG

antivirus, Turbo Pascal, OpenOffice (Editor de Texto, Planilha Eletrbnica,
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Software de Apresentacéo)

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde. Especificacbes

15 Computador Eclipse, Pentium D 5GHz,
Windows XP, 60 Gb, 512 Mb, DVD,
Acesso a Internet, Monitores LCD 177,

Teclado padrdao ABNT e mouse dois

botGes
Laboratorio Area (m2) m2por estagéo m2por aluno
QUIMICA 56,40 28,42 3,72

Descricado (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Equipamentos Instalados

Qtd | Especificacdes
e.

04 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO

01 AGITADOR MECANICO MOD. 720 MR. FISATOM SN 752455

01 BALANCA ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. AB204 SN
1116322657

01 BALANCA SEMIANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. PB3002 SN
1116322700

01 BARRILETE MR. PERMUTION CAP. 10LITROS

01 CAPELA DE EXAUSTAO MR. PERMUTION

01 CENTRIFUGA DE LAB.MR. BIO ENG MOD. BE-5000

01 CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS TIPO JANELEIRO

01 CONDICIONADOR DE AR 7.500BTUS TIPO JANELEIRO

04 | pHmetro

01 DEIONIZADOR CAP. 50L/H MOD. 1800 MR. PERMUTION

01 DESTILADOR DE AGUA TIPO PILSEN MR. TECNAL SN 705032

01 ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL

02 ESTUFA DE SECAGEM ESTERILIZACAO
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01 | EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

02 MANTA AQUECEDORA

01 PLACA AQUECEDORA MR. GERHARBQ BONN MOD. H22 SN 480925

Laboratério Area (m2) m2por estacao m2por aluno

BIOLOGIA 56,40 18,80 3,76

Descrigcao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros

dados)

Equipamentos Instalados

Qtd | Especificacdes

e.

01 CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS TIPO JANELEIRO

01 CORTE MEDIANO DO CEREBRO

01 ESQUELETO HUMANO

01 ESTRUTURA CELULAR DE UMA FOLHA

01 ESTRUTURA DO DNA

01 ESTRUTURA DO GIRASSOL

01 ESTRUTURA DO OSSO

01 ESTRUTURA FOLIAR

01 | HIPERTENSAO

01 INSTRUMENTO DE MEDICAO DE PH METER WTW MOD. PH340 SN
83540021

03 | MICROSCOPIO (LUPA)

06 | MICROSCOPIO MONOCULAR

01 MINI TORSO

01 MODELO DA CELULA VEGETAL

01 MODELO DE DENTES (HIGIENE DENTAL)

01 MODELO DE OLHO HUMANO

01 MODELO DE OUVIDO

01 MODELO DE PELVIS DA GRAVIDEZ

01 MODELO DE PELVIS FEMININA

01

MODELO DE PELVIS MASCULINA
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01 | MODELO DEMONSTRATIVO DE MEIOSE
01 | MODELO DEMONSTRATIVO DE MITOSE
01 | MODELO DEMONSTRATIVO DE PRESERVATIVO
01 | MODELO DO CEREBRO
01 | MODELO DO CORACAO
01 | MODELO DO NARIZ
01 | MODELO DO RIM
01 | MODELO MUSCULAR
01 | MODELO SERIE DA GRAVIDEZ
01 | ORGAOS EPIGASTRICOS
01 | PULMAO
01 | SISTEMA CIRCULATORIO G30
01 | SISTEMA CIRCULATORIO W16001
01 | SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MINI CAMERA) SN 970308492
01 | SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MONITOR DE VIDEO) SN
160060200
01 | SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (TRIOCULAR) SN 972600
01 | SISTEMA DIGESTIVO
01 | SISTEMA NERVOSO
01 | TELA DE PROJECAO RETRATIL
VIl.3.2Laboratérios Especificos a Area do Curso
Laboratério Area (m2) m2por estacao m2por aluno
LAB. ANALISE 76,44 7,64 5,09
SENSORIAL

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Utensilios de Cozinha e Material Descartavel.

Equipamentos Instalados

Qtde.

Especificacbes

01

BATEDEIRA DE BOLO MR. ARNO MOD. PLANETARIA
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01 | BEBEDOURO TIPO GELAGUA MR. ESMALTEC MOD. GNC-1AE SN
M0111164696

01 | BALANCA CAPACIDADE 30Kg, DA MARCA BALMAK

01 BALANCA CAPACIDADE 220g, DA MARCA KNWAAGEN

01 | BOTIJAO DE GAS 13KG

01 CAFETEIRA ELETRICA MR. ARNO MOD. PERFORMA

01 | EXPREMEDOR DE FRUTAS MR. CAP.1250ML

01 | EXAUSTOR PARA FOGAO A GAS MR. CONTINENTAL MOD.
CHARME

01 FORNO DE MICROONDAS MR. BRASTEMP MOD. BMB27ABBNA SN
MA1030829

01 FORNO ELETRICO MR. SUGGAR MOD. FE1002 SN 02200110528410
G2

01 LIQUIDIFICADOR MR. ARNO 08VEL. AUTOCLEAM

01 | REFRIGERADOR MR. BRASTEMP CAP. 430L MOD. FROST FREE
BRM43ABBNA SN SJ0797511

03 | CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS MR. LG GOLD MOD.
WMM180FGA SN 000306

14 | CADEIRA S/IBRACO EM RESINA SINTESE MR.IBAP

01 | CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR Preta

01 | CADEIRA SECRETARIACOM BRACO COR Preta

01 | MESA EM RESINA SINTETICA COR BRANCA 1,20X0,90M

01 MESA DE ESCRITORIO COM DUAS GAVETAS

01 | MICRO COMPUTADOR

01 | FREEZER VERTICAL EM ACO INOX COM CAPACIDADE PARA
400LITROS

02 | ARMARIOS EM AGO CONTENDO DUAS PORTAS

Laboratoério Area (m2) m2 por estacao m2por aluno

LAB.

119,86 54,86 3,2
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MICROBIOLOGI
A

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Meios de cultura, reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos Instalados

Qtde. | Especificagbes

02 BOTIJAO DE GAS 13KG

01 EXTINTOR DE INCENDIO CO2 CAP. 06KG

01 AGITADOR DE TUBOS MR. PHOENIX MOD. AP 56 SN 7568

02 AGITADOR GIRATORIO DIGITAL MR. IKA MOD. KS501 SN 32252

01 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT
BASIC SN 00055051

03 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. KMO2BASIC SN 00062871

01 APARELHO DE DEST. EM SERIE COM MATRIZES DE KJELDAHL
MR. GERHARDT MOD. KI9/16

01 APARELHO DE DESTILACAO DE AGUA MR. GFL MOD. GFL-2008
SN 106120981

01 APARELHO DE DESTILACAO MR. GERHARDT MOD. VAPODEST
VAP20 SN VAP001394

01 AQUECEDOR DE EXTRACAO PARA MATRIZES MR. GERHARDT
MOD. 173200 EV6 A11/16 SN 481821

02 AQUECEDOR PARA BALOES DE FUNDO REDONDO MR. WINKLER
MOD. WM/MR2/250 SN 122175

02 ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T12 SN 98109711

01 BALANCA ELETRONICA PARA LABORATORIO MR. KERN MOD.
GS320-3 SN 80207529

02 BANCADA DE SEGURANCA SLEE BIOHAZARD MOD. VLF/S436 SN
992014

01 BANHO MARIA PARA INCUBACAO MR. MEDINGEN MOD. W6 SN
80012

01 BANHO MARIA PARA TUBOS COM AGITACAO MR. QUIMIS MOD.
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Q215-D2 SN 911127

01 BATERIA DE AQUECIMENTO P/06 PROVAS MR. QUIMIS MOD.
Q308-26 SN 909739

01 BLOCO DE DIGESTAO MR. GERHARDT MOD. KJELDATHERM-KB
40S SN 480491

01 CABINE INCUBADORA MR. MEMMERT MOD. UM100 SN B1980267

01 CAPELA DE EXAUSTAO MR. MAXWERL MOD. Q216.21 SN 911154

03 CENTRIFUGA COM ACESSORIOS MR. EPPENDORF MOD. 5804R
SN 580500733

02 CONTADOR DE COLONIA MR. PHOENIX MOD. CP600 SN 670

01 CONTROLADOR DE TEMPO E TEMPERATURA MR. GERHARDT
MOD. VARIOSTAT SN 481519

02 CONTADOR DE COLONIA COM LUPA MR. FUNKE GERDER SN
85020820

04 DEIONIZADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q-180M22 SN 911220

02 DESTILADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q341210 SN 906653

01 ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. FANEM MOD.
ORION 515 SN NT3133

02 ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO MR. QUIMIS MOD.
Q316.24 SN 909202

01 ESTUFA PARA CULTURA BACTERIOLOGICA MR. FANEM MQOD.
ORION 502 SN NT1975

01 ESTUFA PARA ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. MEMMERT MOD.
SM400 SN B4980455

02 FORNO MUFLA MR. LINN MOD. LM312.10 SN 028983

01 INCUBADORA BOD MR. QUIMIS MOD. Q315.26 D SN 9106116

01 INCUBADORA MICROBIOLOGICA MR. HERAEUS MOD. B12 SN
98109747

02 MICROSCOPIO BINOCULAR MR. COLLEGE JUNIOR SN 960110012

Laboratoério Area (m2) m2por estacao m2por aluno




221

LAB. 28,26 14,08 1,87
BIOTECNOLOGI

A

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Equipamentos Instalados

Qtde. | Especificacbes

01 AGITADOR MAGNETICO MOD. RTC/ICA

01 BALANCA ANALITICA MOD. KERN 770-13

02 BALANCA ANALITICA MOD. KERN GS 320 B

01 BANHO-MARIA MOD. WB436-D

01 BOMBA A VACUO MOD.MZ2C

01 BOMBA A VACUO MOD. 820

01 CENTRIFUGA MOD. NORA SAFETY

01 CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD.5804R

01 CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD. SUPER VARIO

01 CRIOSCOPIO MOD. CRYOSTAR |

01 CROMATOGRAFO MOD. GC-CGA-1

01 DESTILADOR MOD. 2002

02 ESTUFA MOD. T6

01 ESTUFA MOD. B12

01 ESTUFA A VACUO MOD. VT6025

01 MANTA AQUECEDORA MOD. D64653

01 MANTA AQUECEDORA MOD. WM-NR2-1

01 POTENCIOMETRO MOD. PHMETER 766

02 POTENCIOMETRO MOD. HI9318

01 (DESTILADOR FECHADO) IKA ROTARY EVAPORATOR MOD. RV06
01 MAQUINA DE FABRICAR GELO MOD. L-21

01 KIT ANALISADOR DE BEBIDAS MOD. DOCTOR OPTIC
01 ELETROFORESE MOD. ELETROPHORESIS POWER SUPPLY
01 REFRIGERADOR MOD. CRA 36ABBNA- CONSUL

01 BALANCA MOD. KERN
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03 DESSECADORES

01 REFRATOMETRO DE CAMPO MOD. AKUSS

01 KIT PARA ENSINO DE DENSIMETRIA MOD. KB26-200-026/37

01 KIT DE PADRONIZACAO DE GORDURA E ACIDEZ NO LEITE MOD.
KB24-320-011P

01 REAGENTES- DIVERSOS

01 VIDRARIAS DIVERSOS

Laboratério Area (m2) m2 por estacao m2 por aluno
LAB. DE 28,16 14,08 1,87
BROMATOLOGI

A

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos Instalados

Qtde. | ESPECIFICACOES

07 | AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MARCA

02 | AGITADOR GIRATORIO MARCA IKA

01 | AGITADOR DE TUBOS MARCA PHOENIX

06 | AQUECEDOR PARA BALAO COM FUNCAO MULTIPLA

01 | ATIVIDADE DE AGUA MARCA ETEC

01 | BALANCA ANALITICA SHIMATZU MARCA MARCONI

01 | BALANCA ANALITICA DE PRECISAO AY220 MARCA MARTE

01 | BALANCA SEMI-ANALITICA MARCA KERN

01 | BALANCA DE DETERMINACAO DE UMIDADE POR
INFRAVERMELHO MARCA GEHAKA

02 | BANHO MARIA MARCA DUBNOFF E BIOMATIC

01 | BANHO MARIA DE INCUBACAO MARCAMEDINGEN

04 | BOMBA DE VACUO

01 | CAPELA DE EXAUSTAO DE GASES

01 | CENTRIFUGA MARCA EPPENDORF
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04 | CHAPA AQUECEDORA MARCA QUIMIS

01 CHAPA DIGESTORA MARCA QUIMIS

02 COMPUTADORES MARCA AOC, COM GRAVADORA DE DVD

01 DESTILADOR DE PROTEINAS TIPO KJEDALH MARCA TECNAL

01 DESTILADOR DE AGUA MARCA NOVATECNICA

02 ESTUFA A VACUO MARCA HERAEUS

01 ESTUFA ELETRICA MARCA MEMMERT

01 ESTUFA PARA ESTERILIZACAO E SECAGEM MARCA

ODONTOBRAS

01 ESPECTROFOTOMETRO MARCA SPECTRUM

02 EXTRATOR DE LIPIDIOS

01 EXTRATOR DE BOLAS MARCA GERHARDT

01 FORNO MUFLA MARCA QUIMIS

01 MOINHO TIPO WILLYE MARCA TECNAL

01 MOINHO DE PULVERIZACAO MARCA FRITSCH

01 MEDIDOR DE DECIBEIS DIGITAL MARCA FELDMETER

02 PH METRO MARCAANALYSER

01 REFRATOMETRO ABBE MARCA KEUSS

02 REFRATOMETRO PORTATIL MARCA KRUSS

01 REFRIGERADOR FROSTFREE MARCA BRASTEMP

01 TERMOMETRO DIGITAL MARCA THERMAMETER

01 | VIBRADO ELETROMAGNETICO COM 7 PENEIRAS

01 VIBRADO ELETROMAGNETICO COM 6 PENEIRAS
Laboratério Area (m2) m2 por estacao m2 por aluno
LAB. DOS
PRODUTOS 24,81 11,75 1,87
DAS ABELHAS

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros

dados)

Reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Equipamentos Instalados
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Qtde. | Especificagbes

01 MICROSCOPIO

01 LUPA

01 PLACA AQUECEDORA

01 CENTRIFUGA

01 BALANCA DIGITAL

01 PHGAMETRO

01 COLORIMETRO PARA MEL

01 CAMERA FOTOGRAFICA DIGITAL

01 CAMERA ANALOGICA PARA MICROSCOPIO

01 CAMERA DIGITAL PARA MICROSCOPIO

01 GPS

01 COMPUTADOR DE MESA

01 NOTEBOOK

01 IMPRESSORA MULTIFUNCIONAL

01 GELADEIRA

01 REFRATOMETRO

02 MESAS COM CADEIRAS

01 ESTANTE DE METAL COM PRATELEIRAS

01 ESTANTE DE METAL COM CHAVES

01 TERMOMETRO AMBIENTE

Laboratério Area (m2) m2por estacao m2por aluno
LAB. 64,39 32,2 4,30
PANIFICACAO

Descrigcao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos Instalados

Qtde. | Especificacbes

02 | BOTIJAO DE GAS 13KG
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01 | FORNO A GAS 1300 COM VAPOR MR. PASIANI

01 | BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MR. METRA MOD. 20002N

01 | CONDICIONADOR DE AR FUJITISU

01 | DIVISORA DE MASSA MED. 0,50X0,68X0,94 MR.BRAESI/TOFER

01 | FATIADORA ELETRICO MOD. FP-12 MR.G.PANIZ

01 | FOGAO C/06BOCAS + FORNO INDUSTRIAL

01 | FORNO ELETRICO C/SISTEMA DE VAPORIZAGAO MOD. GOLD MR.
LIEME

01 | ESTUFA - INCUBADORA OPERANDO C/BAIXAS TEMPERATURAS
MR. MEMMERT MOD. ICE/ICP 800 SN 1.898.0019

01 | LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. SKYMSEN MOD. LAR-10 SN
001670

01 | MASSADEIRA ESPIRAL P/25 KG C/MOTOR DE 02 VELOCIDADES
MOD. LENTA COMVENCIONAL MR. LIENI

01 | MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO
C/O4 RODIZIOC/PRATELEIRA INFERIOR MOD.BF MR. BARATAO
DOS FRIOS

02 | MESA PVC QUADRADA BRANCA

30 | CADEIRA DE PVC BRANCA COM BRACOS SEM MARCA

01 | BIRO DE ACO COM 3 GAVETAS CINZA COM BRANCO SEM MARCA

01 | CADEIRA ESTOFADA SEM BRACOS MARCA FORMATTO COR
AZUL COM PRETO

02 | APARELHO DE AR CONDICIONADO LG GOLD BRANCO GELO

01 | APARELHO TELEFONICO COR PRETA MARCA SIEMENS

01 | ARMARIO VERTICAL 2 PORTAS DE ACO CINZA SEM MARCA

01 | MODELADORAC/MOTOR DE 05RP MR. LIEME

01 | REFRIGERADOR BIFLEX FROST FREE 420L MR. CONSUL MOD.
CRM42ABBNA SN JH1965010

01 | ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 01 PORTA

01 | BATEDEIRA INDUSTRIAL MR. LIEME

01 | CILINDRO PARA MASSA MR. LIEME MOD. CE400

01

MICROCOMPUTADOR




226

01 | LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAPAC. 1,5L

01 | MICROONDAS CAP 30L MARCA BRASTEMP

01 | BALANCA DIGITAL CAP 15KG MARCA BALMAK MOD. ELC-15 N°
SERIE 051-154/2014

01 | MESA DE MADEIRA PEQUENA COR BRANCA

Laboratério Area (m2) m2por estacao m2por aluno
PLANTA 50,15 5,27 3,92

PILOTO DE

CARNES E

PESCADO

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos Instalados

Qtde. | Especificacbes

01 ESTRATOR DE UMIDADE TIPO PRENSA MECANICA CAP. 15KG. C/
02 BANDEJAS MR. PEARCE

01 FOGAO INDUSTRIAL 02 BOCAS DE 03 CHAMAS MR. TRON

01 REFRIGERADOR CONSUL BIPLEX FROST FREE 420L

01 BALANCA DIGITAL ELETRONICA MOD. MF-30 MR. FILIZOLA

01 BALANCA SEMIANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. AB204

01 CUTTER EM ACO INOX CAP.3KG MR.METVISA MOD. CUT-3 SN 950

02 CONDICIONADOR AR 21000 BTUS MR. LG

01 EMBUTIDEIRA DE LINGUICA CAP. 10KG MOD. EL-10 MR. METVISA

02 MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO
C/O4 RODIZIO ESTRUTURA EM ACO TUBULAR INOX

01 MINI-SERRA P/OSSO MOD.IP-55 MR. IMPLEMIS

01 MISTURADOR BASCULANTE CAP. 25 KG MOD.ALI-25 MR.BRAESI

01 PICADOR DE CARNE 8CM MOTOR 1/3CV 220V-60Hz MR.BECARO

01 MAQUINA DE FAB. DE GELO EM CUBOS P/LAB. MR. WESSAMAT
MOD. L-21 SN 7419/30.E.98KS
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Laboratério Area (m2) m2 por estacao m2por aluno
PLANTA 205,66 102,83 13,71
PILOTO DE

FRUTOS E

HORTALICAS

Descricao (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros
dados)

Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Equipamentos Instalados

Qtde. | Especificactes

02 BOTIJAO DE GAS 13KG

02 CENTRIFUGA MANUAL TOTALMENTE INOX 16/32 MR. APIAGRO

02 DECANTADOR INOX COM TORNEIRA CAP. 214L MR. APIAGRO

01 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

01 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAP. 15KG MR. VISA MOD. LQ-15
SN 3093

01 MESA DESOPERCULADORA EM INOX 200 X 050 X 0 80 M MR.
APIAGRO

01 CAMARA FRIGORIFICA MR. THERMUS COM 02 PORTAS MED.
130X100X190

01 ESTANTE DE ACO COM 06 PRATELEIRAS COR VERDE

01 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. VISA MOD. LQ-10 SN 1303

01 ARMARIO DE ACO C/05 NiVEIS DE APOIO C/02 PORTAS MR.
ACOFORTE

01 BANHO MARIA DUBNOFF MR. MARCONI MOD. AM093 SN 023310T

08 ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T-6 SN 98109728

01 CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR AZUL

09 CADEIRA TIPO POLTRONA C/BRACO EM RESINA SINTETICA MR.

IBAP
01 DESPOLPADEIRA CAP. 50KG/H EM ACO INOX MR. BIANCHETA
01 DESTILADOR DE AGUA MR. GFL MOD. 2002 SN 106311981

01 DOSADORA MANUAL P/PRODUTOS PASTOSOS MR. TORTUGAN
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MOD. M-30 SN 4001

01 FOGAO 04 BOCAS C/02 QUEIMADORES MOD. MAXI MR.
VENANCIO

01 FREZER HORIZONTAL MR. FRICON MOD. THO-8R2TD SN
0501019669

01 MAQUINA SELADORA A VACUO COMPLETA P/EMBALAGEM MR.
SUPLACK

02 MESA EM ACO INOXIDAVEL AlSI-304 MR. MAQNOX SUBSTIUINDO
RP 57151

01 SELADORA DE COPOS PLASTICOS CAP. 200,500 E 1000ML MR.
DELGO

01 TACHO CONCENTRADOR TIPO ABERTO CAP. 50 KG

01 TACHO CONCENTRADOR TIPO BOLA

01 GARRAFAO DIOXIDO DE CARBONO 9KG

01 TANQUE P/RECEPCAO DE POLPAS E SUCOS CAP. 50KG

01 ESTUFA DE CIRCULACAO A GAS

01 DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 400KG

01 DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 200KG

01 DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 120KG

01 SELADORA MANUAL

01 MESA EM RESINA REDONDA BRANCA

01 SELADORA A VACUO

01 DESIDRATADOR SOLAR

05 CADEIRA PVC BRANCA COM BRACO

01 MESA DESIDRATADORA DE FRUTOS MADEIRA TAM.
PEQ/MED/GRANDE

02 DECANTACAO COR BRANCA MR. PERMUTION

01 CPU 60 X MAR

01 PENETROMETRO MANUAL PRETO FNESTRY

01 LIQUIDIFICADOR MR. MALORY BRANCO

01 MESA PVC QUADRADA COR BRANCA

01 REFRATOMETRO DE MAO FAISCA 10 - 32%
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01 REFRATOMETRO DE MAO FAISCA 28 - 62%

01 REFRATOMETRO DE MAO FAISCA 58 - 90%

Laboratério Area (m2) m2 por estacao m2 por aluno
LAB. 28,15 12,27 3,92
LACTICINIOS

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros

dados)

Equipamentos Instalados

Qtde. | Especificacbes

01 GELADEIRA

01 TERMOMETRO DE MAX E MIN.

01 PHGAMETRO

01 IORGUTEIRA INDUSTRIAL (FERMENTEIRA)

01 MAQUINA FOTOGRAFICA DIGITAL
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ANEXOS



1. REGULAMENTO DA ORGANIZAGAO DIDATICA (2015)
(.)

CAPITULO Il - DA APRENDIZAGEM

SECAO | - DA AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

Art. 79 O processo de avaliacdo da significado ao trabalho escolar e tem como
objetivo acompanhar o desenvolvimento da aprendizagem do estudante nas suas
diversas dimensdes assegurando a progressao dos seus estudos, a fim de propiciar
um diagnéstico do processo de ensino e aprendizagem gue possibilite ao professor
analisar sua pratica; e, ao estudante desenvolver a autonomia no seu processo de
aprendizagem para superar possiveis dificuldades.

Art. 80 No IFCE a avaliacdo deve ter carater diagnéstico, formativo, processual e
continuo, com a predominancia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e
dos resultados parciais sobre os obtidos em provas finais, em conformidade com o
artigo 24, inciso V, alinea a, da LDB n° 9.394/96.

Art. 81 O processo de avaliacdo da aprendizagem sera orientado pelos objetivos
definidos nos PPCs, considerando cada nivel e modalidade de ensino.

Art. 82 As estratégias de avaliacdo da aprendizagem em todos 0os componentes
curriculares deveréao ser formuladas de tal modo que o estudante seja estimulado a
pratica da pesquisa, da reflexdo, da criatividade e do autodesenvolvimento.

Art. 83 Os processos, instrumentos, critérios e valores de avaliagdo adotados pelo
professor deverdo ser explicitados aos estudantes no inicio do periodo letivo
(semestre/ano), quando da apresentacao do PUD, observadas as normas dispostas
neste documento.

81° As avaliagBes devem ter carater diagnéstico, formativo, continuo e processual,
podendo constar de:

|. observacéao diaria dos estudantes pelos professores, durante a aplicacdo de suas
diversas atividades;

Il. exercicios;

lll. trabalhos individuais e/ou coletivos;

IV. fichas de observacoes;

V. relatorios;
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VI. autoavaliagao;

VII. provas escritas com ou sem consulta;

VIII. provas praticas e provas orais;

IX. seminarios;

X. projetos interdisciplinares;

Xl. resolucéo de exercicios;

XIl. planejamento e execuc¢éo de experimentos ou projetos;

XIII. relatérios referentes a trabalhos, experimentos ou visitas técnicas,

XIV. realizacdo de eventos ou atividades abertas a comunidade;

XV. autoavaliagao descritiva e outros instrumentos de avaliagéo considerando o seu
carater progressivo.

Art. 84 Ao estudante sera assegurado o direito de conhecer os resultados das
avaliacbes mediante vistas dos referidos instrumentos, apresentados pelos
professores como parte do processo de ensino e aprendizagem.

81° As avaliacOes escritas deverdo ser devolvidas; e as demais, informadas ao
estudante e registradas no Sistema Académico, logo apos a devida corre¢cdo em um
prazo maximo de até dez (10) dias letivos.

8§2° A divulgacdo de resultados tem carater individual, sendo vedada a sua
exposicdo publica, salvo em casos de haver consentimento prévio do estudante.
Art. 85 O estudante que discordar do resultado obtido em qualquer avaliagdo da
aprendizagem podera requerer a Coordenadoria de Curso revisdo no prazo de 02
(dois) dias letivos ap0s a comunicac¢ao do resultado.

81° A revisdo da avaliacao serd feita pelo docente do componente curricular,
juntamente com o Coordenador do curso. Caso a revisdo nao possa ser feita pelo
professor do componente curricular, o coordenador devera designar outro professor
para tal acao.

Art. 86 Ao estudante € obrigatorio o cumprimento da frequéncia minima de 75%
(setenta e cinco por cento) da:

|. carga horaria de cada componente curricular nos cursos técnicos concomitantes
e subsequentes;

Il. da carga horéria total do periodo letivo (semestre/ano) nos cursos técnicos
integrados ao ensino médio;

lll. da carga horéaria de cada componente curricular nos cursos de nivel superior.
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(..

SECAO IV — DA SISTEMATICA DE AVALIACAO

SUBSECAO Il - DA SISTEMATICA DE AVALIACAO NA GRADUACAO

Art. 101 A sistematica de avaliacdo se desenvolverd em duas etapas.

81° Em cada etapa seréo atribuidas aos estudantes médias obtidas nas avaliacdes
dos conhecimentos construidos.

§2° Independentemente do numero de aulas semanais, o docente deverd aplicar,
no minimo, 02 (duas) avalia¢c6es por etapa.

83° A nota do semestre sera a média ponderada das avaliacfes de cada etapa,
devendo o estudante obter a média minima 7,0 (sete) para a aprovacéao.

Art. 102 A média final de cada etapa e de cada periodo letivo (semestre/ano) tera
apenas uma casa decimal, enquanto as notas das avalia¢gdes parciais poderéao ter
até duas casas decimais.

Art. 103 Caso o estudante ndo atinja a média minima para a aprovacao 7,0 (sete),
mas tenha obtido, no semestre, a média minima 3,0 (trés), ser-lhe-a assegurado o
direito de fazer a avaliacao final.

81° A avaliacéo final (AF) devera ser aplicada no minimo 3 (trés) dias letivos apés
registro e divulgagéo do resultado da média semestral no Sistema Académico.

§2° A média final seré obtida pela soma da média semestral, com a nota da prova
final, dividida por 2 (dois). A aprovacao do estudante se dara quando essa média
final for igual ou superior a 5,0 (cinco).

83° A AF podera contemplar todo o conteudo trabalhado no periodo letivo
(semestre/ano).

84° O rendimento académico serd mensurado por meio da aplicacdo da férmula a
sequir:

GRADUACAO:

O 2X, 43X,
Xg=————2270

Xe+AF

Xp=—t—250

&
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Art. 104 Sera considerado aprovado o estudante que obtiver a média minima para
aprovacgao, desde que tenha frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco

por cento) do total das aulas de cada componente curricular.

(..)

CAPITULO IV - DO APROVEITAMENTO DE COMPONENTES CURRICULARES
Art. 107 Ao estudante do IFCE fica assegurado o direito ao aproveitamento de
componentes curriculares, desde que, constatada mediante analise, a
compatibilidade de contetdo e da carga horéria, em no minimo, 75% (setenta e
cinco por cento) do total estipulado para o componente curricular da matriz em que
esta matriculado.

Art. 108 O aproveitamento de cada componente curricular s6 podera ser solicitado
uma vez desde que tenha sido emitido o resultado da analise.

81° O estudante novato poderd solicitar aproveitamento de componentes da matriz
curricular, sem observancia do semestre em que estiverem alocados no curso
atualmente matriculado nos 10 (dez) primeiros dias letivos apds efetuacdo da
matricula. Para estudante veterano, o prazo de 30 (dias) dias decorre do inicio do
periodo letivo (semestre/ano).

§2° O requerimento deverda ser entregue no setor de protocolo/recep¢cédo do campus
direcionado a Coordenadoria do curso que o encaminhara ao docente da area do
componente curricular para analise. O resultado da analise sera devolvido a
Coordenadoria de curso que, por conseguinte, encaminhara a CCA para o devido
registro no Sistema Académico.

83° O prazo maximo para concluséo de todos os trAmites de aproveitamento € de
30 (trinta) dias letivos apos a solicitacao.

84° Poderéo ser aproveitados componentes curriculares cursados no mesmo nivel
de ensino ou em nivel superior ao pretendido.

85° Para o efeito da andlise poder&o ser contabilizados estudos realizados em um
componente curricular ou em dois ou mais componentes que se complementam no
sentido de integralizar a carga horaria do componente do curso.

86° Caso o estudante discorde do resultado da andlise do aproveitamento de

estudos, podera solicitar a revisdo desta uma Unica vez.
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87° O prazo para essa solicitacdo sera de até 5 (cinco) dias letivos a partir da
divulgacdo do resultado informado pela Coordenadoria do curso. Nesse caso, a
Direcdo/ Departamento de Ensino nomeard dois outros professores com
conhecimento na area, para proceder a revisao e emitir parecer final.

88° O resultado final devera ser encaminhado a referida Coordenadoria para que
seja informado ao estudante e entregue a CCA para alimentacdo no Sistema
Académico, em caso de deferimento ou arquivamento quando o pedido for
indeferido.

89° Nao havera aproveitamento de estudos de componentes curriculares do ensino
médio (propedéutico) para o ensino Técnico Integrado, de acordo com o Parecer n°
39/2004 CNE/CEB.

Art. 109 A solicitacdo de aproveitamento de estudos devera ser acompanhada da
seguinte documentacao:

l. histérico escolar, com carga horaria dos componentes curriculares, autenticado
pela instituicdo de origem;

Il. programas dos componentes curriculares solicitados, devidamente autenticados

pela instituicdo de origem.

CAPITULOV - DA VALIDAC}AO DE CONHECIMENTOS

Art. 110 O IFCE validara conhecimentos adquiridos em estudos regulares e/ou em
experiéncia profissional mediante avaliacdo tedrica e/ou pratica, aplicada por uma
comissdo de pelo menos dois docente(s) que lecionem o(s) componente(s)
curricular (es) requeridos para validagdo de conhecimentos e sendo
preferencialmente lotados no curso que ofertam os componentes curriculares em
guestao, ou que possuam competéncia técnica para tal fim.

81° O pedido de validagdo de conhecimentos devera ser feito via requerimento
protocolizado na recepcédo/setor de protocolo do campus, sendo direcionado a
Coordenadoria do curso para condugao do processo.

|. Para fins de validacdo em Conhecimentos Adquiridos em Estudos Regulares, o
requerente devera anexar ao requerimento declaracao, certificado ou diploma que

atestem conhecimentos adquiridos em estudos regulares;
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Il. Para fins de validacdo de Conhecimentos Profissionais, o estudante devera
anexar copia da Carteira de Trabalho (paginas ja preenchidas) ou declaragdo do
empregador ou de proprio punho, quando auténomo.

l1l. 82° A Coordenadoria do curso podera solicitar documentacdo complementar ao
estudante.

83° A Validacdo de Conhecimentos devera ser solicitada nos primeiros trinta (30)
dias do periodo letivo (semestre/ano) em curso.

84° Todo o processo de validagdo devera ser concluido em até 50 (cinquenta) dias
letivos do semestre vigente, a contar da data da solicitacdo do estudante.

85° O calendario do processo de Validacdo de Conhecimentos sera instituido pelo
préprio campus.

86° O estudante ndo podera pedir validagdo de componente curricular em que tenha
sido reprovado no IFCE.

87° O estudante sé podera solicitar Validacdo de Conhecimentos uma vez por
componente curricular.

88° A solicitacdo de validacdo sera automaticamente cancelada, caso o estudante
nao compareca a qualquer uma das etapas de avaliacéo.

89° A nota minima a ser alcancada pelo estudante na validacéo sera 7,0 (sete) para
0s cursos de graduacéo e 6,0 (seis) para 0s cursos técnicos.

810 Em caso de discordancia do resultado obtido, o estudante podera requerer a
Coordenadoria de Curso revisdo de avaliacdo no prazo de 02 (dois) dias letivos
apos a comunicacao do resultado.

Art. 111 No ensino técnico integrado ao ensino médio n&o seré realizada validagéo
de estudos de componentes curriculares do Ensino Médio (propedéutico).

Art. 112 Nao havera validacdo de conhecimentos para Estagio Curricular, Trabalho

de Concluséo de Curso (TCC) e Atividades Complementares.

(..)
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2. DOCUMENTOS DO ESTAGIO

Lei n©11.788, de 25 de setembro de 2008

O PRESIDENTE DA REPUBLICA Faco saber que o Congresso Nacional decreta e

eu sanciono a seguinte Lei:
CAPITULO | DA DEFINICAO, CLASSIFICACAO E RELACOES DE ESTAGIO

Art. 1° Estagio € ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente
de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que
estejam frequentando o ensino regular em instituicbes de educacdo superior, de
educacao profissional, de ensino médio, da educacéo especial e dos anos finais do
ensino fundamental, na modalidade profissional da educacéo de jovens e adultos.
§ 1° O estagio faz parte do projeto pedagogico do curso, além de integrar o itinerario
formativo do educando.

§ 22 O estagio visa ao aprendizado de competéncias proprias da atividade
profissional e a contextualizacdo curricular, objetivando o desenvolvimento do
educando para a vida cidada e para o trabalho.

Art. 22 O estégio podera ser obrigatério ou ndo-obrigatorio, conforme determinacao
das diretrizes curriculares da etapa, modalidade e area de ensino e do projeto
pedagogico do curso.

§ 1° Estéagio obrigatério é aquele definido como tal no projeto do curso, cuja carga
horaria é requisito para aprovac¢ao e obtencéo de diploma.

§ 2° Estdgio ndo-obrigatorio € aquele desenvolvido como atividade opcional,
acrescida a carga horaria regular e obrigatéria.

§ 32 As atividades de extenséo, de monitorias e de iniciagéo cientifica na educagéo
superior, desenvolvidas pelo estudante, somente poderdo ser equiparadas ao
estagio em caso de previsado no projeto pedagdgico do curso.

Art. 32 O estagio, tanto na hipotese do § 12 do art. 22 desta Lei quanto na prevista
no § 22 do mesmo dispositivo, ndo cria vinculo empregaticio de qualquer natureza,

observados os seguintes requisitos:
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| — matricula e frequéncia regular do educando em curso de educacao superior, de
educacéo profissional, de ensino médio, da educac¢ao especial e nos anos finais do
ensino fundamental, na modalidade profissional da educacéo de jovens e adultos e
atestados pela instituicdo de ensino;

Il — celebrac&o de termo de compromisso entre o educando, a parte concedente do
estagio e a instituicao de ensino;

Il — compatibilidade entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas
previstas no termo de compromisso.

8§ 12 O estagio, como ato educativo escolar supervisionado, devera ter
acompanhamento efetivo pelo professor orientador da instituicdo de ensino e por
supervisor da parte concedente, comprovado por vistos nos relatérios referidos no
inciso IV do caput do art. 72 desta Lei e por menc¢ao de aprovacao final.

§ 22 O descumprimento de qualquer dos incisos deste artigo ou de qualquer
obrigacao contida no termo de compromisso caracteriza vinculo de emprego do
educando com a parte concedente do estagio para todos os fins da legislacédo
trabalhista e previdenciaria.

Art. 42 A realizacdo de estagios, nos termos desta Lei, aplica-se aos estudantes
estrangeiros regularmente matriculados em cursos superiores no Pais, autorizados
ou reconhecidos, observado o prazo do visto temporéario de estudante, na forma da
legislacdo aplicavel.

Art. 52 As instituicGes de ensino e as partes cedentes de estagio podem, a seu
critério, recorrer a servigcos de agentes de integracdo publicos e privados, mediante
condi¢des acordadas em instrumento juridico apropriado, devendo ser observada,
no caso de contratacdo com recursos publicos, a legislagdo que estabelece as
normas gerais de licitacao.

§ 1° Cabe aos agentes de integracdo, como auxiliares no processo de
aperfeicoamento do instituto do estagio:

| — identificar oportunidades de estagio;

Il — ajustar suas condi¢des de realizacao;

Il — fazer o acompanhamento administrativo;

IV — encaminhar negociacéo de seguros contra acidentes pessoais;

V — cadastrar os estudantes.
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§ 22 E vedada a cobranca de qualquer valor dos estudantes, a titulo de
remuneracao pelos servigos referidos nos incisos deste artigo.

§ 32 Os agentes de integracdo serdo responsabilizados civilmente se indicarem
estagiarios para a realizacdo de atividades ndo compativeis com a programacao
curricular estabelecida para cada curso, assim como estagiarios matriculados em
cursos ou instituicdes para as quais ndo ha previsao de estagio curricular.

Art. 62 O local de estagio pode ser selecionado a partir de cadastro de partes

cedentes, organizado pelas instituicdes de ensino ou pelos agentes de integracao.
CAPITULO Il DA INSTITUICAO DE ENSINO

Art. 7 S&o obrigacdes das instituices de ensino, em relacdo aos estagios de seus
educandos:

| — celebrar termo de compromisso com o educando ou com seu representante ou
assistente legal, quando ele for absoluta ou relativamente incapaz, e com a parte
concedente, indicando as condicbes de adequacdo do estagio a proposta
pedagogica do curso, a etapa e modalidade da formacao escolar do estudante e ao
horario e calendario escolar;

Il — avaliar as instalagbes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a
formacao cultural e profissional do educando;

[l — indicar professor orientador, da area a ser desenvolvida no estagio, como
responsavel pelo acompanhamento e avaliacdo das atividades do estagiario;

IV — exigir do educando a apresentacao periddica, em prazo ndo superior a 6 (seis)
meses, de relatério das atividades;

V — zelar pelo cumprimento do termo de compromisso, reorientando o estagiario
para outro local em caso de descumprimento de suas normas;

VI — elaborar normas complementares e instrumentos de avaliacdo dos estagios de
seus educandos;

VII — comunicar a parte concedente do estagio, no inicio do periodo letivo, as datas
de realizacéo de avaliacdes escolares ou académicas.

Paragrafo unico. O plano de atividades do estagiario, elaborado em acordo das 3
(trés) partes a que se refere o inciso Il do caput do art. 32 desta Lei, seré incorporado
ao termo de compromisso por meio de aditivos a medida que for avaliado,

progressivamente, o desempenho do estudante.
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Art. 82 E facultado as instituicbes de ensino celebrar com entes publicos e privados
convénio de concessdo de estagio, nos quais se explicitem o processo educativo
compreendido nas atividades programadas para seus educandos e as condicdes
de que tratam os arts. 62 a 14 desta Lei.

Paragrafo unico. A celebracdo de convénio de concessdo de estagio entre a
instituicdo de ensino e a parte concedente néo dispensa a celebracdo do termo de

compromisso de que trata o inciso Il do caput do art. 32 desta Lei.
CAPITULO Il DA PARTE CONCEDENTE

Art. 92 As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgdos da administracdo publica
direta, autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados,
do Distrito Federal e dos Municipios, bem como profissionais liberais de nivel
superior devidamente registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizacao
profissional, podem oferecer estagio, observadas as seguintes obrigacoes:

| — celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o educando,
zelando por seu cumprimento;

Il — ofertar instalacbes que tenham condicbes de proporcionar ao educando
atividades de aprendizagem social, profissional e cultural;

lIl — indicar funcionério de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para
orientar e supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

IV — contratar em favor do estagiario seguro contra acidentes pessoais, cuja apélice
seja compativel com valores de mercado, conforme fique estabelecido no termo de
COMPromisso;

V — por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacédo do
estagio com indicacdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da
avaliacao de desempenho;

VI — manter a disposic¢éo da fiscalizagdo documentos que comprovem a relagédo de
estagio;

VIl — enviar a instituicdo de ensino, com periodicidade minima de 6 (seis) meses,

relatorio de atividades, com vista obrigatéria ao estagiario.
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Paragrafo Unico. No caso de estagio obrigatério, a responsabilidade pela
contratacdo do seguro de que trata o inciso IV do caput deste artigo poderd,

alternativamente, ser assumida pela instituicdo de ensino.
CAPITULO IV DO ESTAGIARIO

Art. 10. A jornada de atividade em estagio sera definida de comum acordo entre a
instituicdo de ensino, a parte concedente e o aluno estagiario ou seu representante
legal, devendo constar do termo de compromisso ser compativel com as atividades
escolares e nao ultrapassar:

| — 4 (quatro) horas diarias e 20 (vinte) horas semanais, no caso de estudantes de
educacdo especial e dos anos finais do ensino fundamental, na modalidade
profissional de educacéo de jovens e adultos;

Il — 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta) horas semanais, no caso de estudantes do
ensino superior, da educacao profissional de nivel médio e do ensino médio regular.
8 12 O estéagio relativo a cursos que alternam teoria e pratica, nos periodos em que
nao estdo programadas aulas presenciais, podera ter jornada de até 40 (quarenta)
horas semanais, desde que isso esteja previsto no projeto pedagoégico do curso e
da instituicdo de ensino.

§ 22 Se a instituicdo de ensino adotar verificagdes de aprendizagem periodicas ou
finais, nos periodos de avaliacdo, a carga horaria do estagio sera reduzida pelo
menos a metade, segundo estipulado no termo de compromisso, para garantir o
bom desempenho do estudante.

Art. 11. A duracao do estagio, na mesma parte concedente, ndo podera exceder 2
(dois) anos, exceto quando se tratar de estagiario portador de deficiéncia.

Art. 12. O estagiario podera receber bolsa ou outra forma de contraprestacdo que
venha a ser acordada, sendo compulsoéria a sua concesséao, bem como a do auxilio-
transporte, na hipétese de estagio nao obrigatério.

8 12 A eventual concessao de beneficios relacionados a transporte, alimentagéo e
saude, entre outros, ndo caracteriza vinculo empregaticio.

§ 2° Podera o educando inscrever-se e contribuir como segurado facultativo do

Regime Geral de Previdéncia Social.
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Art. 13. E assegurado ao estagiario, sempre que o estagio tenha duracao igual ou
superior a 1 (um) ano, periodo de recesso de 30 (trinta) dias, a ser gozado
preferencialmente durante suas férias escolares.

§ 12 O recesso de que trata este artigo devera ser remunerado quando o estagiario
receber bolsa ou outra forma de contraprestacao.

8§ 22 Os dias de recesso previstos neste artigo serdo concedidos de maneira
proporcional, nos casos de o estagio ter duracgéo inferior a 1 (um) ano.

Art. 14. Aplica-se ao estagiario a legislacéo relacionada a saude e seguranca no
trabalho, sendo sua implementacéo de responsabilidade da parte concedente do
estagio.

CAPITULO V DA FISCALIZACAO

Art. 15. A manutencao de estagiarios em desconformidade com esta Lei caracteriza
vinculo de emprego do educando com a parte concedente do estagio para todos 0s
fins da legislacéo trabalhista e previdenciaria.

§ 12 Alinstituicdo privada ou publica que reincidir na irregularidade de que trata este
artigo ficard impedida de receber estagiarios por 2 (dois) anos, contados da data da
decisao definitiva do processo administrativo correspondente.

§ 22 A penalidade de que trata o 8 12 deste artigo limita-se a filial ou agéncia em

gue for cometida a irregularidade.

CAPITULO VI DAS DISPOSICOES GERAIS

Art. 16. O termo de compromisso devera ser firmado pelo estagiario ou com seu
representante ou assistente legal e pelos representantes legais da parte concedente
e da instituicdo de ensino, vedada a atuacdo dos agentes de integracdo a que se
refere o art. 52 desta Lei como representante de qualquer das partes.

Art. 17. O numero maximo de estagiarios em relacdo ao quadro de pessoal das
entidades concedentes de estagio devera atender as seguintes proporcoes:

| —de 1 (um) a 5 (cinco) empregados: 1 (um) estagiario;

Il — de 6 (seis) a 10 (dez) empregados: até 2 (dois) estagiarios;

lIl — de 11 (onze) a 25 (vinte e cinco) empregados: até 5 (cinco) estagiarios;
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IV — acima de 25 (vinte e cinco) empregados: até 20% (vinte por cento) de
estagiarios.

§ 12 Para efeito desta Lei, considera-se quadro de pessoal o conjunto de
trabalhadores empregados existentes no estabelecimento do estagio.

§ 22 Na hipétese de a parte concedente contar com varias filiais ou
estabelecimentos, 0s quantitativos previstos nos incisos deste artigo serdo
aplicados a cada um deles.

§ 32 Quando o calculo do percentual disposto no inciso IV do caput deste artigo
resultar em fracdo, poderd ser arredondado para 0 numero inteiro
imediatamente superior.

§ 4° Nao se aplica o disposto no caput deste artigo aos estagios de nivel superior
e de nivel médio profissional.

§ 52 Fica assegurado as pessoas portadoras de deficiéncia o percentual de 10%
(dez por cento) das vagas oferecidas pela parte concedente do estagio.

Art. 18. A prorrogacdo dos estagios contratados antes do inicio da vigéncia desta
Lei apenas podera ocorrer se ajustada as suas disposicoes.

Art. 19. O art. 428 da Consolidacédo das Leis do Trabalho — CLT, aprovada pelo
Decreto-Lei no 5.452, de 10 de maio de 1943, passa a vigorar com as seguintes

alteracgdes:

“AE. 428, o

8 1o A validade do contrato de aprendizagem pressupde anotacdo na Carteira de
Trabalho e Previdéncia Social, matricula e frequéncia do aprendiz na escola, caso
ndo haja concluido o ensino médio, e inscricdo em programa de aprendizagem
desenvolvido sob orientagdo de entidade qualificada em formacdo técnico-
profissional metddica.

8§ 30 O contrato de aprendizagem nao podera ser estipulado por mais de 2 (dois)
anos, exceto quando se tratar de aprendiz portador de deficiéncia.

8 70 Nas localidades onde nédo houver oferta de ensino médio para o cumprimento
do disposto no § 1° deste artigo, a contratacdo do aprendiz podera ocorrer sem a

frequéncia a escola, desde que ele ja tenha concluido o ensino fundamental.” (NR)


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428%C2%A71
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428%C2%A73
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Decreto-Lei/Del5452.htm#art428%C2%A77
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Art. 20. O art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, passa a vigorar com
a seguinte redacao:

Art. 82. Os sistemas de ensino estabelecerdo as normas de realizacao de estagio
em sua jurisdicéo, observada a lei federal sobre a matéria.
Paragrafo unico. (Revogado).” (NR)
Art. 21. Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacao.
Art. 22. Revogam-se as Leis nos 6.494, de 7 de dezembro de 1977, e 8.859, de 23

de marco de 1994, o paragrafo unico do art. 82 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro
de 1996, e o art. 60 da Medida Proviséria no 2.164-41, de 24 de agosto de 2001.

Brasilia, 25 de setembro de 2008; 1872 da Independéncia e 1202 da
Republica.

LUIZ INACIO LULA DA SILVA

Fernando Haddad André Peixoto Figueiredo Lima

Este texto ndo substitui o publicado no DOU de 26.9.2008


https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm#art82
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L6494.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L8859.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L8859.htm
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm#art82%C2%A7p
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L9394.htm#art82%C2%A7p
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/MPV/2164-41.htm#art6
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MINISTERIO DA EDUCACAO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS SOBRAL
DIRETORIA DE ENSINO
SETOR DE ESTAGIO

FICHA DE MATRICULA NO ESTAGIO

DADOS DO ALUNO

Nome: D. Nasc.:

RG: CPF

Endereco:

Bairro: Telefone: Cel.:

Cidade: CEP: Estado:
Curso: Periodo do curso:

E-mail: N° de Matricula:

Periodo do estagio: / / a / / Qtd horas por dia:

Periodo do Estagio: ( ) Diurno ( )Noturno ( )Matutino ( ) Vespertino

Tipo de Estagio: Estagio Curricular ()  Estagio Extracurricular ( )

Nome da Entidade:

DADOS DA ENTIDADE

Endereco: Bairro:
Cidade: Fone: Fax:
E-mail: / CEP

Representante Legal:

Supervisor de Estagio na Entidade:

Telefone de contato do supervisor: E-mail:

Ramo de atividade da Entidade:
Setor de Estagio:

Atividades a serem desenvolvidas:

RESPONSAVEL PELO SETOR DE ESTAGIO:

PROFESSOR ORIENTADOR DO ESTAGIO - IFCE campus de Sobral

Nome:

Assinatura:

NOME LEGIVEL

ASSINATURA DO ALUNO:

ASSINATURA DO PROFESSOR
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

-. [F::??H Sobral
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
DIRETORIA DE ENSINO
SETOR DE ACOMPANHAMENTO DE ESTAGIOS

sil

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO

Em ConformiQiade com a Lei n° 11.788, de 25/09/2008, o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA, interveniente obrigatério neste instrumento, representado por seu Coordenador de Acompanhamento
de Estagios doravante denominado, simplesmente, IFCE, e do outro lado, a empresa (nome)

,CNPJ Ne° , Situada a Rua (Av)
, N° , Bairro , CEP. ,
Fone: , Fax: , ramo de atividade , E-
mail , doravante designada PARTE CONCEDENTE, e o estagiario
, CPF Ne° , data de nascimento
/ / , residente na Rua (Av.) n° , Complemento
, Bairro , Cidade , CEP. , aluno do Curso de
, Semestre , desta instituicdo de ensino, resolvem firmar o presente Termo de Compromisso
de estagio, mediante as clausulas e condigbes a seguir estabelecidas:
. PRIMEIRA - As atividades desenvolvidas pelo estagiario devem ser compativeis com a formagéo recebida no
Curso, conforme plano de atividades em anexo.
. SEGUNDA - Caberé a parte concedente:

a) Oferecer ao estagiario condi¢cbes de desenvolvimento vivencial, treinamento pratico e de
relacionamento humano com observancia do plano de atividades do estagiario que passa a ser parte
integrante deste documento;

b) Proporcionar a instituicdo de ensino condi¢des para o aprimoramento e avaliagdo do estagiario.
c) Designar profissional qualificado como supervisor do estagiario.

d) Estabelecer, nos periodos de atividades académicas, reducédo de pelo menos metade da jornada
a ser cumprida em estagio.

e) Conceder periodo de 30 dias de recesso ao estagiario sempre que o estagio tenha duragéo igual
ou superior a 01(um) ano ou proporcional guando de duragéo inferior, a ser gozado preferencialmente
durante as férias escolares.

f)Fornecer, por ocasiéo do desligamento do estagiario, termo de realizag&o do estagio com indicagao
resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos e da avaliagdo de desempenho.

. TERCEIRA - Cabera ao Estagiario:
. Cumprir as atividades estabelecidas pela parte concedente de acordo com a clausula
primeira;

. Observar as normas internas da parte concedente;
. Cumprir as instrugdes contidas no Manual do Estagiario elaborado pela instituicdo de ensino.

. QUARTA - O estagio sera de semanais, devendo esta jornada ser compativel com o horario
escolar do estagiario.
. QUINTA - Este Termo de Compromisso tera vigéncia de / / a / / , podendo ser

rescindido a qualquer tempo, unilateralmente, mediante comunicagéo escrita, independente de pré-aviso, inexistindo
qualquer indenizagao e vinculo de emprego.

. SEXTA - A parte concedente remunerard mensalmente o estagiario através de uma bolsa-auxilio, no valor
de R$ ( ) e de auxilio-transporte no valor de R$
( ).
ou
SEXTA - A parte concedente néo tera obrigagao de remunerar o estagiario, posto que este estagio tem carater

curricular e é concedido de maneira voluntaria pela empresa.

= SETIMA - A Empresa designa o funcionario
cargo/qualificagéo: para ser o supervisor (a) interno do
estagiario, que ficard responsavel pelo acompanhamento e programacdo das atividades a serem desempenhas no
estagio.

. OITAVA - Constituem motivos para cessagao automatica do presente Termo de Compromisso:

. A concluséo ou abandono do estagio ou cancelamento de matricula.
. O nao cumprimento das clausulas estabelecidas neste documento.
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. O trancamento ou o abandono do semestre ou do curso

. A concluséo do curso

. Na&o frequéncia as aulas

. Pedido de resciséo por parte do aluno ou da parte concedente.

Estando de acordo com o que ficou acima expresso, vai o presente instrumento assinado, em
trés vias de igual teor, pelas partes.

Sobral , de de 20 .
Empresa Aluno Estagiéario/Bolsista Instituicdo de Ensino
(Assinatura e carimbo) (Assinatura) Coordenadoria de Estagios

(Assinatura e carimbo)



MINISTERIO DA EDUCACAO
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CAMPUS SOBRAL
DIRETORIA DE ENSINO
SETOR DE ESTAGIO

FICHA DE CADASTRO DA EMPRESA PARA OFERTA DE ESTAGIO

1 DADOS DA EMPRESA
2
3 NOME FANTASIA DA EMPRESA:
RAZAO SOCIAL:
CNPJ: CGF:
ENDERECO:
CEP: CIDADE: ESTADO:
RAMO DA EMPRESA:
4 RESPONSAVEL PELA EMPRESA
5
REPRESENTANTE:
E-MAIL: CEL( )
TELEFONE: ( ) FAX:
CARGO: ESTADO CIVIL:
RG: ORGAO EXPEDIDOR;:
CPF:
ENDERECO: BAIRRO:
CIDADE: ESTADO: CEP:

6

OBS: SOLICITAMOS A COPIA O CONTRATO SOCIAL OU ESTATUTO DA EMPRESA.

Representante da EMPRESA Resp. Setor de Estagios
IFCE — Campus Sobral
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0 0 I 500 o Ciencin e recwovocia

|l ...
TERMO DE CONVENIO DO ESTAGIO

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

Por este instrumento, o INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENQIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS DE
SOBRAL, CNPJ n° 3500534700101, doravante denominado INSTITUICAO DE ENSINO, com sede a Avenida Dr. Guarani,
317, Derby, Sobral - CE, neste ato representado pelo seu Diretor ou pelo Coordenador de Integragéo Escola-Empresa, abaixo

assinado e do outro lado
, C.G.C/ICNPJ n°

, localizada a Rua/Av. , n° , bairro ,

cidade , CEP , telefone , doravante
denominado(a) EMPRESA, neste ato representado (a) por , abaixo-

assinado, firmam o presente convénio de conformidade com a Lei n° 6.494, de 02 de dezembro de 1977, regulamentada pelo
Decreto n° 87.497 de 18 de agosto de 1982, com alteragfes introduzidas pelo Decreto n°® 89.467, de 21 de margo de 1984,
da Lei n° 8.859, de 23 de margo de 1994, celebram o presente convénio, mediante as clausulas a seguir:

CLAUSULA PRIMEIRA — Do Objetivo

O presente convénio visa a execucdo do programa de Estagio Orientado (supervisionado) que propicie aos estudantes
complementagdo do ensino e da aprendizagem pertinentes a area de formacgéo profissional e desenvolvimento social,
profissional e cultural.

CLAUSULA SEGUNDA - Da Selegéo

A selecdo dos estagiarios ficara a cargo da Empresa.

CLAUSULA TERCEIRA — Da Concesséo e Duracéo do Estagio

A concesséo do estagio sera efetivada mediante Termo de Compromisso com duracdo de até 01 (um) ano, em caso de
estagio obrigatdrio.

PARAGRAFO UNICO — O estagio néo acarretara vinculo empregaticio, porém o estagiario é obrigado ao cumprimento das
normas estabelecidas pela Empresa.

CLAUSULA QUARTA - Da Jornada de Trabalho

A Jornada de Trabalho sera de no maximo 30 (trinta) horas semanais, no maximo 6 horas diarias, em horario estabelecido
pela Empresa, compativel com as atividades discentes.

PARAGRAFO UNICO — Os casos n&o previstos nesta clausula serdo resolvidos em acordo com a Coordenadoria de
Integragédo Escola-Empresa.

CLAUSULA QUINTA — Do Desligamento

Podera a empresa, se lhe convier, desligar, em qualquer tempo, o estagiario, devendo comunicar imediatamente a Instituicdo
de Ensino por escrito.

CLAUSULA SEXTA — Das Obrigagdes do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
— CAMPUS DE SOBRAL Designar orientador (supervisor) de estagio para fazer o acompanhamento do estagiario, para atuar
de forma integrada com o supervisor de estagio da empresa;

. Verificar a regularidade da situag&o escolar do estudante durante o processo seletivo, inclusive o trancamento total
do curso e desligamento do INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA -
CAMPUS DE SOBRAL

. Realizar, em favor do estagiario, seguro contra acidentes pessoais, na forma exigida pelo Art. 8° do Decreto n°
87.494 de 18 de agosto de 1982;

CLAUSULA SETIMA — Das Obrigacées da Empresa

. Designar o supervisor de estagio para atuar de forma integrada junto ao INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS DE SOBRAL Propiciar condicdes técnicas para que os
estagiarios sejam supervisionados;

. Propiciar oportunidade de complementac&o do ensino e da aprendizagem dos estagiarios, mediante treinamento
pratico em situagdes reais de trabalho, relacionadas a area de formagdo, de acordo com as conveniéncias
administrativas da Empresa;

. Efetuar controle de assiduidade e pontualidade do estagiario;

. Proceder a lavratura do termo de compromisso;

. Avaliar no final do estagio, o desempenho do estagiario.

CLAUSULA OITAVA — Duracéo e Rescisdo do Convénio
O prazo de duragao deste convénio sera de 05 (cinco) anos, a contar da data de assinatura, podendo ser alterado, mediante
Termo Aditivo, ou rescindido, de comum acordo entre as partes ou unilateralidade, mediante notificagdo escrita, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias.
CLAUSULA NONA - Disposigbes Gerais
As partes praticardo, reciprocamente, 0s atos necessarios a efetiva execugéo das presentes disposi¢des por intermédio dos
seus representantes, sendo 0s casos omissos resolvidos conjuntamente pelas partes envolvidas nesse convénio; ou 0 ndo-
cumprimento pelas partes das condi¢cdes estabelecidas neste convénio ou seus termos aditivos, implicard sua resciséo
automatica.

E por estarem de pleno acordo, as partes assinam o presente convénio em 02 (duas) vias de igual teor, forma e
validade.

Sobral, de de

Representante da Empresa Instituto Federal de Educacéo
Ciéncia e Tecnologia do Ceara
Campus de Sobral



MINISTERIO DA EDUCACAO

CAMPUS SOBRAL

PLANO DE APROVEITAMENTO PROFISSIONAL
(Descrever as atividades profissionais desenvolvidas — em trés vias)

SECRETARIA DE EDUCAQAQ PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA
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. . . INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
CEARA

Campus Sobral

Organizacéo onde trabalha:

| CNPJ:

Ramo de Atividade:

Principais Produtos ou Servicos:

Endereco:

Cidade: [ UE:

| CEP:

Nome da Chefia:

Cargo/Funcéo:

Formacéo:

Telefone: E-mail:

| Fax:

Aluno(a) Trabalhador(a):

Curso: | Matricula:

| Semestre/ano:

Telefone: | E-mail:

Cargo/Funcédo

| Carteira Profissional n° | Salério:

Professor(a) Orientador(a):

Telefone: | E-mail:

Periodo: De: ....... ... Liveeannns Q... foiiid o

| **Jornada de trabalho: .......... horas/semanais

Horério: De segunda a sexta-feira: das ......... as

Ao sabado: das

* Descri¢éo das principais atividades/funcdes realizadas

pelo(a) aluno(a) trabalhador(a) Periodo

Ambiente de Trabalho
(Escritorio, fabrica, laboratério, etc.)

©| ® Nl o g M WINE

i
©

N
=

12.

*As atividades desenvolvidas deverdo, necessariamente, estar relacionadas a area de formacgéo do aluno trabalhador.

Carimbo da Organizagéo

Aluno(a) Trabalhador(a):
Data:

Chefia(a)
Data:

Empregadora

Professor(a) Orientador(a)

Data:
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3. INGRESSO DE TRANSFERIDOS E GRADUADOS

CAPITULO Il - DO INGRESSO E DA MATRICULA

Art. 47 - Aos diplomados nos cursos técnicos e de graduacdo sera concedido
ingresso mediante os critérios:

a) existéncia de vaga;

b) maior nimero de disciplinas a serem aproveitadas no curso solicitado

C) entrevista par os cursos de Artes.

8 1° - Ao requerimento deverdo acompanhar os seguintes documentos:

a) Historico escolar;

b) Diploma,;

c) Programas das disciplinas cursadas, autenticados pela instituicdo de
origem;

d) Curriculo artistico/profissional (para os cursos na area de Artes).

8 2° O IFCE néo recebera alunos oriundos de cursos sequenciais.

CAPITULO V - DA TRANSFERENCIA, APROVEITAMENTO, VALIDACAO DE
ESTUDO E DA
MUDANCA DE CURSOS

Art. 62 - O CEFETCE recebera, para todos seus cursos, alunos oriundos dos
sistemas de ensino: federal, estadual, municipal e privado.

§ 1° - A aceitacao de transferéncia dependera:

a) da existéncia de vaga no curso e o aluno tenha sido submetido a um
processo seletivo similar ao do IFCE;

b) da conclusdo do primeiro semestre, no curso de origem;

c) de estar o requerente regularmente matriculado na instituicdo de origem;

d) de aprovacao em testes de aptiddo especifica na linguagem pleiteada, em
se tratando do curso de artes.

§ 2° - Nos cursos técnicos e de graduacéo, o pedido de transferéncia s6 sera
aceito para a mesma area/habilitacéo de origem.

§ 3° - As transferéncias ex officio se daréo sob a forma da Lei especifica.
Caso néo seja ofertada a habilitagdo solicitada, a analise do curriculo indicara
a habilitacao afim.

8 5° - Ao requerimento de transferéncia deverdo acompanhar os seguintes
documentos:

a) Historico escolar;
b) Matriz curricular do curso;



254

c) Programas das disciplinas cursadas, autenticados pela instituicdo de
origem;

d) Declaracdo da instituicdo de origem de que o aluno esta regularmente
matriculado;

e) Curriculo artistico/profissional (na area de Artes).

8 6° Para o preenchimento das vagas existentes sera considerado o maior
namero de créditos obtidos nas disciplinas a serem aproveitadas no curso
pleiteado.

Art. 63 - Em qualquer situacao, para o preenchimento de vagas sera observada a
seguinte ordem de prioridade de atendimento:

a) reabertura de matricula;

b) reingresso;

c) transferéncia;

d) entrada como graduado/diplomado.
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4. DOCUMENTOS COMPROBATORIOS

SERVICO PUBLICO FEDERAL

CENTRO FEDERAL DE EDUCACAO TECNOLOGICA DO CEARA

- RESOLUCAO N° 016, DE 03 DE OUTUBRO DE 2008

Aprova o Regulamento da migragio
dos alunos do CENTEC Limoeiro do
Norte e Sobral para o CEFETCE.

. O CONSELHO DIRETOR DO CENTRO FEDERAL DE
EDUCACAO TECNOLOGICA DO CEARA, no uso.das atribuicdes que
lhe conferem os artigos 6°, item I e 23 de seu Regulamento, em reunido do

 dia 03 de outubro

de 2008, .

- RESOLVE

Apro

var o Regulamento da migragdo dos alunos do CENTEC

Limoeiro do Norte e Sobral para o CEFETCE.

Clau

" = D gh\

io Ricardo Gomes de Lima

Presidente do Conselho




CEFETzuus

)

_ CENTRO FEDERAL DE EDUCACAQ TECNOLOGICA DO CEARA
DIRETORIA DE ENSINO - DIREN

Memo. Interno 41/2008 Fortaleza, 08 de outubro de 2008.

Do: Diretor de Ensino - DIREN
Ao: Diretor da Uned de Limoeiro do Norte

Prezada Diretor,

Em reunigo do Conselho Diretor do CEFETCE, realizada no dia 03/10/2008,
foi solicitada autorizacdo para transferéncia dos alunos da FATEC de Limoeiro do Norte,
para os novos cursos criados, por decorréncia da Federalizagao desta unidade, solicitagéo

esta que foi prontamente aceita pelos conselheiros e que tem fundamentagéo legal

baseada no que se segue:
Leis de Diretrizes e Bases da Educagdo (LDB Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de
1996.)

Art. 49. As instituicées de educagdo superior aceitardo a transferéncia de alunos regulares
para cursos afins, na hipétese de existéncia de vagas, e mediante processo seletivo.

ROD - Regulamento de Organizagao Didatica do CEFETCE

X CAPITULO V )
DAS TRANSFERENCIAS, APROVEITAMENTO , VALIDAGAO DE ESTUDOS E
MUDANGA DE CURSO

Art. 62 — O CEFETCE recebera, para todos os seus cursos, alunos
oriundos dos sistemas de ensino.

§ 1° - A aceitagéo de transferéncia dependeré:

a) da existéncia de vaga no curso € que tenha sido submetido a um
processo seletivo similar ao do CEFET;

b) da conclus&o do primeiro semestre, no curso de origem;

c) de estar o requerente regularmente matriculado na instituicdo de
origem;

d) de aprovagéo em testes de aptiddo especifica na linguagem pleiteada
em se tratando do curso de artes.

§ 2°- Nos cursos técnicos e de graduagdo, ©0 pedido de
transferéncia so sera aceito para a mesma area/habilitagdo de origem.

Observacgoes:

1. Os alunos que estdo concluindo seus cursos, Gltimo ano, dever&o ser diplomados

pela FATEC (CENTEC);

2 A transferéncia do aluno tem que ser confirmada pelo mesmo;

3. Os alunos que nao aceitarem a transferéncia, a FATEC (CENTEC) se
responsabilizara pela conclus&o do seu curso;

4. A transferéncia se dara para os cursos criados pelo CEFET, que s&o os mesmos da

FATEC.
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Diante do exposto, solicito & Direg&o da Uned de Limoeiro do Norte que providencie um
documento que conste o nome do aluno com sua respectiva assinatura dando um “de

acordo” com a citada transferéncia.

Atenciosamente,

R 4

Gilmar Lopes Ribeiro
Diretor de Ensino
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DIARIO OFICIAL DA UNIAQ &

Repubhca Federativa do Brasil

Ano CXLII N® 30
Brasilia - DF, sexta-feira, 10 de fevereiro de 2006

Diario Oficial da Uniao - Secio 1

[mprensa Nacional |

Shad.

¢
>
w

N 30, sexta-fera, 10 de fevereno de 2006

N* 30, sextz-feura, 10 de feveremo de 2006

PORTARIA N* 478, DE 9 DE FEVEREIRO DE 2006

0 MINISTRO DE ESTADO DA EDUCAGAO, usando da
competéncia que the foi delegada pelos Decretos n° 1.845, de 28 de
margo de 1905, n* 3.860,, DE 9 DE julbo de 2001, & 0° 5225, de 1°
de setembro de 2004, 2 tendo em vista o Despacho n° 2520045, da
Secretaria de Educagdo Profissional e Tecnologica, conforme consta
do Processo n° 23000.012344/2005-98, do Ministério da Educagae,
Tesolve

Art. 1° - Autorizar ¢ funcionamento do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos de Origem Animal (Arsa Profissional: Qui-
mica), com Vinte vagas tofais anuais, em regime imtegral (furnos
maritino  vesperting), a ser ofertado pela Faculdade de Tecnologia
CENTEC - Limoeiro do Norts, estabelecida 3 Rua Estévam Remigio,
©° 1.145. Centro, na cidade de Limoeiro do Norz, Estado do Ceara.
mantida pelo Instinto Centro de Ensino Tecnologico, localizado a
P Silva Jardim, p® 513, Bairo Jose Bonifacio, na cidade de For-
taleza, Estado do Ceara

Art 2° - A autonizagdo a que se refere esta portaria € valida
exclusivamente para o curso ministrado ne endersco da instituicdo
mantida mencionado no arizo anterior.

Art. 3° - Esta porfaria entra em vigor na data de sua pu-
blicagao.

FERNANDO HADDAD

Didrio Oficial da Unido - Segio 1

PORTARIA N' 431, DE 9 DE FEVEREIRO DE 2006

O MINISTRO DE ESTADO DA EDUCAGAO. usando da
competéncia que The foi delezada pelos Decretos n° 1.845, de 28 de
margo de 199§, n° 3.860,, DE 9 DEqu.ho de 2001, e n° 5.225, de 1°
de setembro de 2004, e tendo em wista o Despacho o° 282004, da
Secretaria de Educacdo Profissional e Tecnologica, conforme consta
do Processo n° 23000.0003352006-80, do Ministeério da Educacdo,

resolve:

Art 1° - Aurorizar o funcionamento do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos de Origem Vegatal (Axmpmﬁsmlem
Duca), Com vinte @ CINCO VAZas [OfAls anuais, em regime mtegral
(fumes marutino e vespertino), a ser ofertado pela Faculdade de
Tecnologia CENTEC - Limoeiro do Norte, estabelecida 2 Rua Es-
tévam Bemigio, n° 1.143, Centro, na cidade de Limoeiro do Noms,
Estado do Ceara mancida pelo Instnwo Cemro de Ensino Tecno-
logico, localizado 4 Rua Silva Jardim n° 515, Baio José Bonificio,

ma cidade de Fortaleza, Estado do Ceara

Ar 2° - A aurorizacdo a que se refere esta porana & valida
exclusivaments para 0 Curso ministrado no endereco da instituicdo

mantida mencionado no artizo anterior

Art 3° - Esta portaria entra em vigor na data de sua pu-

blicagio.
FERNANDO HADDAD

bl
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. DIARIO OFICIAL DA UNIAQ

Reptiblica Federativa do Brasil m Imprensa Nacional

IMPRENSA NACIENAL

Ano CXLV N*f 141
Brasilia - DF, quinta-feira, 24 de julho de 2008

)

Diario Oficial da Uniao - segio 1 1 141, quinta-feira, 24 de julbo de 2008

‘ TigR

PORTARIA N* 349, DE 23 DE JULHO DE 2008

0 SECRETARIO DE EDLCAC -\0 PROFISSIONAL E TECNOLOGICA. substituto, usando da competéncia que lhe foi conferida pelo Decreto 1

73, de 9 de maio de 2006, combinado com o art 2° da
Portaria Normativa MEC ¢* 12, de 14 de agosto de 2004, & 2 Resolugdo n° 9, de 14 de junho de 2005, da Camara de 30 Superior do anselho Nacional Educacdo, bem como o meérito do padido. conforme
cmstndosrsnemwspmcesws xesulve

Ar I - Adinr, nos termos do ar. 10, § 4°, do referido Decreto, 05 atos auterizatives abaixo discriminados. no que tange 2 denominagdes de cursos superiores de tecnologia.

B de Al sstoruzative an sdtmreno Alzwie
Process
Poraria N"Dua / DO UMD Iestinnche mmtmolry Denominagc ssterior do Curse Hovs dencernachs
i lischo mustids do Ourso.
3000 01447 17200814 367 de ONOTIR Tesbiste Cempe de Fimits TancligionT scuidade 3 Tamchgis Alimertm 08 Origem Asimal “Alimerto
' QX LCENTEC - Soleal
2300001443 1200814 Tmststo Cenzo de Froan un.lugm?n\'d‘k de Tancigs Alimerton de Origem Vegeud Alimertos
CENTES eal
33000 01427 1720813 Testhats Cenbo dc Ero aiiek & Tamoogs [T e — [ Sy —
230000014431 208-14 Teattuto Cento de Froino TondigooT sceidade de Tonokgs Alimerton de Ovigem Asizsal Alimcrton
CENTEC . Cairi
o .
o ) ves . . o - E:
3" 141, quinta-feira, 24 de fulho de 2008 Diério Oficial da Unido - secio 1 ISSN 1077-7042 27 s
23000, 01443 1/2008-1 4 477 de ONOX0E Issbbilo Cenbo de Froan TI.‘\.IMWFln.dl.k & Tancgs Alimoio de Crgen Vegcal Abmcnio
DAY de |AOE0R (ENTEC -~ Cairi
| 23000 014 117200814 468 de CONIY 006 lestingto Centro de Froine TecncliyicoFacellads de Tenologin Fletrumeciirso Marnicnio Taheatrial
O] e | MOR2006 CENTEC - Casri
23000 014 1 1200814 478 de COATY DG Ietingo Como de Froine TanddgicoFaceilad & Tanckga Alimcntun & Chigen Asizal Alimcrios
DO g 1 QM0N0 CENTEC - Lamogir oo MoAg
23000 01421 1/2008- 14 48] de 0N 0E Iestge Centros de Frodno TI.\\.I@».J' Faceilade dr Tonclgn Abimenion de Ovy “egetal Abimenios
DOAT de | AO0006 CENTEC - Lanogwy do More D =
|2 W00 D142 1 10EL 1 4 453 de CON DS Testine Centos de Frodno Tnn,lf"; *Faceldadr dr Tomolgs Roceran Hidriom o Irigacis brigaciic ¢ Droeagem
DO de | MOO/006 CENTEC - Sobea]
| 23000 0 4 13200811 1 1 TR0 Socalude Fducacions] ds maciraF acuilede de Toomolo- Deereolvimento de Sidona e Web Sisemes s hiemsat
o (WCN 00 Mabeus
23000, 0144 15200801 de MWOANS Ulnikr Alfa de Falicacho € Eroino Suporar LidaF scaldade ANy Bo- Sistomas de Tnfimmadc Azdlinc £ Dosarvulvimank: de Sedomm
_.\T' A 00005 Al
23000, 0 44 36200827 LOST de 05040005 Socicdale Unificals ke Frene Suparior & Posite LidaTacullsk et Doege Sidones pe Iekemat
D00 e s PN de Tevpdeoyia jle Die Sy - FATFC
2300001 S5 4V2008.59 3600 de 19122002 Fundasio Thivesidale de Poso Fadollnreomidede de Pooo Fusds Frodiscio do Vol Frodugio de Vs
DIORT e 201 M0

At 2° - As instraigdes deverdo observar 23 cargas bordrias minimas constantes de Cataloge Nacional dos Curses Superiorss de Tecnologia, confomme art. 43 do Decreto 5.77H2006, bem come a5 disposigdes
Go art 3 da Portaria Nemmativa o° 12, quanto is adequagbes pertinente: 20 projeiv pedagogico respective, em decomrsncia das altemagdes ocormidas, garaptingo 3 mamuencdo dos padries de qualidads.
Art. 3" - Esta portaria enita em vigor ma data de s publicacio.

GETULIO MARQUES FERREIRA
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5. PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO (PTE) DOS ESTAGIOS
DO CURSO

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO - PRATICA DE ESTAGIO OBRIGATORIO
ELABORADO PELD COLEGIDO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM ALINENTOS

Curso: Teoologia de Almentos AnciSemastre: 20200 2019 2 & 2020 1
Carga horaria 180 nomas .
Curso Técnico | ) Curso Superior (x ) Curso de Pas-graduacio | )

1. Estagio Obrigatdrio

OEMWWiMMW“TW&MOWan
SAStco-padagogica OO Ohetvo & amouar a Irmaclo MINBIECE N0 CLISC COM & alica profisscnsd, o8
modo 2 qualfcsr 0 graduanac PR O PND ISaMPANnno dss larefas aspecificas da sua profissio. |

A cargs hordna 1otal ds estagio do curso @ de 350 noras. No ontanto o o oo que, devido
2= mitagdes de comvivio S0cial MPCSias pela pandema de COVID-19, & possivel que abd S50% da mesna
5058 SACULRER O forme temols, ou seja, até 180 horas, conforme as ‘ do campo de estagio o |
BCOMCIo antre aluno, onemador & supervisor de estagio

2 Metodologis

CoNsioars-se sar Parsnania 20 Kagano 38 e de Tecnaogin de Alrmertos o reelzacdo de stdsdes
nemotss relatives 4 organzacio revisdo, complementacdo o claboraglo do documentos @ Makerias ocuCalvas,
pesqusas e estudos =3 angos e egislagh 9 ) vk CHCSL reas s
DOOTEIM Na Praftica profissional, proporcionando Sfetva oponuMmdats para que O estudants sxpanmens mas
uma slvickeds conoemere & reabdade profe Como de tas o pode-se
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[

Presidenie do colegado do curso de Tecncioga em Almenios:
Sobral-CE. O3 de setemitro de 2020
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6. PLANOS DE TRABALHO ESPECIFICO (PTE) DAS PRATICAS
QUE EXIGEM LABORATORIO ESPECIALIZADO NO CURSO

6.1 PTE GERAL DE PRATICAS QUE EXIGEM LABORATORIO

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO CRIADO PELO COLEGIADO DO CURSO DE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOS PARA AS PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO
ESPECIALIZADO
Curso: Tecnologia em Alimentos Ano/Semestre: 2020 /2019.2 e 2020.1

Carga horaria das aulas praticas de laboratodrio: variagdo conforme a disciplina.

Curso técnico () Curso de grad'uac;éo (X) Curso de Pos-graduagdo ()

1. Aulas praticas que exijam laboratorio especializado - metodologia a ser utilizada - ensino
remoto

A aula pratica tem por objetivo fixar o contetido adquirido em sala de aula, permitindo que os
estudantes aprendam a usar esse conhecimento. Dessa maneira, fazer com que eles possam estabelecer
novas relagdes com o mundo.
Existem diversas maneiras de fazer essa conexdo com os contetdos adquiridos, porém todas elas
devem levar a apenas um caminho que ¢ a visualizagdo da aplicagdo do contetido na vida cotidiana.
Dentre as formas de aplicag@o desses conhecimentos uma das principais maneiras de se ministrar
uma aula pratica ¢ o proprio aluno executando tal atividade, porém considerando o momento atipico de
pandemia ocasionado pela COVID-19, o colegiado e corpo docente deste curso considera que para alguns
conteudos podem ser utilizados diversas ferramentas que auxiliam o aluno a fazer a conexio entre o teérico
e o pratico, dentre elas podemos citar:
¢ Produgdo de videos nas dependéncias do IFCE Campus Sobral onde sera demonstrado pelo professor
todas as etapas da realiza¢@o da pratica utilizando os equipamentos disponiveis na Institui¢do;

e Producdo de videos, pelo professor ou alunos, em locais diversos que permitam a execugdo da
atividade pratica.

e Utilizagdo de videos disponiveis na web, desde que tenham dominio publico.

e Utilizagdo de laboratorios de forma on-line pelo professor para melhor explanagdo do conteudo.

e Utilizagdo de laboratdrios virtuais.

Assim como no ensino presencial, as atividades deverdo possibilitar 0 acompanhamento do
professor, que devera manter contato constante com o aluno, ainda que por meio de ferramentas
tecnolégicas de comunicagdo remota.

As disciplinas que possuem aulas praticas e poderdo utilizar tais ferramentas sdo:

Cod. | Disciplinas | CH prética de laboratdrio | CH pratica de lab. remota
STALOO1 Biologia 18 18
STALOO4 Quimica Geral e Orgéanica 20 14
STAL0O8 Bioquimica Geral 20 14

STAL025 |Tecnologia do Agucar, Cacau e Café
STALO26 Tecnologia de Bebidas 6 6

2. Infraestrutura e meios de interag@o com as areas e campos de estagios e os ambientes externos
de interagdo onde se dardo as praticas do curso.

Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota, o professor contara com a estrutura

fisica dos laboratorios do IFCE Campus Sobral ou outro ambiente apropriado que atenda as necessidades da aula e

o aluno devera ter disposigdo de internet, celular, computador ou tablet e materiais diversos, quando se aplicar. Assim
o professor devera se certificar de que o aluno dispde de tais recursos para realizagdo da atividade.

A interagdo podera ocorrer através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google classroom, e-

|_mail, WhatsApp e assemelhados, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes envolvidas.

Presidente do colegiado do curso: A&BM%QM#‘Q&,M :
Sobral-CE, 03/09/2020.




6.2 PTE DAS DISCIPLINAS COM PRATICAS QUE EXIGEM
LABORATORIO

}H a
]
INSTITUTO

FEDERAL
Ceara

PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO

Curso: Tecnologia em Alimentos Professor(a): Daniel Eugenio Saraiva Filho Ano/Semestre: 2020.1
Disciplina: Biologia Carga hordria das préticas de laboratério: 20

Curso técnico( ) Cursode graduagdo (x ) Curso de Pés-graduagdo ( )

1. Aulas préticas que exija laboratério especializado - metodologia a ser realizada — ensino remoto

As aulas praticas em um primeiro momento terdo como objetivo apresentar o ambiente do laboratério de
Biologia bem como as normas de seguranca e procedimentos a serem tomados durante as atividades
préticas realizadas neste ambiente. Serdo discutidos os riscos de acidentes como a contaminagdo com
reagentes quimicos e os cuidados na manipulagdo das vidrarias.

Ap6s esta introdugdo inicial serd feita a apresentacdo das partes fisicas e épticas do microscépio éptico
(monocular e bilocular) identificando os procedimentos a serem usados para a observagdo de ldminas. Ao
final destas etapas os alunos serdio avaliados quanto as regras de seguranga no ambiente do laboratério e
aos componentes fisicos e 6pticos do microscépio.

As aulas seguintes terdo como objetivo a observagéo e preparagdo de ldminas para visualizagdo de células
animais e vegetais destacando os principais componentes celulares e a identificagdo dos modelos analisado.
Estas aulas serdo gravadas no ambiente fisico do laboratério de Biologia do Instituto Federal e/ou gravadas
em casa com a utilizagdo de equipamentos devidamente requisitados junto a institui¢do.

As atividades de avaliagdo poderdo ocorrer de forma sincronas ou assincronas sendo aplicadas através de
formuldrios e relatérios sobre as atividades realizadas.

2. Infraestrutura e meios de interagdo com as dreas e campo de estagio e os ambientes externos
de Interacdo onde se dardo as praticas do curso

As atividades propostas serdo neste planejamento serdo mediadas com a utilizagdo de tecnologias digitais de
informagdo objetivando uma maior interacdo e viabilizagdo das atividades praticas de laboratério nesta
modalidade de ensino remoto. Neste sentido serdo utilizadas as ferramentas digitais disponiveis no Google
Classroom.

Assinatura do professor(a):

Coordenado(a) de curso: WM\PW-WW“L~

_09__/_09_ /2020
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: BIOLOGIA

Cadigo: STAL 001
Carga Horéria: 60h CH Tebdrica: 40 CH Prética: 20
Numero de Créditos: 3

Cdbdigo pré-requisito: -

Semestre: 1°
Nivel: Superior
EMENTA

Tedrico: 1.Introducdo a teoria celular. 2.Introducéo a Bioguimica. 3. Citologia: fisiologia celular. 4.Diversidade e
classificagcdo dos seres vivos. 5. Modo de vida e reproducdo dos seres vivos. 6.Metabolismo energético
(fotossintese, quimiossintese, fermentacéo e respiracao celular).

Préatico: 1.Normas de Seguranga no Laboratério de Biologia. 2.Vidrarias e equipamentos do laboratério de
Biologia. 3.Evidéncias de reac¢des quimica. 4. Preparo e observagédo de l&minas. 5. Observacdo de modelos

anatémicos de plantas e animais.

OBJETIVO
1. Estruturar as bases biologicas que regem o curso de tecnologia de alimentos.
2. Conhecer a organizacao geral das células procariontes e eucariontes.
3. Diferenciar a constituicdo, morfologia, funcionamento e diviséo das células animais e vegetais.
4. Reconhecer as principais classificagfes propostas para 0s seres Vivos.
5. Identificar e diferenciar os seres vivos de acordo com seus modos de vida, reproducdo e metabolismo.
5. Classificar os principais tipos de frutos e sementes
6. Reconhecer os principais equipamentos laboratoriais na area de alimentos.
7. Analisar e reconhecer produtos geneticamente modificados pelo homem.
8. Conhecer as técnicas bésicas de preparacdo e observacao de laminas.
9. Interpretar e diferenciar o metabolismo energético (quimiossintese, fotossintese, fermentacéo e respiracéo) dos
seres Vivos.
PROGRAMA
TEORIA
V. CITOLOGIA
— Células Procariontes e Eucariontes
— Introducéo a Bioquimica Celular (Macromoléculas)
— Citologia: organelas e revestimentos celulares
VL. DIVERSIDADE DOS SERES VIVOS
1. Classificagdo dos seres vivos: Dominios e Reinos
—  Virus
— Bactérias

— Protozoéarios
— Fungos
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— Vegetais
— Animais

VII. METABOLISMO ENERGETICO
— Fermentacéo
— Fotossintese
— Respiragéo

VIIl.  ALIMENTOS TRANSGENICOS
- Conceito de Organismos Geneticamente Modificados (OMG)

- Historico dos transgénicos

- Implicag8es éticas quanto a produc¢éo e comercializagéo de transgénicos

PRATICA

— Medidas de seguranca no ambiente de laboratério

—  Principios de Microscopia

— Experimentacdo: Composi¢éo bioquimica dos alimentos

— Observacao de Células eucariontes

— Montagem e observacgéo de laminas

— Experimentacéo: Fermentacdo / Fotossintese / Respiracéo.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas-dialégicas, onde se fard uso de debates, seminarios e visitas técnicas.

- Como recursos didaticos, poderdo ser utilizados o quadro branco, apresentacdes em
PowerPoint e visualizacdes de videos.

- Aulas praticas no laboratério de biologia com a realizacdo de experimentos e uso de
microscopios e lupas. Poderdo ser utilizados ainda os modelos anatdmicos dos diferentes
sistemas da fisiologia animal e vegetal.

- Trabalhos de pesquisa bibliografica.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos; Insumos de laboratério; Recursos

audiovisuais.

AVALIACAO

A avaliacéo da disciplina de Biologia ocorrera em seus aspectos quantitativos, segundo o Regulamento da
Organizacéo Didéatica — ROD, do IFCE.

A avaliacéo tera carater formativo, visando ao acompanhamento permanente do aluno, na busca do
aprimoramento do ensino. Assim usaremos como instrumentos de avaliac@o a realizagdo de provas escritas,
trabalhos de pesquisa cientificas, apresentacdo de seminarios, relatorios das aulas praticas desenvolvidas no
laboratério de Biologia.

Ainda serd@o usados como critérios de avaliacdo o grau de participacdo do aluno em atividade individual e em

equipe, assim como sua interacdo nas aulas praticas.
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BIBLIOGRAFIA BASICA

EVERT, R. F. Anatomia das plantas de Esau. 3° edicdo. Sao Paulo: Blucher, 2013.

BRINQUES, G. B. Microbiologia dos Alimentos. 12 edi¢cdo. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2015.

MICHELASSE, Y. M. et al. Manual de Praticas e Estudos Dirigidos. 52 edicdo. S&o Paulo: Blucher, 2014.

PELCZAR, M.J. et al. Microbiologia: conceitos e aplica¢gdes. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1996. V.1.

JUNQUEIRA L.C.; JOSE CARNEIRO 9.ed. Biologia celular e molecular Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CUTTER, ELIZABETH G.; Anatomia vegetal — parte Il — érgaos: Roca, 2004

LOPES, S. Bio: introducéo ao estudo dos seres vivos. Volume 2. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 1997.

CURTIS H. Biologia. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2009.

LINHARES, S., GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje. Volume 1. Editora Atica. Sdo Paulo, 1998.

Setor Pedagdgico
Coordenador do Curso
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO
Curso: Tecnologia em Alimentos Professora: Daniele Maria Alves Teixeira S
Ano/Semestre: 2020/ 2019.2
Disciplina: Quimica Geral e Organica
Carga hordria das aulas priticas de laboratério: 3 h de forma remota o restante ja tinha sido
ministrado de forma presencial antes da paralizacio em virtude da pandemia.

Curso Técnico () Curso Superior ( x) Curso de Pés-graduacio ( )

1. Aulas praticas que exijam laboratério especializado - metodologia a ser utilizada-
ensino remoto
Considerando o momento atipico de pandemia ocasionado pela COVID-19 onde os alunos
ndo podem utilizar o laboratorio, considerando que essa operagdo ainda sera executada em
outras disciplinas para a aula pratica pendente sera realizada algumas estratégias.
Aula Pratica: Preparo de Solugdes.
Estratégias: Serdo indicados links de videos disponiveis na web, que tenham dominio
plblico sobre preparo de solugdes e utilizado o simulador PHET que tem simulagdes sobre o

conceito de solugio.

20 Infraestrutura e meios de interagio com as ireas e campos de estigios e os
ambientes externos de interagio onde se dario as praticas do curso.
O professor ira utilizar nas aulas praticas os mesmos meios de interagdo das aulas
remotas através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google Classroom, e-
mail, WhatsApp, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes

envolvidas.

Assinatura do Professor(a): -

Coordenadora do Curso: _MS?QJ‘.TWW

Sobral, data. Sobral, 08/09/2020
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO

PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO
Curso: Tecnologia em Alimentos Professora: Daniele Maria Alves Teixeira Sa
Ano/Semestre: 2020/ 2020,1
Disciplina: Quimica Geral e Orgénica
Carga horaria das aulas praticas de laboratério: no programa da disciplina tem indicado 20 h
de aulas pratica essa proposta ¢ ministrar 14 h de forma remota e ficaria 6 h de aulas priticas
pendentes para o retorno presencial.

Curso Técnico () Curso Superior ( x) Curso de Pés-graduacio ( )

1. Aulas priticas que exijam laboratério especializado - metodologia a ser utilizada-
ensino remoto
Aulas Praticas: Normas de Seguranga no Laboratorio de Quimica, Vidrarias e
equipamentos de laboratério de Quimica, acidos e bases, Evidéncias de Reagdes Quimicas,
Preparo de Solugdes.
Estratégias: Serdo indicados links de videos disponiveis na web, que tenham dominio
plblico sobre preparo de solugdes e utilizado o simulador PHET que tem simulagGes sobre o

conceito de solugio.

2. Infraestrutura e meios de interaciio com as dreas e campos de estigios e os
ambientes externos de intera¢io onde se dario as praticas do curso.

O professor ira utilizar nas aulas praticas os mesmos meios de interagio das aulas
remotas através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google Classroom, e-
mail, WhatsApp, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes

envolvidas.

Assinatura do Professor(a):

Coordenadora do Curso: m&%&w{‘@'/m

Sobral, data. Sobral, 08/09/2020
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: QUIMICA GERAL E ORGANICA

Cédigo: STAL004

Carga Horaria Total: 60h CH Tedrica: 40 CH Prética: 20
Namero de Créditos: 03

Pré-requisitos:

Semestre: 1°

Nivel: Superior

EMENTA

1. Introducdo a quimica geral. 2. Normas de Seguran¢a no Laboratério de Quimica. 3. Vidrarias e
equipamentos de laboratério de Quimica. 4. Estrutura atbmica. 5. Tabela Periddica. 6. Liga¢cdes Quimicas. 7.
Funcdes Inorganicas. 8. Célculos Estequiométricos. 9. Solugbes. 10. Introdugdo a Quimica Organica. 11.

Funcdes Organicas. 12. Polimeros.

OBJETIVO

. Saber diferenciar elementos, substancia e misturas;

. Conhecer equipamentos e aprender a utilizar vidrarias e acessorios, de um laboratério basico de Quimica;
. Compreender a estrutura atbmica;

. Saber identificar os elementos e as propriedades dos elementos Quimicos na Tabela periddica;

. Compreender como os elementos se unem nos diferentes compostos Quimicos;

o 0o~ W DN P

. Conhecer as leis que regem os calculos estequiométricos;

7. Realizar operacdes envolvendo calculos estequiométricos;

8 Diferenciar e classificadas as substancias organicas e inorgéanicas;

9. Manipular os diferentes compostos quimicos em funcéo de suas propriedades e aplicacdes;
10. Identificar as unidades de concentracéo das solucdes;

11. Aprender a preparar solu¢des com diferentes unidades de concentragéo.

12. Compreender o que séo polimeros.

PROGRAMA

UNIDADE I - Introdugao a quimica geral
1.1 Conceitos bésicos: Matéria - Compostos e Moléculas - Propriedades da Matéria - Classificagédo

e Estados da Matéria - Unidades de medidas.
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1.2 Normas de Seguranca no Laboratério de Quimica: - Apresentar e trabalhar as normas de
seguranca. - identificacéo de riscos de reagentes quimicos. - No¢des de primeiros socorros.

Vidrarias e equipamentos de laboratorio de Quimica: Apresentar equipamentos, vidrarias, acessorios, de um
laboratério basico de Quimica.

UNIDADE Il — Estrutura atdmica e propriedades periédicas
2.1 Estrutura dos atomos: - Atomos e Elementos - Modelo Atémicos - Nimeros Quanticos

2.2 Tabela Periddica: - Historico - Propriedades Periodicas e Aperiodicas

UNIDADE Ill - LigagBes Quimica

3.1 Ligagdes ibnicas: Simbolos de Lewis; Caracteristicas; Formulas dos compostos ibnicos; Propriedades

3.2 Ligagbes Covalentes: Caracteristicas; Participantes; Estruturas de ressonéncia; Polaridade das ligacdes
e eletronegatividade; Formas espaciais moleculares; O modelo Repulsdo dos Pares de Elétrons do Nivel de
Valéncia.

3.3 Ligacao Metélica: Modelos para as ligagdes metalicas, propriedades dos metais.

3.4 Forgas Intermoleculares: Forcas de dispersdo de London. Forcas ion-dipolo. Dipolo permanente ou
dipolo-dipolo. Ligacdes de hidrogénio

UNIDADE IV - Func¢8es inorgéanicas

4.1 4cidos e bases de Arrhenius

4.2 Acidos e bases de Bronsted-Lowry

4.3 Auto ionizacao da agua: a escala de pH

4.4 Estudo dos Sais: propriedades &cidos e bases de solucdes de sais
4.5 Estudo do 6xidos

UNIDADE V - Estequiometria e Solu¢des

5.1 Calculo da férmulas: centesimal, férmula minima férmula molecular

5.2 Informag@es quantitativas a partir de equacdes balanceadas: Reagente limitante
5.3 O processo de dissolucéao.

5.4 Classificacdo das solug@es: fatores que afetam a solubilidade.

5.5 Concentragfes das solugdes: Diluigcbes de solugdes. Mistura de solucdes

5.6 Propriedades coligativas

UNIDADE VI — Quimica Organica

Caracteristicas gerais das moléculas Orgénicas : Classificacdes das cadeias carbbnicas
Hidrocarbonetos

Funcdes oxigenadas

| Funcdes Nitrogenadas

Funcdes halogenadas
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| Introducéo a quimica de polimeros

METODOLOGIA DE ENSINO

- ExposigOes dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios e aulas préticas. Trabalhos individuais
e em grupo. Seminérios. Para as aulas praticas serdo disponibilizados roteiros para os alunos, estes alunos
serdo organizados em equipes e cada equipe executara as atividades.

Aulas praticas

Normas de Seguranca no Laboratorio de Quimica, Vidrarias e equipamentos de laboratério de Quimica, acidos

e bases, Evidéncias de Reac¢bes Quimicas, Preparo de Solu¢des.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: livros e artigos cientificos
Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador
Insumos de laboratdrios: reagentes, materiais de limpeza, vidrarias e equipamentos de laboratério de

Quimica.

AVALIACAO

A avaliagdo consistird em um processo continuo, feita por meio de atividades, em grupos ou individuais. Os
alunos far@o provas objetiva e dissertativa, as avalia¢cdes seréo escritas e/ou préaticas (no laboratério), também
serd avaliada a participagdo do aluno em sala de aula, relatério das aulas praticas e seminarios.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da Organizacéo Didatica

desta institui¢&o.

BIBLIOGRAFIA BASICA

KOTZ, John C. Quimica geral e reagdes quimicas. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005. 671 p.
ISBN 8522104271.

MASTERTON, W. L., Principio de Quimica, 6a edicdo, Rio de Janeiro: LTC, 2009.
RUSSELL, John B. Quimica geral. 2. ed. Séo Paulo: Makron Books, 2009. 645 p. ISBN 9788534601511.

CHANG, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Sao Paulo: McGraw-Hill, 2006. 778 p. ISBN
8586804983.

SA, Daniele Maria Alves Teixeira; BRAGA, Renata Chastinet. Quimica avancada. Curitiba: Livro Técnico,
2015. 200 p. ISBN 9788584090358.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1 — BROWN, Theodore L. ... [et al.]. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Pearson. E-book. (992 p.). ISBN
9788587918420. Disponivel em: <http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788587918420>.
Acesso em: 29 set. 2019.
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2 - BRADY, J. E; Quimica a matéria e suas transformacdes Volumes 1 e 2, 5 Edi¢cdo Rio de Janeiro: LTC,
2009.

3. BRUICE, Paula Yurkanis. Quimica orgéanica. 4. ed. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2012. 590 p.
ISBN 9788576050049

4 - MAHAN, Bruce M. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2009. 582 p. ISBN
9788521200369.

5 - TRINDADE, Diamantino Fernandes. Quimica basica experimental. 5. ed. S&o Paulo: icone, 2013. 175 p.
ISBN 9788527410908.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO
Curso: Tecnologia em Alimentos Professora: Daniele Maria Alves Teixeira Sa
Ano/Semestre: 2020/ 2019.1
Disciplina: Bioquimica Geral
Carga horaria das aulas praticas de laboratério: 3 h de forma remoia o restante ja tinha sido
ministrado de forma presencial antes da paralizacio em virtude da pandemia.

Curso Técnico () Curso Superior ( x) Curso de Pés-graduacio ( )

1. Aulas praticas que exijam laboratério especializado - metodologia a ser utilizada-
ensino remoto
Aulas Praticas: Cinética enzimatica e determinagdo de carboidratos. )
Estratégias: Serdo indicados links de videos disponiveis na web, que tenham dominio
publico sobre preparo de solugdes e utilizado o simulador PHET que tem simulagdes sobre o
conceito de solugdo. O roteiro da aula pratica sera apresentado para os alunos bem como
dados extraidos de praticas ja realizadas em semestres anteriores. Em sala os dados
anteriormente coletados serdo analisados pelos alunos e trabalhados com a professora da
disciplina para favorecer o entendimento do conteudo e atingir os objetivos desejados com a

aula pratica.

2. Infraestrutura e meios de interagio com as dreas e campos de estagios e os
ambientes externos de interacdo onde se dario as priticas do curso.

O professor ira utilizar nas aulas praticas os mesmos meios de interagdo das aulas remotas
através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google Classroom, e-mail,

WhatsApp, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes envolvidas.

Assinatura do Professor(a): (oot |

Coordenadora do Curso: M%_@u.idﬁwm

Sobral, data. Sobral, 08/09/2020




PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO
Curso: Tecnologia em Alimentos Professora: Daniele Maria Alves Teixeira Sa
Ano/Semestre: 2020/ 2020.1

Disciplina: Bioquimica Geral

Carga horiria das aulas praticas de laboratério: no programa da disciplina tem indicado 20 h
de aulas praitica essa proposta é ministrar 14 h de forma remota e ficaria 6 h de aulas praticas
pendentes para o retorno presencial.

Curso Técnico () Curso Superior (x) Curso de Pés-graduacio ( )

1. Aulas priticas que exijam laboratério ializado - metodologia a ser utilizada-

P

ensino remoto
Aulas Praticas: Zona de tamponamento em titulagdo de acido fraco. Titulagio de

aminoacidos. Cinética enzimatica e determinagdo de carboidratos.

Estratégias: Serdo indicados links de videos disponiveis na web, que tenham dominio
publico sobre preparo de solugdes e utilizado o simulador PHET que tem simulagdes sobre o
conceito de solugdo. O roteiro da aula pratica sera apresentado para os alunos bem como
dados extraidos de praticas ja realizadas em semestres anteriores. Em sala os dados
anteriormente coletados serdo analisados pelos alunos e trabalhados com a professora da
disciplina para favorecer o entendimento do contetdo e atingir os objetivos desejados com a

aula pratica.

Aulas Praticas: Caracterizagdo de proteinas por reagdo de coloragdo. Precipitagdo
irreversivel de proteinas por sais. Precipitagdo de polissacarideos - Serdo aplicadas de forma

presencial.

2 Infraestrutura e meios de interacio com as dreas e campos de estagios e os
ambientes externos de interacdo onde se dario as praticas do curso.

O professor ira utilizar nas aulas praticas os mesmos meios de interagdo das aulas
remotas através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google Classroom, e-
mail, WhatsApp, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes

envolvidas.

Assinatura do Professor(a): &% .

Coordenadora do Curso: @MM )

Sobral, data. Sobral, 08/09/2020
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD
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DISCIPLINA: BIOQUIMICA GERAL

Cédigo: STAL.008

Carga Horéaria:60h CH Tedrica: 40 CH Prética: 20

Numero de Créditos: 04

Cobdigo pré-requisito: STAL.004
Semestre: 2

Nivel: Superior

EMENTA

Fundamentos sobre estrutura e fungdo dos componentes moleculares das células: agua, aminoacidos,

proteinas, enzimas, carboidratos e lipidios. Metabolismo dos carboidratos. Metabolismo dos lipidios.

OBJETIVO

- Reconhecer e explicar as formas de interacédo entre a 4gua e moléculas presentes nas células vivas;
- Aprender os conceitos e propriedades de solugao tampao;

- Compreender as caracteristicas e propriedades das principais biomoléculas bem como as suas
classificacbes e funcdes;

- Compreender o processo de integragdo dos processos bioquimicos celulares que permitem as
células consumirem energia existente no meio que as circunda para formar, modificar ou renovar seus

constituintes.

PROGRAMA

UNIDADE | - Agua
1.1 InteracBes entre agua e as biomoléculas: Comportamento acido-base da agua; Influencia do
pH sobre a estrutura das biomoléculas.
1.2. Tampdes biolédgicos: alcalose e acidose metabdlicas.

Pratica 1: Zona de tamponamento em titulacdo de acido fraco.

UNIDADE Il - Aminoacidos e proteinas
2.1. Aminoéacidos: estrutura, classificacdo e nomenclatura; Comportamento acido-basico;

2.2. Peptideos: estrutura, nomenclatura e comportamento iénico.
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2.31Importancia das proteinas no organismo: nivel de organizacao das proteinas; desnaturacao
das proteinas; renaturacdo das proteinas; Proteinas fibrosas e globulares.

2.4 Métodos de separacao e purificagcao de proteinas

Pratica 2 — Curva de titulagdo de aminoéacidos.

Pratica 3: Caracterizacdo de proteinas por coloracao;

Pratica 4: Precipitacdo irreversivel de proteinas por adi¢édo de sais.

UNIDADE Ill - Enzimas
3.1 Estrutura proteica e propriedades; classificagdo e nomenclatura;
3.2 Fatores que afetam a velocidade de uma reacdo enzimatica; Cinética enzimatica.
3.3 Inibidores de enzimas;

3.4. Enzimas alostéricas.

UNIDADE IV — Carboidratos
4.1. Defini¢éo; Classificacé@o ; Funcgdes bioldgicas
4.2 Estrutura Quimica — Monossacarideos, oligossacarideos e polissacarideos
4.3 Glicoproteinas
Pratica 5: Cinética enzimatica e determinacédo de carboidratos.

Pratica 6: Precipitacdo de polissacarideos.

UNIDADE V - Lipideos
5.1. Funcgdes dos lipidios no organismo
5.2. Acidos graxos; Triacilglicerois; Fosfolipidios ; Ceras; Esteroides
5.3. Lipoproteinas

5.4. Lipideos como componentes de membranas

UNIDADE VI — Metabolismo

6.1 Metabolismo de Carboidratos: Visao geral da via glicolitica; Produgdo energética da glicdlise;
Pontos de regulacdo da via glicolitica. Fermentacéo latica e alcdolica; Via das pentoses fosfato;
Viséo geral do Ciclo do acido citrico; Reacéo catabdlicas do ciclo e seus pontos de controle;
Rendimento e saldo energético do Ciclo; Cadeia Transportadora de elétrons; Glicogénese,
glicogendlise e gliconeogénese;

6.2 Metabolismo dos lipidios: Via da B-oxidagcdo; Dessaturacdo e elongamento; Balango
energético; Cetogenesis; Sintese do colesterol.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Exposicdes dialogadas dos diversos topicos, seguidas de exercicios e aulas praticas. Trabalhos
individuais e em grupo. Seminarios. Para as aulas praticas serédo disponibilizados roteiros para os

alunos, estes alunos serdo organizados em equipes e cada equipe executara as atividades.
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Aulas praticas
Zona de tamponamento em titulagdo de &cido fraco. Titulagdo de aminoacidos. Caracterizacdo de
proteinas por reacao de coloracdo. Precipitacéo irreversivel de proteinas por sais. Cinética enzimatica

e determinacéo de carboidratos. Precipitacédo de polissacarideos.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: livros e artigos cientificos;
Audiovisuais: notebook, projetor multimidia, lousa, pincel, apagador;
Insumos de laboratérios: reagentes, materiais de limpeza, vidrarias e equipamentos de laboratério de

Bioquimica.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, feita por meio de atividades, em grupos ou individuais.
Os alunos fardo provas objetiva e dissertativa, as avaliagdes serdo escritas e/ou praticas (no laboratoério),
também serd avaliada a participacdo do aluno em sala de aula, relatério das aulas préaticas e seminarios.
O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da Organizacao

Didatica desta instituicéo.

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CAMPBELL, Mary K. Bioquimica. S&o Paulo: Thomson Learning, 2007.

2. NELSON, D. L.; COX, M. M. LEHNINGER - Principios de Bioquimica. 3. Ed. Sao Paulo: Sarvier,
2002.

3. MARZZOCO, Anita. Bioguimica basica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. HARVEY, Richard A. Bioquimica ilustrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

2. CHAMPE, P. C.; HARVEY, R. A. Bioquimica Basica. 2. ed. Artmed Editora, Porto Alegre,
2000.

3. CONN, W.W. e STUMPF, P.K. Introduc¢é&o a Bioquimica, Sao Paulo: Editora Edgard Blucher
Ltda., 1984.

4. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA. Departamento de Bioquimica. Bioquimica: aulas
praticas. 6. ed. Curitiba: Editora UFPR, 2001. 177 p. (Didatica). ISBN 8573350377.
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5. LAURENCE A. MORAN, H. Robert Horton, K. Gray Scrimgeour e Marc D. Perry. Bioquimica,
52 edi¢&o. Pearson. E-book. (836 p.). ISBN 9788581431260. Disponivel em:
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788581431260. Acesso em: 25 Aug. 2020.

Coordenador do Curso Setor Pedagoégico




PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO

Curso: Tecnologia em Alimentos Professor(a):_Mirla Dayanny Pinto Farias
Disciplina: Tecnologia de acticar, cacau e café
Ano/Semestre: 2020/2019.2 e 2020.1
Carga horaria das aulas praticas de laboratorio: 04h
Curso técnico () Curso de graduagdo (x) Curso de Pos-graduagdo ()

1. Aulas praticas que exijam laboratorio especializado - metodologia a ser utilizada - ensino
remoto

A disciplina tem como carga horaria pratica 20h, que poderao ser ministradas remotamente, onde 04h séo
especificamente de praticas no laboratorio.

- Aula pratica: Analises laboratoriais para avalia¢do da qualidade dos agucares (04h).
o [Estratégias: Produgéo de videos nas dependéncias do IFCE Campus Sobral onde sera demonstrado pelo

professor todas as etapas da realiza¢do da pratica utilizando os equipamentos disponiveis na Institui¢ao;
Utilizagdo de videos disponiveis na web, desde que tenham dominio piblico.

2. Infraestrutura e meios de interagdo com as areas e campos de estagios e os ambientes
externos de interagdo onde se dardo as praticas do curso.

Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota, o professor contara com a
estrutura fisica dos laboratérios do IFCE Campus Sobral, ou outro ambiente apropriado que atenda as
necessidades da aula, e o aluno devera ter disposigdo de internet, celular, computador ou tablet e materiais
diversos, quando se aplicar. Assim o professor devera se certificar de que o aluno dispde de tais recursos para
realizagdo da atividade.

A interagio podera ocorrer através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google
classroom, e-mail, WhatsApp e assemelhados, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre

as partes envolvidas.

Assinatura do(a) professor(a): ko Qayanmg otk Jariah

Coordenador(a) de curso: A@Baﬂ»d_g_]ﬂ;?ﬁﬁaqd@um
A0 Q9 202(
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE ACUCAR, CACAU E CAFE

Cdbdigo: STAL.025

Carga Hordéria: 60 CH Teorica: 40 CH Prética: 20
Numero de Créditos: 3

Cdédigo pré-requisito: STAL.016, STAL.019

Semestre: 4

Nivel: Superior

EMENTA

Producéo, beneficiamento e qualidade dos diferentes tipos de agucares, produtos acucarados, agucar
mascavo, melado e rapadura; Producéo e beneficiamento de cacau e chocolate; Producao e

beneficiamento de café.

OBJETIVO

1. Compreender as tecnologias de fabricagédo de agUcar cristal, agiicar mascavo, rapadura, chocolates e café;
2. Conhecer as principais matérias- primas utilizadas na fabricacdo de produtos com aclcar, cacau e café;

3. Conhecer as analises laboratoriais aplicadas em produtos com agucar, cacau e café;

4. Avaliar insumos e custos de matéria prima;

5. Identificar e selecionar equipamentos para fabricacéo de produtos com aclcar, cacau e café;

PROGRAMA

UNIDADE |. Agucar

10. Definicéo

11. Histéria

12. Matéria- prima: cana de acUcar e beterraba

13. Producéo e industrializacao da cana de agUcar

14. Tecnologia de Fabricacao dos diferentes tipos de agucar

15. Qualidade do agucar: Sacarose por desvio polarimétrico direto; Determinagdo da cor ICUMSA,;
Determinacao de cinzas condutimétricas; Determinacédo de umidade; Pontos pretos e Particulas
Magnetizaveis; Aglcares Redutores.

16. Mercado nacional e internacional

17. Produtos Agucarados: Defini¢cdes, Legislacéo, Ingredientes e aditivos.

18. Aulas praticas:
f) Diferencas dos AcguUcares Comerciais: visualizagcdo microscopica da coloragdo e

granulometria.
g) Pontos de calda base para a producéo dos diferentes produtos agcucarados;
h) Processamento de produtos acucarados: Pirulitos e Balas;
i) Processamento de produtos agucarados: Caramelos;
i) Analises laboratoriais para avaliacdo da qualidade dos aglcares.
UNIDADE Il. Agucar mascavo, melado e rapadura

5. Processamento

6. Rendimento

7. Mercado regional

8. Visita técnica
UNIDADE IIl. Cacau
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Producdo da matéria prima
Processamento: Fermentacao, secagem , torrefagdo e armazenamento
Producéo de manteiga de cacau
. Producéo de cacau em p6
10. Mercado nacional e internacional
UNIDADE IV. Chocolate

5. Formulacdes

6. Processamento industrial

7. Mercado: estudo de caso

8. Aula pratica: Processamento de chocolates e bombons recheados.
UNIDADE IV. Café

1.Producéo da matéria prima

© 0N

8. Escolha do gréo.

9. Processamento: secagem, torrefacdo e armazenamento
10. Producao de café: Tipos e qualidade

11. Mercado nacional e internacional

12. Visita técnica

13. Aula pratica: Andlise Sensorial de Cafés.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas dialogadas com discussdes em grupo.
Aulas préticas serdo realizadas através da utilizacdo dos equipamentos, materiais e insumos dos laboratérios

e plantas de processamento de alimentos, através de uma metodologia ativa.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico: textos, questionarios e videos.
Recursos audiovisuais: projetor de imagens e computador;

Insumos alimenticios: matéria-prima e ingredientes.

AVALIACAO

A avaliacdo consistira em um processo continuo, levando em consideracao as atividades realizadas em grupos
ou individualmente ao longo da disciplina, as avaliacdes escritas e/ou praticas, além da participacdo do aluno
em sala de aula.

O rendimento do aluno sera mensurado de acordo com o disposto no Regulamento da Organizac¢é@o Didatica

desta instituicao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

LOPES, CLAUDIO HARTKOPF. Tecnologia de Producéo de Aclicar de Cana. 2 ed. EDUFSCar. ISBN:
9788576002697. 2011.

PAYNE, J.H. Operac¢des unitarias na producado de aclucar de cana. V. Unico. 22 ed. Nobel. Sdo Paulo-SP.
245p. 2010.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.
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KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢cédo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2016. 301 p. ISBN 9788527718158.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos Quimicos e Fisicos para
Andlise de Alimentos. ed. 4. Brasilia: Ministério da Salde, 2005. Disponivel em:

<http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Iltemid=20>

BRASIL. Ministério da Educacdo. Caderno de aulas praticas da cafeicultura. Brasilia: Editora IFB, 2016. 183
p., il. ISBN 978856124387.

CHAVES, J.B.P. Como produzir rapadura, melado e aglcar mascavo. V. Unico. CPT. Vicosa-MG. 258p, 2008.
Manual de seguranca e qualidade para a cultura do café. Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Ed. Campos
PAS. Brasilia-DF. 81p, 2004. Produtor de cana de acUcar. Cadernos Tecnoldgicos. Edicées Demdcrito Rocha.

Fortaleza-Ce. 64p, 2002.

REOLOGIA de chocolates: uma revisdo. Boletim da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v. 34, n. 1, p. 33-42, jan./jun.. 2000.

AVALIACAO sensorial do café cereja descascado, armazenado sob atmosfera artificial e convencional. Ciéncia
e Agrotecnologia, Lavras, v. 32, n. 06, p. 1724-1729, nov./dez.. 2008.

Coordenador do Curso Setor Pedagogico
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PLANO DE TRABALHO ESPECIFICO
PRATICAS QUE EXIJAM LABORATORIO ESPECIALIZADO
Curso: Tecnologia em alimentos Professor(a): Georgia Maciel Dias de Moraes
Ano/Semestre: 2019.2 e 2020.1 . Disciplina: Tecnologia de bebidas
Carga horaria das aulas praticas de laboratorio: 6 horas
: Curso técnico () Curso de graduagdo (X) Curso de Pos-graduagdo ( )

1. Aulas praticas que exijam laboratorio especializado - metodologia a ser utilizada - ensino
remoto

Considerando a atuAl situagdo causada pela pandemia COVID-19, as aulas praticas de fermentagdo,
destilagdo. determinagdo do teor alcodlico em bebidas destiladas, pH. Brix e acidez total em refrigerantes. da
disciplina de tecnologia de bebidas que exigem laboratorio especializado, para tal execugdo, serdo ministradas
em carater excepcional de forma remota.

Levando em consideragdo que o objetivo de uma aula pratica € fixar o conteado adquirido em sala de aula,
permitindo que os estudantes aprendam a usar esse conhecimento, as aulas serdo minis&adas utilizando
metodologia com produgdo de videos nas dependéncias do IFCE Campus Sobral onde sera demonstrado todas as
etapas da realizagio da pratica utilizando os equipamentos disponiveis na Instituigdo, bem como serd utilizado

videos disponiveis na web, que tenham dominio pablico.

O total da carga horéria que exige laboratorio especializado e que sera ministrado de forma remota sera
6 horas.

2. Infraestrutura ¢ meios de interagdo com as areas e campos de estagios ¢ os ambientes
externos de intera¢do onde se dardo as praticas do curso.

Como infraestrutura basica para viabilizar tais atividades de forma remota, sera utilizado a estrutura
fisica dos laboratérios do IFCE Campus Sobral, ou outro ambiente apropriado que atenda as necessidades da
aula, ¢ o aluno devera ter disposigdo de internet, celular, computador ou tablet para acompanhar a aula.

A interagiio ocorrera através do uso das ferramentas digitais, tais como aplicativos Google classroom, e-

mail ¢ WhatsApp, conforme a necessidade do(a) estudante e comum acordo entre as partes envolvidas.

Assinatura dofa) professor(a):

Coordenador{a) de curso:

AQ | 09 | 2020
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

Cédigo: STALO026

Carga Horaria: 60 h/a CH Teorica:40 CH Prética: 20
Numero de Créditos: 03

Cdédigo pré-requisito: STALO016/ STALO19

Semestre: 40

Nivel: Superior

EMENTA

Teorico:

Legislacdo; Bebidas Alcodlicas: Cervejas, Vinhos, Licores, Aguardente e Cachaca; Bebidas n&o alcodlicas:

Agua de mesa, Agua de coco, bebidas carbonatadas e repositoras.

OBJETIVO

4. Conhecer a classificacdo das bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas produzidas industrialmente;

5. Conhecer as linhas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e nao-alcodlicas;

6. Entender as transformacgBes quimicas e bioquimicas que ocorrem durante o processamento e
maturacdo de algumas bebidas.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducao a Bebidas:

4. Conceito de Bebidas;

5. Matérias-primas;

6. Classificacdo segundo a legislacéo vigente
UNIDADE Il - Bebidas Alcodlicas:

5. Fermentacéo Alcodlica;
6. Classificacao de acordo com a legislacéo;
7. Aulas praticas:
b) Fermentacéo e destilacéo;
UNIDADE llI- Aguardente e Cachaca:

4. Tecnologia e Processamento;
5. Legislagéo;
6. Padrdes de qualidade.
8. Aula pratica:
b) Determinagao do teor alcodlico em aguardente de cana.
UNIDADE IV - Cervejas:

6. Legislacéo;
7. Tecnologia e Processamento;
8. Principais reagfes quimicas e bioguimicas que ocorrem durante a elaboracao;
9. Microbiologia;
10. Aula prética:
a) Analise Sensorial em cervejas.
UNIDADE V - Vinhos:

5. Legislacéo;
6. Tecnologia da vinificacao;
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7. Quimica da Vinificacéo;
8. Andlise Sensorial.
UNIDADE VI - Bebidas alcodlicas por Mistura: Licores

4. Matérias-primas;
5. Tecnologia.
6. Aula pratica:
b) Elaboracao de licor por infuséo e elaboracédo de licor por maceracéo.
UNIDADE VII - Bebidas N&o- Alcodlicas

UNIDADE VIII - Agua de Mesa:

5. Agua Natural: legislagéo e caracteristicas microbioldgicas;

6. Agua purificada adicionada de sais: legislac&o e caracteristicas microbioldgicas;

7. Agua Mineral Natural: classificagdo quimicas, classificagéo das fontes, legislacéo e
caracteristicas microbiologicas.

8. Aula pratica:
d) Avaliagdo dos dizeres de rotulagem de diversos tipos e marcas disponiveis no mercado

local.
UNIDADE IX - Bebidas Carbonatadas e Repositoras:

7. Legislacéo;
8. Principios de sua formulacgéo;
9. Papel de seus ingredientes;
10. Processo de elaboracio;
11. Quimica basica dos ingredientes;
12. Aula pratica:
e) Avaliagdo dos dizeres de rotulagem de diversos tipos e marcas disponiveis no mercado
local.
UNIDADE X - Agua de Coco:

4. Legislacdo e Composicao;
5. Processo de industrializacéo;
6. Aula pratica:
f) Avaliacéo dos dizeres de rotulagem de diversos tipos e marcas disponiveis no mercado
local.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas explicativas e expositivas; Aulas com recursos audio visuais; Aulas praticas de laboratério; Visitas

Técnicas.

RECURSOS

Material didatico-pedagdgico, livros, apostilas e artigos.
Insumos de laboratério.

Recursos audiovisuais.

AVALIACAO

4- AvaliacBes escritas;
5- AvaliagGes orais através de seminérios;
6- Relatdrios Técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO. Bebidas Alcodlicas. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010.

WALDEMAR GASTONI VENTURINI FILHO. Bebidas N&o Alcodlicas. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2010.
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