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1. INFORMACOES GERAIS

NOME DO CURSO: Técnico em Alimentos

MODALIDADE

DESCRICAO

IMPLANTACAO

REGIME
ACADEMICO

Integralizacao
periodos letivos
NUMERO DE VAGAS

TURNO DE
FUNCIONAMENTO

NUMERO DE
TURMAS

REGIME DE
MATRICULA

DURACAO MiNIMA
DURACAO MAXIMA

CARGA HORARIA

INTEGRADO

O curso habilitara os estudantes a promover o
fortalecimento do setor alimentar, visando a criagdo de
técnicas que reduzam o desperdicio durante as etapas de
colheita e/ou abate, transporte e processamento, o
desenvolvimento de tecnologias que visem aumentar a
produtividade, reducdo de custos no processo produtivo,
bem como todos os requisitos higiénico-sanitarios
presentes na legislacdo vigente. O curso tem uma carga
horaria de 3.960 horas mais 240 horas de estagio
curricular supervisionado, totalizando uma carga horaria
geral de 4.200 horas.

1 2 Semestre/ 2012

Anual

3 anos

Diurno
2 turmas de 35 alunos por ano

Anual

3 anos

5 anos

4.200 horas




2. APRESENTACAO

De acordo com a Lei da Seguranca Alimentar e Nutricional nimero 11.346, de
15/09/06, a alimentacdo adequada é direito fundamental do ser humano, inerente a
dignidade da pessoa humana e indispensavel a realizacdo dos direitos consagrados na
Constituicao Federal, devendo o poder publico adotar as politicas e acbes que se fagcam
necessarias para promover e garantir a seguranca alimentar e nutricional da populacao. O
caminho para satisfazer a referida lei, passa obrigatoriamente, pelo incentivo ao
desenvolvimento de tecnologias que garantam a produgdo, conservacao e distribuicao
adequada dos alimentos.

Dentre todas as industrias, a de alimentos é a mais importante, pela multiplicidade de
seus produtos e pela ligacdo direta destes com o individuo e a coletividade. (Evangelista,
2005). Trata-se do setor que mais movimenta investimentos em todo mundo, representando
14% da economia no Brasil, empregando 21% da mao de obra e exportando 14% do que
produz.

Todo alimento industrializado que chega a mesa do consumidor passa antes por um
complexo processo de producdo, manuseio, analise, testes, embalagens e transporte em
condicdes adequadas. Sendo assim, um dos grandes desafios do mundo contemporaneo é
a producédo de alimentos de qualidade e em quantidade suficiente. A eficiéncia da cadeia
produtiva de alimentos e, consequentemente o incremento na oferta de alimentos, s6 é
possivel quando se incentiva o desenvolvimento de tecnologias que vinculem a producao
agricola com a industria alimenticia. Esse elo é estabelecido pelos profissionais técnicos da
area de alimentos, fundamentais para a criacdo de técnicas que reduzam o desperdicio
durante as etapas de colheita e/ou abate, transporte e processamento. Além disso, trata-se
de profissionais extremamente importantes no desenvolvimento de tecnologias que visem
aumentar a produtividade, reduzir custos no processo produtivo, bem como seguir todos os
requisitos higiénico-sanitarios presentes na legislacao vigente.

A produgédo de alimentos tem ainda muitos desafios. Para enfrenta-los, o Brasil
precisara investir na ciéncia e na tecnologia de alimentos, de modo a tentar solucionar
gargalos que comprometem a competitividade nos mercados interno e externo. Parcerias
entre o setor produtivo e a pesquisa, além de otimizar recursos, ampliam a possibilidade de
solugdo de problemas e abrem caminhos para o desenvolvimento de novos produtos e
processos.

Todos os estudos que tratam do panorama da producdo agricola baiana sao
unanimes em afirmar a necessidade de se criar unidades regionais de qualificacao
profissional e pesquisa que promova o desenvolvimento agroindustrial.



Nesse contexto, o presente plano de curso propoe a criacdo do Curso Técnico em
Alimentos Integrado ao ensino médio, no Campus de Catu, indo ao encontro dos anseios da

regiao.

3. JUSTIFICATIVA

A industria de alimentos é muito importante, pela multiplicidade de seus produtos e
pela ligagdo direta destes com o individuo e a coletividade. A industria brasileira de
alimentos ocupa, atualmente, inegavel situacao técnica, em confronto com suas congéneres
internacionais (Evangelista, 2005). E o setor que mais movimenta investimentos em todo
mundo, no Brasil ele representa 14% da economia, empregando 21% da mao de obra,
exportando 14% do que produz. Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias da
Alimentacao (ABIA), o faturamento da indlstria de alimentos cresceu 10,6% em 2007 se
comparado ao faturamento do ano anterior, correspondendo a R$ 230,6 bilhdes.

A industria de produtos alimenticios é formada pelos segmentos definidos na
Classificagao Nacional de Atividades Econémicas — CNAE, voltados para a fabricacio de
produtos alimenticios e bebidas: preparagdo e industrializacdo da carne; preparagao e
conservagao do pescado; processamento, preservacao e producao de conservas de frutas,
de legumes e outros vegetais; producdo de sucos de frutas; fabricacdo de produtos do
laticinio; fabricacdo de produtos de padaria, confeitaria e pastelaria; fabricacao de biscoitos
e bolachas; fabricacdo de massas alimenticias.

O cenario dos setores produtivos da economia baiana é de expansdo. No setor
industrial, a industria de alimentos esta entre os segmentos mais importantes e contabiliza
673 estabelecimentos e 9 sindicatos filiados a Federacao das Industrias do Estado da Bahia
(FIEB), segundo o Guia Industrial do Estado da Bahia 2006 - 2007 FIEB ano 2006.

Conforme a Federagao da Agricultura e Pecuéria do Estado da Bahia (FAEB), a Bahia
€ um importante Estado do ponto de vista rural. Dos 56 milhées de hectares que compoée a
sua superficie, 30 milhdes estdo apropriadas pelas atividades produtivas. Nesta vasta area
reside a maior populagao rural dentre todos os estados brasileiros, cerca de 5 milhdes de
pessoas, conforme o Ultimo recenseamento agropecuario do IBGE (2007). A agropecuaria
baiana, em 2006, apresentou um PIB de R$ 11,9 bilhdes. Dentre os principais produtos
destacam-se a produgcdo de graos, responsavel por 27%; a fruticultura com 16%; e a
pecuaria contribuindo com 11% (FAEB, 2008). A Bahia é o terceiro exportador de frutas
frescas do Brasil, com destague para manga e uva. O Estado € o maior produtor nacional de
manga, mamao, coco, sisal, cacau, mamona e guarana; estd em segundo lugar na producao
de mandioca, banana, algodao e laranja. O rebanho bovino é de 11 milhées de cabecgas. Os
dados na produgédo de leite chegam a um bilhdo de litros/ano. Estima-se ainda que o



rebanho ovino esteja em 3,6 milhdes de animais (2° lugar no pais), e 0 de caprinos com
mais de 4,7 milhées (1° lugar no pais), segundo indicadores apresentados pela Secretaria
da Agricultura, Irrigacdo e Reforma Agraria do Estado (SEAGRI, 2007)

Dados da Secretaria de Industria, Comércio e Mineracdo — SICM informam que o
estado da Bahia é um dos principais produtores de cana-de-acglcar, laranja e mamao do
pais. A soja baiana representa 4,5% das exportacoes brasileiras - 800.000 ha de producao.
574.586 ha de producédo de cacau e 615.525 ha de producdo de milho; grande potencial
industrial de papel e celulose; responsavel por 90% do volume nacional de vendas de
manga para o exterior e 30% da producgao total de uvas do pais provém do Vale do Sao
Francisco.

Apesar de a producdo agricola ser relevante, embora haja pouca agregacao de valor
as matérias-primas produzidas, existe uma enorme caréncia de produtos alimenticios
acabados, dificultando sua distribuicao para as demais regides do Estado (para além da
Metropolitana) e do Brasil. Além disso, observa-se um elevado desperdicio em varias etapas
da cadeia produtiva do setor de alimentos, que coexiste paradoxalmente a uma também
elevada populacdao que nao tem acesso a alimentacao basica. O crescimento populacional
nos Uultimos anos na Bahia deu origem ao surgimento de novos centros urbanos,
modificando consideravelmente o abastecimento alimentar que provinha basicamente do
campo. Uma outra questdo importante, que diz respeito a producédo alimenticia é o
consideravel nimero de doengas veiculadas por alimentos contaminados, o que aumenta a
demanda na area da salde publica.

Todo alimento industrializado que chega a mesa do consumidor passa antes por um
complexo processo de producdo, manuseio, analise, testes, embalagens e transporte em
condicdes adequadas. Em vista disso, um dos grandes desafios do mundo contemporaneo
€ a producgao de alimentos de qualidade e em quantidade suficiente. A eficiéncia da cadeia
produtiva de alimentos e, consequentemente o incremento na oferta de alimentos, s6 é
possivel quando se incentiva o desenvolvimento de tecnologias que vinculem a producao
agricola com a industria alimenticia. Esse elo é estabelecido pelos profissionais técnicos da
area de alimentos, fundamentais para a criagdo de técnicas que reduzam o desperdicio
durante as etapas de colheita e/ou abate, transporte e processamento. Também séao
importantes no desenvolvimento de tecnologias que visem aumentar a produtividade,
reducdo de custos no processo produtivo, bem como todos os requisitos higiénico-sanitarios
presentes na legislagao vigente.

Observando o perfil da industria de alimentos e os investimentos previstos pelo setor,
na Bahia, pode-se observar o enorme potencial de mercado que se abre aos profissionais
qualificados com formacéo profissional técnica de nivel médio, que poderao ser absorvidos

por grande parte das empresas de alimentos, de pequeno e médio porte.



A proposta de implantacdo do curso Técnico em Alimentos no Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Baiano, resultou da identificacdo da necessidade de
diversificagao da oferta de cursos técnicos do Campus Catu em atendimento a demanda de
mercado levantada em estudo realizado em 2011 por uma comissdo de servidores do
proprio Campus, no municipio de Catu e adjacéncias. Seus resultados apontaram o
interesse na formacgéo de Técnico em Alimentos, um dos cursos mais votados.

O Campus Catu esté situado no municipio de Catu e integra uma regido composta por
22 municipios (Acajutiba, Alagoinhas, Apora, Aragas, Aramari, Cardeal da Silva, Catu,
Conde, Crisopolis, Entre Rios, Esplanada, Inhambupe, ltanagra, Itapicuru, Jandaira, Mata de
Sao Joao, Olindina, Ouricangas, Pedrao, Pojuca, Rio Real, Satiro Dias) denominada de
Territério Agreste de Alagoinhas — Litoral Norte.

Atualmente a economia do Territério Agreste de Alaoginhas — Litoral Norte depende de
setores tais como: industria de petréleo e gas, indlstria de alimentos e bebidas, industria
quimica e outros. Em se tratando da demanda orientada para a producdo de alimentos,
além do setor industrial instalado na regido diversos estabelecimentos comerciais prestam
servicos de alimentagcdo. Diante das exigéncias dos Orgdos fiscalizadores aos
estabelecimentos responsaveis pela producao, distribuicdo e comercializagdo de alimentos
torna-se imprescindivel a formacdo de mao de obra qualificada. Nesse sentido, o Instituto
Federal Baiano Campus Catu vem propor a implantacdo deste curso.

Além de atender a esta regido, o Campus Catu, pela sua proximidade geogréfica a
Regido Metropolitana de Salvador podera receber estudantes da capital e outros municipios
como, Camagcari e Lauro de Freitas de outros territério de identidades de fronteira ao
Territério Agreste de Alagoinhas — Litoral Norte. O Campus Catu do IF Baiano, que durante
décadas tem sido um referencial na oferta do ensino agropecuario, se propde a oferecer o
Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Alimentos, reiterando sua importancia social
na formacéo integral de profissionais e cidadaos.

Varios outros fatores reafirmam o potencial deste campus para implantar este curso,
tais como:

1. Possuir o seu espacgo pedagdgico geograficamente bem posicionado em relacdo as
demais cidades pertencentes ao territério e estados vizinhos;

2. Apresentar em seu espaco técnico (estrutura de campo) instalacdes e estruturas
necessarias as atividades praticas da area de alimentos, também precisando de
reformas. Para a implantacdo do curso de alimentos sera necessario a implantagéao

de laboratérios de microbiologia, analise sensorial e panificagdo e massas.

Devido ao desenvolvimento acelerado, cresce, cada vez mais, a necessidade de

expansao do nimero de vagas em cursos profissionalizantes de nivel técnico, graduacao e



pos-graduacio, objetivando capacitar a mao de obra local, para ocupar os postos de
trabalho que surgem a partir da instalacdo de novas empresas no Territério Agreste de
Alagoinhas — Litoral Norte.

Os investidores do setor de alimentos também tém instalado cozinhas industriais nas
unidades de producdo agropecudria e demais distritos industriais, buscando garantir
alimentacdo de qualidade para seus funcionarios e, consequentemente, abrindo mercado de
trabalho para os profissionais da area de alimentos. Além disso, 0 numero de industrias na
area alimentar tem crescido de forma expressiva.

A producdo de alimentos tem ainda muitos desafios. Para enfrenta-los, o Brasil
precisara investir na ciéncia e na tecnologia de alimentos, de modo a tentar solucionar
gargalos que comprometem a competitividade nos mercados interno e externo. Parcerias
entre o setor produtivo e a pesquisa, além de otimizar recursos, ampliam a possibilidade de
solugdo de problemas e abrem caminhos para o desenvolvimento de novos produtos e
processos.

A producdo de alimentos em quantidade e com qualidade s6 sera atingida no
momento que forem estabelecidas parcerias entre o setor produtivo agropecuario e as
instituicoes de pesquisa. Todos os estudos que tratam do panorama da producéo agricola
baiana sdo unanimes em afirmar a necessidade de se criar unidades regionais de
qualificacao profissional e pesquisa que promova o desenvolvimento agroindustrial.

Nesse contexto, o presente Projeto Pedagdgico de Curso propde a criacdo do Curso
Técnico de Nivel Médio Integrado em Alimentos, no Instituto Federal Baiano Campus Catu,
indo ao encontro dos anseios da regido: qualificar os profissionais envolvidos na
manipulagdo e processamento de alimentos e estimular o desenvolvimento de arranjos

produtivos locais no setor da agroindustria familiar.

OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral

Oportunizar a formacdo de Técnicos em Alimentos, visando suprir demanda do
mercado de trabalho por profissionais qualificados, através de uma educagdo emancipatoéria
e empreendedora, com uma sélida formagédo, dotado de conhecimentos cientificos e
tecnolégicos e de competéncias gerais coerentes com as necessidades e expectativas do
mundo do trabalho e para o exercicio da cidadania.

4.2 Objetivos Especificos
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e Formar técnicos capazes de contribuir significativamente para ampliagdo dos niveis de
qualidade, produtividade e competitividade do setor de alimentos e bebidas, com
conhecimento técnico das normas e legislagbes aplicaveis ao setor;

e Preparar profissionais para atuar na industrializagao de alimentos;

e Capacitar profissionais que acompanhem a evolucdo tecnolégica e as tendéncias do
setor, através de uma formacdo condizente com expectativas e necessidades do
mercado;

e Contribuir para o desenvolvimento de competéncias humanas, baseadas em principios e
valores como ética, justica social e qualidade de vida.

PUBLICO ALVO

Estudantes com Ensino Fundamental completo e que nao tenham cursado o Ensino Médio.

REQUISITOS DE ACESSO

A forma de acesso ao curso Técnico em Alimentos, no ambito do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia Baiano, Campus Catu, dar-se-4 por meio de: Processo
Seletivo Institucional unificado, Transferéncia Compulséria, Transferéncia Interna ou
Externa, atendido ao que dispbe a legislacdo vigente do Pais e as normas internas da
Instituicao.

Podendo ser destacados os seguintes critérios:
A admissao de alunos regulares ao curso sera realizada anualmente, através de
processo seletivo unificado para ingresso no primeiro periodo do curso ou através de
transferéncia para qualquer periodo.
e A Instituicao fixara, através de edital, nUmero de vagas disponiveis e todas as
informacgodes referentes ao processo seletivo.
e A Transferéncia compulsoria ou ex-oficio dar-se-a independente de vaga especifica e
po-dera ser solicitada a qualquer época do ano para 0s casos previsto em Lei.
e O acesso de Estudantes de Transferéncia Interna ou Externa sera realizado de
acordo com os critérios estabelecidos nas normas da Organizacdao Didatica dos
cursos da Edu-cacgéao Profissional Técnica de Nivel Médio.

PERFIL DO CONCLUINTE

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos — CNCT, o Técnico em
Alimentos atua no processamento e conservacdo de matérias-primas, produtos e
subprodutos da induastria alimenticia e de bebidas, realizando analises fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais. Auxilia no planejamento, coordenacao e controle de atividades
do setor. Realiza a sanitizacdo das industrias alimenticias e de bebidas. Controla e corrige

desvios nos processos manuais e automatizados. Acompanha a manutencdo de
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equipamentos. Participa do desenvolvimento de novos produtos e processos.

Conforme a Classificacdao Brasileira de Ocupacoes — CBO, os Técnicos em
Alimentos, cddigo 3252-05, planejam o trabalho de processamento, conservagcio e
controle de qualidade de insumos tais como bebidas, carne e derivados, frutas e hortali¢as,
graos e cereais, laticinios, massas alimenticias, produtos de panificacdo, pescado e
derivados, aclcar e alcool, dentre outros. Podem, também, participar de pesquisa para
melhoria, adequacao e desenvolvimento de novos produtos e processos, sob supervisao.
Supervisionam processos de producao e do controle de qualidade nas etapas de producao,
além de promoverem venda de insumos, processos € equipamentos. Sdo empregados
assalariados, com carteira assinada, organizados em equipe, sob supervisao ocasional do
tecndlogo e ou engenheiro ou do gerente industrial ou equivalente. Possuem
autonomia operacional e podem ser responsaveis por equipe de trabalho (de nivel
hierarquico igual ou inferior). Atuam em ambientes fechados, em rodizio de turnos. Em
algumas das atividades exercidas, trabalham em posicoes desconfortaveis por longos
periodos, expostos a altas temperaturas, odores intensos, ruidos e material toxico.

Sendo assim, 0 egresso do Curso Técnico em Alimentos estard apto a planejar,
realizar e supervisionar atividades laboratoriais e de producéo relativas ao processamento,
conservagdo e controle de qualidade de matéria-prima e insumos para a industria
alimenticia, tais como: bebidas, carnes, pescados e derivados, frutas e hortalicas, graos e
cereais, laticinios, massas alimenticias, produtos de panificacdo, além de participar de
pesquisa para melhoria, adequacao e desenvolvimento de novos produtos e processos, sob
supervisao, visando assegurar a qualidade dos produtos e a otimizacdo dos recursos,
observando os requisitos legais, normas de qualidade e critérios de produtividade.

7.1 PERFIL DO EGRESSO E MERCADO DE TRABALHO

e Atuar na area de vendas de: insumos, processos ou equipamentos utilizados nas
industrias de alimentos.

e Realizar pesquisas para a melhoria, adequagao e desenvolvimento de novos
produtos e processos, sob supervisao.
Supervisionar processos de producao de alimentos e de controle de qualidade.
Elaborar planejamento e cronogramas de atividades, bem como definir
procedimentos operacionais para a producdo e controle da qualidade dos
alimentos.
Especificar materiais e insumos e calcular valores e quantidades.
Conhecer processos e critérios para realizagdo de analises sensoriais, fisico-
quimicas e microbioldgicas das matérias primas e produtos nas diversas fases da
fabricagédo de alimentos.
Elaborar relatérios de analises sensoriais, fisico-quimicas e microbiologicas.
Verificar e validar as condicoes de empacotamento e embalagem do produto
final.

e Monitorar os processos de ftrituracdo, pasteurizacdo, mistura, coccao,
fermentacgéao e outros.
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Assegurar condicoes higiénico-sanitarias (processo, ambiental e pessoal).
Conhecer e utilizar normas técnicas e legislagbes vigentes aplicaveis a area
quimica na producéao de alimentos.

Conhecer e controlar os aspectos ligados a higiene, salde e seguranga no
trabalho, adotando postura preventiva e de cuidados e preservagdo do meio
ambiente.

Utilizar racional dos insumos, processos e equipamentos.

Acompanhar e avaliar o local de trabalho.

Planejar o trabalho

Interpretar a ordem de servico; especificar os materiais e insumos; calcular os
materiais e insumos; quantificar pessoal; providenciar a disponibilidade dos
materiais, insumos e pessoal; selecionar os procedimentos para cada atividade;
estabelecer cronograma de atividades; comunicar o cronograma a equipe;
verificar condicoes de seguranca ambiental e de equipamentos de protecéo
individual.

Participar de pesquisas para melhoria, adequacao e desenvolvimento de
novos produtos sob supervisao.

Acompanhar as necessidades do mercado; definir estratégias para melhoria,
adequacdo e desenvolvimento de novos produtos; elaborar formulagdo do
produto; testar formulagdo do produto; avaliar aceitabilidade do produto;
assessorar a implementacdo das mudancgas aprovadas; aplicar normas técnicas
e legislacao vigente.

Supervisionar techicamente os processos de producao

Assegurar condicoes higiénico-sanitarias (ambiental e pessoal); assegurar
condicdes operacionais (temperatura, pressdo € outras); assegurar a
disponibilidade dos insumos; assegurar condicbes de apoio (manutencio,
caldeira, refrigeracdo e servicos gerais); monitorar os processos de trituragao,
pasteurizacdo, mistura, cocgdo, fermentagdo e outros; verificar a temperatura
através do painel de controle e ou termbémetro; verificar a umidade do ar através
do painel de controle e ou higrometro; verificar a pressao através do painel de
controle e ou manémetro; controlar o tempo de producgéo; controlar o pH através
do painel de controle ou potenciémetro; controlar o peso através da balanga;
controlar as dimensbes do produto através de régua; acompanhar a
concentracdo do produto por meio de sensores; controlar a velocidade de
processamento das maquinas; verificar as condicbes do empacotamento e
embalagem do produto final; corrigir desvios do processo.

Supervisionar o controle de qualidade nas etapas de producao

Realizar analises fisico-quimicas das matérias primas e produtos nas diversas
fases da fabricacao; realizar andlises microbiolégicas das matérias primas e
produtos nas diversas fases da fabricagdo; realizar as analises sensoriais das
matérias primas e dos produtos nas diversas fases da fabricacdo; realizar
analises fisicas de matérias-primas e produtos desde a fabricacdo até o produto
final; acompanhar testes de desempenho de matérias primas e insumos na linha
de produgdo; efetuar a auditoria no estoque; avaliar tecnicamente os
fornecedores; acompanhar o controle integrado de pragas e vetores; acompanhar
a ‘vida de prateleira” do produto nos pontos de venda; realizar andlise
comparativa com produtos concorrentes; atender as reclamacdes do consumidor.

Promover a venda de insumos, processos e equipamentos

Levantar clientes potenciais; realizar visitas técnicas aos clientes para apresentar
novos produtos; Interpretar necessidades dos clientes; transmitir ao corpo técnico
a adequacao do produto as necessidades dos clientes; enviar ao cliente amostras



13

para aprovagado; mostrar a forma correta da utilizagdo de insumos, processos e
equipamentos; prestar assisténcia técnica aos clientes; acompanhar o cliente
periodicamente.

Coordenar equipes

Identificar necessidades de treinamento; realizar treinamento; acompanhar o
desempenho no local de trabalho; avaliar os resultados de desempenho no local
de trabalho; supervisionar equipes de trabalho.

Elaborar documentos

Redigir relatérios de planilhas de controle; elaborar relatérios de andlises;
elaborar manual de instrugbes; emitir laudos com parecer técnico sob delegagao;
elaborar procedimentos operacionais na producdo e no controle de qualidade;
elaborar relatérios de visitas técnicas.
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8.1 QUADRO DOCENTE INSTALADO
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Relagdo dos docentes e suas respectivas areas de atuacao do Instituto Federal Baiano —

Campus Catu

DOCENTES / EFETIVOS

AREA DE FORMACAO (concentracio)

ACIMAR RIBEIRO DE FREITAS

LICENC. EM GEOGRAFIA / ESPECIALIZAGAO
EM GEOGRAFIA DO SEMI-ARIDO BRASILEIRO

ADRIANA ANDRADE ARNAUT

BACH. EM ENGENHARIA DE AGRIMENSURA /
MESTRADO EM ENG. CARTOGRAFICA

ALAM FELIX DOS SANTOS MOREIRA

BACH. EM INTERPRETACAO TEATRAL E
LICENC. EM TEATRO

ALEXANDRA DE SOUZA DE CARVALHO

BACH., LICENC. E MESTRADO EM QUIMICA /
DOUTORADO EM BIOTECNOLOGIA
INDUSTRIAL

ALEX BATISTA DIAS

BACH. EM AGRONOMIA / MESTRADO EM
CIENCIAS AGRARIAS

ANA RITA SILVA ALMEIDA CHIARA

LICENC. EM PEDAGOGIA / DOUTORADO EM
PSICOLOGIA DA EDUCACAO

ANTONIO JORGE TOURINHO BRAGA

BACH. EM ENG. FLORESTAL / DOUTORADO
EM CIENCIA FLORESTAL

ANTONIO JOSE PRADO MARTINS SANTOS

BACH. EM ENG. DE AGRIMENSURA /
MESTRADO EM ENG. CIVIL E TRANPORTES

CASSIANE DA SILVA OLIVEIRA

BACH. EM ENG. DE ALIMENTOS / MESTRADO
EM CIENCIA DE ALIMENTOS

CAYO PABLLO SANTANA DE JESUS

BACH. EM PROCESSAMENTO DE DADOS /
MESTRADO EM SISTEMAS DE COMPUTACAO

CHRISTIAN PEREIRA LOPES DOS SANTOS

BACH. EM ENG. DE AGRIMENSURA /
DOUTORADO EM GEOFISICA

DEBORA BONFIM SODRE CRUZ

LICENC. EM MATEMATICA / ESPECIALIZAGAO
EM FUNDAMENTOS TEORICOS DA PRATICA
PEDAGOGICA

DECIO HAMILTON DE SOUZA SANTOS

ESQUEMA | / BACH. EM MEDICINA
VETERINARIA / ESPECIALIZACAO EM
DIDATICA APLICADA A EDUCACAO

TECNOLOGICA

DENILSON SANTANA SODRE DOS SANTOS

LICENC. E POS-DOUTORADO EM QUIMICA

DENIO DE OLIVEIRA

BACH. E MESTRADO EM CIENCIAS AGRARIAS

BACH., LICENC. E MESTRADO EM
DENISE MARIA DE JESUS SANTOS GEOGRAFIA

BACH. EM ANALISE DE SISTEMAS /

MESTRADO EM MODELAGEM
EDUARDO OLIVEIRA TELES COMPUTACIONAL

ELANE SANTOS DA BOA MORTE

BACH., LICENC. E DOUTORADO EM QUIMICA

ELIANE SANTOS LEITE

LICENC. EM LETRAS COM ESPANHOL /
MESTRANDA EM LINGUAGENS




ENEIDA ALVES RIOS
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BACH. EM ANALISE E DESENVOLVIMENTO
DE SISTEMAS / ESPECIALIZACAO EM
FINANCAS EMPRESARIAIS

EVANILDES COSTA SANTOS

BACH. EM ESTATISTICA E MATEMATICA /
MESTRADO EM ENG. ELETRICA

FERNANDA CAROLINE CERQUEIRA PALMEIRA

LICENC. EM EDUCAQAO FISICA / ESPEC. EM
EDUCACAOQ FISICA ESCOLAR

GEOVANE LIMA GUIMARAES

BACH. EM ENG. AGRONOMICA / DOUTORADO
EM AGRONOMIA - SISTEMAS DE PRODUGCAO
VEGETAL

GESSIONEI DA SILVA SANTANA

GRADUACAO EM ENG. AGRONOMICA /
DOUTORADO  EM ENG. AGRICOLA -
RECURSOS HIDRICOS E AMBIENTAIS

HUGO VIEIRA DE SANTANA

BACH. E MESTRADO EM CIENCIAS AGRARIAS

ISABELA SANTOS DE ALMEIDA

LICENC. EM LETRAS VERNACULAS COM
ESPANHOL / MESTRANDA EM LETRAS E
LINGUISTICA

JACSON DE JESUS DOS SANTOS

LICENC. E MESTRADO EM MATEMATICA

JAIBIS FREITAS DE SOUZA

LICENC. EM MATEMATICA / MESTRADO EM
EDUCACAO

JAILTON COSMO SANTOS FERREIRA

LICENC. EM FISICA / ESPECIALIZACAO EM
ENERGIAS ALTERNATIVAS

JOANA FIDELIS DA PAIXAO

BACH. EM CIENCIAS BIOLOGICAS /
DOUTORADO EM GEOLOGIA - MARINHA,
COSTEIRA E SEDIMENTAR

JOAO MARIANO DE OLIVEIRA QUEIROZ

LIGENC. EM BIOLOGIA / MESTRADO EM
CIENCIAS AGRARIAS - FITOTECNIA

JOAO OLIVEIRA ANDRADE

BACH. EM ENG. AGRONOMICA / MESTRADO
EM AGRONOMIA / DOUTORANDO EM
ZOOTECNIA

JOSE CARLOS FERREIRA MENK

GRADUACAO EM MEDICINA VETERINARIA /
MESTRADO EM MEDICINA VETERINARIA
TROPICAL

GRADUACAO EM CIENCIAS AGRICOLAS /

] ESPECIALIZAGAO EM AGRICULTURA
JOSE CARLOS SELES SOARES TROPICAL
LICENC. E MESTRADO EM CIENCIAS

JOSE RENATO OLIVEIRA MASCARENHAS

AGRARIAS / BACH. EM AGRONOMIA

JOSIMAR ROCHA

LIGENC. EM MATEMATICA / MESTRADO EM
CIENCIAS AGRARIAS

KARINA LAVINIA P. DO CARMO R. DE SOUZA

BACH. EM NUTRIGAO

KELLY CRISTINA OLIVEIRA DA SILVA

LICENC. EM_ LETRAS / _ INGLES -
ESPECIALIZACAO EM PRODUCAO TEXTUAL

LILIAN DO SOCORRO FERREIRA FEIO

BACH. E DOUTORADO EM ENG. QUIMICA

LIVIA PICCOLO RAMOS ROSSI

BACH. EM ENG. DE ALIMENTOS / MESTRADO
EM CIENCIA DE ALIMENTOS

LUIS GERALDO TEIXEIRA SORIA

BACH. EM AGRONOMIA / DOUTORADO EM
IRRIGACAO E DRENAGEM

LUIZ HENRIQUE BATISTA DE SOUZA

LICENC. EM FORMACAO ESPECIAL P/
CURRICULO / BACH. EM AGRONOMIA /
MESTRADO EM CIENCIAS AGRARIAS

MANOEL PRADO NETO

BACH. EM AGRONOMIA / MESTRADO EM
CIENCIAS AGRARIAS




MANOELA FALCON SILVEIRA
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LICENC. EM LETRAS VERNACULAS /
MESTRADO EM LITERATURA E DIVERSIDADE
CULTURAL / DOUTORANDA EM LETRAS E
LINGUISTICA

MARCELO SOUZA OLIVEIRA

LICENC. EM HISTORIA / MESTRADO EM
ESTUDOS DE LINGUAGENS / DOUTORANDO
EM HISTORIA

MARIA ARLINDA DE ASSIS MENEZES

LICENC. EM HISTORIA / MESTRADO E
DOUTORANDA EM  DESENVOLVIMENTO
REGIONAL E URBANO

LICENC. EM FILOSOFIA / MESTRADO EM

] ENSINO, FILOSOFIA E HISTORIA DAS
MARIA AMELIA TEIXEIRA BLANCO CIENCIAS
LICENC. EM CIENCIAS AGRICOLAS /

MARIA CRISTINA FERREIRA ALFAYA

MESTRADO EM CIENCIAS AGRARIAS

MARIA LUCINE SANTOS CARNEIRO

ESPECIALISTA EM PLANEJAMENTO
EDUCACIONAL

MARIA MATILDE NASCIMENTO DE ALMEIDA

BACH. EM GEOLOGIA / MESTRADO EM
GEOGRAFIA

MARIO MARCOS DE SANTANA FARIA

BACH. EM AGRONOMIA / LICENC. E
MESTRADO EM CIENCIAS AGRARIAS /
DOUTORANDO EM CIENCIA ANIMAL

MIRNA RIBEIRO LIMA DA SILVA

LICENC. EM PEDAGOGIA / MESTRADO EM
EDUCACAO

MISONETE GUEIDNELI CAVALCANTI COSTA

LICENC. EM BIOLOGIA / MESTRADO EM
ECOLOGIA E BIOMONITORAMENTO

MOISES DA CRUZ SILVA

LICENC. EM FiSICA / ESPECILIZAGAO EM
METODOLOGIA DO ENSINO SUPERIOR

OSVALDO SANTOS DE BRITO

BACH. EM MEDICINA VETERINARIA /
MESTRADO EM MEDICINA VETERINARIA
TROPICAL / DOUTORANDO EM ZOOTECNIA

RAIMUNDO LUIS NUNES VAZ DA SILVA

BACH. EM AGRONOMIA / MESTRADO EM
MEDICINA  VETERINARIA  TROPICAL /
DOUTORANDO EM CIENCIA ANIMAL

ROGERIO MARCOS DE OLIVEIRA ALVES

BACH. EM AGRONOMIA / DOUTORADO EM
CIENCIAS AGRARIAS

RONALDO PEDREIRA DOS SANTOS

GRADUACAO EM AGRONOMIA / MESTRADO
EM CIENCIAS AGRARIAS

RONALDO SANTANA CHAVES

LICENC. EM HISTORIA / MESTRANDO EM
FILOSOFIA

SANDRA CERQUEIRA DE JESUS

GRADUACAO EM AGRONOMIA / MESTRADO
EM CIENCIAS AGRARIAS / GRADUANDA EM
GASTRONOMIA

SIMONE MARIA ROCHA OLIVEIRA

LICENC. EM LETRAS COM
DOUTORADO EM LETRAS

INGLES /

TANIA MIRANDA NEPOMUCENA

LICENC. EM CIENCIAS COM MATEMATICA /
DOUTORANDA  EM ESTATISTICA E
EXPERIMENTACAO AGROPECUARIA

TARSIO RIBEIRO CAVALCANTE

BACH. EM PROCESSAMENTO DE DADOS /
MESTRANDO EM MECATRONICA

VALDIR JOSE DE ALMEIDA FONSECA

BACH. EM AGRONOMIA / MESTRADO E
DOUTORANDO EM CIENCIAS AGRARIAS

VICTOR ERNESTO SILVEIRA SILVA

LICENC. EM LETRAS VERNACULAS COM
INGLES / MESTRANDO EM LINGUISTICA
APLICADA

YONE CARNEIRO DE SANTANA GONGCALVES

LICENC. EM MATEMATICA / ESPECIALIZAGAO
EM  MATEMATICA COM ENFASE EM
INFORMATICA EDUCATIVA
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DOCENTES / SUBSTITUTOS AREA DE FORMAGAO (concentracéo)
ANA LEIA FEITOSA CORREIA BORGES LICENC. EM LETRAS
DEISIANE MOREIRA DOS SANTOS BACH. EM MEDICINA VETERINARIA
FABIO NICORY COSTA SOUZA BACH. EM MEDICINA VETERINARIA

8.2 QUADRO ADMINISTRATIVO INSTALADO

TECNICO ADMINISTRATIVO AREA DE FORMACAO

EVANILDA RODRIGUES LICENC. EM PEDAGOGIA

TECNICO EM AGROPECUARIA / ESQUEMA |

HERACLITO VERGCOSA

ORGANIZAGCAO CURRICULAR

O Curso Técnico em Alimentos sera desenvolvido na modalidade presencial, cujo
desenho curricular esta organizado em trés anos letivos, com carga horaria de 1.240h,
1.360h e 1.360h, respectivamente, em cada ano, e atividades de estagio curricular
supervisionado obrigatério correspondente a 240 horas, totalizando-se 4.200 horas.

9.1 CONCEPCAO PEDAGOGICA-METODOLOGICA

A organizagdo curricular do Curso Técnico em Alimentos observa as determinagoes
legais presentes na LDB e nos Parametros Curriculares do Ensino Médio, as Diretrizes
Curriculares Nacionais para o Ensino Médio e Educacao Profissional de Nivel Técnico, nos
Referenciais Curriculares Nacionais da Educacao Profissional de Nivel Técnico e no Decreto
n® 5154/04, bem como nas diretrizes definidas no Projeto Pedagdgico Institucional e
Regulamento/Normas do IF campus Santa Inés.

A organizacao do curso esta estruturada no Desenho Curricular por:

- Uma Base Nacional Comum que integra disciplinas das areas de Linguagens, Codigos e
suas Tecnologias, Ciéncias da Natureza e Matematica e suas Tecnologias, Ciéncias
Humanas e suas Tecnologias;

- Uma parte diversificada que integra disciplinas complementares ao nicleo comum; e,

- Uma Base Técnica Profissional, que integra disciplinas das areas de Planejamento e
Gestao, Controle de Qualidade de Alimentos, Processamento de Produtos de Origem

Animal e Vegetal, Legislacdo e Estagio.
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Cada area é composta por um conjunto de disciplinas que sao ofertadas em regime
seriado anual,durante trés anos, de 200 dias letivos cada ano, perfazendo uma carga
horaria total do curso de 4600 horas/aulas de 50 minutos(que correspondem a 3833
horas/aulas de 60 minutos conforme exige a LDB em seu artigo 12, inciso Ill e o artigo 13,
inciso V), distribuidas da seguinte forma: 2720 horas para as disciplinas da Base Nacional
Comum, 240 horas para as disciplinas da Parte Diversificada, 1660 horas para as disciplinas
da Base Técnica Profissional.

Para a obtencédo do Diploma de Técnico em Alimentos, exige-se a conclusdao com
aprovacao em todas as disciplinas do curso e o cumprimento de, no minimo, 190 horas de
estagio, sendo 40 horas realizadas na disciplina orientacdo e 150 horas de atividades
praticas, conforme encaminhamento de setor e local determinados pelo campus.

Sobre as 40 horas do estagio destinadas a disciplina orientagdo, disponibilizada
como componente curricular, a ser cursada durante dois periodos. O primeiro periodo, 20
hs, acontecera no segundo semestre letivo ou seja 3° e 4° bimestre, da 22 série, € em um
segundo periodo, de 20 hs, no primeiro semestre letivo, ou seja, 1° e 2° bimestres da 32
série. Na disciplina orientacdo o estudante serd norteado para o desenvolvimento das
atividades praticas. Estas terdo a finalidade de complementar o processo ensino-
aprendizagem e somente serdo iniciadas com projeto, validado pela orientagdo de estagio, e
podera ser realizada na instituicdo, em empresas ou instituicbes publicas ou privadas,
devidamente conveniadas e que apresentem condicdes de propiciar experiéncias
profissionais na area de formagao do estudante.

As atividades préaticas poderao ser iniciadas ao término da 22 série, na modalidade
de projetos de desenvolvimento que integrem o0s conhecimentos ja trabalhados nas
disciplinas, validado pela orientacdo de estagio, aplicado no campo/local de estagio,
objetivando a associacdo entre teoria e pratica, a interdisciplinaridade, a troca de
conhecimentos e discussdes e/ou reformulagdes.

A metodologia a ser adotada sera através de pesquisas no campo/local de estagio,
levantamento de problemas relativos ao objeto de pesquisa e possiveis solugdes. Na 32
série, as atividades praticas poderao ser iniciadas ao término do primeiro semestre letivo ou
da 32 série, na modalidade de projetos de desenvolvimento que integrem os conhecimentos
ja trabalhados nas disciplinas, aplicado no campo/local.

Para a realizagdo, desenvolvimento e conclusdo das atividades praticas o
estudante/estagiario deve, obrigatoriamente, estar atento as orientagées contidas no Manual
do Estagiario e Regulamento para estagio curricular do IF campus Santa Inés.

E apresentada, a seguir, tabela 1, referente ao Desenho Curricular do Curso Técnico
em Alimentos Integrado ao Ensino Médio, que detalha a distribuicdo das disciplinas e

respectivas cargas horarias, por areas e séries.
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9.2 PRATICA DE ENSINO

A pratica de ensino deverd seguir as normas da Instituigdo instituidas na
Organizagao Didatica.

9.3 ESTAGIO SUPERVISIONADO

O Estagio € um componente curricular obrigatério e o cumprimento de sua carga horaria
€ pré-requisito para a conclusdo da carga horaria total do curso. O estagio podera ser
executado de forma integral, apds conclusdo dos outros componentes curriculares da 32
série, ou por etapas, ao término da 22 série, conforme as necessidades e/ou possibilidades
do Campus. No caso do discente que realizara o estagio apds concluir os componentes
curriculares da 32 série, tera prazo maximo de um ano e meio para solicitar e executar o
estagio, cumprindo o prazo maximo de integralizacdo do Curso que nao deve ultrapassar
cinco anos, como institui a Organizacdo Didatica. Para a realizacdo, desenvolvimento e
conclusdo das atividades praticas o estudante/estagiario deve, obrigatoriamente, estar
atento as orientagbes contidas no Manual do Estagiario, na Organizagado Didéatica e no
Regulamento para estagio curricular do IFBAIANO.
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Curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio

BASE NACIONAL COMUM

Carga Carga
A Ano Unidades Curriculares f%:;%; horaria horé_ria
Area do anual parcial
conhecimento ha | hr
Ling. Port. e Liter. brasileira e redagao 160
Educacéao Fisica 40
L.E.M . — Inglés/Espanhol 40
Matematica 120
Fisica 80
! Quimica 80 840
Biologia 80
Historia 80
Geografia 80
Filosofia 40
Sociologia 40
Ling. Port. e Liter. brasileira e redagao 160
Educacéao Fisica 40
L.E.M. — Inglés/Espanhol 40
© Matematica 120
-é " Fisica 80
o Quimica 80
8 Biologia 80 840 2.560
8 Historia 80
E Geografia 80
Sociologia 40
Filosofia 40
Ling. Port. e Liter. brasileira e redagao 160
Educacéao Fisica 40
L.E.M. — Inglés/Espanhol 40
Il | Filosofia 40
Matematica 120
Fisica 80 880
Quimica 80
Biologia 80
Historia 80
Geografia 80
Sociologia 40
Artes 40
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Carga Car,g_a Car,g_a
" Ano Unidades Curriculares horaria horaria hora_na
Area do anual parcial
conhecimento ha | hr
Informatica 40
| Introducédo a Metodologia Cientifica 40
Principios de Tecnologia de Alimentos 80 360
Quimica e bioquimica de Alimentos 80
Microbiologia Geral 80
< Seguranca do Trabalho 40
o Tecnologia de Panificacdo e Massas 80
S s Microbiologia de Alimentos 80
'l-'_J s Il | Analises de Alimentos 80
5)4 % Analise S_ensonal _ _ 80 480 1.280
< Q. Tecnologia de Vegetais e derivados 80
@ 8 Controle de Qualidade na I.A. 80
E Operagodes Unitarias 40
Gestao 40
I | Optativa l 80
Optativa ll 40 440
Tecnologia de Carnes e Derivados 80
Tecnologia de Leite e Derivados 80
Embalagens e Rotulagem de Alimentos 80
Estagio Supervisionado 240
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 4.080

9.5 ORGANIZAGCAO INTERNA DAS UNIDADES CURRICULARES DA BASE TECNICA

[Ano |—1160 horas |

Carga Horéria (h)

Lingua Portuguesa, Literatura Teppca

Brasileira e Redacao Pratica
TOTAL 160h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: O texto: interpretacdo e producdo. Aspectos linguisticos de cada texto.
Interpretagdo de textos informativos e narrativos. Linguagem verbal e n&o-verbal.
Indices contextuais e situacionais decorrentes de identificacbes politicas, ideoldgicas e
de interesses econdmicos. A construcdo da imagem do locutor e interlocutor.
Intertextualidade. Relacdes tematicas estilisticas entre textos de diferentes épocas.
Categorias basicas das escolas literarias.

Bibliografia béasica: ]

ABREU, A. S. Curso de redacéo. Sao Paulo: Atica, 1991.

CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporaneo. 52 ed. Séao
Paulo: Lexikon, 2009. 3

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Literatura Brasileira. Sdo Paulo: Atual, 2005.
Bibliografia Complementar:
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Carga Horéria (h)
Tebrica
Educagao Fisica Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Voleibol. Handebol. Basquetebol. Futsal.

Bibliografia basica: BRACHT, V. Educacéo Fisica e aprendizagem social. Porto Alegre:
Magister, 1992.

CASTELLANI FILHO, L. Educagéo Fisica no Brasil: a historia que nao se conta.
Campinas: Papirus, 1991.

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da Educacao Fisica. Sao

Paulo: Cortez, 1992.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Inglés Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Identificagcdo de expressodes idiomaticas em textos técnicos da agropecuaria e
informativos. Distincdo entre os personal pronouns, possessive adjectives e
demonstrative pronouns nas oragoes dadas. Demonstracdo do uso das agbes verbais
em pequenos dialogos e textos, no presente: to be, there to be, simple present,
present continuous tense. Aplicagédo pratica dos numerais cardinais e ordinais. Criacao
de oragbes, analisando o uso dos definite and indefinite articles, nouns (género e
numero), adverbs. days of the week, months and seasons of the year.

Bibliografia basica: MURPHY, R. Essential grammar in use. Cambridge: University
Press, 2007.

TORRES, N. Gramatica pratica da lingua inglesa. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.
MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Teobrica
Matematica Pratica
TOTAL 120h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Potenciacao, radiciacdo, notagao cientifica; Estudo dos conjuntos (conjuntos
numéricos, linguagem e representagdo, intervalos numéricos, operagdes entre
conjuntos);Estudo das fungbes (funcdes do 1° e 2° graus.Tépicos de geometria
analitica . Trigonometria no tridngulo retangulo.

Bibliografia basica: DANTE, L. R. Matematica. Volume Unico. 12 edigdo. S&o Paulo,
SP: Atica, 2005. )

BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Volume Unico. 32 edicéo.

Sao Paulo, SP: Moderna, 2003. )

IEZZI, Gelson, et al. Matematica: Ensino Médio. Volume Unico. 42 edicdo. Sao

Paulo, SP: Atual, 2007.

Bibliografia Complementar:
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Carga Horéria (h)
Tedrica
Fisica Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Introdugdo. Movimento em uma dimensdo. Movimento em duas e trés
dimensobes. As leis de Newton e suas aplicagdes. Trabalho e energia. Sistemas de
particulas. Oscilacées. Temperatura. Calor. Trabalho. A 12 lei da Termodinamica. A 22
lei da Termodinamica.

Bibliografia basica: HEWITT, P. G.; Fisica Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.
AMALDI, U.; Imagens da Fisica, curso completo. S&do Paulo: Scipione, 1997
MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso de Fisica. Sao Paulo: Scipione, v. 1,2 e 3.
2000.

VALKENBURGH, V.; Eletricidade Basica. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico,

1982.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Quimica Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Quimica e vida; Quimica: uma ciéncia experimental; Conceitos fundamentais;
Constituicdo da matéria; Estrutura atdémica; Modelos atébmicos; Tabela periddica,
propriedades periddicas; Ligagcdes quimicas; Forcas intermoleculares; Funcoes
inorganicas: acidos, bases, sais e O6xidos, propriedades fisicas e quimicas dos
compostos inorganicos. Quimica ambiental; Reagdes quimicas; Experiéncias de
laboratério. Construcao de relatérios.

Bibliografia basica: ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida
moderna e o meio ambiente. Porto Alegre, Editora Bookman, 2006.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Rio de Janeiro, Editora LTC,

1999.

RUSSEL, J. Quimica Geral V1 e V2. Sao Paulo, Pearson Makron Books, 1994.
SANTOS, W. Quimica & Sociedade, Volume Unico. Sdo Paulo: Nova Geragéo,

2005.

FELTRE, R. Quimica Volume 1 — Quimica Geral. Sdo Paulo: Moderna Editora,

2004.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéaria (h)
Tedrica
Biologia Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Niveis de Organizagédo Biologica. Caracteristicas Gerais dos Seres Vivos .
Método Cientifico. Teoria Celular. Origem da Vida. Quimica Celular: Agua, Sais
Minerais, Carboidratos, Lipidios, Vitaminas, Proteinas, Enzima. Imunizagdo e
Anticorpos.

Bibliografia basica: LOPES,Sénia. BIO.Volume 2.12 Edi¢ao.Editora Saraiva.2002.
LOPES Sénia. BIO.Volume 3.12 Edigao.Editora Saraiva.2002.
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LINHARES, Sergio/GEWANSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje.Volume 1.142
Edicao. Editora Atica.2003. ]
CESAR E SEZAR:.Biologia.Volume Unico. Editora Saraiva.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Histéria Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Conceitos basicos do fazer historiografico; Pré-Histéria; Primeiras
Civilizagbes; Grécia Antiga; Roma; Civilizagdes da América; Povos da América
Portuguesa; Impérios Medievais; Feudalismo; O Surgimento do Capitalismo; As
Cruzadas; O nascimento da Burguesia; As Grandes Navegagdes; Mercantilismo e a
expansao maritima; O Renascimento Cultural; O Renascimento Cientifico; As
Questdes Religiosas: Reforma e Contra-reforma; Absolutismo; A Conquista da
América pelos Europeus; Brasil Colénia; Diferentes Povos no Brasil; A Sociedade
Colonial Brasileira.

Bibliografia basica: AQUINO e outros. Histéria das Sociedades.Vol.2. Ao Livro Técnico
AS. Sao Paulo, 1989.

CARMO, Paulo Sérgio. Historia e ética do trabalho no Brasil. Ed. Moderna. Sao Paulo,
1998.

KOSHIBA, Luiz. Histéria, estruturas e processos. Editora Atual, Sdo Paulo, 2000 (esse
€ o livro adotado nas turmas).

MOTA, Myriam Becho. Histdria das cavernas ao Terceiro Milénio. Editora Moderna.
Sao Paulo 1999.

BARBOSA, Walmir. Sociologia e Trabalho: Uma Leitura Sociolégica Introdutéria.
Goiéania: S/ed., 2002.

FARIA, Ricardo de Moura, MARQUES, Adhemar Martins e BERUTTI, Flavio Costa.
Histéria, 3° volume. Belo Horizonte: L&, 1995.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Geografia Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: A formacao e estrutura interna da terra. As paisagens climatobotanicas do
globo: Os fatores e os principais tipos climaticos e vegetais do mundo. Cartografia.
Fuso horario. A Terra e seus movimentos. A populacdo mundial. Coordenadas
geograficas. Escala.

Bibliografia basica: ADAS, M. Panorama geografico do Brasil: contradigbes, impasses
e desafios socioespaciais. Sdo Paulo: Moderna, 2004.

ALMEIDA. L. M. A. de; RIGOLIN, T. B. Geografia — série novo ensino médio.

Sao Paulo: Atica, 2007.

ALMEIDA. L. M. A. de; RIGOLIN, T. B. Atlas geografico escolar. Rio de Janeiro:

IBGE, 2002.

MAGNOLIO, D. Geografia — A construcdo do Mundo: Geografia Geral e do

Brasil. Sado Paulo: Editora Moderna, 2005.

MOREIRA, I. A. C. O espago geografico: Geografia geral e do Brasil. Sdo Paulo:

Atica, 2002.

Bibliografia Complementar:
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Carga Horéria (h)
Iniciagao a Metodologia Teppca
Cientifica Pratica

TOTAL 40h

Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: Normas técnicas; conceitos, definicbes e exemplos de projetos; conceitos e
importancia de planejamento e estratégia; as fases de um projeto; Ciéncia e
conhecimento cientifico. Pesquisa cientifica. Estrutura e organizacdo da producéo de
textos académicos. Relatério Técnico. Orientacdo e estruturacdo de trabalho de
pesquisa. Metodologia de apresentacdo de seminario. Elaboracdo de documentos
técnicos e oficiais: memorando, requerimento, procuracéo, oficio, ata, relatério, recibo
e curriculo. Normas da ABNT.

Bibliografia basica:

DINSMORE, P. C. Gerenciamento de projeto e o fator humano: conquistando
resultados através das pessoas. Rio de Janeiro; Qualitymark. 2005.

KEELING, R. Gestéao de projetos: uma abordagem global. Sdo Paulo: Saraiva. 2005.
KERZNER, H. Gestao de projetos: as melhores praticas. Sdo Paulo: Atlas. 2002.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Informatica Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Principios de funcionamento e caracteristicas dos equipamentos externos e
internos; gerenciamento de periféricos de E/S; tipos de softwares, sistemas
operacionais e utilitarios; componentes de um sistema de computacao; introducéo e
nocdes de informatica; windows; windows explorer, internet e e-mail; introducdo e
nocoes de softwares aplicativos; pacote office; compactagdo e descompactacao de
arquivos; utilizacao de anti-virus.

Bibliografia basica:

SILVA, M. G. Terminologia basica: Microsoft Windows XP; Microsoft Office Word 2003.
Ed. Erica 2004.

SILVA, M. G. Informatics: Microsoft Office Excel 2003; Microsoft Office Access 2003;
Microsoft Office PowerPoint 2003. Ed. Erica 2003.

FIALHO JUNIOR, M. Microsoft Power Point 2000: curso passo a passo. Ed. Afiliada
2004.

VELLOSO, F. C. Informatica: conceitos basicos. Ed. Elsevier 2004.

MORAIS, C. E. Microsoft Word 2000: passo a passo. Ed. Terra 2000.

KUNZE, R. Treinamento em Informatica; Windows 98, Word 2000 e Excel 2000. Ed.
KCM 2001.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Principios de Tecnologia de Teppca
Alimentos Pratica

TOTAL 80h

Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: A industria de alimentos: evolugdo, panorama atual das principais matérias-




26

primas e importancia econémica no Brasil e no mundo; o papel do técnico em
alimentos; caracteristicas e propriedades das matérias-primas de origem vegetal,
animal e mineral; fatores que afetam a conservacado das matérias-primas; o clima em
relagdo a conservagao; transporte e armazenamento das matérias-primas; principais
alteracdes em alimentos; métodos de conservacdo de alimentos: aplicabilidade,
caracteristicas; métodos de preservacao de alimentos: calor, frio, aditivos, reducdo da
atividade de agua e outros métodos; introdugao a nutricio humana.

Bibliografia basica:

SILVA, J. A. Topicos da Tecnologia de Alimentos. Editora: Varela. 2000

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sao Paulo, Nobel, 1988.
284 p.

AQOAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC. 2005.
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.

Bibliografia Complementar:

AWARD, M. Fisiologia pés-colheita de frutos,. 1 ed, Sdo Paulo, Editora Varela, 1993.
TOGNON, A. H. L.H., Tecnologia de matérias-primas, apostila CTC — Centro de
Tecnologia de Carnes — Ital.

CENTEC. Produtor de Algodéo. Ed. Min. Ciéncia e Tecnologia 2004.

LIMA, U. A. Agroindustrializagao de frutas. Editora: FEALQ 1998.

Carga Horéria (h)
Quimica e Bioquimica de Te??'ca
Alimentos Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: Estrutura e funcbes: agua, carboidratos, lipidios, vitaminas, sais minerais e
proteinas; enzimas: definicbes e principais caracteristicas (fontes, classificacao,
producédo, purificacdo, imobilizacdo, classificacdo e aplicacdo); escurecimento
enzimatico e nao enzimatico; bioquimica de carboidratos (amilases, glicosidases,
pectinases e invertases), da carne e de pos-colheita de frutas e hortalicas.

Bibliografia basica:

AOQOAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC. 2005.

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. Editora da
Unicamp. 2003.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Ed. Artmed. 2004.
BOBBIO, P. A. e F. O. Introdu¢éo a Quimica de Alimentos, Ed. Varela. 2003.

BOBBIO, F. O. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Ed. Varela. 2003.
KOBLITZ, M. G. B. Bioguimica de Alimentos: teoria e aplicagbes praticas. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 242p.

Bibliografia Complementar:
FRANCO, G. Tabela de composicao de alimentos. Atheneu. 2004.
SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigcao: Introducdo a Bromatologia. Ed. Artmed. 2002.

Carga Horéria (h)
Tebrica
Microbiologia Geral Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Instalacbes de equipamentos e matérias de laboratério; Importancia da
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microbiologia e dos microrganismos nos alimentos; Classificagcdo dos microrganismos;
Morfologia e estrutura dos microrganismos; Nutricdo, cultivo e crescimento dos
microrganismos; Metabolismo microbiano; Controle do crescimento microbiano.

Bibliografia basica: )

VERMELHO, A.B.; PEREIRA, A.F.; COELHO, R.R.R.; SOUTO-PADRON, T. Préticas
de Microbiologia. Guanabara Koogan. Rio de Janeiro, 2006.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Ed. Artmed. 6° edicdo.Porto Alegre, 2005.
FRANCO, B. D.; MELO, G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Ed. Atheneu.
2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.;SANTOS, R.F.S.;
GOMES, R.A.R. Manual de Métodos de Anadlise Microbiolégica de Alimentos. Ed.
Varela. 32 edigcdo. Sao Paulo, 2007.

Bibliografia Complementar:

FIGUEIREDO, R.M. DVAs: Guia pratico para evitar DVAs doencas veiculadas por
alimentos. Ed. Manole. 2000.

AQOAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC. 2005.

Carga Horéria (h)
Teobrica
Seguranca do Trabalho Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Introducao a seguranca; amparo legal; CIPA (Comissao Interna de Prevencao
de Acidentes), higiene e medicina do trabalho, prevencdao e controle de riscos em
maquinas, equipamentos e instalagbes; 0 ambiente e as doengas do trabalho; fatores
ambientais; normas técnicas; protecdo do ambiente; protecdo contra incéndios e
explosdes e geréncia de riscos; classes de incéndios e extintores; EPI's (equipamento
de protecao individual).

Bibliografia basica:
Manuais de Legislacdo Atlas. Seguranca e Medicina do Trabalho. Lei N° 6.514, de 22
de dezembro de 1977. 572 edicdo. Sao Paulo: Editora Atlas, 2005.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Sociologia Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: O significado de Sociologia e suas origens. Etica, politica e metafisica. O
terrorismo e os problemas politicos mundiais. O que é cidadania hoje, quais as
mudangas no pensamento politico em meio ao neoliberalismo. O que € ciéncia. A ética
no trabalho cientifico. As necessidades espirituais humanas e a pés-modernidade. A
metafisica e a realidade.

Bibliografia basica:

ALBORNOZ, S. O que é Trabalho. Sao Paulo: Brasiliense, 1994.
GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MARTINS, C. O que é sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 1982.
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TOMAZI, N. D. Iniciagao a Sociologia. Sao Paulo: Atual, 2000.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Filosofia Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Introdugéo ao estudo da filosofia. O homem e a Cultura. Mito a Raz&o. Tipos
de conhecimento. Etica e moralidade. Ideologia. Introducdo a Politica. Teoria do
pensamento politico. Politica e Cidadania. Estética. O corpo. A sexualidade. A
liberdade. A existéncia. O amor. O erotismo. A morte. Arte e criatividade. O
pensamento religioso. Histéria da Filosofia.

Bibliografia basica:

ABBAGNANO, N. Dicionario de Filosofia. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1982.

ARANHA, M. L. de A. Filosofando — Introdug&o a Filosofia. S&o Paulo: Moderna, 1993.
CHAUI, M. Convite a Filosofia.132 ed. Sao Paulo: Editora Atica, 2003.

REALE, G; ANTISERI, D. Histéria da Filosofia. (Col.). Sdo Paulo: PAULUS, 1990.
TIBURI, M. Uma Outra Histéria da Razao. Ed. UNISINOS, 2003.

Bibliografia Complementar:

ANO Il — 1360 horas

Carga Horéria (h)
Lingua Portuguesa, Literatura ;?;tzf:
Brasileira e Redacao TOTAL T60h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: O texto: interpretacdo e producdo. Aspectos linglisticos de cada
texto.Interpretagé@o de textos informativos e narrativos. Linguagem verbal e n&o-verbal.
Indices contextuais e situacionais decorrentes de identificacbes politicas, ideoldgicas e
de interesses econdmicos. A construcdo da imagem do locutor e interlocutor.
Intertextualidade. Relacdes tematicas estilisticas entre textos de diferentes épocas.
Categorias basicas das escolas literarias.

Bibliografia basica: ]

ABREU, A. S. Curso de redagéo. Sao Paulo: Atica, 1991

CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporaneo. 52 ed. Séao
Paulo: Lexikon, 2009. 3

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Literatura Brasileira. Sdo Paulo: Atual, 2005.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Educacao Fisica Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Voleibol. Handebol. Basquetebol. Futsal.

Bibliografia basica:

BRACHT, V. Educacéo Fisica e aprendizagem social. Porto Alegre: Magister, 1992.
CASTELLANI FILHO, L. Educagao Fisica no Brasil: a histéria que ndo se conta.
Campinas: Papirus, 1991.

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da Educacdo Fisica. Sado Paulo:
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Cortez, 1992.

Bibliografia Complementar:

Carga Horaria (h)
Tedrica
Inglés Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Identificacdo de termos técnicos da area da agropecuaria, inclusive os de
informatica. Demonstragao do possessive case. Distingao entre os reflexive e indefinite
pronouns. Criagao de oragdes analisando o uso do grau do adjetivo. Demonstracdo do
uso das agdes verbais em pequenos dialogos e textos, no passado e futuro: to be e
there to be, past continuous tense,bem como o futuro condicional. Aplicacao pratica do
uso do imperativo afirmativo e negativo.

Bibliografia basica:

MURPHY, R. Essential grammar in use. Cambridge: University Press, 2007.
TORRES, N. Gramatica pratica da lingua inglesa. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.
MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Matematica Pratica
TOTAL 120h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Funcbes e equacbes exponenciais. Logaritmos e Funcdes Logaritmicas. O
Tridangulo e trigonometria do triangulo. Funcdes circulares e aplicacbes. Matrizes,
Determinantes e Sistemas Lineares. Progressdes Aritméticas e Progressoes
geométricas.

Bibliografia basica: ] )

DANTE, L. R. Matematica. Volume Unico. 12 edigdo. S&o Paulo, SP: Atica, 2005.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Volume Unico. 32 edigdo. Sao
Paulo, SP: Moderna, 2003. )

IEZZI, Gelson, et al. Matematica: Ensino Médio. Volume Unico. 42 edicdo. Sao Paulo,
SP: Atual, 2007.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Fisica Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Mecénica ondulatéria: onda, oscilacbes, acustica. Optica. Movimentos
uniformes. Leis da termodinamica. Temperatura e calor. Gases. Energia mecénica.
Trabalho mecéanico. Impulso e movimento.

Bibliografia béasica:

HEWITT, P. G.; Fisica Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.

AMALDI, U.; Imagens da Fisica, curso completo. Sao Paulo: Scipione, 1997

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso de Fisica. Sao Paulo: Scipione, v. 1, 2 € 3. 2000.
VALKENBURGH, V.; Eletricidade Basica. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1982.

Bibliografia Complementar:
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Carga Horéria (h)
Tedrica
Quimica Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Quimica quantitativa, relagbes de massa; Gases: caracteristicas e
transformagbes; Calculo estequiométrico; Solugbes: solubilidade, concentragbes de
solugdes; Termoquimica, entalpia das reacdes; Oxido-reducéo; Eletroquimica: pilhas,
corrosao, eletrolise; Equilibrios quimicos: pH e pOH, hidrélise salina, solugdo tampao;
Nogdes de radiatividade.

Bibliografia basica:

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Porto Alegre, Editora Bookman, 2006.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Rio de Janeiro, Editora LTC, 1999.
RUSSEL, J. Quimica Geral V1 e V2. Sdo Paulo, Pearson Makron Books, 1994.
OHLWEILER, O.A. Quimica analitica quantitativa. 22 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1980.
HARRIS, D. C. Andlise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro, LTC, 2008.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Biologia Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: O corpo humano: Sistema Nervoso,Sistema Endécrino, Sistema Digestorio,
Sistema Excretor, Sistema Respiratério , Sistema Circulatério, Sistema Esquelético ,
Sistema Muscular . Reprodugcdo Geral: Reprodugdo Assexuada, Tipos especiais de
reproducao, Reproducdo Sexuada, Reproducao Vegetal. Algas. Briofitas. Pteridéfitos.
Gimnospermas. Angiospermas. Genética: Teorias Genéticas / Termos Genéticos,
Trabalhos de Mendel, 12 Lei de Mendel, Co-dominancia, Gens Letais, Heredograma,
22 Lei de Mendel, Probabilidade Simples, cruzamento - teste e retrocruzamanento.

Bibliografia basica:

LOPES,Sénia. BIO.Volume 2.12 Edigao.Editora Saraiva.2002.

LOPES Sénia. BIO.Volume 3.12 Edigao.Editora Saraiva.2002.

LINHARES, Sergio/GEWANSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje.Volume 1.142
Edig&o. Editora Atica.2003. .

CESAR E SEZAR:.Biologia.Volume Unico. Editora Saraiva

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Histéria Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: A Europa no Século XVII. Brasil Século XVII. Século da Razao. lluminismo e
Liberalismo. Revolucado Industrial;independéncia dos Estados Unidos;Revolucao
Francesa;A Franca e Napoledo Bonaparte;Independéncia da América Ibérica;Brasil —
Manutencdo da Monarquia Periodo Regencial;Europa no Século XIX — Revolucdes
Liberais;Imigracao para o Brasil;Proclamacédo da Republica;Formagao do Proletariado
e 0 Pensamento Socialista;As Doutrinas Socialistas;
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Bibliografia basica:

AQUINO e outros. Histéria das Sociedades.Vol.2. Ao Livro Técnico AS. Sao Paulo,
1989.

CARMO, Paulo Sérgio. Historia e ética do trabalho no Brasil. Ed. Moderna. Sao Paulo,
1998.

KOSHIBA, Luiz. Histéria, estruturas e processos. Editora Atual, Sdo Paulo, 2000 (esse
€ o livro adotado nas turmas).

MOTA, Myriam Becho. Histéria das cavernas ao Terceiro Milénio. Editora Moderna.
Sao Paulo 1999.

BARBOSA, Walmir. Sociologia e Trabalho: Uma Leitura Sociolégica Introdutéria.
Goiéania: S/ed., 2002.

FARIA, Ricardo de Moura, MARQUES, Adhemar Martins e BERUTTI, Flavio Costa.
Historia, 3° volume. Belo Horizonte: L€, 1995.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Geografia Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Formagdo do territdério brasileiro: clima, relevo, vegetagéo, hidrografia.
Apropriagcado do territério brasileiro. Paisagens vegetais brasileiras. Formagao da
sociedade brasileira. Dindmica demografica brasileira. A urbanizagdo. A
industrializagdo. A questao agraria no Brasil. O papel geopolitico do Brasil.

Bibliografia basica:

ADAS, M. Panorama geografico do Brasil: contradigbes, impasses e desafios
socioespaciais. Sao Paulo: Moderna, 2004.

ALMEIDA. L. M. A. de; RIGOLIN, T. B. Geografia — série novo ensino médio. Sao
Paulo: Atica, 2007.

ALMEIDA. L. M. A. de; RIGOLIN, T. B. Atlas geografico escolar. Rio de Janeiro: IBGE,
2002.

MAGNOLIO, D. Geografia — A construgdo do Mundo: Geografia Geral e do Brasil. Sdo
Paulo: Editora Moderna, 2005. ]
MOREIRA, I. A. C. O espaco geografico: Geografia geral e do Brasil. Sao Paulo: Atica,
2002.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Sociologia Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: O significado de Sociologia e suas origens. Etica, politica e metafisica. O
terrorismo e os problemas politicos mundiais. O que é cidadania hoje, quais as
mudangas no pensamento politico em meio ao neoliberalismo. O que é ciéncia.A ética
no trabalho cientifico.As necessidades espirituais humanas e a pés-modernidade.A
metafisica e a realidade.

Bibliografia basica:

ALBORNOZ, S. O que é Trabalho. Sao Paulo: Brasiliense, 1994.
GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.
MARTINS, C. O que é sociologia. Sdo Paulo: Brasiliense, 1982.
TOMAZI, N. D. Iniciagao a Sociologia. Sao Paulo: Atual, 2000.
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Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Filosofia Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Introdugdo ao estudo da filosofia. O homem e a Cultura. Mito a Razao. Tipos
de conhecimento. Etica e moralidade. Ideologia. Introducdo a Politica. Teoria do
pensamento politico. Politica e Cidadania. Estética. O corpo. A sexualidade. A
liberdade. A existéncia. O amor. O erotismo. A morte. Arte e criatividade. O
pensamento religioso. Histéria da Filosofia.

Bibliografia basica: ABBAGNANO, N. Dicionario de Filosofia. Sado Paulo: Mestre Jou,
1982.

ARANHA, M. L. de A. Filosofando — Introdugao a Filosofia. Sdo Paulo: Moderna, 1993.
CHAUI, M. Convite a Filosofia.132 ed. Sao Paulo: Editora Atica, 2003.

REALE, G; ANTISERI, D. Histéria da Filosofia. (Col.). Sdo Paulo: PAULUS, 1990.
TIBURI, M. Uma Outra Histéria da Razao. Ed. UNISINOS, 2003.

Bibliografia Complementar:

Carga Horaria (h)
Tedrica
Microbiologia de Alimentos Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Fatores que controlam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos;
deterioragdo de alimentos por microrganismos; microrganismos deterioradores e
patogénicos de importdncia em alimentos; doengas veiculadas por alimentos;
microrganismos indicadores; produgado de alimentos com microrganismos; critérios
microbioldgicos da qualidade de alimentos; importancia do controle microbiolégico de
alimentos; métodos de analise microbiologicos de alimentos.

Bibliografia basica: )

VERMELHO, A.B.; PEREIRA, A.F.; COELHO, R.R.R.; SOUTO-PADRON, T. Préticas
de Microbiologia. Guanabara Koogan. Rio de Janeiro, 2006.

JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Ed. Artmed. 6° edicdo.Porto Alegre, 2005.
FRANCO, B. D.; MELO, G.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Ed. Atheneu.
2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A,; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M.H.;SANTOS, R.F.S.;
GOMES, R.A.R. Manual de Métodos de Analise Microbiolégica de Alimentos. Ed.
Varela. 32 edi¢cdo. Sao Paulo, 2007.

Bibliografia Complementar:

AQOAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC. 2005.

HARES, L. F. Nocbes basicas de microbiologia e parasitologia para manipuladores de
alimentos. Ed. Friuli. 2001.

Carga Horéria (h)
Teorica
Analises de Alimentos Prética
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Amostragem e preparo de amostras em andlise de alimentos, confiabilidade
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dos resultados, determinacdo de umidade, cinzas e conteldo mineral, determinagéo
de nitrogénio e conteludo proteico, determinagdo de carboidratos, determinacao de
lipideos, determinagdo de fibra bruta, determinagdo de vitaminas, métodos fisicos,
determinacdo de acidez, espectroscopia e aplicacdes em alimentos, introducdo a
cromatografia e aplicagbes em alimentos.

Bibliografia basica:

CECCHI, H. M. Fundamentos Teéricos e praticos em Analise de Alimentos, ed.
UNICAMP. 2003.

MORETTO, E.; FETT, R.; GONZAGA, L.V.; KUSKOSKI, E.M. Introdugéo a Ciéncia de
Alimentos. Editora da UFSC. Floriandpolis, 2002.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Solugbes, Reagentes e Solventes. Ed.
Blucher. 22 edigdo. Sao Paulo, 2007.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a quimica de alimentos. Editora Varela, Sao
Paulo-SP, 2003.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora
Varela, Sdo Paulo-SP, 2003.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Ed. Artmed. 2004.

Bibliografia Complementar:
AQAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC. 2005.

Carga Horéria (h)
Tecnologia de Panificagéo e ;?;t:f:
Massas TOTAL 80h

Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: Histéria da panificagdo; principais ingredientes e matérias - primas;
equipamentos utilizados na panificacao; etapas basicas da panificacdo; métodos de
elaboracdo: paes, biscoitos e bolachas e massas; controle de qualidade e legislacbes.

Bibliografia basica:

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e Analise de Biscoitos. Ed. Varela. Sao
Paulo, 1999.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugao a quimica de alimentos. Editora Varela, Sao
Paulo-SP, 2003.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora
Varela, Sdo Paulo-SP, 2003.

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

FRANCO, G. Tabela de composicao de alimentos. Atheneu. 2004.

Bibliografia Complementar:
AQAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC. 2005.

Carga Horéria (h)
Tecnologia Vegetais e Te?f"’a
Derivados Pratica

TOTAL 80h

Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: Definicdes, valor nutritivo e composicdo quimica, estruturas morfologicas,
aspectos fisiolégicos e bioquimicos, perdas poés-colheita, alteracbes em frutas e
hortalicas, processamentos de frutas e hortalicas; falhas de processos e acgdes
corretivas.

Bibliografia basica:
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CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Fisiologia e
Manuseio. Editora UFLA. 22 edicdo, Lavras, 2005.

LIMA, U.A. Agroindustrializagédo de Frutas. Editora FEALQ, 1998.

TOCCHINI, R. P. Industrializacdo Polpas, Sucos e Néctares Frutas-Campinas, ITAL,
1995.

Bibliografia Complementar:

WILEY, R. C. Frutas y hortalizas minimamente procesadas y refrigeradas. Zaragoza,
Acribia. 362 p.

Instituto de Tecnologia de Alimentos. Alimentos enlatados; principios de controle do
processo térmico, acidificado e avaliacdo do fechamento de recipientes. Campinas,
1990. 239p.

HERSOM, A. C.; HULLAND, Conservas alimenticias. E.D. Zaragoza, Acribia, 1980.
CRUZ, G. A Desidratacao de alimentos; frutas, vegetais, ervas, temperos, carnes,
peixes, nozes, sementes. Sao Paulo, Globo 1990. 205 p.

Carga Horéria (h)
Controle de Qualidade na -Il;(ra;t?c(:::
IndUstria de Alimentos TOTAL S0h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Principios basicos e métodos de higienizacado; procedimentos e etapas da
higienizacdo; agentes quimicos; principais agentes detergentes e sanificantes;
mecanismo de acdo; introdugdo a qualidade; legislagbes vigentes sobre a area de
alimentos; programas de qualidade aplicados na industria de alimentos (5S, ciclo
PDCA, PPHO, POP); variaveis que influenciam na produtividade das atividades
laboratoriais e de processos; Principios de controle estatistico de processos;
programas de qualidade aplicados na industria de alimentos (ISO 9001:2008, 1SO
14000, ISO 22000; BPF, APPCC).

Bibliografia basica: A

ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A.B. Higienizagao na Industria de Alimentos. Ed Varela.
Sao Paulo, 1996.

LOPES, E. Guia para elaboracao dos procedimentos operacionais padronizados. Série
FOOD DESIGN- Sistemas de Gestdo da Qualidade em Alimentos e Bebidas. Ed.
Varela.Sao Paulo, 2004.

CGERMANO, M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de
seguranca alimentar e promogéo da saude. Ed. Varela. 2003.

GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos.
Ed. Varela. 2001.

HANLAT, Jean-Francois. O individuo na organizacdo: dimensdes esquecidas. Ed.
Atlas. 2001.

Bibliografia Complementar:

SBCTA. Boas praticas de fabricacdo para empresas de alimentos. Ed. Secta. 2000.
SBCTA. Higiene e sanitizagao para as empresas de alimentos. Ed. Secta. 2000.
SENAI-DN. Alimentos seguros do campo a mesa: PAS. Ed. Senai-DN. 20083.
SENAI-DN. As Boas Praticas de Transporte. Ed. Senai-DN. 2004.

Carga Horaria (h)

Teobrica
Analise Sensorial Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:
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Professor:

Ementa: Analise sensorial: histéria, conceito, importancia e laboratério de analise
sensorial; 6rgaos dos sentidos: identificacdo, importancia, relacdo com a percepcao
sensorial; métodos sensoriais: classificacdo, testes sensoriais e avaliacdo de testes
sensoriais; equipes sensoriais: selecionar, treinar e participar de equipes de
painelistas.

Bibliografia basica:

DUTCOSKY, S.D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba, 32 ed. Editora
Champagnat. 2011.

ALMEIDA, T.C.A.; GULLERMO,H.D. E MARIA, A. Avangos em analise sensorial. Sdo
Paulo: Varela. 1999.

FARIA, E.V.; YOTSUYANAGI, K. Técnicas de Analise Sensorial. LAFISE/ITAL. 12
edicdo. Campinas-SP, 2002.

Bibliografia Complementar:

SBCTA. Analise sensorial: testes discriminativos e afetivos. Ed. Sbcta. 2000.

Manual de andlise sensorial de alimentos e bebidas. Tomo LIl e Il. Embrapa / CTAA.
Rio de Janeiro. 1994.

ANO Ill —= 1240 horas

Carga Horéria 40h
Tebrica
; Pratica
GESTAO TOTAL
\F;F”Od“ Modulo Pré-Requisito:
Professor:
EMENTA:

EMPREENDEDORISMO: Conceituagdo, importancia, oportunidades de negdcios e
cenarios. Habilidades e Competéncias do Empreendedor. PLANO DE NEGOCIOS:
Conceituacao, Importancia, Estrutura, o Plano de Negdcios como ferra menta de
gerenciamento, criando um plano de negécios. CRIANDO A EMPRESA: Aspectos
Legais, Tributos, Questdo Burocratica, outros aspectos relevantes. Relacdes
interpessoais. Agronegécio: conceito, elementos, sistema, cadeias produtivas,
projetos; Estratégia e competitividade; Custos: viabilidade econémica; Gestdo de
Recursos Humanos;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDERSON, P. As Origens da pés-modernidade. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 1999.
ANSOFF, |. et alli. Do Planejamento estratégico a administragcdo estratégica. Sao
Paulo: Atlas, 1990.

OLIVEIRA, D.P.R. Planejamento estratégico: conceitos, metodologia e praticas. Sao
Paulo: Editora Atlas, 1999.

NEVES, M.F., CHADDAD, F.R., LAZZARINI, S.G. Alimentos — novos tempos e
conceitos na gestao de negécios. Sao Paulo: Editora Pioneira, 2000.

NEVES, M.F., CHADDAD, F.R., LAZZARINI, S.G. Alimentos. Gestdo de Negécios em
Alimentos. 1. ed. Sao Paulo: Thomson Pioneira, 2005.

RIBEIRO, J. A histéria da alimentagdo no periodo colonial. Rio de Janeiro: SAPS,
1952.

RIOS, Luiz Oliveira. Cooperativas brasileiras: manual de sobreviéncia & crescimento
sustentavel. 10 licdes praticas para as cooperativas serem bem sucedidas em
mercados globalizados. Sdo Paulo: Editora STS, 1998.

ROLLEMBERG, Marcia. Associativismo. Brasilia: organizacdo das cooperativas
brasileiras, 1998, 34p.
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| SANTOS, C. R. A. Historia da Alimentag&o no Parana. Curitiba: Jurua Editora, 2007

Carga Horéria (h)
LingL_Ja_ Portuguesa, Literatura ;?;t:f:
Brasileira e Redacao TOTAL T60h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: O texto: interpretacdo e producdo. Aspectos linguisticos de cada texto.
Interpretagdo de textos informativos e narrativos. Linguagem verbal e n&o-verbal.
Indices contextuais e situacionais decorrentes de identificacbes politicas, ideoldgicas e
de interesses econdmicos. A construcdo da imagem do locutor e interlocutor.
Intertextualidade. Relacdes tematicas estilisticas entre textos de diferentes épocas.
Categorias basicas das escolas literarias.

Bibliografia basica: )

ABREU, A. S. Curso de redagéo. Sao Paulo: Atica, 1991

CUNHA, C.; CINTRA, L. Nova gramatica do portugués contemporaneo. 52 ed. Séao
Paulo: Lexikon, 2009. 3

CEREJA, W. R.; MAGALHAES, T. C. Literatura Brasileira. Sdo Paulo: Atual, 2005.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéaria (h)
Tedrica
Artes Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Conceito, fungéo e importancia da Arte. A histéria da Arte. A comunicagéo e a
arte. Os diferentes estilos artisticos. A literatura e a Arte. A musica, a danca e o teatro.
Apreciacao e produgéo artistica.

Bibliografia basica:

BARBOSA, A. (org.). Inquietagbes e mudangas no Ensino de Arte. Sdo Paulo: Cortez,
2002.

CUMMING, R. Para Entender a Arte. Sao Paulo: Atica, 1996.

DOMINGUES, D. (org.). Arte no século XXI: a humanizagdo das tecnologias. Sao
Paulo: Unesp, 1997. )

PROENCA, M. das G. V. Histéria da Arte. 42 ed. Sao Paulo: Atica, Brasil, 1994.
SNYDERS, G. A Escola pode ensinar as alegrias da Musica? S&o Paulo: Cortez, 1992.
TINHORAO, J. R. Histéria Social da Musica Popular — da modinha a lambada. Sao
Paulo, Ed. 34, 1998.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Educacao Fisica Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Musculacdo: Suplementos e Complementos Nutricionais. Ginastica:
Flexibilidade e Alongamento. Basquetebol: Ataque e Defesa, Cota Luz, Infiltragao.
Handebol: Ataque e Defesa.

Bibliografia béasica:
BRACHT, V. Educacao Fisica e aprendizagem social. Porto Alegre: Magister, 1992.
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CASTELLANI FILHO, L. Educagao Fisica no Brasil: a histéria que ndo se conta.
Campinas: Papirus, 1991.

COLETIVO DE AUTORES. Metodologia do ensino da Educacdo Fisica. Sao Paulo:
Cortez, 1992.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Inglés Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Identificagcdo de termos técnicos (agropecuaria e informatica) e informativos.
Demonstracéo do uso das agdes verbais em pequenos didlogos e textos, no presente,
passado e futuro, bem como verbos modais: simple future (will), futuro imediato (be
going to), verbos modais (may/might, will/would, can/could,simple past (regulares e
irregulares, present e past perfect. Reconhecimento das preposicdes e frases verbais.
Distingéo entre as tag questions e short answers. Aplicagédo pratica do uso do discurso
direto e indireto.

Bibliografia basica:

MURPHY, R. Essential grammar in use. Cambridge: University Press, 2007.
TORRES, N. Gramatica pratica da lingua inglesa. Sdo Paulo: Saraiva, 2007.
MUNHOZ, R. Inglés instrumental: estratégias de leitura

Bibliografia Complementar:




38

Carga Horéria (h)
Tebrica
Matematica Pratica
TOTAL 120h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Andlise Combinatéria, Bindmio de Newton, Probabilidade, Estatistica,
Matrizes, Determinantes, Sistemas Lineares, Geometria Espacial, Geometria Analitica
e Matematica Financeira.

Bibliografia basica: ) .

DANTE, L. R. Matematica. Volume Unico. 12 edigdo. S&o Paulo, SP: Atica, 2005.
BIANCHINI, E.; PACCOLA, H. Curso de Matematica. Volume Unico. 32 edigdo. Sao
Paulo, SP: Moderna, 2003. )

IEZZI, Gelson, et al. Matematica: Ensino Médio. Volume Unico. 42 edicdo. Sao Paulo,
SP: Atual, 2007.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Fisica Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Eletrostatica: Carga elétrica, Principios da eletrostatica , Condutores e
isolantes elétricos , Processos de eletrizacdo , Lei de Coulomb , Campo elétrico,
Potencial elétrico. Termometria. Calorimetria. Hidrostatica. Termodinamica.
Hidrodinamica. Dinamica: Leis de Newton e suas aplicacdes, Dindmica em trajetérias
curvilineas , Trabalho, Poténcia e Rendimento , Energia mecanica e sua conservagao.

Bibliografia basica:

HEWITT, P. G.; Fisica Conceitual. Porto Alegre: Bookman, 2002.

AMALDI, U.; Imagens da Fisica, curso completo. Sdo Paulo: Scipione, 1997

MAXIMO, A.; ALVARENGA, B. Curso de Fisica. Sao Paulo: Scipione, v. 1, 2 € 3. 2000.
VALKENBURGH, V.; Eletricidade Basica. Rio de Janeiro: Ao Livro Técnico, 1982.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tedrica
Quimica Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Histérico da quimica organica; O atomo do carbono e suas caracteristicas;
Grupos funcionais e principais reagbes organicas (Hidrocarbonetos, compostos
halogenados, compostos oxigenados, nitrogenados). Propriedades fisicas e quimicas
dos compostos organicos. A quimica organica e o meio ambiente. Polimeros.

Bibliografia basica:

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Porto Alegre, Editora Bookman, 2006.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Rio de Janeiro, Editora LTC, 1999.
RUSSEL, J. Quimica Geral V1 e V2. Sdo Paulo, Pearson Makron Books, 1994.
OHLWEILER, O.A. Quimica analitica quantitativa. 22 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1980.
HARRIS, D. C. Andlise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro, LTC, 2008.

Bibliografia Complementar:
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Carga Horéria (h)
Tedrica
Biologia Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Introducdo e terminologia da genética. Hendogramas. Probabilidades
genéticas. Leis mendelianas. Polialia. Interagdo genética. Heranga do sexo. Linkege.
Genética das populacées. Fisiologia animal.

Bibliografia basica:

LOPES,Sénia. BIO.Volume 2.12 Edigao.Editora Saraiva.2002.

LOPES Sénia. BIO.Volume 3.12 Edigao.Editora Saraiva.2002.

LINHARES, Seérgio/GEWANSZNAJDER, Fernando. Biologia Hoje.Volume 1.142
Edicao. Editora Atica.2003. )

CESAR E SEZAR:.Biologia.Volume Unico. Editora Saraiva

Bibliografia Complementar:

Carga Horéaria (h)
Tedrica
Histéria Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: A Regéncia e a consolidacdo do Estado. Os conflitos no Brasil Império.
Consolidagao do poder oligarquico no Brasil Império. A economia, a sociedade, os
conflitos externos no Brasil Império. A proclamagédo da Republica. A era napolebnica.
A consolidacdo do capitalismo e as lutas sociais na Europa. O Imperialismo. Os
Estados Unidos no século XIX. A América Latina sob a hegemonia do capital. A
Primeira Guerra Mundial. A Revolugdo Russa. A crise de 1929. A Segunda Guerra
Mundial. A guerra fria. A crise no mundo socialista. Globalizagdo e neoliberalismo.
Republica Velha. A Era Vargas. Brasil na 12 e 22 guerras mundiais. O Brasil pés-45. A
Ditadura Militar. O processo de redemocratizagdo. O Brasil no contexto da
Globalizagao: ALCA, Mercossul, Unido Européia. Brasil Atual: avancos e retrocessos.

Bibliografia basica:

Histéria das Sociedades.Vol.2. Ao Livro Técnico AS. Sdo Paulo, 1989.

CARMO, Paulo Sérgio. Historia e ética do trabalho no Brasil. Ed. Moderna. Sao Paulo,
1998.

KOSHIBA, Luiz. Histéria, estruturas e processos. Editora Atual, Sdo Paulo, 2000 (esse
€ o livro adotado nas turmas).

MOTA, Myriam Becho. Histéria das cavernas ao Terceiro Milénio. Editora Moderna.
Sao Paulo 1999.

BARBOSA, Walmir. Sociologia e Trabalho: Uma Leitura Socioldgica Introdutéria.
Goiéania: S/ed., 2002.

FARIA, Ricardo de Moura, MARQUES, Adhemar Martins e BERUTTI, Flavio Costa.
Historia, 3° volume. Belo Horizonte: L€, 1995.

Bibliografia Complementar:




40

Carga Horéria (h)
Tebrica
Geografia Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: A Terra: formas e movimento. Climatologia. Vegetacdo. Relevo. Hidrografia.
Problemas ambientais. Solos. Aspectos geograficos da Bahia. Globalizacao e conflitos
internacionais.

Bibliografia basica:

ADAS, M. Panorama geografico do Brasil: contradigbes, impasses e desafios
socioespaciais. Sao Paulo: Moderna, 2004.

ALMEIDA. L. M. A. de; RIGOLIN, T. B. Geografia — série novo ensino médio. Sao
Paulo: Atica, 2007.

ALMEIDA. L. M. A. de; RIGOLIN, T. B. Atlas geografico escolar. Rio de Janeiro: IBGE,
2002.

MAGNOLIO, D. Geografia — A construgdo do Mundo: Geografia Geral e do Brasil. Sdo
Paulo: Editora Moderna, 2005. ]
MOREIRA, I. A. C. O espacgo geografico: Geografia geral e do Brasil. Sao Paulo: Atica,
2002.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Tebrica
Espanhol Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Importancia do Espanhol. Cultura espanhola. Alfabeto. Artigo. Contracao.
Pronomes pessoais. Flexdo de palavras (numero e género). Adjetivos. Advérbio.
Acentuacdo. Pronomes Demonstrativos e possessivos. Heterossemanticos.
Conjuncao. Verbo. Pronome complemento.

Bibliografia basica:

ALVES, A.; MELLO, A. Vale! Sao Paulo: Moderna, 2003.

BRUNO, F. C.; MENDOZA, M. A. Hacia el Espafiol. Sdo Paulo: Saraiva, 1999.
HERMOSO, A. G.; CUENOQOT, J. R.; ALFARO, M. S. Gramatica de Espanol lengua
extranjera. Madrid: Edelsa, 1995.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Embalagens e Rotulagem de ;?;t:f:
Alimentos TOTAL 30n

Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: Histéria das embalagens; principais tipos de embalagens para alimentos:
plasticos, vidro, metélica, papel e papeldo: combinagbes entre materiais; critério para
escolha do tipo de embalagem; interacdo alimento-embalagem; estabilidade de
alimentos; avaliacbes e padrbes da qualidade de embalagens; bases legais para
rotulagem de alimentos.

Bibliografia basica:
BRODY, A. L Envasado de alimentos en atmosferas controladas modificadas y a
vacio. Zaragoza, Acribia,1996. 213 p.
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Bibliografia Complementar:

Embalagens sopradas de PET para alimentos e bebidas. Sao Paulo, ITAL, 1989.133 p.
FARIA, E. V.; DANTAS, S. T.; SOLER, R. M.Controle de qualidade de embalagens
metalicas. Campinas, 1990. 228 p.

GARCIA, E.E. C; PADULA, M.; SARANTOPOULOS, C.I. G.L. Embalagens plasticas;
propriedades de barreira. Campinas, ITAL, 1989. 43 p.

Novas tecnologias de acondicionamentos de alimentos; embalagens flexiveis e semi-
rigidas. Campinas, ltal 1988. 162 p.

Carga Horéria (h)
Tecnologia de Carnes e Te?f"’a
Derivados Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: Composigdo e valor nutricional da carne; propriedades da carne fresca,
capacidade de retencao; alteracbes “ante morten” e ‘post morten”; abate humanitario;
conservagao de carnes; pescados; processamento de produtos carneos.

Bibliografia basica:

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de Abate e Tipificacio
de Carcagas. Editora UFV, 2006.

PARDI, M. C.; SANTOS, I|. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e
Tecnologia da Carne: Tecnologia da sua obtencdo e transformacgéo. Vol. 1, UFG,
2001.

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. D. G. M. Atualidades em
Ciéncia e Tecnologia de Carnes. Varela, 2006.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; Terra, L. M. Defeitos nos produtos carneos: origens e
solugdes. Varela, 2004.

Bibliografia Complementar:

Gil, I.J.A.S.; DURAO, J.F. C. Manual de inspecao sanitaria de carnes. Sao Paulo,
Fund. Calouste Gulbenkian s.d. 563 p.

OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de pesca: ciéncia e tecnologia do pescado. Sao
Paulo: Livraria Varela, 1999. nv. ISBN 85-85519-44-4

BAHIA-SICM. Defumados: carnes e peixes. Salvador: SICM, 1996. 43 p. (Série
Tecnologias agroindustriais apropriadas).

PRICE, J. F; SCHWEIGERT, B. S. Ciencia de la carne y de los productos carnicos.
Zaragoza, Acribia, 1994. 581 p.

SENAI RS. Tecnologia na industria da carne bovina; manual do docente. Porto Alegre,
SENAI, 1994. 217 p.

SEBRAE. Carnes e Cortes. Sind. Com. Varejista de Carnes Frescas do E. S. P.
Editora.

APINCO. Abate e processamento de frangos. Campinas, 1994. 149 p.

Carga Horéria (h)
Teobrica
Operagdes Unitarias Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Grandezas, unidades, dimensdes e transformagbes de unidades; tubulagdes,
acessorios e conexdes de tubulagbes; mecanica dos fluidos (tipos de fluidos,
viscosidade e n® de Reynolds); Fundamentos da transferéncia de calor (condugao,
conveccao e radiacdo) e massa (difusao); Equipamentos (maquina térmica e maquina
frigorifica); operagdes unitarias (filtragao, sedimentacao, centrifugacao, ciclone, mistura
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e agitacdo, secagem, destilacdo, moagem, adsorcao e adsorcao).

Bibliografia basica:
FOUST, Alan S. et. Al. Principios das operacées unitarias. 2.ed.Rio de Janeiro: LTC.
670p. 1982.

Bibliografia Complementar:

POMBEIRO, Armando J. L.O. Lisboa. Técnicas e operacbes unitarias em quimica
laboratorial: Calouste Gulbenkian, 1980. 1069p.

GOMIDE, R. Manual de operacgdes unitarias. 187p. Sao Paulo 1991.

Carga Horéria (h)
Tecnologia  de Leite e Teppca
Derivados Pratica
TOTAL 80h
Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: Leite: formacdo, composicdo, obtencao higiénica, coleta, transporte e
resfriamento. padrdes de qualidade de acordo a instrucdo normativa (IN) 51;
processamento de leite e derivados; padrées de qualidade segundo os regulamentos
técnicos de identidade e qualidade (RTIQ).

Bibliografia basica: 3
TRONCO, V.M. Manual para inspecdo da qualidade do leite - 32 EDICAO. Editora
UFSM, 2008.

PEREIRA, D.B.C., SILVA, P.H.F., COSTA Jr, L.C.G., OLIVEIRA, L.L. Fisico-quimica
do Leite e Derivados — Métodos Analiticos. 22 ed. Juiz de Fora: EPAMIG, 2001. 234 p.
BEHMER ARRUDA, M.L.Tecnologia do Leite. Ed. Nobel.

SA, F. V. Leite e os seus produtos. EDITORA CLASSICA, 1990

CARUSO, J. G. B.; OLIVEIRA, A. J. Leite: obtencdo, controle de qualidade e
processamento. ESALQ — USP.

SILVA, P.H. F. et al. Fisico-Quimica do Leite e Derivados - Métodos Analiticos./ Editor:
llct/Epamig, Juiz de Fora, 1997.

Bibliografia Complementar:
FURTADO, M. M. A arte e a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globo, 1990. 297p.
AMIOT, J.Ciencia y tecnologia de la leche. Zaragoza, Acribia, 1991. 547 p

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamentos Técnicos
de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos. Portaria n® 146, de 07/03/96. Diario
Oficial da Uniao, Brasilia, secao |, p. 3977-3986, 11 mar. 1996.

BRASIL. Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal. Aprovado pelo decreto n® 30.691, de 29/03/52, alterado pelos decretos n®
1.255, de 25/06/62, n® 1.236, de 02/09/94, n® 1.812, de 08/02/96 e n° 2.244, de
04/06/97. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, segao I, p. 11555-11558, 05 jun. 1997.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa. Regulamento Técnico
sobre Padrbes Microbiologicos para Alimentos. Resolucdo-RDC n®12, de 02/01/01,
Diario Oficial da Unido, Brasilia, n® 7, secao |, p. 45-53, 10 jan. 2001.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugdo Normativa n®
51, de 18/09/2002. Diario Oficial da Uniao, Brasilia, n. 183, se¢ao I, p. 13-22, 20 set.
2002.

BRASIL. Ministério da Agricultura, pecuaria e Abastecimento, Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos para Controle de Leite e
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Produtos Lacteos. Instrugdo Normativa n? 22, de 14/04/2003. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, se¢ao |, p. 3, 2 mai. 2003.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, Secretaria de Defesa
Agropecuaria. Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiologicas para Controle
de Produtos de Origem Animal e Agua. Instrucdo Normativa n® 62, de 26/08/2003.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, secido |, p. 14-51, 18 set. 2003.

Carga Horéria (h)
Teobrica
Sociologia Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: O significado de Sociologia e suas origens. Etica, politica e metafisica. O
terrorismo e os problemas politicos mundiais. O que é cidadania hoje, quais as
mudangas no pensamento politico em meio ao neoliberalismo. O que é ciéncia.A ética
no trabalho cientifico.As necessidades espirituais humanas e a pés-modernidade.A
metafisica e a realidade.

Bibliografia basica:

ALBORNOZ, S. O que é Trabalho. Sao Paulo: Brasiliense, 1994.

GIDDENS, A. Sociologia. Porto Alegre: Artmed, 2005.

MARTINS, C. O que é sociologia. S&do Paulo: Brasiliense, 1982.

TOMAZI, N. D. Iniciagao a Sociologia. Sao Paulo: Atual, 2000.

Bibliografia Complementar:

Carga Horaria (h)
Tebrica
Filosofia Pratica
TOTAL 40h
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Introdugéo ao estudo da filosofia. O homem e a Cultura. Mito a Razéo. Tipos
de conhecimento. Etica e moralidade. Ideologia. Introdugdo a Politica. Teoria do
pensamento politico. Politica e Cidadania. Estética. O corpo. A sexualidade. A
liberdade. A existéncia. O amor. O erotismo. A morte. Arte e criatividade. O
pensamento religioso. Historia da Filosofia.

Bibliografia basica:

ABBAGNANO, N. Dicionario de Filosofia. Sao Paulo: Mestre Jou, 1982.

ARANHA, M. L. de A. Filosofando — Introdugéo a Filosofia. Sao Paulo: Moderna, 1993.
CHAUI, M. Convite a Filosofia.132 ed. S&o Paulo: Editora Atica, 2003.

REALE, G; ANTISERI, D. Histéria da Filosofia. (Col.). Sdo Paulo: PAULUS, 1990.
TIBURI, M. Uma Outra Histéria da Razao. Ed. UNISINOS, 2003.

Bibliografia Complementar:

OPTATIVAS

Os componentes curriculares considerados Optativas | e |l deverdo ser ofertados para
atender as especificidades da regido onde o Campus esta situado. O componente curricular
Optativa | devera ter carga horaria minima de oitenta horas (80h) e o componente curricular
Optativa Il tera no minimo carga horaria igual a quarenta horas (40h). Para atender a carga
horaria total do Curso tais componentes deverdo, obrigatoriamente, ser ofertados. Segue
abaixo a lista de componentes curriculares que poderao ser ofertados como Optativas | e |,
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podendo o Campus ofertar outros componentes nao sugeridos aqui nesta lista.

Carga Horéria (h)
Tedrica
Tecnologia de Cacau e Chocolate | Pratica
TOTAL
Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Importancia econémica (panorama atual); Variedades; Propriedades fisico-
quimicas do fruto; Pré-processamento do cacau: colheita, fermentacdo, secagem e
armazenamento das améndoas; Processamento das améndoas (torta, licor, manteiga e
p6s de cacau); Processamento de biscoitos e misturas para bolos; Processamento do
chocolate (torrefacdo, descascamento, obtencdo do liquor, formulacdo, conchagem,
temperagem, formeamento e embalagem).

Bibliografia béasica:

Aquarone, E.; Borzani, W.; Schmidell, W.; Lima, U. A. Biotecnologia industrial. Sao Paulo:
E. Blucher, 2001. vol. 4. ISBN 8521202814.

Beckett, S.T. et. al. Industrial Chocolate Manufacture and Use. Second Edition. 1994.
Oetterer, M.; Regitano-d’arce, M.A.B.; Spoto, M.H.F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006 612 p.

Bibliografia Complementar:
Reineccius, Gary. Flavor chemistry and technology. 2. ed Boca Raton: Taylor & Francis,
c2006. 489 p.

Carga Horéaria (h)
Tratamento de Residuos e TGPF'Ca
Efluentes Pratica

TOTAL

Periodo: Pré-Requisito:
Professor:

Ementa: Tratamento de residuos e efluentes na indlstria de alimentos;
reaproveitamento de residuos; importancia do tratamento para conservacao ambiental e
para o processo de producdo; Classificacdo dos principais tipos de tratamentos;
caracterizacao dos residuos; caracterizacio fisica, quimica e biolégica dos efluentes e
residuos da industria de alimentos; tratamentos primarios; tratamentos secundarios;
tratamentos terciarios; procedimento de descarte dos residuos da industria de
alimentos; 6rgaos e empresas responsaveis pelo gerenciamento de residuos.
Bibliografia béasica:

PEIRANO, M.M.F. Tratamento de Efluentes em Laticinios. Revista Leite e Derivados. N°
21. Sao Paulo, 1995.

BERAQUET, N.J. Ciéncia e Tecnologia da Carne Bovina. Centro de Tecnologia da
Carne. Campinas- SP, 1995.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)
Desenvolvimento de Novos -Il;(ra;t?c(:::
Produtos e Marketing TOTAL

Periodo: Pré-Requisito:

Professor:

Ementa: Processo de desenvolvimento de novos produtos: da geragao de idéias ao
langamento; brainstorming; integragao do marketing, design e fungdes industriais na
criacdo de novos produtos; relacdo de sucesso x insucesso de um novo produto;
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ferramentas e métodos de marketing para o desenvolvimento de novos produtos;
engajamento de consumidores no processo de inovacgao; captura das necessidades
dos clientes e sua traducdo em produtos; mix de marketing para novos produtos;
estratégias para construir e administrar produtos e marcas; dire¢gdes para pesquisa.

Bibliografia basica:

AZEREDO, H. M. C. Fundamentos da estabilidade de alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agroindustrial Tropical. 2004 195p.

BARUFALD, R.;OLIVEIRA, v.3. Fundamentos da tecnologia de alimentos. Sao Paulo:
Atheneu.v.3, 1998. 317p.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Regulamento
técnico sobre registro de alimentos. http://www.anvisa.qgov.br

BRASIL. Ministério da Agricultura. Regulamento técnico sobre registro de alimentos.
COBRA, M. Marketing basico. Sao Paulo: Atlas.

ETZEL, M.; WALKER, B. STATION, B. Marketing. 11 ed. Tradugao: Ardao Sapiro. Sao
Paulo: Makron books, 2001. 743 p.

GRACIOSO, F. Planejamento estratégico para o mercado. Sdo Paulo: Atlas.

KOTLER, P. Administracdo e marketing. Tradugéo Ailton Bonfim Brand&do. 5 ed. Sao
Paulo: Atlas, 1998. 725p.

GRUENWALD, George.Como desenvolver e lancar um produto novo no
mercado. Sdo Paulo: Makron Books, 1994. 553 p.

ROUSSEL, Philip A., SAAD, Kamal N., BOHLIN, Nils.Pesquisa &
desenvolvimento: como integrar P&D ao plano estratégico e operacional das
empresas como fator de produtividade e competitividade. Sdo Paulo: Makron,
1992. 198 p.

Bibliografia Complementar:

Carga Horéria (h)

Tedrica
Tecnologia de Bebidas Pratica

TOTAL

Periodo: Pré-Requisito:
Professor:
Ementa:

Recepcdo e controle da matéria-prima para producdo de bebidas. Estocagem.
Processamento de bebidas ndo alcodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas.
Equipamentos. Insumos, aditivos e coadjuvantes. Processos de conservagao.
Embalagens utilizadas.

Bibliografia basica:

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de Bebidas. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2005.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2010.
SOLER, M.P., et al. Industrializagdo de frutas. Campinas: ITAL, 1988

CHEFTEL, J. C. ; CHEFTEL, H. Introducion a la bioquimica y Tecnologia de los
Alimentos. Zaragoza, Acribia, 1983. V. 1, 333p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed., s. 1, Atheneu, 1989. 652 p.
FRANCO, G. Tabela de Composicao Quimica dos Alimentos. 7 ed., s. 1, Atheneu,
1986. 145 p.

MORORQO, R.C. “Industrializagdo do Coco”. Vigosa, CPT, 1998. 60p.

VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamento,
BPF/APPCC, legislagao e mercado. Sdo Paulo, Edgard Blucher, 2005. 550p.

Bibliografia Complementar:

CAMARGO, R. et al. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios — Alimentos. Sdo Paulo,
Nobel, 1984. 298 p.

CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H.; BESANCON, P. Introducién a la Bioguimica de los
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Alimentos. Zaragoza, Acribia, 1983. V. 2, 404 p.

FELLOWS, P. Tecnologia del processado de los alimentos: Principios y praticas , Ed.
Acribia, S.A., 1994

FENNEMA, O. R. Introducion a la Ciéncia de los alimentos. Barcelona, Reverte, 1985.
918 p.

Carga Horaria (h)
Projetos na Indastria de Te?f'ca
Alimentos Pratica
TOTAL
Periodo: Pré-Requisito:
Professor:
Ementa:

Agronegdcio: conceito, elementos, sistema, cadeias produtivas, projetos; Estratégia e
competitividade; Custos: viabilidade econémica; Gestdo de Recursos Humanos;
Planejamento e controle da producdo; Vida util de imoéveis, méveis, maquinas e
equipamentos; Depreciacdo; Analise econbémico-financeira e rentabilidade
empresarial; Estrutura e interpretacdo de balancos; Receita e resultado econdmico
financeiro do projeto; Otimizacdo da producdo; Analise do mercado; Escolha de
atividades produtivas; Identificar as caracteristicas das atividades logisticas
desempenhadas pelo gerenciamento logistico na Industria; Identificar as atividades
logisticas realizadas pelas empresas no que se refere ao fluxo de materiais e
informagbes; Descrever o processo produtivo; Planejamento, implementacdo e
controle das atividades operacionais.

Bibliografia basica:

BALLOU, Ronald H. Gerenciamento da cadeia de suprimentos: planejamento,
organizagao e logistica empresarial. 4 ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.

BALLOU, Ronald H. Logistica empresarial: transportes, administracdo de materiais e
distribuicao fisica. Sao Paulo: Atlas, 1993.

BOWERSOX, Donald J.; CLOSS, David J. Logistica empresarial: o processo da
cadeia de suprimento. Sao Paulo: Atlas, 2001.

BOWERSOX, Donald J.; CLOSS, David J.; COOPER, M. B. Gestao Logistica de
Cadeia de Suprimentos. Sao Paulo: Bookman, 2006.

Bibliografia Complementar:

MONTENEGRO, G.A. Desenho Arquiteténico. Sdo Paulo: Edgar Blucher LTDA. 1978.
ESPARTEL, L. Cardeneta de Campo.

ESTEPHANO, C. Desenho Técnico Basico.

CHRISTOPHER, Martin. Logistica e gerenciamento da cadeia de suprimentos:
estratégias para reducado de custos e melhoria dos servigcos. Sdo Paulo: Pioneira,
1997.

FLEURY, Paulo Fernando; WANKE, Peter; FIGUEIREDO, Kleber Fossati
(Organizadores). Logistica empresarial: a perspectiva brasileira. Sao Paulo: Atlas,
2000.

NOVAES, Antbnio Galvao. Logistica e gerenciamento da cadeia de distribuicao:
estratégia, operagao e avaliagdo. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

Carga Horaria 80h

TOPICOS ESPECIAIS NO ;f?t?ca
PROCESSAMENTO DE | -ratica

VEGETAIS E DERIVADOS | TOTAL

Periodo: Pré-Requisito:
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Professor:

EMENTA:
Tecnologia e processamento cereais, tubérculos, raizes, 6leos e gorduras.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Fisiologia e
Manuseio. Editora UFLA. 22 edicdo, Lavras, 2005.

LIMA, U.A. Agroindustrializagédo de Frutas. Editora FEALQ, 1998.

Carga Horaria 80h
TOPICOS ESPECIAIS NO ;f;t':f:
PROCESSAMENTO DE
VEGETAIS E DERIVADOS I TOTAL : _
Periodo: Pré-Requisito:
Professor:
EMENTA:

Tecnologia e processamento cana-de-aclcar, 6leo e gorduras e aproveitamento de
residuos e subprodutos gerados durante o processamento Vegetal.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

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

CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Fisiologia e
Manuseio. Editora UFLA. 22 edicao, Lavras, 2005.

LIMA, U.A. Agroindustrializagédo de Frutas. Editora FEALQ, 1998.

10. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO DE APRENDIZAGEM

A avaliacdo sera processual, continua e cumulativa, de forma a integrar teoria e

pratica, tendo como finalidade avaliar o processo ensino-aprendizagem, o desempenho dos

estudantes e professores, assim como ajustar possiveis dificuldades e garantir os objetivos

do curso.

A avaliagdo da aprendizagem sera realizada por disciplina, durante o ano letivo, em

atividades propostas pelos professores, com prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os

quantitativos, considerando assiduidade e aproveitamento nestas atividades.

Sera considerado aprovado na etapa do curso o estudante que tiver nota igual ou

superior a 6,0 (seis), em todos os componentes curriculares, e possuir frequéncia igual ou

superior a 75% (setenta e cinco por cento), do total de horas letivas desenvolvidas no

periodo do curso.

O sistema de avaliagdo da aprendizagem para o Curso Técnico em Alimentos

obedece ao Sistema de Avaliagdo do IF Baiano instituido na Organizagao Didatica.

11.CRITERIQS DE APROVEITAMENTO E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DE
COMPETENCIAS ANTERIORMENTE DESENVOLVIDAS
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Os critérios para aproveitamento de conhecimentos e experiéncias que os candidatos ao
curso ja adquiriram previamente e queiram solicitar aproveitamento devem ser observadas
as diretrizes contidas na Organizagdo Didatica dos Cursos da Educacdo Profissional

Técnica de Nivel Médio do Instituto Federal de Educagao Ciéncia e Tecnologia Baiano.

12. GESTAO ACADEMICA
A Gestdo Académica obedecera ao organograma instituido pelo Regimento da

Instituicao.

13. INSTALACOES, EQUIPAMENTOS, RECURSOS TECNOLOGICOS E BIBLIOTECA

13.1 — Laboratério de Andlise Fisico-quimica

ITEM
Agitador Magnético com aquecimento
Balanga semi-analitica
Balanca analitica
Bateria de Aquecimento
Bloco digestor
Banho Maria
Espectrofotdmetro
Fotobmetro de chama
Manta aguecedora
Mufla
Moinho Rotor
Ph metro
Destilador de Kjeldhal
Vidrarias diversas
Termolactodensimetro
Aparelho de Dornic
Butirbmetro/lactobutirometro de Gerber

9]
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13.2 — Laboratério de microbiologia

ITEM
Centrifuga para tubos de 50ml, 10ml velocidade de até 4000rpm
Balanga analitica
Phmetro
Balangas semi-analiticas
Banhos-maria temperatura regulavel de 30 até 80°C
Bicos de Bunsen
Liquidificadores simples
Suportes para buretas
Grades para suporte de tubos 15 x 150 mm
Pipetadores automaticos de volume variavel de 1Ml
Pipetadores automaticos de volume variavel de 10mL
Pipetadores automaticos de volume variavel de 2mL
Pipetadores automaticos de volume variavel de 5mL
Ponteiras para pipetadores de 5mL
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Ponteiras para pipetadores de 10mL 100
Ponteiras para pipetadores de 2mL 100
Ponteiras para pipetadores de 1Ml 100
Bequers de 150 ml 72
Béquer de 25 mi 72
Bequers de 250 mi 72
Provetas de 25 ml 48
Baguetas de vidro 36
Placas de aquecimento 3
Bequers de 100 mi 36
Papel indicador de pHde 1 — 14 1 cx
Pipetas graduadas de 5 mi 50
Pipetas graduadas de 10 ml 100
Pipetas graduadas de 20 ml 20
Erlemeyers de 50 ml 80
Folhas de papel de filtro de 1x1 m aprox. 100
Tubos de ensaio 10x150 mm 250
Almofarizes 100ml 36
Funis de vidro diametro 5 cm haste curta 36
Banhos-maria até 80C 1
Estufas de incubacdo com controle de temperatura de ambiente até 60C 2
Meios de cultura diversos

Estufa BOD com controle eletrbnico de temperatura e alarme de 360 | 1
Geladeira de 360 | 1
Freezer vertical 250l 1
Estufas de secagem e esterilizagdo até min 200C 1
Autoclaves verticais 2
Contadores de colbnia eletrbnicos 4
Microscopios 6ticos binoculares com objetivas de 10, 40 e imersao de 100 4
Estereoscopios 2
Garrafas vaspack para anaerébios 6
Céamara de fluxo laminar 1
Bomba 4 vacuo 1
Conjunto de filtracdo milipore em inox 1
Kitassato 2L 2
Kitassato 500MI 2
Banho-maria com controle de temperatura capacidade min. de 5l e tampas 1
removiveis com 6 lugares para frascos erlenmeyers

Estomac para homogeneizar amostras 1
13.3 — Laboratério de analise sensorial

Mesa redonda com 6 lugares 1
Cabines individuais com iluminagao (verde, azul, vermelha e branca) e pia para 6

descarte de amostra

Geladeira

Microondas

Balanca

Armario para armazenamento de material
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13.4 — Planta de Processamento de Carnes e Derivados
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ITEM QTD.
Camara de refrigeracao (resfriamento e congelamento) 1
Serra fita 1
Injetora de salmoura 1
Cutter 1
Misturadeira 1
Tumbler 1
Seladora a vacuo 1
Balanga 1
Tanque para cozimento 1
Defumador 1
Mesa inox 2
Utensilios (facas, talheres, vasilhames)
13.5 — Planta de Processamento de Vegetais
ITEM QTD.
Triturador 1
Despolpadeira 1
Pasteurizador tubular 1
Balanga 1
Filtro prensa 1
Autoclave 1
Tanque 1
Fogéao 1
Geladeira 1
Desidratador 1
Tacho encamisado
13.6 — Planta de Processamento de Leite e Derivados
ITEM QTD.
Desnatadeira 1
Tanque de recepcao de leite 1
Pasteurizador em placas 1
Queijomate 1
Fermenteira 1
Tanque de fabricagdo de queijo 1
Tacho encamisado 1
Batedeira de manteiga 1
Prensa de queijo manual 1
Prensa de queijo pneumatica 1
Utensilios (facas, liras, talheres, vasilhames)
13.7 — Planta de Processamento de Panificacdo e Massas
ITEM QTD.
Forno de lastro 1
Masseira 1
Divisora de massas 1
Batedeira 1
y

Camara de fermentacao
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Cilindro para massas

1

Fogéao

1

Formas e moldes

diversos

Utensilios (facas, talheres, garfos, vasilhamenes)

diversos

Seladora

Extrusora de macarrao

Texturbmetro

Balanca

Geladeira industrial

Coifa industrial

Liquidificador industrial
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13.8 - RECURSOS TECNOLOGICOS

A instituicdo deve disponibilizar recursos audio-visuais, outros instrumentos didaticos-

pedagdgicos, assim como atender aos itens anteriores.

13.9 - BIBLIOTECA
A instituicdo possui uma biblioteca com acervo suficiente nas é&reas dos

componentes curriculares do curriculo propedéutico, e acervo parcial para os componentes
curriculares especificos do Curso em questao.

PESSOAL TECNICO E DOCENTE A CONTRATAR

PESSOAL QUANTIDADE ESPECIFICACAO
Docente 03 Eng. de Alimentos
Técnico Administrativo 02 Técnico em Alimentos

15.

16.

DIPLOMAS E CERTIFICACOES A SEREM EXPEDIDAS

O estudante que concluir as disciplinas do curso, inclusive o estagio supervisionado,
dentro do prazo estabelecido neste Projeto obtera o Diploma de Técnico Integrado ao
Ensino Médio na habilitacdo profissional de Alimentos. Seguir orientacées da Organizacao
Didatica.
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