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1 IDENTIFICACAO DO CURSO

Nome do curso

Pé6s-Graduacdo Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos - énfase em Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal e Animal

Area do conhecimento (CAPES)

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (50700006)

Tipo

P6s-Graduacgdo Lato Sensu

Modalidade

Presencial

Local de oferta

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Baiano — Campus Senhor do Bonfim. Estrada da Igara,
km 04- Zona Rural. Senhor do Bonfim-BA. 489700-000
Telefone: (74) 3542-4000.

Endereco WEB: www.ifbaiano.edu.br/unidades/bonfim
Diretor Geral: Aécio José Araujo Passos Duatrte.

Turno de funcionamento

Matutino, Vespertino e Noturno

Numero de Vagas

20 (vinte) vagas

Periodicidade de oferta

18 meses

Certificacao

O aluno receberd do IF Baiano o certificado de
Especialista em Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal ou Animal, conforme opc¢édo do candidato no ato
da inscricéo.

Carga Horéaria

410h

Coordenador

Karine Hojo Reboucas

Equipe Executora

Calila Teixeira Santos
Daniella de Souza Hansem
Gleice Valéria Pacheco
Henrigue Reis Sereno
Izabela Lorena Azevedo
Jaciara Campos da Silva
Janete Batista Rocha
Karine Hojo Reboucas
Rafael Oliva Trocolli

Sumula Curricular da
Coordenadora

Possui Graduacdo em Engenharia de Alimentos pela
UESB — 2008, Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos pela UFS — 2010 e Doutorado em Ciéncia de
Alimentos pela UFRJ - 2015. Possui experiéncia em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em
Processamento minimo de frutas e hortalicas, Qualidade
Pos colheita de Frutas e Hortalicas, Conservacdo de
Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Produtos de Origem
Animal, Qualidade da carne ovina e caprina, analise
sensorial da carne ovina e caprina, atuando
principalmente nos seguintes temas: biologia molecular,
microbiologia de alimentos, controle de qualidade, analise
de alimentos, processamento minimo, conservacao,
antioxidantes, banana-prata, revestimento, amido e
armazenamento.



http://www.ifbaiano.edu.br/unidades/lapa

2 HISTORICO DA INSTITUICAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano (IF Baiano) € uma
instituicdo publica e gratuita, que tem como objetivo dar formacdo e qualificacdo para
profissionais de diversas areas e nos varios niveis e modalidades de ensino. A instituicdo
realiza pesquisa e desenvolvimento de novos processos, produtos e servicos, em
articulacdo com os setores produtivos e a sociedade. Além disso, busca gerar e difundir
conhecimento tedrico, cientifico e tecnolégico e formar individuos capacitados para o
exercicio da profissdo e da cidadania. E uma instituicdo pluricurricular e multicampi.
Dentre os campi que possui 0 Campus Senhor do Bonfim foi uma das unidades das
antigas Escolas Agrotécnicas Federais da Bahia.

O Campus de Senhor do Bonfim se situa na zona rural do municipio de Senhor do
Bonfim - BA, ao norte da capital do estado, pertence ao territério de identidade
denominado “Piemonte Norte do Itapicuru”, demarcada pela bacia hidrografica do
Itapicuru. A Sede da cidade de Senhor do Bonfim esta situada a 40° de longitude (oeste) e
10,50° de latitude (sul), contando com uma superficie de 817 km? (IBGE, 2007).
Configura-se como pélo atrativo de valores da economia regional, seu Territorio esta
baseado nas atividades agropastoris, mineracdo e comeércio. No setor da agricultura
destacam-se a agricultura familiar nos boqueirbes das montanhas, localmente
denominado de grotas, e a producdo em terras mais secas, ocupadas por estratos de
pequenos, médios e grandes produtores com as criacdes de pequenos e grandes
ruminantes.

Toda a superficie que compreende o municipio esta incrustada no semiarido
baiano, distando 110 km da divisa com o agreste pernambucano, onde o Rio S&o
Francisco espaca Bahia e Pernambuco, mais especificamente entre os municipios de
Juazeiro e Petrolina. A vegetacdo predominante € a caatinga de porte arbéreo, sendo que
parte da zona rural do municipio apresenta caatinga de porte arbustivo. O Campus de
Senhor do Bonfim situa-se num ecétono entre os dois sub-ecossistemas.

Como instituto federal, o IF Baiano, criado pela Lei n° 11.892/2008, destina 50% de
suas vagas a educacdo profissional técnica de nivel médio e 20% a formacédo de
professores para a Educacéo Basica (licenciaturas), além de ofertar outras modalidades
de cursos de graduacao (tecnoldgicos, bacharelados e engenharias) e pds-graduacéo
(Lato sensu e Strictu sensu). Como um dos seus campi, 0 Campus Senhor do Bonfim
oferece, atualmente, os cursos: Técnico Integrado ao Ensino Médio em Agropecudria;
Técnico Subsequente em Agrimensura, Alimentos, Zootecnia e Informatica; Cursos

Superiores de Licenciatura em Ciéncias e Agrarias e Ciéncia da Computacéo, Cursos de
3



Pés-graduacdo Lato Sensu em Desenvolvimento Sustentavel no Semiarido com Enfase
em Recursos Hidricos e em Metodologia do Ensino de Quimica e Fisica, também na
modalidade de Ensino a Distancia (EaD).

3 JUSTIFICATIVA

O IF Baiano, instancia de producdo de conhecimento, de cultura e de tecnologia,
tem um papel fundamental como formador de profissionais, participando na solucdo dos
diferentes problemas apresentados pela sociedade que o sustenta.

A proposta do curso de Pés-Graduacdo Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos - énfase em Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e Animal, surge tomando
como referéncia a importancia central do papel do instituto na sociedade. Contemplando os
egressos das graduacfes oferecidas na regido, de areas afins a Ciéncia e Tecnologia de
alimentos, aprofundando o conhecimento em Ciéncia e Tecnhologia de Alimentos pelos
mesmos e demais profissionais que ja estdo no mercado de alimentos, atuando em
organizacfes publicas e privadas para agregar a formacao académica, a preparacao para
o trabalho, ou seja, estreitando as relac6es entre a formacdo técnica e a cientifica,

articulando trabalho, ciéncia e tecnologia.

Levando em consideracdo o modelo de educacdo que busca na pesquisa, no
ensino e na extensdo sua legitimidade, as atividades de pesquisa e extensdo deverao
estar presentes como mediadoras durante a formagéo: a pesquisa como possibilidade de
acesso ao conjunto de conhecimentos produzidos, seus modos de producdo, bem como
instancia de reflexao critica da realidade, e a extensdo considerada como possibilidade de

interlocucéo e troca nas perspectivas de intervencéo e da investigacao da realidade.

O curso vem atender um compromisso do IF Baiano/Campus Senhor do Bonfim
para com a comunidade na qual esta inserido e tem como finalidades aprofundar e
complementar os conhecimentos na area do desenvolvimento regional sustentavel e
capacitar profissionais para atender as exigéncias do mundo do trabalho e arranjos
produtivos em plena transformacéo.

A proposta de especializacdo esta alicercada no pressuposto que o aluno devera
ser estimulado para o desenvolvimento de suas potencialidades e do espirito cientifico-
reflexivo, tendo um curriculo flexivel que possa privilegiar esses aspectos. O Instituto deve
formar pessoas, cidadaos e profissionais para influir sobre a realidade onde vao atuar

numa perspectiva de desenvolvimento, a partir de uma visdo sistémica da sociedade.
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Desta forma, a ideia do projeto é ser um espaco através do qual é efetivado o
compromisso social do campus, produzindo e difundindo conhecimento na busca pela

superacao das desigualdades sociais e do desenvolvimento regional.

A intencdo de ofertar essa pés-graduacdo sustenta-se no corpo docente e técnico
gualificado integrante do IF Baiano e na presenca de Grupos de Pesquisa que estdo se

consolidando através de uma agéo coletiva, interdisciplinar e interinstitucional.

4 OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral
O curso tem como objetivo central qualificar e aprimorar profissionais da area de
alimentos ou areas afins para atender a demanda do setor produtivo das ciéncias

agrarias.

4.2 Objetivos Especificos

e Desenvolver a capacidade de reflexdo critica sobre a problemética do mundo

tecnoldgico e ambiental do setor agroindustrial;
e Contribuir para reduzir o impacto ambiental da industria de alimentos;

e Permitir o conhecimento e aplicacdo de novas técnicas de processamento e

armazenamento dos produtos da indastria de alimentos;

e Habilitar profissionais para producao e gestdo de alimentos de origem animal e /ou

vegetal
e Habilitar profissionais em gestéo da seguranca de alimentos;

e Estimular o desenvolvimento da pesquisa e extensao na area de alimentos.

5 METAS

e Formacéo bianual de 20 (vinte) especialistas, sendo 10 (dez) em Tecnologia de
Produtos de Origem Vegetal e 10 (dez) em Tecnologia de Produtos de Origem

Animal;

e Publicacéo bianual de 20 (vinte) pesquisas dos pés-graduandos e dos docentes

do programa em revistas cientificas;



e Apresentacdo anual de 10 (dez) trabalhos em eventos cientificos nos ambitos

regional, nacional e internacional;

e Organizagdo de 01 (um) evento cientifico-académico anual, com a participacao
de professores e alunos da Pos-Graduacéo Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos - énfase em Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e Animal,

bem como, toda comunidade interna e externa do IFBAIANO;

6 PUBLICO-ALVO
O publico-alvo do programa séo graduados (titulagdo minima exigida) em curso
superior reconhecido pelo Ministério da Educacédo e que tenham alguma relacdo com a

tematica da ciéncia e tecnologia de alimentos.

7 ETAPAS E CRITERIOS DE SELECAO DO CORPO DISCENTE

Sendo a concepcdo do curso voltada para a formacdo de profissionais para
processos aplicados a agroindustrializacdo de produtos de origem animal e vegetal,
através da incorporacao de método cientifico e técnicas para a valorizacdo de produtos da
regido do semiarido, o processo de selecdo sera realizado mediante edital de selecao,

respeitando as seguintes etapas e critérios:
| Etapa: Analise do Pré-Projeto (Eliminatoria)
Estrutura do pré-projeto, constante no Anexo | avaliado pelo Barema do Anexo II.
Il Etapa: Analise do Curriculum Lattes (Eliminatdria e Classificatéria);

Sera avaliada a experiéncia profissional e/ou producdo académica e cientifica do

candidato. Com base no Barema do Anexo lll elaborados por professores do curso.
lll Etapa: Entrevista (Classificatoria).

A entrevista serd realizada de forma coletiva, por banca constituida por
professores do curso, versando sobre o perfil académico do candidato, seu conhecimento
acerca da tematica tecnologia de produtos de origem animal e vegetal, desempenho
profissional e disponibilidade de tempo para dedicacdo ao curso e a producgédo cientifica

(Barema Anexo V)



8 NUMERO DE VAGAS
O curso ofertara 20 (vinte) vagas, atendendo a Portaria Normativa-MEC n° 13, de
11 de julho de 2016, Lei n® 12.711, de 29 de agosto de 2012 e as orientagdes do Instituto

Federal Baiano sobre acdes e politcas afirmativas.

9 MATRIZ CURRICULAR

9.1 Matriz Curricular

COMPONENTE DOCENTE RESPONSAVEL CARGA HORARIA
CURRICULAR

METODOLOGIA DA Henrique Reis Sereno 30 Horas
PESQUISA

MICROBIOLOGIA DE Gleice Valéria  Pacheco 30 horas
ALIMENTOS Gomes

ESTATISTICA APLICADA Rafael Oliva Trocoli 60 Horas
HIGIENE E METODOS DE Henrique Sereno 30 Horas
CONSERVACAO DE

ALIMENTOS

ANALISE SENSORIAL DE Karine Hojo Reboucas 30 Horas
ALIMENTOS

ANALISES DE ALIMENTOS Calila Teixeira Santos 30 Horas

9.2 Disciplinas Obrigatérias

COMPONENTE METODOLOGIA DA PESQUISA
CURRICULAR

DOCENTE RESPONSAVEL |Henrique Reis Sereno

CARGA HORARIA 30 Horas

EMENTA: Conceitos de Ciéncia e Conhecimento Cientifico. A Pesquisa Cientifica
Quantitativa e Qualitativa, instrumentos e métodos. O Projeto de Pesquisa e a
monografia cientifica. Normas: obrigatoriedade e flexibilidade.

BIBLIOGRAFIAS
DALBERIO, O.; DALBERIO, M. C. B. Metodologia cientifica: Desafios e caminhos.
2. ed. Sédo Paulo: Paulus, 2011.
DEMO, P. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2013.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
COMPLEMENTAR:
MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico:
Procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatorio publicacbes e
trabalhos cientificos.7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 232 ed. rev. e atual. 72 reimp.




| S&o Paulo: Cortez, 2012.

COMPONENTE CURRICULAR |MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

DOCENTE RESPONSAVEL Prof2 Gleice Valéria Pacheco Gomes

CARGA HORARIA 30 horas

EMENTA: Importancia dos microrganismos nos alimentos; fatores que controlam o
desenvolvimento de microrganismos em alimentos; deterioracdo de alimentos por
microrganismos; microrganismos deterioradores e patogénicos de importancia em
alimentos; doencas veiculadas por alimentos; microrganismos indicadores; produgao
de alimentos com microrganismos; critérios microbioldgicos da qualidade de
alimentos; importancia do controle microbiolégico de alimentos; métodos de analises
microbiolégicas de alimentos.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA:

FRANCO, B. D. G. M.; L. ANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sédo Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.

COMPLEMENTAR:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, A. J. Principios da tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1999.

COMPONENTE ESTATISTICA APLICADA
CURRICULAR

DOCENTE RESPONSAVEL |Prof° Rafael Oliva Trocoli
CARGA HORARIA 60 Horas

EMENTA: Introducéo e relevancia da estatistica experimental. Principios basicos da
experimentacdo. Estatistica Descritiva. A técnica da andlise de variancia. Testes para
comparacdes de médias. NocOes de planejamento de experimentos agricolas. Testes
de Significancia. Delineamento Inteiramente Casualizado. Delineamento em Blocos
Casualizados. Experimentos em esquemas fatoriais. Delineamento em Parcelas
Subdivididas. Correlacdo e Regressdes na analise de variancia. No¢des de estatistica
ndo paramétrica. Uso de softwares estatisticos.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA:

GOMES,F.P. Curso de Estatistica Experimental. Piracicaba- S.P. 15a. ed.: Nobel,
20009.

BANZATTO, D. A. & KRONKA, S. N. Experimentacédo Agricola. 42 ed. Jaboticabal.
Funep. 237 p. 2006.

COMPLEMENTAR:

ANDRADE, D. F & OGLIARI, P. J. Estatistica para as ciéncias agréarias e
biol6gicas com nocdes de experimentacédo. Florianépolis: Editora da UFSC, 2007.
VIEIRA,S. & HOFFMANN, R. Estatistica Experimental. S&o Paulo: Editora Atlas,
1989.

COMPONENTE HIGIENE E METODOS DE CONSERVACAO DE
CURRICULAR ALIMENTOS

DOCENTE RESPONSAVEL |Prof° Henrique Sereno

CARGA HORARIA 30 Horas




EMENTA: Fundamentos da legislacdo de alimentos segundo MAPA e MS. Vigilancia
Sanitaria. Conceitos de higiene e requisitos de higiene na industria de alimentos.
Limpeza e sanitizacdo na induastria de alimentos. Métodos de conservacao: Frio;
Calor; Fermentagéo; Controle de umidade; Aditivos; Irradiago.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2003.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos. Ed. Artmed, 2005.

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Ed. Manole. Barueri-SP, 2006.

COMPLEMENTAR:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos alimentos. Sédo Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p.

PEREDA, J. A. O. (Org.). Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. Porto Alegre: Artmed, c2005. 294p.

SILVA, E. R.; SILVA, R. R. H. Conservagéo de alimentos. 3. ed. S&o Paulo: Scipione,
1994. 63 p.

COMPONENTE ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS
CURRICULAR

DOCENTE RESPONSAVEL |Prof2 Karine Hojo Reboucas

CARGA HORARIA 30 Horas

EMENTA: Importancia da andlise sensorial na avaliacdo da qualidade de alimentos.
Selecdo e treinamento do painel sensorial. Planejamento dos testes e preparo das
amostras. Métodos de analise sensorial. Correlacdo entre resultados da andlise
sensorial e das analises fisico-quimicas. Delineamentos estatisticos.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA:

ORDONEZ, J. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.
v.1. Porto Alegre: Artmed Ed., 2005.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2003.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos. Ed. Artmed, 2005.

COMPLEMENTAR:
GAVA, A. J. Principios da tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Nobel, 1999. 284 p.
Legislacéo Brasileira

COMPONENTE CURRICULARIANALISES DE ALIMENTOS

DOCENTE RESPONSAVEL |Profe Calila Teixeira Santos

CARGA HORARIA 30 Horas

EMENTA: Principais andlises realizadas na avaliagdo de qualidade de alimentos.
Determinacdo de constituintes de alimentos com envolvimento tedrico e pratico.
Gerenciamento de laboratorio de analise de alimentos.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA:

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2002. 278 p.

PEREDA, J. A. Orddéfiez (Org.). Tecnologia de Alimentos: componentes dos
alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, c2005. 294p

COMPLEMENTAR:




GAVA, A. J. Principios da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1999. 284 p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652p
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Instituto
Maua de Tecnologia, Edgard Blucher, 2004.

COMPONENTE CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS
CURRICULAR

DOCENTE RESPONSAVEL [Prof2 Calila Teixeira Santos

CARGA HORARIA 30 Horas

EMENTA: Situagao atual, perspectivas e importancia do controle de qualidade de
alimentos. Circulos de controle de qualidade. Conceitos e gestdo de qualidade total.
Normas de garantia de qualidade. Boas praticas da fabricacdo. Andlise de perigos,
pontos e controles criticos.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA:

GAVA, Altanir Jaime. Principios da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1999. 284 p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A (Editor). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652p.

COMPLEMENTAR:

McLEAN, A.C. Manual de higiene: para manipuladores de alimentos/D. Hazelwood,
A.C. MacLean; [traducdo José A. Ceschin] [Sdo Paulo] : Varela, [1998] 140p.
ROBERTS, D. Toxinfeccdes e controle higiénico-sanitario de alimentos/Betty C.
Hobbs, Diane Roberts; traduzido por Marcelo Arruda Nascimento. S&o Paulo: Varela,
[1999] 376p.

COMPONENTE CURRICULAR|SEMINARIO

DOCENTE RESPONSAVEL  |Prof° Henrique Reis Sereno

CARGA HORARIA 30 Horas

EMENTA: Embasamento para realizar de modo sistematico uma pesquisa
bibliografica de literatura, uma leitura critica de artigo cientifico e patente, e arquivar
essas informacdes; possibilitar o discernimento e a capacidade de elaboracdo dos
diferentes tipos de pesquisas cientificas; ampliar o conhecimento das implicagbes
metodoldgicas e éticas na pesquisa; fornecer elementos basicos que permitam
estabelecer claramente o tema, problema e hipétese de uma pesquisa cientifica; o
delineamento da pesquisa e elaborar adequadamente um projeto de pesquisa.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA

MEDEIROS, J. B. Redagéo cientifica: A pratica de fichamentos, resumos, resenhas.
11. ed. Séo Paulo: Atlas, 2009.

DEMO, P. Metodologia do conhecimento cientifico. Sdo Paulo (SP): Atlas, 2013.
GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sado Paulo: Atlas, 2010.

COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informacdo e documentacao:
22 ed 30/01/2006. Rio de Janeiro, 2006.

MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico:
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Procedimentos basicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério publicacdes e
trabalhos cientificos.7. ed.

9.3 Disciplinas Especificas

9.3.1 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal

COMPONENTE PROCESSAMENTO DE PRODUTOS DE ORIGEM
CURRICULAR VEGETAL

DOCENTE RESPONSAVEL |Prof2 Karine Hojo Reboucas

CARGA HORARIA 100 Horas

EMENTA: Selecéo e classificacdo de vegetais. Manipulacdo e perdas na pré e pés-
colheita. Atividade e coeficiente respiratorio. Armazenamento de produtos in natura.
Processamentos de frutas e hortalicas. Controle de qualidade dos produtos
elaborados. Embalagens especiais para frutas e hortalicas. Aproveitamento de
subprodutos.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA:

CHITARRA, M. I. F. & CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. Lavras: ESAL/FAEPE, 2005, 785p.

CORTEZ, L.A.B.; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L. Resfriamento de Frutas e
Hortalicas. Brasilia: EMBRAPA, 2002. 428p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992.
625p

COMPLEMENTAR:

GAVA, A. J. - Principios de Tecnologia de Alimentos. S. Paulo, Livr. Nobel S. A,,
1978.

MORETTI, C. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas.
EMBRAPA, 2007, 531p

COMPONENTE TECNOLOGIA DE BEBIDA
CURRICULAR
DOCENTE RESPONSAVEL [Prof2 Karine Hojo Reboucas
Prof® Henrique Reis Sereno
CARGA HORARIA 40 Horas

EMENTA: Recepcdo e controle da matéria-prima. Caracteristicas estruturais e
quimicas de matérias-primas na producdo de bebidas e cha. Processamento de
cervejas, vinhos e bebidas destiladas, preparo de café torrado e sollvel,
industrializacdo de sucos, tecnologia de refrigerantes e tecnologias de vinagres.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA:

ORDONEZ PEREDA, Juan A (Editor). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2005, Volume 1.

GAVA, A. J. - Principios de Tecnologia de Alimentos. S. Paulo, Livr. Nobel S. A.,
1978.

COMPLEMENTAR:

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2006.




| Legislaco brasileira sobre bebidas em geral.

9.3.2 Tecnologia de Produtos de Origem Animal

COMPONENTE CURRICULAR|INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANINAL

DOCENTE RESPONSAVEL |lzabela Lorena Azevedo

CARGA HORARIA 20 Horas

EMENTA: Produtos de origem animal; legislacéo de inspecéo industrial e sanitaria de
carnes, leite e derivados; HACCP (Andlise de Perigos e Controle de Pontos Criticos)
na industria de produtos de origem animal; Inspecdo ante e post-mortem de bovinos,
suinos e aves; inspecdo de pescados, mel e ovos; controle de qualidade fisico-
guimica e microbiologica dos produtos finais.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA

TORRES, A. P.; JARDIM, Walter Ramos; et al. Manual de zootecnia: ragcas que
interessam ao Brasil (bovinas, zebuinas, bubalinas, cavalares, asininas, suinas,
ovinas, caprinas, cunicolas, avicolas). 2. ed. ampl. e rev. Sdo Paulo: Agronomica
Ceres, 1982. 299 p.

ENGLERT, S. I. Avicultura: tudo sobre ragas, manejo e nutricdo. 7. ed. Atual
Guaiba: Agropecuaria, 1998. 238 p.

COMPLEMENTAR

LANA, G. R. Q. Avicultura. Campinas: Rural, 2000. viii, 268p.

BERTECHINI, A. G. Nutricho de monogéstricos. Lavras: UFLA, Universidade
Federal de Lavras, 2012. 373p.

BRASIL, 2018. Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA). Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/noticias/diario-oficial-publica-decreto-do-
novo-requlamento-de-inspecao-industrial-e-sanitaria. Acesso em 26 de julho de 2018.

COMPONENTE CURRICULARTECNOLOGIA DE CARNE E DERIVADOS

DOCENTE RESPONSAVEL [Prof Calila Teixeira
Prof Henrigue Sereno

CARGA HORARIA 60 Horas

EMENTA: Composi¢ao e valor nutricional da carne; propriedades da carne fresca,
capacidade de retencéo; alteragbes “ante morten” e “post morten”; abate humanitario;
conservacao de carnes; pescados; processamento de produtos carneos.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA

PARDI, Miguel Cione (et al). Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. Goiania: UFG,
1996. Volume 1 e 2

ORDONEZ PEREDA, Juan A (Editor). Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Artmed, 2005, Volume 2.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus derivados: Técnicas de controle de
qualidade. Sdo Paulo: Nobel, 1988.
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COMPLEMENTAR

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

FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sado Paulo:
Atheneu, 2006.

GAVA, A. J. - Principios de Tecnologia de Alimentos. S. Paulo, Livr. Nobel S. A,,
1978.

BRASIL, 2018. Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA). Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento.
Disponivel em: http://www.agricultura.gov.br/noticias/diario-oficial-publica-decreto-do-
novo-regulamento-de-inspecao-industrial-e-sanitaria. Acesso em 26 de julho de 2018.

COMPONENTE CURRICULARTECNOLOGIA DE LEITE E DERIVADOS

DOCENTE RESPONSAVEL |Profe Gleice Valéria Pacheco Gomes

CARGA HORARIA 60 Horas

EMENTA: Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido.
Caracteristicas e analises fisico-quimicas do leite. Produtos derivados do leite, como:
queijos, manteiga, doce de leite, lacteos fermentados, requeijdo, dentre outros.
Aproveitamento de subprodutos da cadeia produtiva do leite e seus derivados:
processamento de ricota e bebidas lacteas. Avancos tecnologicos e equipamentos
utilizados na industria de leite. Conservacao e qualidade de leite e produtos derivados.
Higiene e sanitizacdo no processamento e nas instalagdes.

BIBLIOGRAFIAS

BASICA

BENEDETTI, E. Producao de leite a pasto: Bases praticas. 2°.ed. Uberlandia, MG:
EDUFU, 2010.

CHAPAVAL, L.; PIEKARSKI, P. R. B. Leite de qualidade: Manejo reprodutivo,
nutricional e sanitério. Vigosa: Aprenda Fécil, 2000.

BENEDETTI, E. Producdo de leite a pasto: Bases praticas. Salvador. Sec.
Agricultura, 2002.

COMPLEMENTAR

LISBOA, A. et al. logurte, doce de leite pastoso e em barra. 2. ed. Brasilia, DF:
SENAR, 2004.

SILVA, J. C. P. M.; VELOSO, C. M.; CAMPQOS, J. M. S. Ordenha manual e mecéanica:
Manejo para maior produtividade. Vigcosa, MG: Aprenda Facil, 2011.

LISBOA, A. et al. Queijo minas frescal, ricota, bebida lactea, queijo minas meia. 2.
ed. Brasilia, DF: SENAR, 2007.

BRASIL, 2018. Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA). Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento.

9.4 Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) compreende uma pesquisa de intervencao
desenvolvida ao longo do curso, organizada com foco num determinado problema e
objeto de andlise. Expressara sobre tema relacionado ao curso, especificamente aos
aspectos que envolvem o desenvolvimento regional sustentavel, com vistas a implantacao

de inovagdes e mudancas.
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A orientacdo do TCC devera ser realizada por professores do curso ou area afim do
guadro docente do IF Baiano (docente de outras unidades poderéo participar desde que
se tenha disponibilidade de recursos), aprovado pelo colegiado. Sempre que possivel, é
recomendado a presenca de um co-orientador de area diferente do orientador, para que
assim seja possivel a abordagem interdisciplinar.

Ao final do curso, além da entrega de um artigo cientifico, o aluno devera fazer a
comunicagéo oral e a defesa perante uma Banca Examinadora, com prazos definidos pela
coordenacao do curso. Apos a defesa e realizacdo das corre¢cdes sugeridas pela banca, o
aluno devera entregar a versao final do artigo junto com o comprovante de submisséo do

trabalho numa revista cientifica para a coordenagéo do curso.

10 CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO

O Curso de Especializacdo em Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e Animal
terd uma carga horaria de 410 horas, distribuidas em 13 disciplinas que formam os
modulos do curso. Os Trabalhos de Conclusdo de Curso serdo apresentados apos a

integralizacao do curso.

11 CORPO DOCENTE

NOME TITULACAO INSTITUICAO DE CURRICULO LATTES
VINCULO

Calila Teixeira Santos| Doutorado IFBaiano http://lattes.cnpq.br/1367256
390284080

Gleice Valéria Doutorado IFBaiano http://lattes.cnpq.br/6315255
Pacheco 082234107

Henrigue Reis Doutorado IFBaiano http://lattes.cnpg.br/8703318
Sereno 832246067

Karine Hojo Doutorado IFBaiano http://lattes.cnpg.br/6901846
Reboucas 576850906

Rafael Oliva Trocolli Doutorado IFBaiano http://lattes.cnpq.br/9443627
453855564

Daniella de Souza Doutorado IFBaiano http://lattes.cnpq.br/0507606
Hansem 452835375

Izabela Lorena Mestre IFBaiano http://lattes.cnpq.br/9193687
Azevedo 425681704

Jaciara Campos da Doutorado IFBaiano http://lattes.cnpg.br/0056840
Silva 780512374

12 METODOLOGIA E PERIODICIDADE DE MINISTRACAO DAS AULAS

14



http://lattes.cnpq.br/1367256390284080
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http://lattes.cnpq.br/9443627453855564
http://lattes.cnpq.br/0507606452835375
http://lattes.cnpq.br/0507606452835375
http://lattes.cnpq.br/9193687425681704
http://lattes.cnpq.br/9193687425681704
http://lattes.cnpq.br/0056840780512374
http://lattes.cnpq.br/0056840780512374

A P0Os-Graduacdo Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - énfase em
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e Animal tera uma carga horaria de 410 horas,
distribuidas em 8 componentes curriculares area comum, 3 componentes curriculares
para a area de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e 3 componentes curriculares
para a area de Tecnologia de Produtos de Origem Animal, ministradas em maodulos. As
aulas serdo ministradas as quintas-feiras (turno noturno), sextas e sabados (turnos

matutino e vespertino) quinzenalmente.

O caminho metodolégico a ser percorrido contemplara: aulas expositivas
interativas com a utilizacdo de recursos audiovisuais; leitura e discussdo de textos;
execucao de trabalhos em grupo; andlise das atividades préticas; seminarios internos
para apresentacédo do desenvolvimento e discussao do trabalho final.

Pela concepcdo do curso, é necessaria a utilizacdo de metodologias
participativas, que possibilitem vivenciar e atuar de modo teodrico-pratico, fazendo com
gue haja a interacao das concepc¢des profissionais de cada aluno, entrelacando a teoria e
a prética educacional.

Apds o cumprimento da matriz curricular teorica/pratica o aluno tera 03 (trés)
meses de prazo para entrega e apresentacdo do trabalho final de conclusdo do curso,

podendo ser prorrogando por mais 3 meses.

13 PERFIL DO EGRESSO

O Curso de Pés-Graduacdo Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos -
énfase em Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e Animal e Animal tera como
prioridade formar profissionais capazes de desenvolver, inovar, aperfeicoar e otimizar
técnicas e produtos, utilizando conhecimentos técnicos-cientificos e pesquisas aplicadas,
nas solucdes de problemas e nas acdes empreendedoras nos varios setores da cadeia

alimenticia, podendo atuar na iniciativa privada ou em 6rgéos publicos.

O egresso devera sentir-se capacitado e qualificado para desenvolver tecnologias
visando a qualidade dos alimentos e sua relacdo com a seguranga alimentar da
populacdo, além de planejar, gerenciar e implementar a qualidade de produtos
alimenticios nos setores produtivos, buscando a elaboracdo de produtos mais
competitivos e com maior valor agregado, satisfazendo os consumidores, a legislacao
vigente e os 0rgaos de vigilancia sanitaria.
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14 ORCAMENTO DETALHADO

) QUANT. |  VALOR VALOR
ITEM DESCRICAO DETALHADA UNID " | UNITARIO TOTAL
' (R$) (R$)
01 Material para escr[to_rlo e atividades Un. 1 3.000,00 3.000,00
pedagogicas
02 Auxilio para participagdo em | ;4| 500000 | 2.000,00
evento cientifico
03 Auxilio para t_radugaoe,_publlcagao Un. 1 2.000,00 2.000,00
de artigos cientificos
04 Material para rgqllzagao de aulas Un.1 5.000,00 5.000,00
praticas
05 Material para divulgacao Un. 1 1.000,00 1.000,00
Diaria, transporte e hospedagem
06 |de docentes externos e integrantes| Un. 1 5.000,00 5.000,00
de bancas de TCC
VALOR TOTAL REQUISITADO NO PROJETO R$ 18.000,00

15 CONTRAPARTIDA DO CAMPUS

O Campus de Senhor do Bonfim dispde dos seguintes recursos para docentes e
discentes, conforme na Figura 1 do mapa cadastral do Campus. Portanto, o Campus
Senhor do Bonfim apresenta uma estrutura fisica e material adequada a efetivacdo do

Curso em tela, além de apresentar um corpo técnico e docente qualificados.

As despesas de rotina no funcionamento do curso, como contas de energia, agua,
telefone e internet, serdo arcadas pelo campus Senhor do Bonfim, que disponibilizara,
também para seu funcionamento, um servidor técnico e um estagiario para auxiliar o

coordenador do curso nas atividades da Pos-graduacéao.

15.1. Salas de Aula

As salas de aulas sdo perfeitamente projetadas para formar um ambiente
adequado ao aprendizado. Para tal, esse espaco € constituido por: carteiras para alunos
e mesa de professor, que permitam o uso diario e confortavel das mesmas;
condicionadores de ar; quadro branco; projetor multimidia; sistema de som integrado;

computador e ponto de Internet.

15.2. Sala de Reunifes do Colegiado de Curso
A sala de reunides é um local onde serdo realizadas as reunifes do colegiado,

Nucleo Docente Estruturante e outras atividades coletivas pertinentes a um curso de nivel
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de pods-graduacdo. A sua estrutura é composta por. Mesas, Condicionador de Ar,
cadeiras, projetor multimidia, caixas de som, computador, impressora, TV, internet com e

sem fio e telefone.

15.3. Gabinete dos Professores

Os professores tém espacos préprios (Gabinetes) de estudo, atendimento aos
estudantes e planejamento de atividades, contendo cadeira, escrivaninha, poltrona,
armario, ar-condicionado. Os gabinetes estdo concentrados num pavilhdo especifico, que

dispde de sala de reunides, banheiros, copa e acesso a internet.

Figura 1: Mapa cadastral da estrutura fisica do Campus Sr. do Bonfim.
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15.4. Recursos Audiovisuais e Multimidia

patid

Os recursos tecnologicos servem como um instrumento de maximizacdo do

aprendizado. Todo corpo docente um laptop institucional individual. Além das tecnologias
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gue sao parte integrante dos ambientes, o Campus conta também com o0s seguintes itens:

Televisores; DVD Player; entre outros.

15.5. Biblioteca

A biblioteca € um ambiente de inestimavel valor no desenvolvimento académico,
este oferece aos estudantes um espaco agradavel, além de bibliografia sobre as
disciplinas referentes ao curso. Tendo um exemplar (pelo menos) de toda bibliografia

basica dos componentes curriculares.

15.6. Laboratoérios

O Campus de Senhor do Bonfim possui laboratérios especializados, a exemplo dos
laboratorios de processamento de leite, vegetais e carnes (localizados no setor da
Agroindustria) e um médulo de laboratérios com um laboratério de fisico-quimica, de

microbiologia, além dos laboratérios de informatica.

15.7. Servicos de Apoio
Todos a estrutura didatico-administrativa, inerentes ao desenvolvimento do curso
funcionam regularmente, através dos seguintes espacos: Secretaria; Suporte de
Informética; Lanchonete; Reprografia; Biblioteca; Laboratorio de Pesquisa virtual onde o
estudante acessa a internet para as atividades afins do curso como pesquisas, estudos;
Servico Médico; Coordenacédo do Curso; Coordenacédo de Assessoria Pedagdgica; Setor

de Atendimento ao estudante; entre outros.

15.8. Auditorio

O auditério do Campus Senhor do Bonfim comporta uma assisténcia de 180
pessoas sentadas, em poltronas acolchoadas. Tem uma sala de apoio para tradugéo
instantanea, possui palco elevado, em relagdo ao auditério. Possui acessibilidade para
portadores de necessidades especificas, inclusive de acesso ao palco. Conta com

sistema de climatizacéo e sistema de audio e video conectado a internet.
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16 RESULTADOS E IMPACTOS ESPERADOS

A PoOs-Graduacao Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - énfase em
Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e Animal visa atender as demandas oriundas
das agroindustrias e produtores de agricultura familiar da regido Piemonte Norte do
Itapicuru, de modo a qualificar profissionais na area. Espera-se aperfeicoar o processo de
desenvolvimento da agroindustria dos territérios baianos, a partir de esfor¢os de formagéo
de profissionais para o desenvolvimento cientifico e tecnolégico para produzir impacto

socioecondmico e permitir a melhoria da qualidade de vida humana.

Apos a conclusdo do Curso, dentre as contribuicbes que se pretende dar em
termos de competéncias e habilitacdes, o egresso devera sentir-se capacitado e
qualificado para identificar procedimento cientifico e tecnolégico para a solucdo de

problemas que limitam a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

O egresso deve ter consciéncia do papel que desempenha na sociedade estando
apto a expandir a producao através da combinacdo de matérias-primas, enfatizando as
propriedades funcionais destas com vista a agregacdo de valor, renda e melhoria das

condi¢cBes socioeconbmicas da regiéo.

O Curso de Po6s-Graduacao Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos -
énfase em Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal e Animal trarAd para o IF
Baiano/Campus Senhor do Bonfim e regido um aumento nas atividades de pesquisas
relacionadas a tecnologia de alimentos, formacéo de profissionais especializados, sendo
ponto de partida para formacéo de outros cursos de especializacdo, grupos de pesquisa,

seminarios, congressos, e propostas de cursos de mestrado e de doutorado.

17 POSSIBILIDADE DE CONTINUIDADE DA OFERTA DO CURSO / ABERTURA DE
NOVAS TURMAS

Devido a importancia da continuidade do Curso de PoOs-Graduacgdo Lato Sensu
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - énfase em Tecnologia de Produtos de Origem
Vegetal e Animal para o desenvolvimento cientifico da regido, o IF Baiano/Campus

Senhor do Bonfim trabalhard com estratégias de sustentabilidade do curso.
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Ressalta-se que o IF Baiano/Campus Senhor do Bonfim arcara, desde o inicio do
projeto com infraestrutura, bens, servicos e recursos humanos (docentes, técnicos e
estagiarios), equipamentos, instalacdes, espaco fisico adequado e materiais

permanentes.
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ANEXO |
ORIENTACAO SOBRE PRE-PROJETO

Como regra um pré-projeto de pesquisa que tem como finalidade mostrar, de forma clara
e objetiva, o que o candidato pretende pesquisar.
Deve apresentar os seguintes itens:

* Motivacgao e justificativa

* Objetivos

* Metodologia e procedimentos
* Resultados esperados

1. MOTIVACAO E JUSTIFICATIVA

E a apresentacdo do tema. Deve contar como se chegou a este “questionamento”, porqué
e de onde ele surgiu. E a explicacdo do porqué a inquietacdo em guestao existe.

2. OBJETIVOS

Descrever sobre a intencédo ao propor a pesquisa. Sintetizar o que pretende alcancar com
a pesquisa. Os objetivos deverao ser claros, sucintos e diretos e estar coerentes com 0
problema e a justificativa.

Descrever sobre “o porqué” da realizacdo da pesquisa, procurando identificar as razbes
da preferéncia pelo tema escolhido e sua importancia.

Avaliar se o tema é relevante. Relatar quais 0os pontos positivos que se percebe na
abordagem proposta. Que vantagens e beneficios que a pesquisa ira proporcionar.

A justificativa devera convencer quem for ler o projeto, com relacdo a importancia e a
relevancia da pesquisa proposta.

3. METODOLOGIA E PROCEDIMENTO

Este € o espaco para informar como se pretende realizar a pesquisa na pratica.

Descrever como sera realizada a pesquisa. E uma descricdo técnica de como sera
desenvolvido o trabalho. Devem estar detalhadas, de forma légica e linear, todas as
etapas do projeto.

Uma metodologia bem estruturada reflete um bom planejamento do processo de
investigacdo, diminuindo a possibilidade de surgirem falhas que impecam a conclusao do
projeto.

Os procedimentos devem explicar como se pretende recolher e reter estes dados obtidos.

4. RESULTADOS ESPERADOS:
Aqui o candidato deve expressar quais resultados séo previstos ou ndo. Também da uma

ideia de coeréncia nos itens anteriores.
Modelo do pré-projeto - Maximo de trés (03) paginas
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ANEXO 11

BAREMA ANALISE DO PRE-PROJETO

CRITERIOS PONTUACAO
Motivo que levou o estudante a postular uma vaga no curso 10,00
Organizacdo das ideias propostas para o desenvolvimento do trabalho de 10,00
pesquisa
Possiveis contribuicGes do tema de investigacdo em relacdo ao territério do 10,00
Piemonte Norte do Itapicuru
Subtotal 30
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ANEXO 111

BAREMA ANALISE DO CURRICULUM

Avaliacéo do Curriculo Pontuacao
ITEM Atividades: producdes técnicas e cientificas Pontos | Maxima
Bolsa de iniciacdo cientifica (pesquisa ou extensdo), inclusive
1 |voluntario (por ano). 1,0 2,0
2 |Ensaio, artigo ou resenha publicados. 1,0 2,0
3 |Resumo publicado em anais de eventos cientificos. 0,5 2,0
4 |Livro publicado na area (autoria). 2,0 2,0
5 |Capitulo de livro e/ou artigo publicado em livro na area. 1,0 2,0
SUBTOTAL 10,0
ITEM Atividades profissionais
1  |Experiencia profissional na area (por ano) 1,0 4
2 |Ministrante/autor em palestras, minicursos ou similares (por atividade) | 1,0 4
3  |[Experiencia profissional em area afim. 0,5 2
SUBTOTAL 10,0
ITEM Atividades de aperfeicoamento e aprovacoes
1 |Participacdo em cursos de 40 a 80 horas (por curso). 0,5 2,0
2 |Participacdo em cursos acima de 80 horas (por curso). 1,0 3,0
Participacdo em cursos, congressos, seminarios, simp6sios e encontros,
3 lindependente de Carga Horaria. 0,5 2,0
4 |Aprovagao em concurso publico. 1,0 3,0
SUBTOTAL 10,0
TOTAL 30,00
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ANEXO IV

BAREMA ENTREVISTA

CRITERIOS PONTUACAO

Dominio e clareza sobre possiveis contetdos, conceitos e metodologias que o
candidato deseja centralizar seu objeto de pesquisa 10
Argumentos sobre 0s objetivos e motivos que o levaram a candidatar-se ao
curso de Especializacdo em Metodologia do Ensino de Quimica / Fisica 10
Nivel de conhecimento e dominio de contetidos na area pretendida 10
Argumentacdo sobre os resultados esperados e 0s impactos do curso em sua
atividade docente 10

Total 40
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