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Curso Técnico em Alimentos Subsequente ao Ensino Médio - Campus Uruguca

2- APRESENTACAO

A EMARC (Escola Média de Agropecuaria Regional da CEPLAC) Urucguca foi uma
Instituicdo de ensino vinculada a CEPLAC (Comissdo Executiva do Plano da Lavoura
Cacaueira), 6rgao do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, criada em 1965
a fim de atender as necessidades da agropecuaria do Sul da Bahia e, junto a Programas
de Pesquisa Agricola e de Extensdo Rural da CEPLAC, se constituiu em instrumento
importante para o desenvolvimento da entdo incipiente estrutura socioecondmica da

Regido Cacaueira Baiana.

Em 2009 a EMARC-Urucuca foi integrada ao Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia Baiano, a partir da Lei 11.892 de 2008, consolidando o plano de
expansdo da Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnolégica do Ministério da
Educacdo. A partir de entdo a EMARC localizada a Rua Dr. Jodo Nascimento s/n, no
municipio de Urucuca, BA, CEP 45.680-000, possuindo uma area de 153ha, com uma
ampla infraestrutura, onde sédo desenvolvidas as atividades técnico-pedagodgicas tornouse
IF Baiano campus Uruguca

Desde entdo o Instituto Federal Baiano campus Uruguca permanece com a
finalidade formar e qualificar profissionais, nos varios niveis e modalidades de ensino,
para os diversos setores da economia, realizar pesquisas/extenséo e desenvolvimento de
NoVOoS processos, produtos e servigos, em estreita articulagdo com os setores produtivos e
a sociedade, oferecendo mecanismos para a educacao continuada através de um Ensino

Profissional subsequente ao Ensino Médio.

Por estar localizada em uma Regido da Bahia que possui diversas potencialidades
gue podem ser utilizadas a partir do fortalecimento de seu capital social, tendo o cacau e
a mata atlantica como elementos de identidade, surgiu a grande necessidade da criacao
de um curso na éarea de alimentos. Assim, no ano de 1975 o Curso de Técnico em
Alimentos foi criado oficialmente pela EMARC-Uruguca, objetivando atender as
necessidades e demandas da Regido. O projeto deste curso foi construido com base nas
caréncias e potencialidades regionais, aliadas a disposicdo da EMARC em contribuir de
forma decisiva na formacao profissional e inser¢do no mercado de trabalho da populacéo,

economicamente, ativa da Regido.
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Apos integracdo da EMARC aos Institutos federais e considerando que o curriculo
de um curso deve ser constantemente avaliado, percebeu-se a necessidade da
reformulac&o do projeto pedagdgico do curso objetivando atender também as disposi¢cdes

propostas pelo Instituto Federal Baiano.

Desta forma, o presente documento se constitui do Projeto Pedagogico do Curso
Técnico de Nivel Médio em Alimentos, na Modalidade Subsequente, referente ao eixo
tecnologico Produgdo Alimenticia do Catalogo Nacional de Cursos Técnicos. A
reformulacdo do Plano do Curso utilizou-se das experiéncias acumuladas pelos varios
anos de implantacédo do curso ja oferecido pela EAMRC, bem como com as experiéncias

adquiridas pelo Campus Uruguca ao longo desses anos de transicao.

Estdo presentes, também, como marco orientador desta proposta, as decisées
institucionais traduzidas nos objetivos desta instituicAo e na compreensao da educacéo
como uma pratica social, os quais se materializam na funcdo social do IF BAIANO de
promover educagdo cientifico-tecnolégico-humanistica, visando a formacdo do
profissional-cidaddo critico-reflexivo, competente técnica e eticamente e comprometido

com as transformacdes sociais, politicas e culturais.

3- JUSTIFICATIVA DO CURSO

O Curso Técnico em Alimentos foi implantado oficialmente no ano de 1975 pela
EMARC-Uruguca, um departamento de educagdo da CEPLAC, e desenvolveu suas
atividades nas dependéncias do CEPEC em Ilhéus até 1979, durante este periodo o
ingresso das turmas era anual. Em 1980 houve a transferéncia do curso para a area da
EMARC-Urucuca, sendo a partir deste ano oferecido em anos alternados em virtude do
namero reduzido de professores, e insuficiéncia de instalacfes para o funcionamento dos
laboratérios e Fabrica Piloto. Em 2008 com expectativa de contratacdo de novos
professores e reforma das instalacdes, retornou-se a oferta do curso anual.

No decorrer de 40 anos o curso Técnico em Alimentos formou aproximadamente
650 técnicos, sendo que 40% estdo atuando na area, 30% em areas afins, 20%
continuaram os estudos, e 10% nao se dispde de informacdes.

O curso Técnico em Alimentos € relevante no contexto atual da Regido Sul da
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Bahia, por formar técnicos habilitados para contribuirem com o desenvolvimento da
tecnologia agroindustrial, com Boas Praticas de Fabricagdo e com os Procedimentos
Padréo de Higiene, e operacdes de processos industriais. O curso surgiu com o inicio da
implantacdo das industrias de alimentos nos polos industriais de Ilhéus e Itabuna, e

possui varios profissionais trabalhando nessas empresas.

Novas tecnologias ja estdo sendo desenvolvidas e implementadas, e o Curso
Técnico em Alimentos ter4 a grande responsabilidade de habilitar técnicos que muitos
contribuirdo para a qualidade e producéo de alimentos na perspectiva de incluséo social e

a conservacao do meio ambiente.

Com o IF Baiano e a transformacao da Emarc-Urucuca no Campus Urucuca ha
uma grande perspectiva de se modernizar o Campus, investindo em laboratorios,
unidades de producao, recursos humanos e o desenvolvimento e ampliacdo de projetos
gue sirvam de suporte para apoiar a nova proposta do curso, adequando ao Catalogo

Nacional de Cursos Técnicos.
3.1. CARACTERIZAQAO DO CAMPUS

O IF Baiano esta formado pelas antigas Escolas Agrotécnicas da Bahia e as
Escolas Médias de Agropecuaria Regional da Ceplac, ligadas ao Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, € uma instituicdo que articula educacao superior, basica e
profissional, pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educacao profissional

e tecnoldgica.

O Campus Urucuca do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Baiano, esta localizado no Territorio Litoral Sul da Bahia que é formado pelos seguintes
municipios: Almadina, Arataca, Aurelino Leal, Barro Preto, Buerarema, Camacan,
Canavieiras, Coaraci, Floresta Azul, Ibicarai, Ilhéus, Itacaré, Itajuipe, Itabuna, Itapé, Itaju
do Colbnia, Itapitanga, Jussari, Mascote, Marau, Pau-Brasil, Santa Luzia, Sdo José da

Vitéria, Ubaitaba, Una e Uruguca.

Este territorio abrange uma area de 15.741,50 km2, com um contingente
populacional territorial concentrado na zona urbana, nos nudcleos de llhéus e Itabuna,
sendo que, somente 4 (quatro) municipios (Almadina, Itacaré, Marau e Una) apresentam
populacao rural superior a urbana. A sua densidade populacional, 54,6 hab/km2 é superior
a media do Estado de 33,8 hab/km2. S&o 898.403 habitantes, dos quais 231.273 (25,74%)

vivem na area rural, sendo a populacéo urbana 2,88 vezes maior que a rural.
11
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O Territorio possui agroindustrias produtoras de alimentos. De forma geral o PIB
agricola do Territorio € liderado pelo cacau com 55,69%, seguido de banana 20,68%,
coco-da-baia 10,28%, café 4,83%, borracha 4,6%, mandioca 3,38%, dendé 0,27%,
palmito 0,18%, feijao 0,05% e milho 0,04%

Apesar do contexto historico regional e de toda a crise que abateu a cacauicultura
como modelo homogéneo agroexportador, a base produtiva do Territorio, ainda concentra
cerca de 56,09% da area de cacau plantada da Bahia e 43,06% da producéo. O produtor
continua com a entrega da améndoa seca, e praticamente todo o cacau é processado por
empresas multinacionais instaladas no Territorio. Estas, contam com uma capacidade
priméria de processamento de améndoas de 250.000 toneladas anuais, enquanto o Brasil
produz cerca de 160.000 toneladas, passando de exportador a importador durante os

anos 90.

Atualmente o campus Uruguca possui uma estrutura formada por uma area de
153 ha, dos quais 40 ha séo de sistemas cacau cabruca. Além da &rea com cacaueiros, 0
Campus possui coelhario, aviario, pocilga, fruticultura, mandiocultura, campo
agrostologico, trés viveiros, trés tratores, dois caminhdes, dois 6nibus e toda a estrutura

necessaria para a execucao do presente projeto e uma estacao climatologica.

Conta também com alojamento e refeitorio para cerca de 200 alunos; biblioteca
contendo acervo histérico das pesquisas relacionadas a cacauicultura e demais areas;
auditério para 250 (duzentos e cinquenta) pessoas; 30 (trinta) salas de aula e quatro
cursos técnicos em funcionamento: Agropecuaria, Alimentos, Agrimensura. Guia de

Turismo e Informatica,

Possuindo cursos nas diversas modalidades de ensino, o campus conta
atualmente com 19 salas de aula, 01 biblioteca, 03 laboratérios de Informatica, 01
laboratorio de Geomatica, 01 laboratério de Microbiologia, 01 laboratério de Quimica,
refeitério, auditério com capacidade para 200 pessoas, 10 salas reservadas aos nucleos
dos cursos, quadra de esportes, cooperativa estudantil, saldo de jogos, campo de futebol,

posto médico e odontoldgico.

Ha ainda com uma area de Campo composta por viveiro para avicultura, viveiro
de plantas, estabulo, horta, apiario, suinocultura, estacdo de tratamento de agua e uma

“Matinha” (Area de Preservagéo Permanente da Mata Atlantica com 18 hectares).
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Entretanto, o que merece destague no campus é o Centro de Tecnologia de
Alimentos (CTA) deste campus. Neste consta 04 salas de aula, 05 laboratérios
(laboratério de microbiologia, bioquimica, quimica, analise sensorial e analise de
alimentos) sala de reunides, 04 gabinetes para professores, depdsitos para insumos,
depdsitos para produtos acabados, banheiros e vestiarios, 05 laboratérios para
processamento de alimentos (um para processamento de leite e derivados, um para
processamento de carne, um para processamento de vegetais, um para panificacdo e
tubérculos e um para processamento de cacau e chocolate), 01 area de convivéncia

(anexo 2)

Observando o perfil da indastria de alimentos, os investimentos previstos pelo
setor, na Bahia e no Territério Litoral Sul e as caracteristicas do Campus Uruguca, pode-
se observar o enorme potencial de mercado que se abre aos profissionais qualificados
com formacéo profissional técnica de nivel médio que poderéo ser absorvidos por grande

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

3.2 CARACTERIZACAO DO CURSO

O Curso Técnico em Alimentos do campus Urucuca tem ac¢fes voltadas para a
formacgéao de profissionais qualificados aptos para atuar no processamento e conservacao
de matérias-primas, produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas,
realizando analises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais; auxiliar no
planejamento, coordenacdo e controle de atividades do setor; realizar a sanitizacdo das
industrias alimenticias e de bebidas; controlar e corrigir desvios nos processos manuais e
automatizados; acompanhar a manutencdo de equipamentos; participar do

desenvolvimento de novos produtos e processos.

O Curso Técnico em Alimentos habilitara o profissional para ter uma visdo
estratégica globalizada do setor produtivo de pequenas e microempresas do setor
alimenticio, com dominio dos processos industriais nas areas de beneficiamento,
transformacao, conservacéao e controle de qualidade dos alimentos. Além disto, este curso
também zela pela responsabilidade ambiental, politicas de inclusdo, visando alcancar
filnos e filhas de produtores da regido, visando sobretudo o desenvolvimento destas

pessoas em relacéo a formacao cidada e cultural.
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4- OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GERAL

O curso Técnico em Alimentos objetiva formar e atualizar profissionais para
desenvolver atividades nas areas de producdo, transporte, armazenamento e
comercializacdo de produtos alimenticios. DefinirA tecnologias apropriadas e
economicamente viaveis as realidades regionais, com atributos pessoais necessarios a
insercao no empreendedorismo e no mundo do trabalho, de acordo com as expectativas
do setor de producdo, consumo e a vocagado econdmico-social dos territorios rurais e
urbanos, fortalecendo o desenvolvimento econémico e social aliado a preservacao
ambiental e a qualidade de vida. O curso pretende disponibilizar no mercado de trabalho,
profissionais de nivel técnico com competéncia em tecnologia de alimentos, adequadas a

realidade do desenvolvimento tecnoldgico e inserido no contexto social e humano.

4.2 . OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Capacitar os profissionais para atuar em todas as fases de producado até a distribuicédo

de alimentos;
e Capacitar o técnico em Alimentos para realizar a manutencao de higiene e limpeza.
e Desenvolver e aperfeicoar utensilios e equipamentos de industrializacao.

e Habilitar o profissional para prestar consultorias técnicas, participar de pesquisas e ex-

tensdo em relacdo as demandas e tendéncias de novos produtos.

e Formar o profissional que valorize e se incorpore nas atividades de inovacao cientifica e
tecnoldgica de interesse da industria de alimentos com vistas ao aumento de produtivida-

de e competitividade frente ao mundo globalizado;

e Orientar profissionais quanto ao uso de tecnologias viaveis, econémicas e ambiental-

mente adequadas as necessidades de producao local e regional;

14
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e Formar técnicos capazes de contribuir significativamente para ampliacdo dos niveis de
gualidade, produtividade e competitividade do setor de alimentos e bebidas, com conhe-

cimento técnico das normas e legislacdes aplicaveis ao setor;

eDesenvolver as habilidades e competéncias dos profissionais para o planejamento e
gestdo de negdcios na perspectiva do empreendedorismo e do cooperativismo;

e Contribuir para o desenvolvimento de competéncias humanas, baseadas em principios e

valores como ética, justica social, qualidade de vida, responsabilidade social e ambiental.

5 - PERFIL DO EGRESSO

Os egressos serdo beneficiados por adquirirem uma visdo empreendedora,
desenvolvendo capacidade de tomada de deciséo, lideranca, relacionamento humano,
senso analitico e critico. As oportunidades de atuacdo do técnico em alimentos poderao
surgir em empresas publicas e privadas do setor agroindustrial, associacdes, cooperativas,
comunidades rurais, instituicbes de pesquisa e ensino. Podera atuar ainda como
profissional liberal autbnomo, empreendedor, desenvolvendo seu proprio negdcio.

Ao concluir o curso o estudante deve ser capaz de:

e Operacionalizar o processamento de alimentos.

e Auxiliar e atuar na elaboracéo, aplicacdo e avaliacdo de programas preventivos, de
higienizacao e sanitizacao.

e Conhecer processos e critérios e realizar andlises fisico-quimicas, sensoriais e
microbiolégicas das matérias primas e produtos nas diversas fases da fabricacéao,
bem como elaborar os relatérios de analises.

eOrganizar e monitorar o processo de aquisicdo preparo, conservagao e
armazenamento da matéria-prima e dos produtos;

e |dentificar e aplicar técnicas mercadolégicas para distribuicdo e comercializacéo
dos alimentos produzidos.

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

eRealizar pesquisas para a melhoria, adequagdo e desenvolvimento de novos

produtos e processos, sob supervisao.
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e Supervisionar e/ou realizar processos de producdo de alimentos e controle de
gualidade.

eElaborar planejamento e cronogramas de atividades, bem como definir
procedimentos operacionais para a producéo e controle da qualidade dos alimentos.

e Verificar e validar as condi¢cdes de empacotamento e embalagem do produto final.

e Monitorar os processos de trituracdo, pasteurizacdo, mistura, coccao, fermentacao
e outros.

eConhecer e utilizar normas técnicas e legislacbes vigentes aplicaveis a area
guimica na producao de alimentos.

e Participar de pesquisas para melhoria, adequacdo e desenvolvimento de novos
produtos sob superviséo.

e Acompanhar as necessidades do mercado; definir estratégias para melhoria,
adequacao e desenvolvimento de novos produtos.

6 - PERFIL DO CURSO
De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Técnicos — CNCT (BRASIL, 2012),

o Técnico em Alimentos atua no processamento e conservacdo de matérias-primas,
produtos e subprodutos da industria alimenticia e de bebidas, realizando analises fisico-
guimicas, microbiolégicas e sensoriais. Auxilia no planejamento, coordenacéo 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 equipamentos. Participa do desenvolvimento de novos produtos e
processos.

Conforme a Classificacdo Brasileira de Ocupacdes — CBO, os Técnicos em
Alimentos, planejam o trabalho de processamento, conservacao e controle de qualidade
de insumos tais como bebidas, carne e derivados, frutas e hortalicas, graos e cereais,
laticinios, massas alimenticias, produtos de panificacdo, pescado e derivados, aclcar e
alcool, dentre outros. Podem, também, participar de pesquisa para melhoria, adequacéo e
desenvolvimento de novos produtos e processos, sob supervisdo. Supervisionam
processos de producdo e do controle de qualidade nas etapas de producado, além de

promoverem venda de insumaos, processos e equipamentos.
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7- REQUISITOS DE INGRESSO:

A Lei 9394/96, artigo 39, paragrafo uUnico, assegura a oferta da educacéo
profissional nos seguintes termos: “O aluno matriculado ou egresso do ensino
fundamental, médio ou superior, bem como o trabalhador em geral, jovem ou adulto,
contara com a possibilidade de acesso a educacéao profissional”.

A forma de acesso ao curso Técnico em Alimentos, no d&mbito do Instituto Federal
de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia Baiano, dar-se-a por meio de: Processo Seletivo
Institucional, Transferéncia Compulsoria, Transferéncia Interna ou Externa, atendido ao
que dispde a legislacéo vigente do Pais e as normas internas da Instituicdo, podendo ser
destacados o0s seguintes critérios:

A admissdo de alunos regulares ao curso sera realizada anualmente, através de
processo seletivo para ingresso no primeiro periodo do curso ou atravées de transferéncia
para qualquer periodo.

A Instituicdo fixara, através de edital, o0 nUmero de vagas disponiveis e todas as
informacdes referentes ao processo seletivo.

A Transferéncia compulsoria ou ex-oficio dar-se-a independente de vaga especifica
e podera ser solicitada a qualquer época do ano para 0s casos previstos em Lei.

O acesso de Estudantes de Transferéncia Interna ou Externa sera realizado de
acordo com os critérios estabelecidos nas normas institucionais dos cursos da Educacao
Profissional Técnica de Nivel Médio.

Para a habilitacdo de Técnico em Alimentos fazem-se necessarios os seguintes
requisitos de acesso:

a) Ter concluido o ensino médio;

b) Ter sido aprovado em exame seletivo e classificado em ordem decrescente de

pontos, nas provas, considerando o nivel de concorréncia dos exames.
Conforme o Regimento Geral do IF Baiano, serdo reservadas vagas para candidatos:

a) provenientes da rede publica de educacao, o minimo de 50%, em conformidade
com a legislacéo vigente;

b) com deficiéncia;

C) pertencentes a grupos étnicos, comunidades tradicionais, comunidades
periféricas, comunidades ribeirinhas e povos da floresta, atingidos por atos

discriminatorios.
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8. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

Ao longo de anos, a organizagédo do trabalho escolar tem-se dado por meio dos
componentes curriculares, cujo enfoque preservava a identidade, a autonomia e 0s
objetivos proprios de cada um deles, no entanto, fragmentava o saber.

Assentados sobre a base ético-politica do projeto escolar e sobre o principio da
interdisciplinaridade, transdisciplinaridade, flexibilidade entre outros, acredita-se que o
curriculo, como dimensédo especificamente epistemoldgica e metodoldgica deste Projeto
de Curso pode mobilizar intensamente os discentes, assim como 0s diversos recursos
didaticos disponiveis e/ou construidos coletivamente, possibilitando dinamizar o processo
de ensino e aprendizagem numa perspectiva dialética, em que o0 conhecimento é
compreendido e apreendido como construgfes histérico-sociais.

Além da formacdo educacional, este Curso Técnico visa também formar seus
discentes para o mundo do trabalho, levando-os a:

e Saber se informar, comunicar-se, argumentar, compreender e agir;

e Enfrentar problemas de diferentes naturezas;

e Participar da sociedade, de modo solidario;

e Ser capaz de elaborar criticas ou propostas;

e Adquirir uma atitude de permanente aprendizado.

Nesse sentido, o curso foi planejado em consonancia com as caracteristicas
sociais, culturais e cognitivas do sujeito humano, sendo o publico-alvo do curso jovens e
adultos, além de ser resultado de reflexdes dos docentes do curso, atendendo tanto as
diretrizes curriculares do Ministério da Educacdo — MEC, Camara de Educacédo Basica —
CEB e Conselho Nacional de Educacdo — CNE quanto as diretrizes pedagogicas e
curriculares do IF Baiano, previstas no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI),
Projetos Politico Pedagoégico Institucional (PPPI), bem como o Projeto Politico
Pedagdgico (PPP) do Campus Uruguca.

A construcdo do conhecimento cientifico, tecnolégico e cultural € também um
processo socio histérico e intelectual. O curriculo proposto pode configurar-se como um
momento em que as necessidades, interesses, curiosidades e saberes diversos
confrontam-se com o0s saberes sistematizados, produzindo aprendizagens social e
subjetivamente significativas.

Num processo educativo centrado no sujeito, deve abranger, portanto, todas as

dimensdes da vida, possibilitando o desenvolvimento pleno das potencialidades do
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discente, buscando compreender sua propria cultura, identificando dimensfes da
realidade motivadora de uma proposta curricular coerente com o0s interesses e as
necessidades dos mesmos.

A organizacdo pedagogica e curricular deste curso técnico seguira as orientacées
estabelecidas pela Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB) — Lei n°
9.394/1996, o Decreto n°® 5.154/2004 e as Resolucdes da CNE/CEB e suas atualizac¢des,
além das Resoluctes do Conselho Nacional de Educacdo e Camara da Educacao Basica,
gue definem novas abordagens e metodologias para orientar as instituicdes educativas.

Pautam ainda neste curso principios estéticos, politicos e éticos, como:

e A Estética da Sensibilidade, que devera substituir a repeticdo e padronizacao,

estimulando a criatividade, o espirito inventivo, a curiosidade pelo inusitado, e a

afetividade;

e A Politica da Igualdade, tendo como ponto de partida o reconhecimento dos

direitos humanos e dos deveres e direitos da cidadania, visando a constituicdo de

identidades que busquem e pratiguem a igualdade no acesso aos bens sociais e

culturais e o respeito ao bem comum,

e E a Etica da Identidade, buscando superar dicotomias entre o0 mundo da moral

e o mundo da matéria, o publico e o privado, para constituir identidades sensiveis e

igualitarias no testemunho de valores de seu tempo, praticando um humanismo

contemporaneo.

O curriculo atende ainda a inclusdo dos temas a seguir, que deverao ser
tratados de forma transversal e integrada permeando todo o curriculo, no ambito
dos demais componentes curriculares e em atividades especiais realizadas ao
longo do itinerario formativo, tais quais:

e Processo de envelhecimento, respeito e valorizacdo do idoso, de forma a

eliminar o preconceito e a produzir conhecimentos sobre a matéria (Lei n°

10.741/2003, que dispde sobre o Estatuto do 1doso);

e Educacdo Ambiental (Lei n°® 9.795/1999, que dispbe sobre a Politica Nacional

de Educacédo Ambiental);

e Educacéo para o Transito (Lei n°® 9.503/1997, que institui o Codigo de Transito

Brasileiro);

e Educacdo em Direitos Humanos (Decreto n°® 7.037/2009, que institui o

Programa Nacional de Direitos Humanos — PNDH 3).” (Art. 10, Il Resolugéo n° 2,
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de 30 de janeiro de 2012/CEB/CNE) assegurando o respeito a diversidade cultural,
etno racial, de género e classes;
e« Educacao Nutricional e Alimentar (Lei n® 11.947/2009, que dispde sobre o

Programa Nacional de Alimentacé&o Escolar).

Segundo Art. 35 da LDB o ensino médio, etapa final da educacao bésica tera como

finalidades:

| - a consolidacdo e o aprofundamento dos conhecimentos
adquiridos no ensino fundamental, possibilitando o prosseguimento
de estudos;

Il - a preparacéo bésica para o trabalho e a cidadania do educando,
para continuar aprendendo, de modo a ser capaz de se adaptar com
flexibilidade a novas condicbes de ocupacdo ou aperfeicoamento
posteriores;

[ll - o aprimoramento do educando como pessoa humana, incluindo
a formacao ética e o desenvolvimento da autonomia intelectual e do
pensamento critico;

IV - a compreensdo dos fundamentos cientifico-tecnolégicos dos
processos produtivos, relacionando a teoria com a pratica, no ensino

de cada componente curricular.

A integracdo entre a teoria e as préaticas de trabalho ocorrera durante toda a

vivéncia académica do discente do Curso Técnico e principalmente nos seguintes

momentos:

e Nas aulas nos laboratdrios do curso;

¢ Nas visitas técnicas a empresas da regio;

e Nos componentes curriculares da base profissional, os quais trabalhardo a
teoria e préatica de forma mais veemente, por se tratar da pratica profissional;

e Nos projetos integradores que consolidara o trabalho em equipe e a ampla
discussdo de problemas locais e regionais sob a 6tica do pensar estratégico, do
pensar para a acao;

e Na realizagdo do estagio curricular, quando o discente vivenciara o trabalho de

Técnico sob orientacdo de um professor-orientador;
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e Na participacdo em eventos técnicos e cientificos da area;

e Na participagcdo em projetos de pesquisa e extensao.

8.1. ESTRUTURA CURRICULAR
Os contetados dos componentes curriculares sdo os meios pelos quais as
competéncias e habilidades sao trabalhadas e desenvolvidas. O planejamento de cada
componente curricular adota como principios estruturantes o (a):
e Desenvolvimento da metacogni¢do enquanto capacidade de compreender e de
gerir a propria aprendizagem e o desenvolvimento de atividades académicas, da
autonomia e da proatividade;
¢ Relacao dialégica com a sociedade, articulando o saber académico e o popular,
possibilitando a construcdo de novos conhecimentos e ainda o desenvolvimento de
parcerias interinstitucionais;
e Contextualizacdo dos componentes curriculares, explicitando a importancia das
teorias e praticas, procedimentos, técnicas e/ou instrumentos em articulacdo com
temas gerais, especificos e situacdes do cotidiano e realidade;
e Conciliacdo das demandas identificadas com a vocacdo, a capacidade
institucional e os objetivos do IF Baiano Campus Uruguca.
e Geracao de impacto social a partir da atuacédo politico-pedagdgica do curso,
voltado aos interesses e necessidades da sociedade, na busca pela superacao das
desigualdades;
e Contribuicdo na construcdo e na implantacdo das politicas publicas para o
desenvolvimento local e regional, considerando os principios da equidade,
solidariedade, sustentabilidade e respeito as diferencas culturais, étnicas, de
género, de necessidades especificas, entre outras.
e Interdisciplinaridade a ser concretizada a partir da realizagcdo de atividade
académica de forma a integrar as diversas areas do saber, concebida
conjuntamente com o conhecimento;
e Flexibilizacdo curricular, entendida como condicdo de efetivacdo de um
curriculo ndo rigido, que considera as experiéncias vivenciadas pelos discentes.
Adotando também como principio a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensao, que pressupbe o desenvolvimento de atividades interdisciplinares de forma a

permitir o conhecimento da realidade profissional e a realizagdo de possiveis intervengdes.
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A articulagdo entre as atividades curriculares € imprescindivel, visto que a
construcdo do conhecimento passa invariavelmente pela integracdo de partes da
organizacéo, tais como atividades de pesquisa, a¢cdes comunitérias, desenvolvimento de
tecnologias, gestdes participativas e exercicio da democracia.

A proposta didatico-pedagodgica para o desenvolvimento do processo ensino e
aprendizagem do curso técnico proposto, baseia-se num projeto de educagdo que se
configura por praticas que privilegiam o dialogo interdisciplinar, no qual se espera que, por
meio da interlocucdo entre teoria e pratica, entre areas de conhecimentos e saberes
desenvolva-se o0 pensamento reflexivo, critico e criativo dos discentes do curso. A
interdisciplinaridade advém de sua propria caracteristica multidisciplinar que agrega uma
formacgédo proveniente de vérias ciéncias.

Nessa perspectiva de formacao profissional, ao longo do curso, os estudantes
terdo a oportunidade de vivenciar, por meio de praticas pedagodgicas desenvolvidas dentro
e fora de sala de aula, bem como pesquisa e extensdo, conteudos de cunho basico e
especifico, necessarios a formagdo do técnico, que resgatam conteldos de outros
componentes curriculares e areas, as quais acabam por promover uma integracdo de
componentes de diferentes areas do saber.

Essa interlocugdo entre conhecimentos especificos e as outras areas do saber
envolve uma linguagem de conceitos, concepcgdes e definicdes que permitem a formacao
integral do profissional.

Nessa condicdo, ha uma preocupacdo do curso com o desenvolvimento humano
do profissional que se pretende formar, visando ao trabalho de valores e de sensibilidade,
preparando-o para o saber-fazer, saber-ser e suas convivéncias no meio em que esté
inserido.

Retomando o aspecto da flexibilizacao curricular, essa trabalha o conhecimento de
modo a explicitar as inter-relagbes das diferentes areas do conhecimento, de forma a
atender os anseios de fundamentacdo tanto académica, quanto de acdo social,
reconhecendo assim os caminhos com diferentes trajetérias que apontam para a
formacdo mais humana e integrada com o meio onde circunda. Nesse interim, pauta-se
também pela busca da flexibilizagdo curricular que significa implantar itinerarios
curriculares flexiveis, capazes de permitir a mobilidade académica e ampliacdo dos
itinerarios formativos dos discentes, mediante aproveitamento de estudos e de

conhecimentos anteriores.
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Os componentes curriculares desenvolvidos em cada semestre letivo serao
trabalhados de forma integrada e numa relacdo de interlocugdo umas com as outras e
com a comunidade, na perspectiva da formacdo profissional que saiba lidar com os
desafios contemporaneos, a exemplo da diversidade de povos, do pluralismo de ideias,
do respeito ao conhecimento empirico e ao meio ambiente, contemplando as politicas de
diversidade e incluséo.

A estrutura curricular proposta esta fundamentada na Resolugdo n® 06/2012 da
CNE/CBE, a qual determina que os cursos constantes do Catalogo Nacional de Cursos
Técnicos de Nivel Médio, com cargas horarias minimas de 800, 1.000 ou 1.200 horas,
devem ser organizados por eixos tecnoldgicos definidores de um projeto pedagdgico que
contemple as trajetdrias dos itinerarios formativos e estabeleca exigéncias profissionais
gue direcionem a acao educativa das instituices e dos sistemas de ensino na oferta da
Educacao Profissional Técnica.

A estrutura curricular aqui definida (Tabela 1) proporciona condicbes que
asseguram o conhecimento especifico correspondente a cada area, e 0 conhecimento
conexo, relativo aos campos complementares que compdem a realidade da vida social.
Com isto, o curriculo apresentado pretende viabilizar uma formacéo qualificada do campo
especifico de atuacdo profissional e o preparo para a compreensao dos desafios da
sociedade na condicdo de cidaddos. Desse modo, garante-se um ensino de qualidade,

articulado a extenséo e a pesquisa.

Tabela 1. Estrutura Curricular do Curso Técnico em Alimentos Modalidade Subsequente.

Componentes Curriculares Carga horaria (H/A)
Eixo Diversificado 240
Nucleo tecnoldgico 1240
Projetos Integradores Interdisciplinares 80
Estagio Curricular Obrigatorio 240

Total 1800

23



Curso Técnico em Alimentos Subsequente ao Ensino Médio - Campus Uruguca

8.2 Projeto Integrador
O Projeto Integrador (PIl) do Curso Técnico em Alimentos na forma Subsequente do

Campus Uruguca do IF Baiano, compdem a matriz curricular do Curso, sendo parte dos
componentes curriculares obrigatorios. O Projeto Integrador tem como objetivo articular as
diversas areas de conhecimento do curso, bem como os conhecimentos académicos com
o exercicio profissional, assegurando a interdisciplinaridade, integracdo e

contextualizacdo dos conteudos curriculares para a formacao qualificada do(a) estudante.

O Projeto Integrador esta previsto no Art. 14, VIII da Resolucdo n° 2, de 30 de
Janeiro 2012, que orienta: “os componentes curriculares que integram as areas de
conhecimento podem ser tratados ou como disciplinas, sempre de forma integrada, ou
como unidades de estudos, modulos, atividades, préticas e projetos contextualizados e
interdisciplinares ou diversamente articuladores de saberes, desenvolvimento transversal

de temas ou outras formas de organizacao”. (BRASIL, 2012).

Nessa linha, o Projeto Integrador no Curso Técnico em Alimentos tem como
objetivo oportunizar a integracdo curricular das areas de conhecimento que fundamentam
o Nucleo Tecnoldgico do curso de maneira contextualizada e participativa, a partir dos
conteudos trabalhados durante as unidades do semestre. Para tanto, sera desenvolvido
no 3° semestre por entender que o discente possuird neste periodo os conhecimentos
basicos para elaboracdo da proposta de trabalho e que os componentes curriculares no
referido semestre possuem carater ainda mais técnico, contribuindo, desse modo, com a
perspectiva interdisciplinar do curso e a articulacdo entre teoria e pratica. No semestre
sera destinado a socializacdo dos trabalhos e caso, seja necessario, 0s estudantes
poderdo dar continuidade as propostas, através de atividades de pesquisa aplicada e ou

tecnologia social, dentro das disponibilidades do Campus.

O Projeto Integrador no Curso Técnico em Alimentos oportunizara a autonomia e
formacao integral dos estudantes, assegurando a transversalidade do conhecimento de
diferentes disciplinas e eixos tematicos que perpassam todo o curriculo, propiciando a
interlocucdo entre os saberes e os diferentes campos do conhecimento. (RESOLUCAO,
CEB/CNE N° 4/2010).

Trata-se de atividade interdisciplinar que devera traduzir as aprendizagens
construidas pelos estudantes ao longo do semestre em acdes coerentes com a formacgao

profissional técnica esperada. O Projeto Integrador oportunizard a aproximacdo dos
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conhecimentos académicos do exercicio profissional, a indissociabilidade entre teoria-
pratica e possibilitara ainda, itinerarios formativos de estudantes que compreendam a
realidade em que estdo inseridos, numa visdo prospectiva de transforma-la, incentivando-
0s a resolver situacdes problemas, a aplicabilidade dos saberes desenvolvidos no curso,

além da postura pesquisadora, extensionista e empreendedora.

E importante ressaltar que o Componente Curricular Projeto Integrador ndo é “mais
uma disciplina” do Curso, ao contrario, configura-se como eixo integrador de disciplinas e
articulador entre a formacéo tedrica e o exercicio profissional, pautado no principio de
aprender fazer fazendo. Desta forma, sera preocupacdo dos cursos desenvolver a
metacognicdo, através de situacbes problematizadoras da area de Alimentos,
capacitando-os a gerir a prépria aprendizagem de forma autbnoma, proativa, construtiva,

criativa, ética e com responsabilidade socioambiental.

O Projeto Integrador terd 01 (um) docente responsavel pelo preenchimento do
diario e coordenacédo das atividades dentro da carga horéaria da disciplina e, no minimo,
mais (2) dois professores como membros da equipe de trabalho definidos pelo
Conselho/Colegiado, que auxiliardo no planejamento e desenvolvimento do componente
curricular Pl. Entretanto, ressalta-se que esta disciplina tem carater articulador e, portanto,
devera contar com a participacdo de todos os docentes do curso, numa perspectiva
interdisciplinar, integrada e dialdgica, a partir dos conhecimentos especificos de suas
areas e na condicao de orientadores(as), bem como devera haver revezamento entre os
docentes a cada periodo de oferta da disciplina. Cabera ao docente responsavel pela
disciplina, junto com a equipe de trabalho, a organizagéo dos estudantes em grupos e/ou
individual e seus respectivos orientadores(as). Para tanto, todos os docentes do Curso
deverdo contribuir com as propostas de todos os estudantes no que diz respeito ao
conteudo especificos das disciplinas que ministram no curso de Alimentos, quando houver

necessidade.

Se houver docentes do Campus que desejem contribuir com os trabalhos do PI,
independente de ministrarem disciplinas no curso, poderédo fazer parte na condicdo de

orientadores(as), desde que tenha aprovagcao no ambito da Equipe de trabalho.

A equipe de trabalho devera desenvolver as propostas do Pl considerando, no
planejamento, os conteudos curriculares abordados no Curso Técnico de Nivel Médio de
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Alimentos em articulagdo com o perfil profissional, demandas local, regional, emergentes
e/ou em potencial. O PI terd flexibilidade em relacdo a organiza¢do do horario no periodo
em que sera ofertado, dentro das disponibilidades da instituicdo, desde que atenda a

carga horaria minima da matriz curricular.

A carga horéaria destinada as orientacfes e as atividades interdisciplinares, com
participacdo dos docentes formalmente envolvidos no Projeto, devera ser computada de
acordo com o Plano de Trabalho elaborado pela equipe responsavel pela disciplina.
Qualquer alteracdo no cronograma do Plano de Trabalho devera ser informada ao(a)
ao(a) professor(a) responséavel.

A equipe de trabalho deverd apresentar um cronograma de execugcdo com
atividades e a distribuicdo da carga horaria, ao longo do semestre letivo, considerando as
horas para orientacbes, desenvolvimento das atividades, socializacdo dos resultados,

conforme orientacdes abaixo.

A forma como serd preenchido(a) o/a Diario/Caderneta, no que diz respeito a
assinatura, avaliacdo e registro de presenca dos estudantes e dos conteludos sera de
responsabilidade do professor, respeitando os procedimentos internos da Secretaria de
Registros Académicos do Campus, a Organizacédo Didatica da EPTNM e a Normatizacao

de Atividade Docente.

O Projeto Integrador do Curso sera voltado, preferencialmente, para o Tema
Desenvolvimento de Novos Produtos/Processos que sera desenvolvido com a
participacdo de diversas disciplinas ao longo do Curso e tera como culminancia a
apresentacdo dos resultados dos trabalhos pelos estudantes. Com o0s seguintes

ementarios:

Pl | - Préaticas e projetos interdisciplinares da area de alimentos. Andlise de situacdes

problemas. Elaboracao de projetos.

Pl 1l - Desenvolvimento de novos produtos/processos. Socializacdo dos resultados das

propostas executadas.

O Projeto Integrador obedecera as seguintes etapas:
Pl

e Estudos e pesquisas de mercado.
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e Concepcéo e conceito de produto/processo;

e Cronograma de desenvolvimento;

e Custo do projeto, importancia e avaliacao

e Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto/processo

e Socializacdo para contribuicdes da proposta.

Pl

e Desenvolvimento do produto

e Monitoramento da qualidade (Andlises de qualidade)

e Socializac&o dos resultados.

A avaliacdo dos resultados das aprendizagens dos estudantes sera por meio do
trabalho escrito, da elaboracdo, desenvolvimento e socializacdo dos resultados. Estes
instrumentos avaliativos deverdo ser desenvolvidos sob critérios da equipe de trabalho
responsavel e em consonancia com as orientacdes, concepcdes e principios de avaliacao

da aprendizagem deste PPC.

Cabera a equipe de trabalho apresentar a proposta do Projeto Integrador no inicio
das atividades académicas para os estudantes, bem como os orientadores individual ou

em grupo, conforme decisao da equipe.

E importante ressaltar que no Projeto Integrador podero ser trabalhadas tematicas
transversais como as relacionadas aos direitos humanos, Educacdo para o transito,
Educacao alimentar e nutricional, Legislacdo trabalhistas, Respeito e valorizacdo aos
idosos, entre outros, bem como outras tematicas que demandarem discussao no decorrer

do curso.

8.3 - METODOLOGIA DO CURSO

A pratica pedagodgica do Campus estd fundamentada na aprendizagem como um
processo continuo de construcdo de conhecimentos, habilidades e valores. Neste
contexto, o Projeto Pedagdgico do Curso, para ser eficaz e dinamico, zela pelos seguintes
principios metodolégicos:

e Autonomia dos docentes;

e Aulas diversificadas e atrativas;

e Comprometimento com o processo de ensino e aprendizagem, buscando novas

estratégias como aprendizagem baseada em problemas, projetos, visitas técnicas,
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aulas préaticas de laboratério e de campo, grupos de observacdo e discussao,

oficinas, monitorias, aulas expositivas e dialdégicas, seminarios, entre outras;

¢ Nivelamento dos componentes curriculares de Lingua Portuguesa e de Matematica,
entre outros;

e Diversificacdo dos processos avaliativos;

e Utilizacdo de tecnologias da informacdo e comunicacdo (TIC) como postura
inovadora;

e Metodologias desafiadoras, estimulando o pensamento critico do discente e
priorizando a construgdo do conhecimento de forma ativa e interativa;

e Utilizagao da abordagem interdisciplinar, transdisciplinar e contextualizada;

e Desenvolvimento de projetos de inovagcdo tecnoldgica ou pesquisa aplicada
associada ao processo de ensino e aprendizagem por meio de projetos de
iniciacdo cientifica, projetos integradores, feiras e exposi¢cdes, olimpiadas
cientificas, entre outros;

e Desenvolvimento de projetos de extensdo tecnolégica ou tecnologias sociais
associadas ao processo de ensino e aprendizagem por meio de acdes
comunitérias, projetos integradores, desenvolvimento/aplicacdo de tecnologias
sociais, trabalhos de campo entre outros;

e Valorizacdo do trabalho em equipe como postura coletiva e desenvolvimento de
atitudes colaborativas e solidarias, respeitando a diversidade;

e Relacdo entre teoria e préatica, de modo a relacionar a formacdo académica a
realidade vivenciada no local de atuacéao;

e Relagdo interpessoal entre docente-discente/discente-discente/comunidade
académica pautado no respeito cooperativo e no dialogo.

As estratégias metodoldgicas apresentadas, bem como, as propostas de avaliacao
dos discentes, e os respectivos Planos de Ensino, deverdo ser socializados no inicio de
cada periodo letivo aos estudantes e entre na Coordenacéo de Curso, atendendo a LDB
n° 9.394/1996 e a Organizacao Didatica de EPTNM.
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8.4 MATRIZ CURRICULAR

Eixo Tecnologico: Producédo Alimenticia Curso: Técnico em Alimentos

FD: Subsequente FO: Semestral UD: Bimestre DM: 2 anos CHMA: 800h

EE + PD + ET + EC: 1.800 H/A

EIXO TECNOLOGICO

1°. SEMESTRE 2°. SEMESTRE 3°. SEMESTRE
Ne.| DISCIPLINAS N-ass | SHR O C-HIA o 1 scipLINAS N-ass | EHR C-HIA 1o [DIsCIPLINAS NAs | CHROCHIA
50 min 60 min 50 min 60 min 50 min 60 min
L L . . . . Tecnologia de Cacau e
1 | Iniciacdo a metodologia cientifica 2 33,33 40,0 1 | Microbiologia de alimentos 5 83,33 1000 1 chocolate 4 66,67 80,0
. - Quimica e bioquimica de Tecnologia de Leite e
2 | Matematica Aplicada 2 33,33 40,0 2 alimentos 4 66,67 80,0 2 derivados Il 4 66,67 80,0
3 | Informética Aplicada 2 33,33 40,0 3 | Analise de alimentos 4 66,67 3 Tecnologia de Panificacéo 4 66,67
80,0 € massas 80,0
L ~ s Embalagem e rotulagem de
4 | Microbiologia Geral 4 66,67 80,0 4 | Operacdes unitarias 2 33,33 40,0 4 alimentos 2 33,33 400
5 Principios de Tecnologia de Ali- 4 66,67 80,0 5 Tec_nologla de Leite e 5 83.33 5 | Analise sensorial 3 50,00
mentos derivados 100,0 60,0
o o Tecnologia de vegetais e Tecnologia de carnes,
6 | Quimica Instrumental e Analitica 4 66,67 80,0 6 derivados 5 83,33 1000 6 pescados e derivados 5 83,33 100,0
7 Controle e garantia da qualidade na 4 66,67 80,0 7 Gest_ao de residuos e meio 2 33.33 7 Gestao e empreendedoris- 3 50,00
I.A. ambiente 40,0 mo 60,0
8 | Seguranga do trabalho 2 33,33 40,0 8 | Projeto Integrador | 2 33,33 40.0 8 |Projeto integrador 2 33,33 40.0
Total 24,00 400,00 480,00 Total 27 483,33 540,00 Total 27 450,00 540,00
Aulas/ Horas/Aula Horas/Aula Aulas Horas/Aula Horas/Aula Aulas Horas/Aula Horas/Aula
dia /Sem /Sem /dia /Sem /Sem /dia /Sem /Sem
C-HAT 4,80 20,00 24,00 C-HAT 5,40 22,50 27,00 C-HAT 5,40 22,50 27,00
Estagio curricular / TCC / Pratica profissional 240
C-HATC 1560 1800

Notas: FD -Forma de Desenvolvimento; FO -Forma de Organizagéo; UD -Unidade Didética; DM -Duragao Minima; CHMA -Carga Horéria Minima Anual; MDETE -Minimo de Dias de Efetivo Trabalho Escolar; N° -Ntmero; EE -Eixo
Estruturante; PD -Parte Diversificada; ET-Eixo Tecnolégico; EC -Estagio Curricular; C-H/S -Carga-Horéria Semanal, C-H/R -Carga-Horaria Rel6gio; C-H/A -Carga-Horéria de Aula; C-HT -Carga-Horaria Total; C-HTC-Carga
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9 - PROGRAMA DE COMPONENTE CURRICULAR - PCC:

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante X |Diversificado
Tecnoldgico
|
DADOS DO COMPONENTE
Carga Horaria C.H. C.H. Se-
Codi Semanal (H/A) Aul TOTAL | TOTAL | mestre
odi- Nome da disciplina Was. (A | (HIR)
go L " semanais
Teorica | Pratica
IMCOO | INICIACAO A METODO- 20 20 02 40 33,33 12
09 LOGIA CIENTIFICA
EMENTA

O Ato de estudar. Conhecimento e Saber. Normas Técnicas de Documentacdo da ABNT para a
producdo de trabalhos académicos. Trabalhos académicos: tipos, caracteristicas e composicao
estrutural. Organizagdo de seminérios. A Pesquisa Cientifica. Projeto de pesquisa: importancia,
elementos constitutivos.

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. O ato de estudar

1.1 O prazer de ler

1.2 Aleitura

1.3 Os tipos de leitura

2. Conhecimento e saber

2.1 Os principais tipos de conhecimento
2.2. Conceito de ciéncia

2.3 Método Cientifico

3. Principais trabalhos académicos
3.1. Fichamento

3.2. Resumo (NBR 6028)

3.3. Resenha

3.4. Artigo

3.5. Relatério (técnico e de estagio)

3.6. Organizagdo de seminarios: objetivos, preparacdo; apresentacdo do conteldo; significado
das cores dos slides; combinagéo mais indicada entre a cor da letra e do fundo do slide; etapas
do seminario e linguagem oral e corporal.

4. Normas da Associacgao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) para a producéo do traba-
Ilho cientifico
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4.1 Sumario (NBR 6027)

4.2 Citagcdo em documento (NBR 10520)

4.3 Elaboracao de referéncias (NBR 6023)

4.4 Apresentacao de trabalhos académicos (NBR 14724).
5. A Pesquisa Cientifica: conceito, métodos e técnicas.

6. Projeto de pesquisa: importancia, elementos constitutivos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
Bibliografia Bésica:

o KERZNER, Harold. Gestéo de projetos: as melhores praticas. Sdo Paulo: Atlas. 2002.

e RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2011. 180 p. ISBN 9788522444823

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Bibliografia Complementar:

e LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodolo-
gia cientifica. 7. ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 297 p. ISBN 9788522457588

e BASTOS, Cleverson Leite; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender: introducéo a
metodologia cientifica. 24. ed. Petropolis: Vozes, 2012. 112 p. ISBN
9788532605863

DADOS DO COMPONENTE

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante X |Diversificado
Tecnolégico
Carga Horéaria | Aulas | C. H. C.H. | Semes
Caddigo Nome da disciplina Semanal (H/A) | seman | TOTAL | TOTAL tre
Tedrica | Pratica| ais (H/A) (H/R)
MATOO00 Matematica Aplicada 30 10 02 40 33,33 1
6
EMENTA

Matematica financeira; razdo e proporcdo; introducdo a estatistica; Sistema Internacional de
medidas. Numeros Inteiros, Fracionarios e Decimais. Potenciacdo e Radiciacdo. Regra de 3
Simples e composta. Porcentagem. NUmeros naturais. Sistema de numeragdo decimal.
Operacdes fundamentais. Fracdes. NUmeros reais inteiros e racionais. Operacdes. Problemas
Conjuntos. Conjuntos Numeéricos. PA e PG.

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO
| Unidade

1. Matemaética financeira; raz&o e proporcao;

2. Introducao a estatistica;

Il Unidade

3. Sistema Internacional de medidas.

4. Numeros Inteiros,
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5. Fracionarios e Decimais. Potenciacdo e Radiciagao.
6. Regra de 3 Simples e composta.

7. Porcentagem.

[l Unidade

8. NUmeros naturais.

9. Sistema de numeracao decimal.

10. Operacdes fundamentais. Fragoes.

11. NUmeros reais inteiros e racionais. Operacoes.

12. Problemas Conjuntos.

13. Conjuntos Numéricos. PA e PG

BIBLIOGRAFIA BASICA

o ASSAF NETO, Alexandre. Matematica financeira e suas aplicacdes. 12.ed. S&do Paulo: Atlas,
2012. 287p. ISBN 9788522472482.

e BONJORNO, J. Roberto, GIOVANNI, José Ruy. Matematica: uma nova abordagem. Vol.2.
Sao Paulo: FTD, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e KRULIK, Stephen; REYS, Robert E. Aresolucéo de problemas na matematica escolar. Sdo
Paulo: Atual; 1997. 343 p. ISBN 9788570568489

e |EZZI, Gelson. Tépicos de Matematica. 2 ed. Sao Paulo: Atual, 1981. 3 v.

e EZZI, Gelson. Fundamentos de matematica elementar, 6. 6. ed. Sado Paulo: Atual, 2004.
241 p. ISBN 8570560486

DADOS DO COMPONENTE

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante X |Diversificado
Tecnolégico
Carga Horaria Aulas C. H. C.H.
Cédigo | Nome da disciplina | Semanal (H/A) semanais TOTAL | TOTAL | Semestre
Tedrica | Prética (H/A) (H/R)
INFOO0O INFORMATICA 20 20 2 40 33,33 1
7
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; introducdo e nogbes de informatica; internet e e-
mail; introducdo e nocdes de softwares aplicativos; pacote Libre office; compactacéo e
descompactacao de arquivos; utilizagédo de anti-virus.
ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

BLOCO |

Histéria da Informética.

Principios de funcionamento e caracteristicas dos equipamentos externos e internos;
gerenciamento de periféricos de E/S; tipos de softwares, sistemas operacionais e utilitarios
Hardware e software.

Sistema Operacional: Ferramentas de sistema; Painel de controle; Formas de armazenamento;
Principais programas; gerenciando pastas e arquivos.
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Editor de Texto.

Criando textos segundo as normas da ABNT (relatorios, projetos e formularios).
Configurando pagina

Configurando paréagrafo (geral, recuo e espagamento)

Configurando Fonte (Tipo, Estilo, Tamanho, Cor Efeitos Espacamento Efeitos de Texto) e
Correcéo ortogréfica e de graméatica

Marcadores, Numeradores e Tabulacdo

Bordas e sombreamento, trabalhando com colunas

Capitular, cabecalho e rodapé, quebra de secéo e de paginas

Inserir Simbolos, Data e Hora e Numeragédo de Pagina

Tabelas, criando tabelas, inserindo e excluindo linhas, propriedades da tabela, mesclando
Células, autoformatacéo de tabela, convertendo texto em tabela e tabela em texto.
Trabalhando com figuras (Autoformas, Formatacdes e disposi¢cdes no texto), Diagramas ou
Organogramas

Como proteger um documento.

BLOCO lI
1. Software de apresentacéo

1.1 Modos de exibicdo e Layout de slide

1.2 Inserir Texto, formatar texto, inserir Simbolos especiais

1.3 Marcadores e Numeracao

1.4 Inserir Novo Slide, excluir Slide e Limpar formatag&o

1.5 Inserir Figuras

1.6 Cabecalho e Rodapé

1.7 Inserir Tabela

1.8 Alterar a ordem dos slides e alterar plano de fundo (esquema de cores e segundo plano)
1.9 Animar textos e Objetos (personalizando animacao e colocando musica nos slides)
1.10 Criar Apresentacao Personalizada

1.11 Transig&o de Slides

1.12 Configurar a Apresentacédo de Slides

1.14 Exibir Apresentacéo

1.15 Impresséao

BLOCO llI

1. Planilha Eletrénica;

1.1. Formatando planilha (inserindo células, largura de colunas, formatando fontes, bordas e
sombreamento, alinhamentos e orientagBes) e Manipulando planilhas (alterando, inserindo,
renomeando e excluindo planilhas);

1.2 Configurando pagina, visualizando e imprimindo documentos;

1.3 Formulas, Formulas simples, prioridades de calculo e referéncias;

1.4 Fung¢des matematicas (soma, soma se, poténcia, truncar) logicas (se) e estatisticas (média,
maximo, minimo) data e hora;

1.5 Graficos, inserir, mover e formatar graficos.

1.6 Uso do comando filtrar e classificar listas.

BLOCO IV

1. Internet.

1.1 Principais servigos (navegacdo, pesquisa, troca de informag¢des, dominios, correio
eletrénico).

2. Utilizacdo de antivirus.
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3. compactagéo e descompactagdo de arquivos; utilizagédo de anti-virus.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 7.ed. Rio de Janeiro :
Elsevier, 2014.

e SILVA, Mario Gomes da. Terminologia basica: Microsoft Windows XP; Microsoft Office Word
2003. Ed. Erica 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e ALCALDE LANCHARRO, Eduardo. Informatica basica. Sao Paulo: PEARSON MAKRON
BOOKS, 2004.

¢ VERRONE, Antbnio. Criando Planilhas Profissionais. 2 ed. Sao Paulo: Visual Brooks,
2005.

e SAWAYA, Mércia Regina. Dicionario de informética & internet: inglés - portugués. 3. ed.
S&do Paulo: Nobel, 1999. 543 p. ISBN 8521310990

DADOS DO COMPONENTE

NUCLEO CURRICULAR
Estruturante X |Diversificado
Tecnologico
Cddigo Nome Carga horaria Total de C. H. C.H. | Semestre
(H/A) aulas TOTAL | TOTAL
Tebrica | Pratica | semanais | (H/A) (H/R)
QIA000 QUIMICA 40 40 4 80 67,67 1
8 INSTRUMENTAL E
ANALITICA
EMENTA

Normas de seguranca no laboratorio; Materiais gerais do laboratorio de Quimica, Técnica de
Pipetagem e pesagem em balanca analitica, preparo de solu¢des quimicas; Erros e

Tratamentos dos dados analiticos; Técnicas Basicas de Laboratério (Técnica de filtracdo simples
e a vacuo, titulacéo, destilacdo e refluxo); Reacdes Quimicas e Experimentos. Célculos quimicos
(massa molar e mol); Curva de solubilidade; Expressfes Fisicas de Concentragdo das Solugdes;
Relacdo entre as concentragfes; Potencial hidrogenidnico e hidroxilibnico; Solugcdo Tampaéo;
Reagentes primarios e secundarios; Volumetria de Neutralizacdo, Volumetria de precipitacéo,
Permanganometria e lodometria.

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo a Quimica Analitica

1.1. Importancia da Quimica Analitica;

1.2. Definicéo

1.3. Termos utilizados: amostra, analito, matriz;
1.4. Classificagdo das analises quanto ao tamanho das amostras;
1.5. Andlise qualitativa e quantitativa,;

1.6. Tipos de determinagdo quantitativa,;

2. Topicos Gerais da Sequéncia Analitica

2.1. Escolha do método analitico;

2.2. Amostragem;

2.3. Pré-tratamento de amostra;

2.4. Medida

2.5. Calibracéo

2.6. Avaliacao de resultados;

3. Métodos Analiticos Quantitativos
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3.1. Métodos Analiticos classicos;

3.2. Métodos Eletroquimicos;

3.3. Métodos Espectroscépicos (nogdes)
4. Avaliacdo de métodos analiticos

4.1. Propriedades analiticas basicas;
4.1.1. Precisao;

4.1.2. Sensibilidade;

4.1.3. Limite de deteccdo;

4.1.4. Limite de quantificacao;

4.1.5. Faixa Linear;

4.1.6. Seletividade;

4.2. Propriedades analiticas acessadrias
4.2.1. Produtividade;

4.2.2. Custo;

4.2.3. Seguranca;

4.3. Propriedades analiticas capitais
4.3.1. Exatid&o;

4.3.2. Representatividade

BIBLIOGRAFIA BASICA
e ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e o meio
ambiente. Porto Alegre, Editora Bookman, 2006.
e BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Rio de Janeiro, Editora LTC, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
e RUSSEL, J. Quimica Geral V1 e V2. Sdo Paulo, Pearson Makron Books, 1994.
e OHLWEILER, O.A. Quimica analitica quantitativa. 22 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1980.
e HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. Rio de Janeiro, LTC, 2010.

NUCLEO CURRICULAR

Comum Diversificado

X | Tecnoldgico

DADOS DO COMPONENTE

Carga horéria (H/A) Total de C.H. | C. H.
Codigo Nome 9 aulas  |TOTAL|TOTAL |Semestre
: : semanais
Tedrica Pratica (H/A) | (H/R)
MIG000
3 M'CRC?EB&LLOG'A 20 60 5 80 |6667| 1

EMENTA

Boas praticas e Normas de bioseguranca. Instalacdes de equipamentos e materiais de laboratério;
Importdncia da microbiologia e dos microrganismos nos alimentos; Classificagdo dos
microrganismos; Morfologia e estrutura dos microrganismos; Nutricdo, cultivo e crescimento dos

microrganismos; Metabolismo microbiano; Controle do crescimento microbiano. Microscopia
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ORGANIZAGCAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Principios basicos da Microbiologia;
e Objetivos, historico, abrangéncia e desenvolvimento da Microbiologia
e Principais diferencas entre seres procariontes e eucariontes
e Laboratério de microbiologia
2. Estrutura dos micro-organismos;
e Principais caracteristicas de fungos, virus e bactérias;
¢ Morfologia e estrutura microbiana
3. Nutricdo microbiana
e Fatores de crescimento
o Classificagdo nutricional dos micro-organismos
4. Metabolismo microbiano;
5. Meios de cultivo microbiano
e Classificagdo quanto ao uso
¢ Classificacdo quanto a composi¢ao
¢ Classificagdo quanto a consistencia
. Crescimento microbiano
. Influéncia de fatores fisicos e quimicos sobre o crescimento
. Primeira Avaliacao;

. Fatores inibidores do crescimento

O © 00 N O

. Manutencao de culturas puras

10. Principais micro-organismos relacionados a alimentos
11. Micro-organismos patogénicos e benéficos ao homem
BIBLIOGRAFIA BASICA

e TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 10. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012., 934p. ISBN 9788536326061

e PELCZAR JR., Michael J.; CHAN, Eddie Chin Sun; KRIEG, Noel R.; KRIEG, Noel R.
Microbiologia: conceitos e aplicagbes. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil,
c1997. 2 v. ISBN 9788534604543 (v.2)

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

o MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M (Autor). Microbiologia de Brock. 12. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 1.128p. ISBN 9788536320939
. TRABULSI, Luiz Richard; ALTERTHUM, Flavio (Ed.). Microbiologia. 5. ed. S&o Paulo:

Atheneu, 2008. 760 p. ISBN 9788573799811.
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o JAY, JM. Microbiologia dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnologico

Carga
Horaria Aulas
Caddigo Nome da disciplina Semanal seman C.H. C. H. | Semes
(H/A) ais TOTAL | TOTAL tre
Teodric | Prétic (H/A) (H/R)
PTAO000 | PRINCIPIOS DE TECNOLOGIADE | 60 20 4 80 67,67 1
2 ALIMENTOS

EMENTA

Introducdo a Tecnologia de Alimentos; Matérias-primas utilizadas na Industria de Alimentos;
Fatores que afetam a conservacdo das matérias-primas; principais alteracdes em alimentos;

Métodos de conservacao de alimentos. Conceitos basicos em alimentac¢do e nutrigdo.

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducdo a tecnologia de alimentos:

- Definicéo e Objetivo da Tecnologia de Alimentos

- O papel do Técnico em Alimentos

2. Matérias-primas utilizadas na Inddstria de Alimentos:

- Caracteristicas e propriedades das matérias-primas de origem animal e vegetal
3. Fatores que afetam a conservacao das matérias-primas:

- Fatores intrinsecos (pH, aw, potencial de oxi-redu¢éo. Composigéo quimica);

- Fatores extrinsecos (Umidade, temperatura, composi¢céo da atmosfera).

4. Principais altera¢cfes em alimentos:

- Alteracdes fisicas, quimicas e microbiolégicas em alimentos.

5. Métodos de conservacdo de alimentos;

- Conservacéo pelo calor, frio, controle da umidade, uso de aditivos, irradiacdes, fermentagcbes
(aplicabilidade, caracteristicas).

6. Conceitos basicos em alimentacdo e nutri¢do:

Aspectos nutricionais dos constituintes dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
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o EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu, 2003.
e FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. ISBN 9788536306520

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos V.1. Ed. Artmed, 2005.
e OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Ed. Manole. Barueri-SP, 2006.
. GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnolbgico

Carga Horaria Aulas C.H. C.H. | Semest
" L Semanal (H/A) TOTAL | TOTAL re
Cddigo Nome da disciplina pratic | S€Ma (HIA) (H/R)
Tedrica nais
CGQO0 | CONTROLE E GARANTIA DA 60 20 4 80 67,67 1
01 QUALIDADE NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS
EMENTA

Introducdo ao controle e garantia da qualidade dos alimentos. Programas de Qualidade. Higiene
e sanitizacdo na industria de alimentos. Legislacdo na inddstria de alimentos.

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. INTRODUCAO

Conceito de Qualidade.

Evolucéo da Qualidade

Apresentacao dos principais Programas de Qualidade (5S, ciclo PDCA, PPHO, POP; BPF e
APPCC)

2. PROGRAMAS DE QUALIDADE

Estudo dos principais Programas de Qualidade (PPHO, POP; BPF e APPCC)
Conhecimento da importancia da higiene do manipulador, operacional, de equipamentos e do
ambiente.

Planos de trabalho e Instrugfes de trabalho

Aprofundamento nos procedimentos operacionais padronizados na industria de alimentos e nos
servigos de alimentagéo

Estruturacdo do Manual de Boas Praticas

3. HIGIENE E SANITIZAQAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Principios basicos e métodos de higienizacao;

Procedimentos e etapas da higienizacao;

Agentes quimicos;

Principais agentes detergentes e sanificantes e seus mecanismos de agao

3. LEGISLACAO NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Aspectos gerais da vigilancia sanitaria no Brasil: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Competéncias do Ministério de Agricultura Pecuaria e Abastecimento.

Competéncias do Instituto Nacional de Metrologia.

Codex Alimentarius

NBR 1SO 22000 X APPCC
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Certificacdo, credenciamento e auditoria de Gestdo da Qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e SILVAJr., E.A. Manual de controle higiénico sanitario em alimentos. 4.ed. Sdo Paulo: Vare-
la, 2001.

e RIEDEL, Guenther. Controle Sanitario dos Alimentos. 2°. Sao Paulo: Atheneu, 1992. 320

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

» ANDRADE, N.J.; MACEDO, J.A.B.. Higienizacdo na industria de alimentos. Varela: S4o0
Paulo. 1996.

* ALMEIDA-MURADIN, L. B. PENTEADO, M. V. C. Vigilancia Sanitaria — Tépicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara — Koogan, 2007.

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

DADOS DO COMPONENTE

Comum X | Diversificado
Tecnoldgico
Codi Carga Horaria Aulas C. H. C.H. | Semes
> 91  Nome da disciplina Semanal (H/A) | " 8% | TOTAL | TOTAL | tre
Teorica Prética (H/A) (H/R)
SGTO | Seguranca do Trabalho 30 10 2 40 33,37 1
005
EMENTA

Introducdo a Seguranga do Trabalho, Legislacdo e normas técnicas, Servico Especializado em
Engenharia de Seguranga e Medicina do Trabalho (SESMT), Comisséo Interna de Prevencao de
Acidentes (CIPA), Prevencédo e controle de riscos em maquinas, equipamentos e instalacdes, O
ambiente e as doencgas do trabalho, Higiene e medicina do trabalho, Prote¢&o contra incéndios e
explosdes e geréncia de riscos, Classes de incéndios e extintores.
ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO
SEGURANCA DO TRABALHO
- Histodrico e definicdes
— Normas Regulamentadoras de Seguranca do Trabalho - NRs
- Prevencéo de acidentes de trabalho
- SESMT, CIPA, Brigada de Incéndio;
CIPA-NR 5,
- Fundamentacéo Legal
* Conceitos
 Organizagéo
* Atribuicao
* Objetivos
» Dimensionamento da CIPA
- SESMT - NR 4
- Dimensionamento do SESMT
NR-12 PROTECAO DE MAQUINAS, EQUIPAMENTOS E INSTALACOES
- Histérico da prevencgéo de acidentes em maquinas,
Equipamentos e instalagdes,
Os riscos e perigos de acidentes em maquinas;
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Sistemas de seguran¢a em maquinas
* Barreiras ou protecdes fixas
* Protec6es moveis
* Dispositivos de seguranca
» Programa de manutencdo de maquinas
MEDICINA OCUPACIONAL
- Programa de Prevencéo de Riscos Ambientais (PPRA - NR 9)
* Risco fisico
* Risco quimico
* Risco biolégico
* Risco ergonémico
* Risco de acidente ou mecénico
- Perfil Profissiografico Previdenciario (PPP)
BIBLIOGRAFIA BASICA
o Seguranca e medicina do trabalho: NR - 1 a 35, CLT - Arts, 154 a 201, Lei n.° 6.514, de 22
de 12 de 1977, Portaria n.° 3.214, de 8 de junho de 1978, Legislacdo Complementar, indices re-
missivos - 70.ed. / 2012 -
o COSTA, M.A.F. Qualidade em Biosseguranca: Rio de Janeiro. Qualitymark, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
e LAMBERT, E. G. Guia pratico de primeiros socorros. 3. Ed. S&o Paulo Rideel, 2012

. ROSA, D. (llustragbes), Enfermagem do Trabalho (Véarios autores). S&o Paulo: DCL,
2012.
. CAMPOS, A.A.M., Seguranga do Trabalho com Maquinas e Equipamentos: S&o Paulo:

Centro de Educacdo em Saude SENAC, 1998

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnolbgico

Carga Horaria | Aulas C.H. C.H. | Periodo/
Cddigo Nome da disciplina Semanal (H/A) |semanai| TOTAL | TOTAL série
Tedrica | Pratica s (H/A) (HR)
MCA00 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 20 80 5 100 67,67 2
12
EMENTA

Introduc@o a microbiologia dos alimentos. Fatores que influenciam o crescimento bacteriano.
Técnicas microbiolégicas aplicadas a microbiologia dos alimentos. Ecologia microbiana dos
alimentos. Contaminacdo e deterioragdo dos alimentos. Doengas veiculadas por alimentos.
Controle microbiolégico de alimentos. Padr6es microbiologicos e Producdo de alimentos com
microrganismos. Técnicas de analise em microbiologia de alimentos. Legislacao.

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO
e Importancia dos microrganismos nos alimentos

e Fatores extrinsecos que controlam o crescimento bacteriano

e Fatores intrinsecos que controlam o crescimento bacteriano
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e Bactérias patogénicas transmitidos prelos alimentos.

e Protozoarios transmitidos pelos alimentos

e Helmintos — transmitidos pelos alimentos

e Virus transmitidos pelos alimentos

e Micotoxinas

e Microrganismo indicador- Amostragem, padrées microbiolégicos

e Microrganismos deteriorantes em alimentos.

e Prepara de amostras de alimentos para analises: diluicdo e plaqueamento
e Contagem de Bactérias mesofilas, psicrotéfilas e termdfilas - Esterilidade comercial
e Contagem de bolor e levedura.

e Contagem de coliformes a 37°C e a 45° C 03

¢ Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

¢ Contagem de Bacillus cereus

o Deteccéo de Salmonella

BIBLIOGRAFIA BASICA

¢ FRANCO, B.D.G.M. e LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Ed. Atheneu, Sao Paulo,
1996, 182 p.

o SILVA, Neusely da et al. (). Manual de métodos de analise microbiol6gica de alimentos e
agua. 4. ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2010. 624p. ISBN 9788577590131

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Ed. Artmed. 6° edi¢do.Porto Alegre, 2005.
. TORTORA, G.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 8%ed., Porto Alegre: Artmed,
2005.

o AQUARONE, Eugenio (Coord). Biotecnologia industrial: volume 4 : biotecnologia na
producéo de alimentos. Sdo Paulo: Blucher, c2001 . xvii, 523 p. ISBN 9788521 20281

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnoldgico

Carga Horaria | Aulas C.H C.H Periodo/

Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) |semanai| TOTAL | TOTAL série
Tedrica | Prética s (H/A) (HR)
QBAO | QUIMICA E BIOQUIMICA DE 60 20 2 80 67 2

011 |ALIMENTOS
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EMENTA

Compostos quimicos alimentares: agua, proteina, carboidratos, gorduras, pigmentos, vitaminas e
sais minerais. Reac¢fes de escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico. Oxidagdo lipidica.

Transformagdes bioquimicas dos alimentos.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

Propriedades, caracteristicas quimicas e reacfes de proteinas, carboidratos e gorduras;
Pigmentos, vitaminas e sais minerais presentes em alimentos;

Obtencéao, caracterizacdo e aplicagédo de fibras alimentares;

Propriedades da 4gua- Conceitos basicos, conceito e controle da atividade de agua, influéncia
da atividade de 4gua na preservacéo e qualidade de alimentos. Isotermas;

Escurecimento ndo-enzimatico - Mecanismo da reagdo, importancia nutricional e tecnoldgica,
formacdo de substancias flavorizantes, aspectos toxicolégicos. Fatores interferentes e métodos
de controle;

Fisiologia e bioquimica pés-colheita - Estrutura dos vegetais; fisiologia e metabolismo, biosintese
e acdo do etileno, respiragdo, amadurecimento, senescéncia; manuseio e armazenamento de
frutas e hortalicas; efeitos mecanicos da temperatura, atmosfera controlada, umidade, radiagédo
jonizante;

Escurecimento enzimatico - Mecanismo de acdo das enzimas polifenoloxidase e peroxidase.
Controle do escurecimento enzimatico e a qualidade de produtos alimenticios

Atividade pratica sobre escurecimento enzimatico;

Oxidacéo lipidica - Tipos de reacdo, mecanismos de reacao, fatores interferentes, controle da
oxidac&o lipidica;

Fisiologia e bioquimica post mortem - Estrutura e contragdo muscular, mudancas quimicas no
musculo pos-mortem, efeito das mudancas pds-mortem na qualidade da carne, fatores ante-
mortem que afetam as mudancas pos-mortem;

Sistemas enzimaticos importantes em alimentos. Enzimas amiloliticas, pectinoliticas,

celuloliticas, proteases, lipases e oxirredutases: caracteristicas e aplicacdes no processamento

de alimentos.
BIBLIOGRAFIA BASICA
. CECCHI, H. M. Fundamentos Teéricos e praticos em Analise de Alimentos, ed. UNICAMP.
2003.
e ARAUJO, Julio M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. Vicosa: UFV, 1995. 335p ISBN
857269014
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

o NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2011. 1.273 p. ISBN 9788536324180
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RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sao
Paulo: Instituto Mau& de Tecnologia, Edgard Blucher, 2007. xi, 184 p. ISBN
9788521203667.

KOBLITZ, M. Bioquimica de Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

DADOS DO COMPONENTE

X | Tecnologico

Comum Diversificado

Carga Horaria Aulas C.H. C.H.
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) semanais TOTAL | TOTAL Sem.
Tedrica | Prética (H/A) (HR)
ANA00 ANALISE DE ALIMENTOS 40 40 2 80 67,67 2
14
EMENTA

Amostragem. Principios, métodos e técnicas de analises fisico-quimicas de alimentos.

Espectroscopia e aplicacbes em alimentos; introducdo a cromatografia e aplicacbes em

alimentos.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

Alimentos simples e compostos;

Alimentos aptos e ndo aptos para 0 consumo;

Importancia da andlise de alimentos;

Classificacédo da analise de Alimentos;

Método de andlise;

Escolha do método analitico;

Amostragem;

Sistemas de processamento de amostras;

Aspectos fundamentais para amostragem;

Coleta da amostra bruta;

Preparacédo da amostra do laboratério (Reducdo da amostra bruta);

Preparacdo da amostra para analise;

Preservacéo da amostra.

Andlises Fisico-quimicas de alimentos:
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* Medida de pH em alimentos;
* Umidade em alimentos;
* Atividade de agua em alimentos;
* Cinzas (sais minerais) em alimentos;
- Cinza Total, soltvel e insoltvel em agua
- Alcalinidade da cinza
- Cinza insoltvel em acido
» Carboidratos em alimentos;
* Lipidios;
- Extracédo de lipidios a quente;
- Extracéo de lipidios a frio
* Proteinas em alimentos;
- Método de KJELDAHL: determinacao através do “N” total
* Fibras em alimentos;
 Acidez titulavel;
» Garantia de qualidade em laboratério de analise de alimentos;
- Confiabilidade dos resultados;
- Pontos criticos de controle de qualidade em um laboratério de analise de alimentos;
* Legislagéo para alimentos:
Espectroscopia e aplicagdes em alimentos,

Introducdo a cromatografia e aplicacdes em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA
e  CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e praticos em Analise de Alimentos, ed. UNICAMP.
2003.

e AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de
alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Brasilia - DF: Embrapa, 2012. 326 p. ISBN 9788570351210.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e AOAC. Official methods of analysis of AOAC international. Ed. AOAC. 2005.
. MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Solucdes, Reagentes e Solventes. Ed.
Blucher. 22 edicdo. Sdo Paulo, 2007.

e FRANCO, Guilherme. Tabela de composicao quimica dos alimentos. 9. ed. Sdo Paulo:

44




Curso Técnico em Alimentos Subsequente ao Ensino Médio - Campus Uruguca

Atheneu, 2008. 307p ISBN 8573791349

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnologico

Carga Horaria Aulas C. H. C. H.
Cédigo | Nome dadisciplina Semanal (H/A) semanais TOTAL | TOTAL | Sem.
Tedrica Préatica (HA) | (HIR)
OPUO0O01 | Operagdes Unitarias 30 10 2 40 33,33 2
3
EMENTA

Grandezas, unidades, dimensdes e transformacgfes de unidades; Principais operagdes Unitérias;
Fundamentos de Balanco de Material; Bombas; Fendmeno de Cavitacdo; Tubulagdo, valvulas e
Acessorios; Trocadores de Calor; Operagcbes de Manutencdo; OperacBes de Separacdo entre
solidos e liquidos: decantagdo, centrifugagdo e sedimentacdo; Operacdes de Reducdo de
Tamanho (moagem e trituracdo); Tamisacdo; Analise Granulométrica.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1.Andlise dimensional e Conversao de Unidades

Unidades e Dimensodes; Sistema e analise dimensional; Conversao de unidades.

2.0peracgBes Unitarias Mecanicas operacdes de transporte, separacao e transporte de fluidos

3. Operagdes Unitarias de Transferencia de Calor

Mecanismos de Troca de calor: a) Condugé&o: contato entre dois corpos fluidos; b) Convecc¢éao:
mistura de fluidos; c) Radiacdo: ondas de calor; d) Principais Equipamentos para a realizagédo da
Transferéncia de Calor; e) Trocadores de Calor e f) Evaporadores

4. Elementos de Mecénica dos Fluidos

Noc0Oes de Hidrostéatica; Elementos da Hidrostatica; Nogbes da Hidrodindmica; Elementos da
Hidrodinamica; Tipos de Viscosidade; Principio de Bernoulli;

5. Fundamentos de Balanco de Material

Balanco Total de Massa; Balan¢co de Massa para um componente ou mais componentes; Calculo
de balanco de massa; Reciclo, Bypass e Purga; Conceito de balanco de massa; Tipos de
sistemas; Balanco de massa com e sem reacéao.

5. Balanco de Energia

Configuracdes de Fluxo

6. Mistura de Sdlidos;

7. Mistura de Liquidos;

8. Mistura de Sélidos com Liquidos;

9. Misturadores de Gases e de Liquidos com Gases;

10. Bombas Hidraulicas

Classificagé@o geral das bombas; tipos de bombas hidraulicas; elementos mecéanicos das
bombas; selos mecéanicos; filtros de succao; Valvula de segurancga de pressao; Operacdes de
bombas hidraulicas partidas;

11. Fendmeno da Cavitacao

12. Tubulagéo, Valvulas e Acessorios;

13. Trocadores de calor

Trocador de calor ou Permutador de calor; Classificacdo dos Trocadores de calor; Materiais de
Construcéo dos Trocadores de Calor;

14. Operacbes de Manutencgao
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Perda da eficiéncia; limpeza; limpeza a vapor; limpeza mecénica; inversao de fluxo; limpeza
gquimica; vazamentos;

15. Operacéo de Separacao entre solidos e liquidos
Decantacdo, Sedimentacdo e Centrifugacao

16. Operacédo de Reducdo de Tamanho

Moagem e Trituracao

17. Tamisacdo

18. Analise Granulométrica

19. Fundamentos da Classificacéo

20. Filtragcao

21. Destilagcéo

22. Absorcao de um gas;

23. Adsorcao

24. Evaporagao e Secagem,;

25. Introducdo a Cristalizagéo;

26. Extracao

BIBLIOGRAFIA BASICA
e FOUST, Alan S. et. Al. Principios das operacdes unitérias. 2.ed.Rio de Janeiro: LTC. 670p.
2008

e FELLOWS, P., Food Processing Technology, 22 Edicdo, CRC Press, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

. JGOMIDE, R. Manual de operag¢fes unitérias. 187p. Sdo Paulo 1991

o GEANKOPLIS, C.J. Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compafia Editorial
Continental, S.A. de C.V. México, D.F.,, 1998.

. GABAS, A.L. MACINTYRE, A.J. Bombas e Instalagbes de Bombeamento. Livros Técni-
cos e Cientificos Editora S.A. 2a ed. 1997

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnoldgico

Carga Horaria Aulas C. H. C. H.
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) semanais TOTAL | TOTAL | Sem.
Tedrica | Prética (H/A) (H/R)
TLDOO1 | TECNOLOGIA DE LEITE 20 80 5 100 83,33 2
5 E DERIVADOS
EMENTA

Leite: formacdo, composicao, obtengéo higiénica, coleta, transporte e resfriamento.
Padrbes de qualidade de acordo com a legislac&o vigente; processamento de leite e derivados;
padrdes de qualidade segundo os regulamentos técnicos de identidade e qualidade.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducéo a tecnologia de leites e derivados:
1.1. Defini¢des;
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1.2. Cadeia produtiva do leite;

2. Fisiologia da producéo de leite e obtenc¢édo higiénica do leite:

2.1. Anatomia e fisiologia do Ubere;

2.2. Mecanismo de producéo e secrecao do leite;

2.3. Obtencao de leite de qualidade;

2.4. Higienizacéo no processo de obtencao do leite;

2.5. Ordenha;

2.6. Resfriamento e transporte;

3. Caracteristicas gerais do leite e componentes fundamentais:

3.1. Definicdo, composicéo e estrutura do leite;

3.2. Componentes do leite: lactose, lipideos, proteinas, minerais, vitaminas, enzimas;
3.3. Fatores que afetam a composicao do leite;

4. Microbiologia do leite:

4.1. Principais grupos de micro-organismos importantes em laticinios;

4.2. Alteracbes provocadas por micro-organismos em laticinios;

5. Tecnologia de producéo de leites e derivados

5.1. Leite pasteurizado, Leite esterilizado e UHT; Leite condensado e evaporado; Leite em po;
Composto lacteo; Doce de leite; Queijos; logurte, Bebida Lactea, Bebidas Fermentadas;
Manteiga, Requeijao e Creme de Leite; gelados comestiveis.

6. Propriedades fisico-quimicas e analises do leite:

7. Legislacéo;

BIBLIOGRAFIA BASICA

e TRONCO, V.M. Manual para inspecéo da qualidade do leite - 32 EDICAO. Editora UFSM,
2008.

e« MONTEIRO, A. A;; PIRES, A.C. dos S.; ARAUJO, E. A.; Tecnologia de Producio de
Derivados de Leite. Vigosa: UFV, 2007

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e« NOVA Legislagdo comentada de produtos lacteos e de alimentos para fins especiais, diet,
light e enriquecidos. S&o Paulo: Fonte Comunicagdes e Editora 2011. 620p.

e AGUIAR, Adilson de Paula Almeida; RESENDE, Juliano Ricardo. Pecuaria de leite: custos
de producéo e andlise econdmica. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2010. 118 p

e BEHMER, M. L. Arruda. Lacticinios. Sdo Paulo: Edigcbes Melhoramentos, 294p

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnoldgico

Carga Horaria Aulas C.H. C. H.
Cddigo Nome da disciplina Semanal (H/A) semanais TOTAL | TOTAL | Semestre
Teorica | Prética (HA) | (HR)
TVDO001 TECNOLOGIA DE VEGETAIS E 20 80 5 100 83,33 2
0 DERIVADOS
EMENTA
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Introducdo a tecnologia de vegetais, valor nutritvo e composicdo quimica, estruturas
morfologicas, aspectos fisioldégicos e biogquimicos, perdas pos-colheita, alteracdes em vegetais,
processamentos de vegetais e derivados; falhas de processos e agdes corretivas. Tecnologia de

bebidas

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

Conceito e classificacdo de frutas e hortalicas: Morfoldgica, bioquimica e fisiologica;
Qualidade: extra, primeira qualidade, segunda qualidade.

Técnicas de colheita e manejo pés-colheita: Principios da fisiologia pos-colheita de frutas e
hortalicas; Determinagcdo do ponto de colheita; Maturacdo; Armazenamento e conservacao
de frutas e hortalicas; Transporte de produtos de origem vegetal.

AlteracOes de vegetais: Enzimas e Pigmentos: Enzimas de importancia no processamento de
frutas e hortalicas; Pigmentos de ocorréncia em frutas e hortalicas; Fatores envolvidos na
estabilidade dos pigmentos.

Processos tecnoldgicos de produtos de origem vegetal:

- Frutas e hortalicas minimamente processadas.

- Conservas de vegetais (acidificados e compotas).

- Desidratacéo de frutas e hortaligas.

- Doces e geleias.

- Sucos e polpas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
o FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e LIMA URGEL DE ALMEIDA. (Coord.). Matérias - primas dos Alimentos. S&o Paulo:
Blucher, 2010. 402 p. ISBN 9788521205296

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

e CHITARRA, M.L.F; CHITARRA, A.B. Po6s-colheita de frutas e hortalicas. Fisiologia e
Manuseio. Editora UFLA. 22 edicdo, Lavras, 2005.

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnoldgico

Carga Horaria | Aulas | C. H. C. H.

Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) | seman | TOTAL | TOTAL | Sem.
Tedrica | Pratica| ais (HA) | (HIR)

GRAO0O |GESTAO DE RESIDUOS E 40 2 40 3333 |2

16 MEIO AMBIENTE

EMENTA
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Agua e recursos hidricos; Tratamento e lancamento de efluentes; Importancia do tratamento para
conservacdo ambiental e para o processo de producdo. Gestdo e tipos de tratamentos; Politica
Nacional de Residuos Solidos; Residuos na industria de alimentos; Orgdos e empresas
responsaveis pelo gerenciamento de residuos; Fatores e impactos Ambientais; Protecdo do Meio
Ambiente; legislacdo vigente; Bases para Implantacdo do Sistema de Gestdo Ambiental

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

Recursos Hidricos e Langamento de Efluentes.

Abastecimento e tratamento de agua.

Qualidade da agua: parametros de qualidade e padrdes de potabilidade; Poluicdo hidrica.
Classificagao dos corpos d’agua superficiais e descarga de efluentes em corpos receptores.
Importancia do tratamento para conservacdo ambiental e para o processo de producgédo.
Classificacao dos principais tipos de tratamentos.

Gestao, processos e tecnologias de tratamento de efluentes liquidos para descarte e/ou reuso.
Politica Nacional de Residuos Salidos.

Tratamento de residuos na indUstria de alimentos; reaproveitamento de residuos; caracterizacdo
dos residuos; procedimento de descarte dos residuos da inddstria de alimentos.

Sistemas de tratamento de agua para abastecimento publico e de aguas residuérias.

Orgdos e empresas responsaveis pelo gerenciamento de residuos.Fatores e impactos
Ambientais; Protecdo do Meio Ambiente; legislagéo vigente; Bases para Implantacdo do Sistema
de Gestdo Ambiental.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e MILLER, G. Tyler. Ciéncia ambiental. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2007. xxiii, 501, [62] p.

e MATTOS, LUCIANA) (HERCOWITZ, MARCELO). Economia do Meio Ambiente e Servi¢os
Ambientais: estudo aplicado a agricultura familiar, as populagfes tradicionais e aos povos
indigenas. Brasilia, DF: Embrapa, 2011. 294p

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e HIGIENIZACAO, Biosseguranca e controle dos residuos no processamento da cachaca de
a Alambique. llheus, BA: Editus, 2012. 49 p

e MOTA, Suetbnio. Introdugdo a engenharia ambiental. 5. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro:
ABES, 2012. 524 P.

e ANTUNES, Paulo de Bessa. Direito Ambiental. 17. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015. 1422p

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnolégico

Carga Horaria
Aulas
Codi Nome da disciblin Semanal man
odigo ome da discipiina (HIA) :fs a | C.H. TOTAL | C.H. TOTAL| Sem.
Tedrica | Prética (H/A) (HR)
P100053 | PROJETO INTEGRADOR | 20 2 20 2

EMENTA
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Praticas e projetos interdisciplinares da area de alimentos. Andlise de situacfes problemas.

Elaboracédo de projetos.

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO
Estudos e pesquisas de mercado.

Concepcéao e conceito de produto/processo;

Cronograma de desenvolvimento;

Custo do projeto, importancia e avaliacdo
Desenvolvimento de projeto aplicado ao produto/processo
Socializag&o para contribuicdes da proposta.

BIBLIOGRAFIA BASICA
* EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed., s. 1, Atheneu, 2008. 652 p.
¢ CECCHI, H. M. Fundamentos Teodricos e Praticos em Analise de Alimentos, Ed. UNICAMP,

2003

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COBRA, M. Marketing basico. Sdo Paulo: Atlas.

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

GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JUNIOR, Silvestre.
Empreendedorismo. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010. 120 p. (Gestéo e negbcios).

DADOS DO COMPONENTE
Comum

Diversificado

X | Tecnolbgico

Carga Horaria Aulas C.H. C. H.

Cdédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) |semanai | TOTAL | TOTAL | Sem.
Teobrica | Préatica S (H/A) (H/R)

TCCO001 | TECNOLOGIA DE CACAU |20 60 4 80 67

6 E CHOCOLATE

EMENTA

Importancia econbmica (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 pos de cacau); Processamento do
chocolate (torrefagédo, descascamento, obtencéo do liquor, formulacdo, conchagem, temperagem,
formeamento e embalagem).

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

Panorama atual e importancia econdémica do cacau;

Variedades de cacau: Criollo, Forastero e Trinitario;

Aproveitamento integral do cacau;

Pré-processamento do cacau: colheita e fermentacao;

Pré-processamento do cacau: secagem e armazenamento;

Processamento das améndoas de cacau;

Primeira Avaliagao;

Processamento do chocolate;

Nk~ wWNE
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BIBLIOGRAFIA BASICA

. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial. Sao
Paulo: E. Blucher, 2001. vol. 4. ISBN 8521202814.

. 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

e BISPO, E. R. Gestdo Moderna da Cacauicultura. llhéus: Ceplac, 2011. 26p.
e Beckett, S.T. et. al. Industrial Chocolate Manufacture and Use. Second Edition. 1994.
e LIMA, U.A. Matérias-Primas dos Alimentos, Editora Edigard Blucher, 12 edi-¢ao, 2010

DADOS DO COMPONENTE
Comum

Diversificado

X | Tecnologico

Carga Horéria (H/A) Aulas C. H. C. H. Sem.
Cadigo Nome da Disciplina semanais | TOTAL TOTAL
Teorica | Pratica (H/A) (H/R)
TLDOO1 | Tecnologia de Leite 20 60 4 80 66,67 3
8 e Derivados Il
EMENTA

Processamento dos derivados do leite (queijos, produtos fermentados, manteigas, sorvete e
outros); tecnologia da concentracdo do leite (doce de leite, leite em pd, leite condensado).

ORGANIZACAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

e Creme de Leite: Processamento e Padrdes de Qualidade;
Queijos: Principios tecnoldgicos;

Queijo Minas Frescal: Processamento e Padrdes de Qualidade;
Queijo Ricotta: Processamento e Padrbes de Qualidade;
Queijo Mussarela; Processamento e Padrdes de Qualidade;
Manteiga; Processamento e Padrdes de Qualidade;

Leites Fermentados: Processamento e Padrdes de Qualidade;
Bebida Lactea: Processamento e Padrfes de Qualidade ;
Queijo Prato: Processamento e Padrdes de Qualidade;

Queijo Provolone: Processamento e Padrées de Qualidade;
Queijo Parmeséo: Processamento e Padrdes de Qualidade;
Requeijdo; Processamento e Padrdes de Qualidade;

Produtos Lacteos para Fins Especiais;

Programas e Controle de producédo em laticinios;

o Elaboracgéo de projeto de laticinios;

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. TRONCO, V.M. Manual para inspecao de qualidade de leite. Santa Maria, Ed. UFSM,
1997. 166p. )
2. MONTEIRO, A. A.; PIRES, A.C. dos S.; ARAUJO, E. A.; Tecnologia de Producéo de

Derivados de Leite. Vigosa: UFV, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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* NOVA Legislagdo comentada de produtos lacteos e de alimentos para finsespeciais,
diet, light e enriquecidos. Sdo Paulo: Fonte Comunicagdes e Editora 2011. 620p.

*+ BRITO, J.R.F,; DIAS, J.C. A qualidade do leite. Juiz de Fora: EMBRAPA/S&o Paulo:
Tortuga, P.88, 1998.

* BEHMER, M. L. Arruda. Lacticinios. S8o Paulo: Edicdes Melhoramentos, 294p

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnologico

Carga Horaria | Aulas C.H. C.H. | Periodo/
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) |semanai| TOTAL | TOTAL série
Tedrica | Prética S (H/A) (HR)
TPM002 TECNOLOGIA DE PANIFICAGAO E 40 40 2 80 67 3
0 MASSAS
EMENTA

Historia da panificagéo; principais ingredientes e matérias - primas; equipamentos utilizados na
panificacdo; etapas basicas da panificacdo; métodos de elaboragéo (processamento, falhas de
processo, acdes corretivas e legislagdes): paes, biscoitos, bolachas e massas.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Histéria da panificacéo; Legislacéo brasileira para produtos de panificacdo; Farinha de trigo
(tecnologia e qualidade) e farinhas de outros gréos; Absor¢do e qualidade de agua na
panificagdo; Célculo de temperatura de agua;

2. As fungdes do sal e do aglcar na panificagdo; gorduras, ovos e derivados lacteos;

3. Aditivos e melhoradores de farinha; Fermentagcdo natural e fermentagcdo induzida por
cultivos comerciais; Férmulas em panificacdo; Fluxo de processos na panificagdo (método
esponja e massa; método direto; método CBP e método continuo); Analise de Alimentos:
Determinacéo de Proteina;

Tipos de massa (massas basicas; massas doces; massas azedas); Principais defeitos em
produtos panificaveis; Paes semi-folhados; Pdes multigrdos; Paes doces; Paes especiais
(massa hidratada, alta fermentagdo, pées arabes, pé&es indianos, entre outros);
Contaminacéo de pées; Determinagéo de Fibra; Determinacédo de Lipideos;

4. Bioquimica da massa Transformacdes no amido e amido danificado;Tecnologia de producéo
de massas alimenticias, diferentes produtos e processos; Legislacdo e tipos de massas;
Matérias-primas e ingredientes em massas; Fluxo de processo e principais equipamentos;
Mistura e amassamento; Determinagéo de Carboidratos; Verificacdo da Reacéo de Maillard

BPF na pratica; Causas de defeitos. Retardo na fermentacdo e congelamento de massa;

Transformagfes na coccdo (gelatinizacdo do amido, Reacdo de Maillard, formagédo da casca);

Envelhecimento e retrogradacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e CAUVAIN, S.; YOUNG, L. Tecnologia da panificacado. 22 ed. Barueri: Manole, 2006.
o EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Ed. Atheneu. 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e ALMEIDA, augusto cezar de. ABC da Panificagdo & Dicionario da Panificagdo Brasileira.
S&o Paulo: 195p.

e MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela,
1999
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e BOBBIO, P. A.;; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Editora Varela,
Sao Paulo-SP, 2003.

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnolbgico

Cédig o Carga Horaria | Aulas | C. H. C. H. Perl'oq
o Nome da disciplina Semanal (H/A) |seman | TOTAL | TOTAL |o/ série
Teodrica | Pratica | ais (H/A) (H/R)
ERAO | EMBALAGENS E ROTULAGEM 30 10 2 40 33,37 3
022 DE ALIMENTOS
EMENTA

Importancia da embalagem. Tipos de embalagens. Escolha da embalagem e estabilidade dos

alimentos. Rotulagem e legislagéo.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

Histéria das embalagens

Conceito de embalagens

Funcbes das embalagens

Classificag@o das embalagens: Embalagens primarias, secundarias e terciarias
Embalagens de vidros e ceramicos: caracteristicas, propriedades e controle de qualidade
Embalagens celuldsicas: caracteristicas, propriedades e controle de qualidade
Embalagens metalicas: caracteristicas, propriedades e controle de qualidade
Embalagens poliméricas: caracteristicas, propriedades e controle de qualidade
Embalagens biodegradaveis: tipos, propriedades e aplicacdes.

Embalagens ativas e inteligentes: tipos, propriedades e funcionalidades.
Sistemas de envase asséptico.

Tecnologias recentes

Escolha da embalagem e estabilidade dos alimentos.

- Integridade do produto

- Caracteristicas do alimento
Legislac&do/ Rotulagem

- Informagdes nos roétulos
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- Materiais compativeis para embalagens, regulamentados pela ANVISA.

BIBLIOGRAFIA BASICA

o EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu. 1994. 692p. FEL-
LOWS, P.J
o Tecnologia do processamento de alimentos. Porto Alegre: Artmed. 2006. 602p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e MAIA, S.B. O vidro e sua fabricacdo. Rio de Janeiro: Interciéncia. 2003. 211p.

e MICHAELI, W.; GREIF H.; KAUFMANN, H.; VOSSEBURGER, F.J. Tecnologia dos
plasticos. Sao Paulo: Blucher. 205p. , 1995

e GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. S&o Paulo: Nobel, 1988. 284 p

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnolbgico

Carga Horaria | Aulas C.H. C.H. | Periodo/
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) |semanai| TOTAL | TOTAL série
Tedrica | Prética S (H/A) (HR)
ASEO ANALISE SENSORIAL 40 20 3 60 50 3
004
EMENTA

Andlise sensorial; Gostos primarios; Testes Sensoriais; Grau de satisfacdo do consumidor;

Correlacdes da Analise Sensorial com medidas quimicas e fisicas; Andlise estatistica dos testes.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Analise Sensorial:

1.1. Estrutura do Laboratorio;

1.2. Defini¢cdo e Termos utilizados em analise sensorial;
1.3. Preparo e armazenamento de amostras;

1.4. Fatores que influenciam a avaliagdo sensorial;
2. Gostos primarios:

2.1. Orgéos dos sentidos;

2.2. Percep¢ao Humana;

2.3. Analise Sensorial e Andlises Instrumentais;

3. Testes Sensoriais:

3.1. Testes Discriminativos

3.1.1. Duo-Trio;

3.1.2. Triangular;

3.1.3. Diferenga de Controle;

3.1.4. Comparacao Pareada;

3.1.5. Comparacédo Mdltipla;

3.2. Testes Descritivos
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3.2.1. Perfil de Sabor;

3.2.2. Perfil de Textura;

3.2.3. Analise Descritiva Qualitativa (ADQ);

3.2.3.1. Recrutamento, Selecéo, Treinamento dos julgadores;

3.4. Métodos Afetivos

3.4.1. Testes de Preferéncia e Aceitacao;

3.4.1.1. Ordenagdao;

3.4.1.2. Comparacao pareada;

4. Grau de satisfacdo do consumidor — Uso da Escala Hedonica,;
5. Correlacdes da Andlise Sensorial com medidas quimicas e fisicas:
5.1. Critérios sensoriais para estimativa de vida-de-prateleira;

6. Analise estatistica dos testes:

6.1. Analise dos dados;

6.2. Interpretacdo dos resultados;

6.3. Andlise estatistica univariada (ANOVA);

6.4. Teste de Tukey.

BIBLIOGRAFIA BASICA
e DUTCOSKY, S.D. Analise Sensorial de Alimentos. Curitiba, 32 ed. Editora Champagnat.
2013

e CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferengca em avaliacdo sensorial de alimentos e
bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2005. 91 p. (Cadernos didaticos; 33). ISBN 8572690891

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

+ MENDONCA, Saraspathy N. T. Gama de. Nutricdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010. 128p.
(Ambiente, saude e seguranca).

* CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
rev. Campinas, SP: Unicamp, 2003.

e AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de
alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Brasilia - DF: Embrapa, 2012.

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnoldgico

Carga Horaria | Aulas C.H. C.H. | Periodo/
Caédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) | semanai | TOTAL | TOTAL série
Tedrica | Pratica S (H/A) (H/R)
TCP002 | TECNOLOGIA DE CARNES E PESCADOS | 20 80 5 100 83,33 3
1
EMENTA

Caracteristicas da matéria prima; Bioguimica da carne. Abate humanitario e bem estar animal.
Tipificacdo de carcacgas. Propriedades da carne fresca. Principios basicos do processamento;

Processamento de derivados carneos. Tecnologia de Pescados.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

Estrutura e composicao muscular da carne.

Contracdo muscular.
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Conversao e musculo em carne.

Abate humanitario versus abate clandestino.

Caracteristicas do abate bovino, suino e de aves.

Sistemas de Tipificagéo e classificacao de carcacgas bovina e suina.

Principios basicos do processamento de carnes e derivados (Salga, Cura, emulsdes Carneas,
Defumacéo, Fermentacéao).

Processamento de derivados carneos (Produtos reestruturados, embutidos, curados,
emulsionados, fermentado e salgados.

Processamento de Pescados

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

« OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa A. B.; SPOTO, Marta H. F
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri; Manole; 2006. 612 p.

e FELLOWS, PJ. Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica.
Editora Artmed, 2006. 602 p.

e SILVA, Roberis Ribeiro da. O Agronegdcio Brasileiro da Carne Caprina e Ovina. Salvador:
2002. 111p.

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnoldgico

Carga Horaria | Aulas C.H. C.H. | Periodo/
Cédigo Nome da disciplina Semanal (H/A) |semanai| TOTAL | TOTAL série
i} Tedrica | Prética s (H/A) (HR)
GEP001 GESTAO E EMPREENDEDORISMO 40 20 3 60 50 3
7
EMENTA

Introduc@o ao agronegdcio e formacgdo da cadeia de suprimentos para a industria de alimentos.
Estudo da empresa e suas areas de atuacéo; Introducdo ao empreendedorismo; comportamento,

perfil e habilidades empreendedoras; gerenciamento de um pequeno negécio.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Conceito e objetivos do empreendedorismo e do cooperativismo na contemporaneidade;
2. O homem e o espaco produtivo;
2.1. O trabalho, a técnica e a tecnologia;
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2.2. Sistemas econdmicos;

2.3. Areorganizacdo da economia e a reestruturacdo do mundo do trabalho;
2.4. Caracteristicas do comportamento empreendedor;

2.5. Gerenciamento de equipes;

2.6. Analise e estudo de casos;

3. Planejamento Mercadolégico;

3.1. Oportunidade de negdcios;

3.2. Sistema de pesquisa de mercado;

3.3. Plano financeiro;

3.4. Definicdo de metas e estratégias;

3.5. Projecdes dos resultados do empreendimento;

3.6. Marketing e vendas;

3.7. Fornecedores, parceiros estratégicos, clientes e funcionarios;

3.8. Programas institucionais e assessorias para 0 negocio;

4. Cooperativismo;

4.1. Origem socio-histérica do Cooperativismo;

4.2. As utopias sociais e o Cooperativismo;

4.3. Cooperativismo de Rochdale;

4.4. Cooperativismo na Bahia;

4.5. Territorios de Identidades da Bahia;

4.6. Tipologias associativistas: agricultura familiar, associa¢gdes e cooperativas rurais;
4.1. Origem socio histérica do Cooperativismo;

4.2. As utopias sociais e o Cooperativismo;

4.3. Cooperativismo de Rochdale;

4.4, Cooperativismo na Babhia;

4.5. Territorios de Identidades da Bahia;

4.6. Tipologias associativistas: agricultura familiar, associa¢gdes e cooperativas rurais;
4.7. Cooperativismo e legislagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

e LONGENECKER, Justin G. (Autor). Administracdo de Pequenas Empresas. 13. ed. Sao
Paulo: Thomson Learning, 2007. 498p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

e GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JUNIOR, Silvestre.
Empreendedorismo. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010. 120 p. (Gestéo e negbcios).

e CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4.
ed. Barueri, SP: Saraiva, 2012. 315 p.:

e JULIEN, Pierre-André. Empreendedorismo regional e economia do conhecimento. Sao
Paulo: Saraiva, 2010. 399 p.

DADOS DO COMPONENTE

Comum Diversificado

X | Tecnolbgico

Carga Horaria | Aulas C.H C.H Periodo/

Cddigo Nome da disciplina Semanal (H/A) |semanai| TOTAL | TOTAL série
Teorica | Prética s (H/A) (HR)
P100054 PROJETO INTEGRADOR II 20 20 2 40 33,33 3
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EMENTA

Desenvolvimento de novos produtos/processos. Socializacdo dos resultados das propostas
executadas.

ORGANIZAGAO DO CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Desenvolvimento do produto
2. Monitoramento da qualidade (Analises de qualidade)

3. Socializa¢éo dos resultados.

BIBLIOGRAFIA BASICA

e EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2 ed., s. 1, Atheneu, 2008. 652 p.
e CECCHI, H. M. Fundamentos Teoéricos e Praticos em Analise de Alimentos, Ed. UNICAMP,
2003

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

COBRA, M. Marketing basico. Sdo Paulo: Atlas.

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

GAUTHIER, Fernando Alvaro Ostuni; MACEDO, Marcelo; LABIAK JUNIOR, Silvestre.
Empreendedorismo. Curitiba: Editora do Livro Técnico, 2010. 120 p. (Gestéo e negb6cios).

10 — ESTAGIO CURRICULAR:

Estagio € ato educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de
trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de educandos que estejam
frequentando o ensino regular em instituicbes de educacao superior, de educacao
profissional, de ensino médio, da educacdo especial e dos anos finais do ensino
fundamental, na modalidade profissional da educacédo de jovens e adultos (Lei 11.788 de
25 de setembro de 2008).

Seu objetivo é proporcionar o aprendizado de competéncias préprias da atividade
profissional e a contextualizagao curricular, possibilitando o desenvolvimento do educando
para pratica no mundo do trabalho, permitindo assegurar ao estagiario o exercicio da

cidadania e da democracia.

O estagio curricular dos alunos do Curso Técnico de Alimentos do Campus
Urucuca € componente curricular obrigatério, no ambito do IF Baiano, uma vez que,
dentro do ensino técnico, o processo formativo deve garantir através do devido
acompanhamento pedagogico, a vivéncia da concretizacdo da diade teoria e pratica dos

conhecimentos construidos no transcorrer do curso.

Desenvolvimento do estagio
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Cabera a Instituicdo, através do setor responsavel, levantar as possibilidades de
estagio nas unidades cedentes da area de Alimentos, disponibilizando informacdes aos
estudantes, bem como 0s encaminhamentos necessarios para o desenvolvimento da

pratica profissional inerente ao referido setor.

O estagio curricular tera carga horéria minima de 200 horas, conforme informado
na matriz curricular do referido curso e sera realizado em instituicdes publicas e privadas,
apos o aluno ter sido aprovado nos demais componentes curriculares obrigatérios da

matriz curricular

No caso de estudantes envolvidos em atividades de pesquisas e extensao,
devidamente cadastradas nas respectivas Coordenacdes de Pesquisa e Extensdo no
Campus, a carga horaria do estagio podera ser computada em até 20% do total da carga
horaria minima de estagio, desde que estas atividades tenham sido desenvolvidas na

area de alimentos, com anuéncia do Colegiado/ Conselho do referido curso.

Esta proposta de Curso prima pela insercdo dos estudantes no mundo do trabalho
através da pratica profissional no setor alimenticio, como dispositivo formativo e, nao
Unico, mas possivel espaco de atuacao profissional. Entretanto, em casos excepcionais
de discentes que, apdés ter concluido toda a carga horaria de disciplinas do curso, nao
conseguirem estagio em outras instituicbes, 0 mesmo podera desenvolver atividades no
proprio Campus, obrigatoriamente sob orientacdo de um professor da é&rea, com a
anuéncia do Colegiado/Conselho e respeitando as condicbes do Campus, bem como

todas as exigéncias apresentadas neste Projeto.

Orientacao

O estagio como ato educativo escolar, devera ter o acompanhamento efetivo pelo
professor orientador da instituicdo de ensino e por um supervisor da parte concedente (Lei
11.788 de 25 de setembro de 2008).

Os estudantes do curso técnico em alimentos do Campus Uruguca serao
orientados e avaliados, preferencialmente, pelos docentes do Nucleo Tecnoldgico do
referido curso, cuja distribuicdo (discente/orientador(a) serd uniforme e definida apoés
reunido do colegiado/conselho, podendo ou nao relacionar a area do estagio com a area

especifica do professor.
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O setor responsavel pelo estagio, com o auxilio da Coordenacdo de Curso, devera
socializar as decisbes sobre a relacdo dos discentes e seus respectivos orientadores(as).
Cabera ao professor(a) orientador(a) auxiliar na elaboracdo do Plano de Trabalho para
desenvolvimento do estagio, juntamente com o estudante e com anuéncia do
Supervisor(a) da Unidade Concedente. Nos casos das Unidades Concedente definir o
plano de trabalho a ser cumprido pelo estagiario, caberéa ao(a) professor(a) orientador(a),
apreciacdo do mesmo e devidas orientacfes aos(as) estudantes.

Discente

Caberd ao(a) estudante comparecer ao setor responsavel pelo estagio para
verificar a disponibilidade de unidades concedentes, assim como dos(as)
orientadores(as), conforme decisdo do colegiado/conselno de curso. E de
responsabilidade do estudante realizar a matricula no periodo estagio e atender a todas
as exigéncias estabelecidas no Regulamento de Estagio Curricular da EPTNM. Apos a
conclusdo da carga horaria minima exigida no estdgio obrigatorio, O discente devera
submeter o relatério para correcao pelo (a) orientador(a), a fim de que o mesmo sinalize

possiveis alteracoes.

Setor de Estagio

O setor responsavel pelo estagio no Campus, providenciara os documentos
necessarios para validacdo do estagio do estudante, bem como orientacdes que

considerar pertinentes para a realizacdo do mesmo.

Unidade Concedente

As pessoas juridicas de direito privado e os 6rgédos da administracéo publica direta,
autarquica e fundacional de qualquer dos Poderes da Unido, dos Estados, do Distrito
Federal e dos Municipios, bem como, profissionais liberais de nivel superior devidamente
registrados em seus respectivos conselhos de fiscalizacdo profissional, podem oferecer

estagio, observadas as seguintes obrigacdes:

| — celebrar termo de compromisso com a instituicdo de ensino e o educando, zelando por
seu cumprimento;

Il — ofertar instalagbes que tenham condi¢bes de proporcionar ao educando atividades de
aprendizagem social, profissional e cultural;
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[l — indicar funcionario de seu quadro de pessoal, com formacdo ou experiéncia
profissional na area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e
supervisionar até 10 (dez) estagiarios simultaneamente;

IV — por ocasido do desligamento do estagiario, entregar termo de realizacdo do estagio
com indicagcdo resumida das atividades desenvolvidas, dos periodos, carga horaria e da
avaliacado de desempenho;

bY

V — manter a disposicdo da fiscalizagdo documentos que comprovem a relacdo de
estagio;

Avaliacéo

A avaliacdo do estagiario sera realizada em trés distintas etapas:

1. O aluno seréa avaliado pelo supervisor da empresa, conforme formulario fornecido pela
Instituto, contendo os itens de Conhecimento, Produtividade, Iniciativa, Dedicacao,
Organizacdo, Responsabilidade e Assiduidade. Cabera a este supervisor atribuir
notas de 0 a 10 para todos estes itens e imediatamente, apds o estagio, devera ser

enviado ao Campus devidamente preenchido.

2. ApoOs conclusdo do estagio, o estudante tera o prazo de 15 dias para entregar da
primeira versdo do relatorio, o qual devera ser escrito conforme normas e modelos
fornecidos pelo Campus e que sera corrigido pelo professor orientador. O estudante
terd o prazo de mais 30 para entrega da verséao final do relatério em duas coépias.
Uma para o(a) professor(a) orientador(a) em versdo digital e uma impressa para o

setor de estagio. Cabera ao(a) orientador(a) atribuir notas de 0 a 10 ao relatorio.

3. Posteriormente, respeitando os prazos estabelecidos pelo Campus, o aluno devera
realizar uma apresentacao oral das atividades desenvolvidas no periodo do estagio e
sera avaliado por uma banca composta pelo professor orientador e, por, pelo menos,
mais um professor do curso. A banca atribuird a apresentacdo, notas de 0 a 10 com
base em um formulario contendo os itens Organizagcdo, clareza e objetividade na
apresentacao oral e de material de apoio, Dominio do tema e Postura na apresentacao

(gestos, tom de voz, movimentagao) (anexo 1)

A nota final do estagio sera calculada através da média entre as notas obtidas
pelo(a) Supervisor(a), Relatério Final e apresentacdo oral. O estagiario que n&do obtiver a

nota minima 6,0 (seis) sera reprovado, tendo que cumprir um novo estagio, com igual
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carga horaria, ressaltando que aprovacdo do estagio € requisito obrigatorio para

conclusdo do curso.

11- CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E CERTIFICACAO DE
CONHECIMENTOS ANTERIORES

O aproveitamento de estudos, no ambito deste projeto pedagdgico de curso, € o
processo de reconhecimento de componentes curriculares, cursados com aprovacao em
cursos da Educacgdo Profissional Técnica de Nivel Médio, desde que diretamente

relacionados com o perfil profissional de concluséo da respectiva habilitacédo profissional.

De acordo com a Organizacdo Didéatica dos Cursos da Educacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio - EPTNM, o aproveitamento de estudos do Ensino Médio nao
podera ser concedido para os cursos da EPTNM, na forma integrada ao Ensino Médio,
conforme determina o Parecer CNE/CEB n° 39/2004. Os procedimentos a serem
adotados para o aproveitamento de estudos e para a certificacdo de experiéncias

anteriores sao tratados pela Organizacao Didatica da EPTNM do IF Baiano.

Conforme o Artigo n° 13 da Resolucdo n° 01/2005 e Parecer CNE/CEB n°
39/2004, este processo de validacao e reconhecimento da série cursada com aprovacao
poderdo ser nas seguintes instituicbes e condi¢cdes: de ensino médio, nacionais ou
estrangeiras, oficiais ou reconhecidas; processo de reconhecimento de disciplinas,
competéncias ou médulos cursados em uma habilitacdo especifica, no IF Baiano; outras
instituicbes de ensino de educacao profissional de nivel técnico, credenciadas pelo
Ministério da Educacao;, bem como Instituicdes Estrangeiras.

O aluno solicitara a Coordenacéo de Ensino — CE, aproveitamento da série cursada
em outra instituicdo, da(s) disciplina(s), competéncia(s) ou moédulo(s) cursado(s) no prazo
fixado no Calendario Académico, desde que diretamente relacionados com o peffil
profissional de concluséo da respectiva habilitacdo profissional.

A solicitacdo para aproveitamento de estudos deverd seguir as normas previstas na
Organizacéao Didatica do IF Baiano:

1. O aproveitamento de estudos ocorrera ap0s reconhecimento da identidade ou
equivaléncia entre disciplinas e/ou mddulos e conteudo, com percentual previsto na

Organizacao Didatica do IF Baiano.
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2. Uma comissdo de docentes analisara o curriculo com vistas a determinagcdo dos
estudos aproveitaveis, mediante avaliacdo comparativa do seu valor formativo, liberando
o aluno da repeticdo de estudos ja cursados ou equivalentes.

O estudante solicitara a Secretaria de Registros Académicos o aproveitamento de
estudos no prazo fixado no Calendéario Académico.

A solicitacdo do estudante para o aproveitamento de experiéncias anteriores devera
obedecer ao seguinte procedimento:
| - preenchimento, pelo estudante, do formulario proprio, na SRA, especificando
o(s)componente(s) curricular(es) em que deseja a dispensa, anexando justificativa para a
pretensdo, e, quando houver, documento(s) comprobatério(s) da(s) experiéncia(s)
anterior(es);
Il - a SRA remetera a solicitacdo a Coordenacao de Ensino para conhecimento;
lll - apds andlise, a Coordenacdo de Ensino encaminhard ao Conselho de Curso/
Colegiado, que designara uma comisséao de avaliacao;
IV - a comissdo, composta por, no minimo, trés professores, abrangendo as areas de
conhecimento do(s) componente(s) curricular(es), julgard o processo, devolvendo-o a
Coordenacéo de Ensino; e
V - a Coordenacdo de Ensino, apos informar ao estudante da decisdo, encaminhara o
processo a SRA para registro, divulgacdo e arquivamento.
12- AVALIACAO

12.1 DO PROCESSO DE ENSINO APRENDIZAGEM

A avaliacdo da aprendizagem é um processo continuo e cumulativo, observando-se
a frequéncia, o aproveitamento, a preponderancia dos aspectos qualitativos sobre os
aspectos quantitativos e a prevaléncia dos resultados ao longo do periodo em detrimento
de eventuais provas finais, devendo ser coerente com a proposta pedagoégica e com as
normatizacdes do IF Baiano.

A avaliacdo da aprendizagem, compreendida como uma pratica de investigacao
processual, diagndstica, continua, cumulativa, sistematica e compartilhada do processo
de ensino-aprendizagem, permite diagnosticar dificuldades e reorientar o planejamento
educacional. Devera ocorrer de forma diversificada, de acordo com a peculiaridade de
cada processo educativo, contendo entre outros: | - Atividades individuais e/ou em grupo,
como: pesquisa bibliografica, demonstracéo pratica, seminarios, relatorio, portfolio, provas

escritas ou orais, pesquisa de campo, producéo de textos, entre outros;
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Il - producéo cientifica, artistica ou cultural;

lIl - projetos; e

IV - oficinas;

O professor, no inicio de cada periodo letivo, e antes de qualquer avaliacdo, devera
entregar a Coordenacao de Ensino e ao Setor técnico-pedagodgico, o(s) plano(s) de curso
do(s) componentes curriculares sob sua responsabilidade.

O desempenho académico do estudante sera expresso no Diario de Classe e sera
registrado através de nota, compreendida de 0,0 (zero) a 10,0 (dez), resultante de
processo que agregue, no minimo, 02 (dois) instrumentos de naturezas diferentes. A nota
final do estudante no componente curricular sera a média aritmética das notas nas
unidades didaticas.

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.

Os resultados da avaliacdo da aprendizagem que demonstrarem com frequéncia,
tendéncia de indices muito elevados ou insuficientes de rendimento, serdo encaminhados
pelo professor do componente curricular para acompanhamento especifico de uma equipe
Técnica Pedagdgica (Pedagogos, Assistentes Sociais, Psicologos e outros profissionais
de areas afins), bem como da familia ou responsavel.

O estudante que obtiver média menor que 6,0 (seis) em quaisquer dos
componentes curriculares, ao final de cada unidade didatica, tera direito a estudos de
recuperagéo da aprendizagem, sendo, ao final, submetido a uma reavaliagdo. O docente
realizard atividade orientada, conforme a dificuldade do estudante ou do grupo de
estudantes, de acordo com a peculiaridade de cada componente curricular, utilizando-se
dos instrumentos. Na recuperacdo da aprendizagem o professor devera aplicar, no
minimo, um instrumento de avaliacdo até o fechamento do periodo de estudos de
recuperacdo. Para definicdo da nota do estudante na unidade didatica, prevalecera a
maior nota obtida entre a(s) avaliacdo(bes) regular(es) e a(s) avaliacdo(bes) de
recuperacéo da aprendizagem.

Ao final do periodo letivo, o estudante que ndo alcancar a média final 6,0 (seis),
terd direito a recuperacdo final, contendo os contetdos preestabelecidos pelo professor e

abordados durante o periodo letivo, conforme estabelecido na Organiza¢do Didatica. O
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estudante sera aprovado se obtiver o minimo de 5,0 (cinco), como média final, obtida
apos a recuperacéo final e aqueles que ndo alcancarem a média minima para aprovagao,
serdo encaminhados ao Conselho de Classe Final, mediante critérios definidos por esta
Organizacéao Didatica e normas especificas.

O estudante tera direito a revisdo da avaliacao, através de requerimento a SRA, no
prazo de até dois dias Uteis, ap0s a divulgacdo do resultado. Para andlise do pedido
deverd ser criada, pela Coordenagdo de Ensino, uma comissdo com a seguinte
composicdo: | - representante da equipe pedagogica; Il - professor da disciplina; e Il -
outro professor da area de conhecimento do referido componente curricular. Apés a
emissao do parecer, a Coordenacdo de Ensino encaminhara, no prazo de dois dias uteis,
0 processo a SRA, para dar ciéncia ao requerente, ndo cabendo recurso.

Ao estudante, que faltar a qualquer das avaliacbes da aprendizagem, sera
garantido o direito a segunda chamada, quando requerido a Coordenacédo de Ensino, no
prazo de até um dia util, apés o término do afastamento, desde que comprove, atravées de
documentos, uma das seguintes situacdes: | - problema de saude; Il - obrigacées com o
Servico Militar; Il - pela comprovacdo do exercicio do voto (um dia anterior e um dia
posterior a data da eleicdo se coincidentes com a realizacdo da prova); IV - convocacgao
pelo Poder Judiciario ou pela Justica Eleitoral; V - cumprimento extraordinario de horario
de trabalho devidamente comprovado através de documento oficial da empresa; VI -
viagem, autorizada pela Instituicdo, para representa-la em atividades desportivas,
culturais, de ensino, extensdo ou pesquisa; VIl - acompanhamento de parentes (conjuge,
pai, mae e filho) em caso de defesa da saude; VIl - falecimento de parente (conjuge e
parentes de primeiro grau), desde que a avaliacdo se realize em um periodo de até oito
dias corridos apés a ocorréncia; e IX - outras situacdes devidamente avaliadas pela
Coordenacdo de Ensino. A aplicacdo da segunda chamada, apdés a autorizacdo da
Coordenacdo de Ensino, deverd ser realizada pelo proprio docente que ministra o
componente curricular, em seu respectivo horario, previamente acordado com os alunos.

Os discentes com necessidades educacionais especificas terdo o auxilio dos
profissionais que atuam no Nudcleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades

Especificas (NAPNE) do Campus para a realizacao das avaliacdes.

12.2 DO CURSO
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Com base no SINAEP- Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacao Profissional
e Tecnoldgica, Documento Base (2014), a avaliacdo de cursos técnicos e de qualificacao
profissional aborda dimensdes e indicadores, considerando aspectos relativos ao

desenvolvimento pedagogico e administrativo.
Assim, a avaliacdo de cursos tem por objetivos especificos:
e Identificar pontos relevantes e criticos que interferem na qualidade do curso;
e Avaliar o desenvolvimento didatico-pedagogico e o curriculo;
e Avaliar o desempenho dos estudantes e corpo docente
e Acompanhamento do egresso
e Infraestrutura fisica e material.

No IF Baiano a avaliacdo interna de curso, devera ser realizada pela Comisséo
Prépria de Avaliacdo - CPA a partir da articulacdo de procedimentos de aplicacdo de
questionarios, utilizacdo de bases de dados e verificacdo in loco. A fonte da pesquisa
avaliativa deverd incluir a comunidade académica e o entorno, documentos institucionais
e sistemas institucionais de gestdo académica e administrativa. Como procedimentos a
sugestdo € que a avaliacdo seja realizada a cada dois ou trés anos, em funcdo do
procedimento utilizado e que sejam avaliadas todas as dimensdes previstas, com
especificidades em funcdo do procedimento utilizado. Como resultado da avaliacao

interna, devem ser sistematizados relatérios individuais de cada curso.

Os processos de avaliagédo na Instituicdo serdo permanentes e conduzidos sob a
responsabilidade da Comissado Propria de Avaliacdo (CPA), com periodicidade estabeleci-
da, tendo por base o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), o Projeto Politico Pe-
dagadgico Institucional (PPPI), o Projeto Politico Pedagdgico (PPP) e o Projeto Pedagdgico
do Curso (PPC).

Os principios da avaliacao do curso estdo pautados no respeito a diversidade e ao
desenvolvimento integral do cidadéo, buscando verificar os elementos que compdem a
Instituicdo e a proposta de uma educacgao de qualidade.

A avaliacdo dos cursos técnicos e de qualificacao profissional sera realizada atra-
vés de avaliacao interna (autoavaliacdo) e externa, desenvolvida pela Secretaria de Edu-

cacao Profissional do Ministério da Educacéo (SETEC/MEC).
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13. POLITICAS INSTITUCIONAIS

A expansao da Rede Federal de Educacao Tecnolbgica ndo pode se manter alheia
a programas de inclusdo que possibilitem a entrada, permanéncia e conclusdo do curso
pela comunidade que atende determinada unidade de ensino. Desse modo, a procura por
reduzir desigualdades sociais faz parte da construgcdo da nova sociedade, tendo como
base as politicas de inclusdo e manutencdo dos discentes, a fim de evitar a evasao
escolar e promover o desenvolvimento do curso de modo pleno e satisfatorio, para elevar
a exceléncia dos cursos ofertados pela Rede Federal de Ensino.

Diante dessa perspectiva, oferecer condicbes de acesso e permanéncia do
discente nos cursos ofertados € uma das estratégias para a formacdo académica. Assim,
em comunhdo com o Plano de Desenvolvimento Institucional (2015 -2019) do IF Baiano,
gue prevé a Implementacédo de acles para garantia do acompanhamento para conclusao
com éxito nos cursos ofertados, além de outras que diminuam a situacdo de
vulnerabilidade social dos estudantes.

Assim, a proposta do Curso Técnico em Alimentos foi organizada de modo a
atender as demandas necessarias para 0 acompanhamento dos discentes, com
adequacdes na matriz curricular e carga horéria destinada a implantacdo e/ou
implementacéo das referidas acoes.

Atualmente, a Politica de Assisténcia Estudantil do Campus é um dos mecanismos
de promocao de condi¢cdes de permanéncia e apoio a formacédo académica de discentes.
Nesse sentido, objetiva-se implementar acdes que minimizem as necessidades
socioecon6micas e pedagdgicas, buscando promover a justica social, bem como a

formacdo integral do corpo discente, por meio de programas, tais como:

13.1 PROGRAMA DE NIVELAMENTO

O Plano de Avaliagao Intervencéo e Monitoramento (PAIM) do IF Baiano tem como
objetivo central aprimorar o processo de ensino-aprendizagem, através de a¢des que
contribuam para a melhoria da qualidade dos cursos do IF Baiano, ampliando as
possibilidades de permanéncia dos estudantes e, consequentemente, a conclusédo do
curso escolhido com éxito.

O publico-alvo do Programa de Nivelamento, que faz parte do PAIM, é o corpo

discente dos cursos da Educacdo Profissional de Nivel Médio e da Educacdo Superior.
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Desse modo, para atender aos objetivos desta proposta, 0 Campus, apos a realiza¢do de
uma avaliacdo diagnostica e na medida das suas necessidades e possibilidades,
organizard atividades de nivelamento, privilegiando os contetdos cujas dificuldades se
apresentaram como um entrave ao pleno éxito nos cursos escolhidos.

Desse modo, planejam-se atividades extracurriculares em modalidade presencial
ou a distancia em forma de cursos de curta duragdo com a finalidade de aprimorar os
conhecimentos essenciais para 0 bom acompanhamento/ desenvolvimento dos
componentes curriculares do curso. Tais cursos de curta duracdo serdo regulamentados
de acordo com o Programa de Nivelamento e Aprimoramento da Aprendizagem
(PRONAP).

13.2 PROGRAMA DE MONITORIA

O Programa de Monitoria proporciona ao corpo discente participacdo pratica de
aprendizagem em projetos de acompanhamento de componentes curriculares ou projetos
de cunho académico/ cientifico.

A monitoria é uma atividade de auxilio aos docentes e visa contribuir para uma
melhor qualidade de ensino para formar liderancas, além de motivar o interesse pelas
atividades de magistério por parte dos discentes. A atividade de monitoria podera ser
remunerada ou nao e tera regulamento proprio que estabelecera os critérios e requisitos
para a sua participagdo. Tem como principais objetivos:

e - Oportunizar ao estudante meios para aprofundar seus conhecimentos em uma

determinada disciplina;
e - Promover a cooperacao muatua entre estudantes e docentes;
e - Permitir experiéncias em atividades de ensino, pesquisa e extensao.
S&o consideradas atividades extra classe, para efeito desse regulamento:
¢ - Auxilio aos alunos na resolucao de exercicios e trabalhos;

e - Auxilio ao(a) professor(a) orientador(a) na producdo de informacdes a respeito

das dificuldades mais comuns, porventura encontradas no grupo;

¢ - Qutras tarefas designadas pelo professor orientador que tenha como objetivo a

melhoria do aprendizado.
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13.3 PROGRAMA DE TUTORIA ACADEMICA

O Programa de Tutoria Académica do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia Baiano, IF Baiano, tem por finalidade zelar pelo itinerario formativo, social e
profissional dos discentes, acompanhando-os e orientando-os durante o periodo que
estiverem regularmente matriculados nos cursos presenciais da Educacdo Profissional
Técnica de Nivel Médio e Graduacéao.

O Programa de Tutoria Académica possui como espinha dorsal as seguintes
diretrizes: contribuir com a reducdo dos indices de retencdo e evasdo do processo
educativo; oferecer orientacbes académicas visando a melhoria do desempenho no
processo de aprendizagem, desde o0 ingresso até sua conclusdo; contribuir com a
acessibilidade dos discentes, principalmente daqueles com necessidades educacionais
especificas, deficiéncia e altas habilidades e promover o desenvolvimento da cultura de
estudo, o habito da leitura que complementem as atividades regulares, por meio do
acompanhamento personalizado.

O Programa de Tutoria Académica € exercido exclusivamente pelo corpo docente
do Campus, que deverd dedicar parte de sua carga horaria ao acompanhamento e
orientacdes académicas pertinentes ao desenvolvimento profissional do discente, visando
desenvolver métodos de estudo ou praticas que possibilitem o crescimento pessoal dos
estudantes e da futura atuacao profissional.

Os Programas de nivelamento, monitoria e tutoria académica no Campus seréao
oferecidos em horarios especificos para que essas atividades nao atrapalhem o
desenvolvimento dos componentes curriculares e ndo comprometam a carga horéaria do

Ccurso.

13.4 PROGRAMAS DE APOIO A EVENTOS ARTISTICOS CULTURAIS E CIENTIFICOS

O Programa de Incentivo a Cultura, Esporte e Lazer (PINCEL) tem por finalidade
garantir aos estudantes o exercicio dos direitos culturais, as condi¢cdes para a pratica da
cultura esportiva, do lazer e o fazer artistico, visando a qualidade do desempenho
académico, a producdo do conhecimento e a formacéo cidada. Compete ao PINCEL:
apoiar e incentivar acbes artistico-culturais visando a valorizacdo e difusdo das
manifestacdes culturais estudantis; garantir espago adequado para o desenvolvimento de

atividades artisticas; estimular o acesso as fontes culturais, assegurando as condi¢cfes

69



Curso Técnico em Alimentos Subsequente ao Ensino Médio - Campus Uruguca

necessarias para visitacdo a espacos culturais e de lazer; proporcionar a representacao
do IF Baiano em eventos esportivos e culturais oficiais; bem como, apoio técnico para

realizacdo de eventos de natureza artistica.

13. 5 PROGRAMA DE ASSISTENCIA ESTUDANTIL

Programa de Assisténcia e Inclusdo Social do Estudante - PAISE

Neste programa os alunos passam por um processo de avaliagdo socioecondmica,
pela qual sao feitos levantamentos da situacdo econémica de cada aluno. Aqueles que se
apresentam em situacdo de vulnerabilidade social, sdo contemplados com auxilios
financeiros para suprir algumas necessidades, tais como: bolsa de estudo, ajuda de custo
para transporte, material escolar e fardamento.

Importante ressaltar que todos os estudantes do Curso de Alimentos participarao
nas mesmas condicdes que os demais estudantes do Campus do Programa de
Assisténcia e Incluséo Social do Estudante, independente do curso e modalidade.
Programa de Apoio a Diversidade e A¢cbes Afirmativas - PROADA

Consiste nas acbes e espacos para reflexdes referentes a diversidade
(necessidades especificas, etnia, género, religido, orientacdo sexual, respeito ao idoso)
combatendo o0s preconceitos, reduzindo as discriminagbes e aumentando a
representatividade dos grupos minoritarios.

Tais acdes sao desenvolvidas pelo Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Especificas (NAPNE) e pelo Nucleo de Estudos Afro-brasileiros e
Indigenas (NEABI).

O NAPNE visa a promocédo de acessibilidade pedagégica por meio de adequacédo
de material, orientacdes pedagodgicas, aquisicdo de equipamentos de tecnologia assistiva,
formacdo continuada, contratacdo de tradutor e intérprete de LIBRAS, bem como o
acompanhamento pedagdgico dos discentes que apresentem necessidades especificas.

Ja o NEABI desenvolvera e acompanhard as acdes referentes as questdes da
igualdade e da protecdo dos direitos das pessoas e grupos étnicos atingidos por atos
discriminatorios.

Programa de Assisténcia Integral & Satde - PRO-SAUDE

O Programa visa criar mecanismos para viabilizar assisténcia ao discente atraves
de servico de atendimento odontologico, acompanhamento psicolégico, enfermagem e

nutricdo, incluindo acdes de prevencédo, promocéo, tratamento e vigilancia a saude como,
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campanha de vacinacdo, doacdo de sangue, riscos das doencas sexualmente
transmissiveis, saude bucal, higiene corporal e orientagao nutricional.

Programa de Acompanhamento Psicossocial e Pedagdgico - PROAP

Este Programa tem como finalidade acompanhar os discentes em seu
desenvolvimento integral a partir das demandas diagnosticadas no cotidiano institucional
por meio de atendimento individualizado ou em grupo, por iniciativa propria ou por
solicitacdo, ou ainda por indicacdo de docentes, pais e/ou responséaveis. Ele deve
promover acdes de prevencao relativas ao comportamento e situacdes de risco, fomenta
didlogos com familiares dos discentes, e realiza acompanhamento sistematicos as turmas
de modo a identificar dificuldades de natureza diversa que podem refletir direta ou
indiretamente no seu desempenho académico.

Programa de Incentivo a Participacdo Politico-Académica - PROPAC.

Este Programa visa a realizacdo de acdes que contribuam para o exercicio da
cidadania e do direito de organizacdo politica do discente. O PROPAC estimula a
representacdo discente atravées da formacdo de Grémios, Centros e Diretorios
Académicos, bem como garante o apoio a participacdo dos mesmos em eventos internos,

locais, regionais, nacionais e internacionais de carater sociopolitico.

13.6 SISTEMA DE ACOMPANHAMENTO DE EGRESSOS

Para um Programa de Acompanhamento de Egressos, o Campus leva em
consideracao os aspectos relativos a um desenvolvimento de formagao continuada aliado
a insercéo do egresso no mundo do trabalho.

Para desenvolvimento deste Programa torna-se necessario o contato constante
dos egressos com o Campus a partir da consolidacdo de banco de dados permanente,
insercdo dos mesmos nas atividades formativas/ académicas, além de verificar
adequacao dos Projetos Pedagdgicos dos Cursos ao exercicio laboral.

PropBe-se, como atividades a serem desenvolvidas para atender a este Programa,
a realizacao do Dia do Egresso, Dias de Campo, Seminarios e/ou Congressos, Cursos de
curta duracdo, a possibilidade de participar em projetos de pesquisa e extensao
desenvolvidos no Campus ou em associagdo com as instituicdes nas quais exercem suas
atividades.

Tais programas de permanéncia do discente no Campus estdo em constante
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processo de avaliacdo e reformulacdo, de acordo com a demanda apresentada a cada
ano e de acordo com o recurso orcamentario anual. No entanto, as reformulactes e
adaptacOes ndo perdem as diretrizes principais apresentadas no PDI e no PPPI.Dentre os
objetivos especificos que se desejam em relacédo a avaliacdo de egressos, cita-se:

e - Averiguar o nivel de satisfacdo dos egressos em relacdo ao processo formativo;

e - Aferir os beneficios da educacéo profissional e tecnoldgica para as instituicées
formadoras, empresas/organizacdes, parceiros/empreendedores e egressos;

e - Mensurar a contribuicdo da educacao profissional e tecnologica para a melhoria
da qualidade de vida e para o exercicio da cidadania do egresso da educacao
profissional e tecnoldgica; e

e - Buscar subsidios para a melhoria continua dos curriculos, das condi¢cdes de
ensino e dos procedimentos didatico-pedagdgicos utilizados.

Os sujeitos principais do Sistema de Acompanhamento de Egressos serdo 0s
estudantes que concluiram 0s cursos na instituicdo, tendo como ano de referéncia para
essa avaliacdo o ano de conclusdo do curso. Além destes, considera-se também
importante, incluir, como fonte da pesquisa avaliativa, 0 empregador, dado que, entre as
funcdes dessa avaliacéo, esta a producao de informacdes acerca da situacdo do egresso
no mundo do trabalho bem como, retomando a avaliagdo institucional e o julgamento da

relevancia social de suas atividades.

13.7 PROGRAMAS DE PESQUISA E EXTENSAO

Através da Iniciacao Cientifica nas modalidades Pesquisa e Extensdo, o Campus
prioriza o desenvolvimento do espirito critico e a criatividade, de forma a estimular a
curiosidade investigativa, incentivar a participacdo em eventos, que permitam maior troca
de informacdes entre aluno, professor e sociedade. As Pré-reitorias de Extensdo
(PROEX) e Pesquisa (PROPES) buscam promover, coordenar e apoiar projetos, acoes e
atividades voltadas a divulgacéo técnico-cientifica e cultural, visando fortalecer os arranjos

produtivos, sociais e culturais existentes nas regiées de atuacao do IF Baiano.

14 — INFRAESTRUTURA FISICA E MATERIAL PARA O DESENVOLVIMENTO DO
CURSO

O curso Técnico em Alimentos funciona atualmente no Centro de Tecnologia de
Alimentos (CTA) deste Campus. Neste constam 04 salas de aula, 05 laboratérios
analiticos (laboratério de microbiologia, biotecnologia, quimica, analise sensorial e andlise
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de alimentos) sala de reunides, 04 gabinetes para professores e técnicos administrativos,
depositos para insumos, depdsitos para produtos acabados, banheiros e vestiarios, 05
laboratorios para processamento de alimentos (um para processamento de leite e
derivados, um para processamento de carne, um para processamento de vegetais, um
para panificacdo e tubérculos e um para processamento de cacau e chocolate), 01 area
de convivéncia para promover a formacao integral, caldeira, sala de utilidades e estagao
de tratamento de efluentes.

14.1 BIBLIOTECA

A Biblioteca do Campus Uruguca tem como finalidade apoiar as atividades de
ensino, pesquisa e extensao desenvolvidas, através dos seguintes servi¢os:

| — Cadastramento de usuérios;

Il — Atendimento ao publico;

lIl — Orientacdo a pesquisa;

IV — Planejamento e execucdo de eventos culturais voltados aos objetivos da Biblioteca;
V — Participacao e apoio a programas e projetos inter e transdisciplinares do Campus;
VI — Orientacéo e treinamento para uso da Biblioteca,;

VIl — Disseminacéo seletiva da informacéo (DSI).

A Biblioteca funciona diariamente e tem Regulamento Préprio, quanto a:

a) Horéario de funcionamento

b) Definicdo de usuarios

C) Critérios de acesso

d) Direitos e deveres do usuario

e) Critérios para cadastramento

f) Normas para consulta, empréstimo, renovacao e reserva de material bibliografico
0) Prazos de Devolucao

h) Medidas disciplinares para o usuario infrator

i) Outros

Para melhor atender a clientela estudantil da escola a Biblioteca do Campus
Urucuca, estd em processo de aquisicdo de mobiliario, equipamentos e material
bibliografico
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A relacdo de livros da area de alimentos que contam na biblioteca estdo descritos
no Apéndice 1.

14.2 LABORATORIOS

O CTA do Campus Urucuca possui 05 laboratérios analiticos com 48 m? cada
(laboratorio de microbiologia, biotecnologia, quimica, analise sensorial e analise de
alimentos) e 05 laboratérios para processamento de alimentos (um para processamento
de leite e derivados, um para processamento de carne, um para processamento de
vegetais, um para panificagcdo e tubérculos e um para processamento de cacau e
chocolate) com éarea total de 2.854,99 m?. O levantamento descritivo dos equipamentos

esta descrito na Tabela 2.

TABELA 2. LEVANTAMENTO DESCRITIVO DOS EQUIPAMENTOS DOS
LABORATORIOS

Laboratorio de informética
Sala com computadores no NUTEC/CTA 10
Laborat6rio de informatica do campus 40

Laboratério de analise sensorial

Mobiliario Ok
Refrigerador 1
Cabines de analise 5

Laboratério de biotecnologia

Mobiliario Ok
Pipetas automaticas 3
Shaker de bancada digital 1
Camara de incubacéao 2

Laboratério de microbiologia

Geladeira 1
Microscopio 10
Vidrarias basicas Ok
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Cabine de fluxo laminar
Estufa de esterilizacao
Contadores de Col6nias
Deionizador de agua
Autoclave
Balanca de precisao
Destilador de 4gua
Mobiliario completo
Estufa incubadora
Microondas
Agitador de tubos
Geladeiras
Autoclave
Laboratério de quimica
Geladeira
Vidrarias basicas
Forno Mufla
Bloco digestor
Bomba de vacuo
Balanca determinadora de umidade
Agitadores
Analisador de parametros por ultrasson
Chapa aquecedora
PHmentro de bancada
Banho Maria
Estufa de ventilagao forcada
Estufa de esterilizacao
Centrifuga
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Balanca de precisao 1
Mobiliario completo 1
Crioscopio Eletronico 1
Banho maria digital 2
Centrifuga para butirdmetros 1
Balanca analitica 1
pHmetro 1
Balanca semianalitica 1
Agitador magnético 2

Laboratorio de processos — CTA

A Fabrica Piloto destina-se ao processamento de produtos de origem animal e

produtos de origem vegetal, contribuindo no desenvolvimento de aulas praticas do curso.
No campus de Urugcuca possuem 0S seguintes equipamentos destinados a
industrializacao:

Tacho a vapor atmosférico tipo basculante em aco inox, com capacidade para 200L,
para a fabricacao de doces;

Tacho bola — construido com aco inox, alimentado com vapor, capacidade 200 kg,
com sistema de exaustao, para a fabricacdo de doces;

Branqueador — constru¢cao com aco inox destinado a inativagdo enzimatica de
frutas e hortalicas;

Despolpadeira — duplo estégio construida com ago inoxidavel destinada a
esmagamento de frutas, separacdo de cascas e sementes e refino de polpa;

Céamara de refrigeracao — construida em alvenaria. Paredes com isolamento
térmico, de superficie impermeavel,

Camara de congelamento construida em alvenaria, paredes com isolamento
térmico, de superficie impermeavel,

Fermenteira elétrica — construida em aco inox, capacidade de 60 litros;

Batedeira de manteiga — construida em aco inox, com trés velocidades; possui
visor, capacidade de 300 kg;

Baldes de ago inox — para medidas e transportes de produtos, capacidade 20 litros;

Latdes para transporte de leites
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Mesas de aco inox estaciondria;

Mesas de aco inox com roldanas para transporte;

Carrinhos de aco inox para transporte

Tanque horizontal com paredes dupla com aquecimento a vapor ou agua quente;
Caldeira a 6leo diesel, capacidade 500 kg.

Serra de fita metalurgica., potencia 0,33 cv/ 245 w, frequencia 60 hz, em aco
inoxidavel;

Balanca eletrGnica com impressora - 30kg balancas toledo;

Tanque de encolhimento. gabinete inox, ciclo de 5 segundos, temperatura regulavel.
dimensdes: (Ixa) 82cmx70cm, capacidade de 12kg;

Mesa de apoio para panificagdo. mesa em aco inox para panificacdo com 1,60x60;

Chocolateira em aco inoxidavel e aluminio, semiindustrial, funcionamento elétrico,
motor monofasico, tensdo alimentag¢do 127/230v, comprimento 300mm, largura
360mm, altura 470mm, poténcia 650w, consumo 0,4 kw/h, capacidade caldeira 3,4l,
peso bruto 6,2kg, peso liquido 5kg, volume cuba;

Prensa manual para queijo, em aco inox, plataforma em chapa de espessura de
2,50mm,;

Poltrona com rodizio, estofada, tipo presidente, com bracos;

Freezer eletrolux horizontal superior a 404 Its , branco, 2 portas, com grades nao
removiveis, com dreno de degelo, painel eletronico, controle de temperatura,
voltagem 110 v;

Forno microondas capacidade 311, funcoes de descongelamento, dourador, grill,
cor branco, pot. 1000w, volt. 110v, dimensoes 1520mmx325mmx418mm, peso
aprox. 15,7kg.;

Ventilador de parede, 60 cm bivolt,preto ventilador delta;
Extintor de incéndio 6kg CO2 extintor de incendioresil,
Extintor incéndio 10 | &gua extintor de incendio resil;
Extintor incéndio 10 | Agua extintor de incendio;

cpu infoway st 4271 + win 7 professional 64 dg mc high gar onsite 36m seg sex
24hx48h com teclado pad abnt2 qwe usb pt/pr e mouse Optico usb scrl 3b 800dpi pr
mt it;

microcomputador itautec / infoway st 4271;
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monitor video color lcd 19" pt/pt w 1942pe Ig Icd 19, gar onsite 36m seg sex
24hx48h;

microcomputador Ig / w1942pe 101sped1e588;

aparelho purificador de agua, tipo seis filtragens, 220v, 43x325x35, capacidade
3,31, vazao 40;

Aparelho purificador de agua libell;

Bomba de alimentacao de 4gua industrial;

Pasteurizador de leite; cam-101,5 cv t 220/380v ip55 vit flg.
Bomba d'agua dancor;

Desidratador de alimento. estrutura em perfis de a¢o carbono soldados, camera de
secagem internamente e externamente em chapas de aco galvanizado, com
isolamento termico polidryer / pd-150 — frutas e hortalicas;

Liquidificador ind. vitalex inox luxo, 08l. liquidificador vitalex — frutas e hortalicas;
Torrador cilindrico em inox com resfriamento e utilidades — fabrica de chocolate;

Descascador industrial - descascador para laboratorio em inox — fabrica de
chocolate;

Descascador industrial jaf inox — fabrica de chocolate;
Moinho rotativo de facas moinho — fabrica de chocolate;

Moinho refinador de 3 rolos de inox refreigerados completo com chiller — fabrica de
chocolate; Moinho jaf inox — fabrica de chocolate;

Conchas homogeinizadoras 10 kg/batelada jaf inox — fabrica de chocolate;
Equipamento de tempera jaf inox — fabrica de chocolate;

Seladora embalagem - para fechamento de embalagens;

14.3 RECURSOS DIDATICOS

O nlcleo de alimentos conta com trés lousas eletrbnicas, notebooks para o0s

docentes e aparelhos do tipo “data show” para auxiliar as aulas. Os docentes do curso

ainda dispdem de apostilas préprias que sao elaboradas e disponibilizadas para os alunos

a fim de facilitar as aulas praticas.

14.4 SALA DE AULA
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O CTA conta com 4 salas de aulas com 48m? cada equipadas com dois aparelhos

de ar condicionado, com cadeiras e mesas adequadas em funcdo do quantitativo de

estudantes.

15. PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO

Tabela 3. Pessoal docente e técnico envolvido no curso

NOME

TITULACAO

FORMACAO

AREA DE ATUACAO

1-Biano de Melo Neto

Mestre em Ciéncia e

[Tecnologia de Alimentos

Engenharia de

Alimentos

Principios da Tecnologia de

\VVegetais/ Bromatologia

Analise de Alimentos

2-Cristiane Pereira Lima

Doutora em

Biotecnologia Industrial

Engenharia de

Alimentos

Analise Sensorial e Micro-

Biologia

3-Elck Almeida Carvalho

Mestre em Ciéncia e

[Tecnologia de Alimentos

Engenharia de

Alimentos

Quimica e Bioquimica de

Alimentos

4-lvan de Oliveira Pereira

Doutor em Engenharia

Agricola

Engenharia de

Alimentos

Quimica de Alimentos/
Operacdes Unitarias/
Tecnologia de Cacau e
Chcolate

5-Josué de Souza Oliveira

Mestrado em Engenharia

de Alimentos

Engenharia de

Alimentos

Gestdo da Qualidade na
Industria de Alimentos/

Tecnologia de Leite e

Derivados/

Mestre em Biologia e

Engenharia de

Laboratorios

6-Tais Mara Cerqueira| Biotecnologia de micro- ] de Processamento de
. ) alimentos ]
Conceigéo organismos Alimentos
Fabrica de Processamento de
7-Waldecir Machado Franga Técnico em Alimentos | Técnico Alimentos
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8- Almenizio Batista Conceicao Fabrica de Processamento de

Junior Técnico em Alimentos | Técnico limentos
1.2 Pessoal Pedagogico e Técnico
NOME FORMAQAO/ TITULA(;AO CARGO

1. Elane Santos das Neves

Assistente Social

Assistente Social

2. Daniel Ledo

Médico

Meédico

3. Rebeca Carolina Dantas

Odontéloga

Odontologia

) L y Técnica em RH
4.Sara Pereira Especializacdo em Gestdo e RH

(Administrativo)

5. Judson Rocha Psicologo Psicologo

16. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

A conclusdo do Curso de Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio em Alimentos
tera como resultado certificatorio a expedicdo de historico escolar e de diploma, obedecendo-
se a obrigatoriedade da descricdo dos conhecimentos profissionais inerentes a area de atua-
¢ao, mediante éxito em todos componentes curriculares do Curso, conforme prevé a Organi-
zacao Didatica da Instituicdo e tendo também concluido a carga horaria de pratica profissional,
de acordo ao Regulamento de Estagio Curricular do IF Baiano, atendendo ao paragrafo Unico
do Artigo 7° do Decreto n° 5.154/2004 e a LDB 9396/96, conforme redacdo dada pela Lei
n® 11.741/2008 ao Artigo n° 41.

Estara habilitado a receber o certificado de conclusé&o do Curso Técnico em Alimentos,
na forma subsequente, o estudante que:

- Cursar os semestres com aproveitamento e frequéncia minima nas disciplinas que
compdem a matriz curricular e concluir o estagio curricular seguindo os documentos
institucionais.

- Estiver habilitado profissionalmente, com carga horaria total do curso, para
desenvolver todas as Competéncias e Habilidades inerentes ao profissional Técnico em

Alimentos.

80



Curso Técnico em Alimentos Subsequente ao Ensino Médio - Campus Uruguca

Os critérios e prazos para emissao de certificados e de diplomas estdo previstas na
Organizacdo Didatica dos Cursos da Educacéo Profissional Técnica de Nivel Médio do
Instituto Federal de Educacéo e Tecnologia Baiano.
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18. ANEXOS

Anexo 1. Formulario de Avaliacdo do Estagio

Ministério da Educacéo - MEC
Rede Federal de Educacgao Profissional e Tecnolégica - RFEPT
Secretaria de Educacao Profissional e Tecnoldgica - SETEC
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Baiano — IF BAIANO

Campus Urucuca
Endereco: Rua Dr. Jodo Nascimento - Centro, Uruguca - BA, 45680-000
Telefone: (73) 3239-2222
E-mail: gabinete@urucuca.ifbaiano.edu.br

FICHA DE AVALIAQAO DA APRESENTA(;AO ORAL DO ESTAGIO CURRICULAR
Curso Técnico em Alimentos

Aluno (a)

Empresa

Professor avaliador

Professor orientador

Quesitos a serem avaliados nota

Organizacdo, clareza e objetividade na apresentacéo oral e de material de apoio
(valor até 6,0 pontos)

Dominio do tema (valor até 2,0 pontos)

Postura na apresentacédo (gestos, tom de voz, movimentacgao)
(valor até 2,0 pontos)

Os campos abaixo serdo preenchidos pelo professor orientador do estagio.

Nota do relatério final:

Avaliagcao do supervisor:

NOTA FINAL

Professor(a) Orientador Professor avaliador
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Anexo 2. Fotos do Centro de Tecnologia de Alimentos do Campus Uruguca
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Apéndice 1. Acervo bibilografico — Livros da area de alimentos que constam na biblioteca do
campus Urucguca

1. ALIMENTACAO de vacas leiteiras. Vicosa: CPT, 2006 (Pastagem e nutricdo). ISBN
85760117109.

2. ANDRIGUETO, José Milton et al. NutricAo animal. S&o Paulo: Nobel, 1981 2 v
ISBN 8521301715 (v.1).

3. AQUARONE, Eugenio (Coord). Biotecnologia industrial: volume 4 : biotecnologia na
producdo de alimentos. S&o Paulo: Blucher, c2001. xvii, 523 p. ISBN
9788521202813.

4. ARAUJO, Jdlio M. A. Quimica de Alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 1995.
335p ISBN 857269014

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

6. AZEREDO, Henriette Monteiro Cordeiro de (Ed.). Fundamentos de estabilidade de
alimentos. 2. ed. rev. e ampl. Brasilia - DF: Embrapa, 2012. 326 p. ISBN
9788570351210.

7. BARBOSA, J.J. Introducédo a tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos,
1976. 118p

8. BENDER, Arnold E. Dicionario de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos. 4° ed. Séo
Paulo: Rocca, 1982. 212p

9. CAMARGO, Rodolpho de. Tecnologia dos produtos agropecuarios: alimentos. Séo
Paulo: Nobel, 1984. 298p. ISBN 8521301693.

10.CAMPOS, Aloisio Torres de; OLIVEIRA, Marcos Orlando de. CENTRO DE
PRODUCOES TECNICAS (MG). Conforto animal para maior producéo de leite.
Vigosa: CPT, 2008. 1 DVD (55 min.) ISBN 8588764105.

11.CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticos em analise de
alimentos. 2. ed. rev. Campinas, SP: Unicamp, 2003. 207 p ISBN 8526806416.

12.CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de
alimentos e bebidas. 3. ed. Vicosa: UFV, 2005. 91 p. (Cadernos didaticos ; 33).
ISBN 8572690891.

13.DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. 4. ed. rev. e ampl.
Curitiba, PR: Champagnat, 2013. 531 p. (Exatas ; 4). ISBN 9788572923033.

14.EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2002.
450, [16] p ISBN 85-7379-280-9

15.EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2005.
450p. ISBN 8573792809

16.EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
652p ISBN 857379075X.

17.EVANGELISTA, José. Tecnologia de Alimentos. 2.ed. S&o Paulo: Atheneu, 1994.
652p. ISBN 857379075X

18.FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e

19.FIGUEIREDO, Roberto Martins. DVAs: guia pratico para evitar DVAs — doencas
veiculadas por alimentos. 2. ed. Barueri, SP: Manole, 2000. 198 p. (Colecéo
higiene dos alimentos ; 2). ISBN 8520415784.

20.FONTES, Edimar Aparecida Filomeno; FONTES, Paulo Rogério. Microscopia de
alimentos:fundamentos teoricos. Vigosa, MG: UFV, 2005. 151p. (Cadernos
didaticos; 104). ISBN 8572692010.

21.FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo. Microbiologia dos Alimentos. Sao
Paulo: Atheneu, 2003. 182p ISBN 8573791217
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22.FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; DESTRO, Maria Tereza (Colab.).
Microbiologia dos Alimentos. Sado Paulo: Atheneu, 2008. 182p. ISBN 8573791217.

23.FRANCO, Guilherme. Tabela de composicdo quimica dos alimentos. 9. ed. Sao
Paulo: Atheneu, 2008. 307p ISBN 8573791349.

24.GAVA, Altanir Jaime. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 284p

25.INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. Banana: cultura, matéria-prima,
processamento e aspectos econdmicos. 2. ed. Campinas: ITAL, 1995. viii, 302 p.
(Frutas tropicais ; n. 3) ISBN 8571210470

26.KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes
praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 242 p. ISBN 9788527713849.

27.LASZLO, Herta. Quimica de alimentos: alteracao dos componentes organicos. 1.
ed. Sao Paulo: Nobel, 1986. 98 p. ISBN 8521303769

28.LIMA, Urgel de Almeida (Coord). Matérias - primas dos alimentos. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 402p. ISBN 9788521205296.

29.LIMA, Urgel de Almeida; AQUARONE, Eugenio. Topicos de Microbiologia Industrial.
Sé&o Paulo: Edgard Blucher, 1975. 231

30.LOPES, Darci Clementino ; SANTANA, Marcia Cristina Araujo (Editor).
Determinagdo de proteina em alimentos para animais: métodos quimicos e fisicos.
Vicosa, MG: UFV, 2010. 98 p. ISBN 9788572691956

31.MENDONCGCA, Saraspathy N. T. Gama de. Nutricdo. Curitiba: Livro Técnico, 2010.
128p. (Ambiente, saude e seguranca). ISBN 9788563687180.

32.MORRISON, Frank B. Alimentos e Alimentacdo dos Animais. 2ed. S&o Paulo:
Melhoramentos, 1966. 892p

33.NEVES, Marcos Fava (Coord.). Agronegocios e Desenvolvimento Sustentavel: uma
agenda para a lideranca mundial na producdo de alimentos e bioenergia. Sao
Paulo: Atlas, 2011. 172p. ISBN 9788522447534

34.0OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO,
Marta Helena Fillet.Fundamentos de ciencia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP:
Manole, 2006 xx, 612 p ISBN 852041978x.

35.0RNELLAS, Lieselotte H. Técnica Dietética: selecdo e prepero de alimentos. 7.ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2001. 330 ISBN 8574540668.

36.PEREDA, Juan A. Ordénez (Org.). Tecnologia de Alimentos: componentes dos
alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, c¢2005. 294p., il.; ISBN
9788536304366.

37.prética. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. ISBN 9788536306520.

38.RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. rev.
Sao Paulo: Instituto Maua de Tecnologia, Edgard Blucher, 2007. xi, 184 p. ISBN
9788521203667

39.RIEDEL, Guenther. Controle Sanitario dos Alimentos. 2°. Sdo Paulo: Atheneu, 1992.
320p

40.SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em
Alimentos. 6 ed. Sao Paulo: Varela, 1995. 625 p. ISBN 8585519533.

41.SILVA, Dirceu Jorge. Analise de Alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 2. ed.
Vigosa: UFV, 1990. 165 p

42.SILVA, Dirceu Jorge; QUEIROZ, Augusto César de. Analise de alimentos: métodos
guimicos e biologicos. 3. ed. Vicosa: UFV- Universidade Federal de Vicosa, 2012.
235 p. ISBN 8572691057.]

43.SILVA, Neusely da et al. (). Manual de métodos de analise microbiolégica de
alimentos e agua. 4. ed. Sado Paulo: Livraria Varela, 2010. 624p. ISBN
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9788577590131.

44.SIMAO, Antonia Mattos. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicoldgico. S&o
Paulo: Nobel, 1985. 274p ISBN 8521302878

45.SOUZA, Joana Maria Leite de et al. Farinha mista de banana verde e de
castanhado- brasil. 2. ed. rev. e atual. Brasilia: Embrapa Informacao Tecnologica,
2012. 49p. (Agroindustria familiar). ISBN 9788570351524.

46.TABELAS brasileiras de composi¢ao de alimentos para bovinos. 3. ed. Vigosa, MG:
Universidade Federal de Vicosa, 2010. xvii, 502 p. ISBN 8590604136

47. TEICHMANN, lone T. Mendes. Cardapios: técnicas e criatividade. 7.ed. Rev. e atual.
Caxias do Sul, RS: Educs, 2009. 151p. (Colecéo Hotelaria). ISBN 9788570615121.

48.TERRA, Nelcindo Nascimento; TERRA, Alessandro Batista de Marsillac; TERRA,
Lisiane de M.Defeitos nos produtos carneos: origens e solucbes. Sdo Paulo: Varela,
2004. 88 p. ISBN 85-85519-79-7.

49.VASCONCELLOS, José Luis Farias. Programas de Saude. 13°. Sdo Paulo: Atica,
1987. 240p ISBN 8508013108
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