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APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecmldg Tocantins (IFTO) foi
criado em 2008 pela Lei n° 11. 892, de 29 de demeiad 2008, conceituando-se como instituicdo
de educacdo superior, basica e profissional, pluiaular e multicampi, especializada na oferta de
educacao profissional e tecnoldgica nas diferantefalidades de ensino.

Criado para atuar em todo o Estado, oferecendoagélacpublica de qualidade do
ensino basico ao superior, o IFTO tem como commemmanter a oferta de pelo menos 50% de
vagas para o ensino técnico de nivel médio e ofierfgelo menos 20% das vagas para 0s cursos de
licenciatura e de formacdo de professores, confalisposto na Lei n° 11.892/08, de 29 de
dezembro de 2008. Os cursos superiores de teca@atg bacharelado representam 30% das vagas
a serem ofertadas, podendo ainda ser oferecide®scule lato sensu e stricto sensu. Além dos
cursos na modalidade presencial, o IFTO tem imatimtambém cursos da modalidade Educacéo a
Distancia.

O IFTO conta atualmente com oito campi, sao eBzsnpus Araguaina;Campus
Araguatins, onde estava sediada a EABAmMpus Colinas do Tocantins; Campus Dianopolis,
Campus Gurupi; Campus Palmas, onde estava sediada a ETF-Pal@asypus Paraiso do
Tocantins, onde estava sediada a UNED de Parai$oamtins eCampus Porto Nacional. Possui
ainda trés campi avancados nos municipios de FormosAraguaia, Lagoa da Confusdo e Pedro
Afonso. Conta ainda com os Polo de Educacédo amdistd- EaD —, localizados em dezesseis
cidades no Estado do Tocantins. A Reitoria do IFEBfA situada na capital do Estado, Palmas —
TO.

Para a constituigdo dBampus Paraiso do Tocantins, do IFTO, houve a doagéo de
edificacdo ja concluida, advinda do PROEP. Estdam@do e em funcionamento desde 2007,
ocupando uma area total de 19,73 ha. Atualmer@anpus Paraiso do Tocantins oferece o0s cursos
técnicos integrados ao ensino médio em Agroindysimformatica e Meio Ambiente; o Curso de
Bacharelado em Administragédo; os Cursos Superdeekecnologia em Alimentos e em Gestédo da
Tecnologia da Informacdo; e os Cursos de Licenagatem Matematica e em Quimica.
Periodicamente sdo ofertados os cursos de Poésag@allato sensu em PROEJA e em Gestao
Ambiental.

O Campus de Paraiso do Tocantins, do IFTO, foi implantado municipio de
Paraiso do Tocantins, na Regido Centro-Oeste agm@&stonsiderando as reivindicacdes do setor
produtivo e do setor publico do referido municigiela caréncia de cursos superiores na regido. O
referido projeto incluirdA em sua area de abrangéms seguintes municipios: Barrolandia,
Araguacema, Abreulandia, Divinopolis, Marianépolaseara, Monte Santo, Chapada da Areia,
Pium, Cristalandia, Lagoa da Confusdo, Pugmil e aN&®osalandia, Miranorte e Paraiso do
Tocantins.

Para a escolha dos cursos @ampus Paraiso do Tocantins observaram-se as
possibilidades empregaticias dos profissionaisgeio, bem como nas demais regides do Estado e
ainda Estados vizinhos, considerando a demandéeretdsno mercado de trabalho conforme se
destaca a ocupacéo econOmica das regides adntinasra

Essa proposta de oferta do Curso Superior de Tagiaokem Alimentos vem ao
encontro do Plano de Desenvolvimento Institucia@llFTO, contribuindo para a formacéo de
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profissionais qualificados, atendendo a demandemal) estadual e nacional, elevando o nivel
educacional e tecnolégico da regido e atuando datapnde favorecimento a novos investimentos.

O Curso Superior de Tecnologia em AlimentoCampus Paraiso do Tocantins visa
a formacdo de profissionais para atuar em pequergtandes empresas alimenticias, 6rgaos de
fiscalizacdo e pesquisa, com perfil empreendedpreedominem os conhecimentos cientificos, com
valores de responsabilidade social, justica e épiggissional. Para atender ao disposto na
legislacdo, o curso atende aos seguintes:

. Diretrizes e Bases da Educacgao Nacional — LDB394996;

. Resolucdo CNE/CP No 01, de 17 de junho de 2004;

. Resolucdo CNE/CES No 3, de 2 de julho de 2007;

. Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecmglog

. Resolucdo CNE/CP No 3, de 18 de dezembro de 2002;

. Parecer CNE/CES No 67, de 11 de marco de 2003;

. Parecer CNE/CES No 277, de 7 de dezembro de 2006;

. Informagcbes Académicas (Artigo 32 da Portaria NaiwvaaN° 40 de

12/12/2007, alterada pela Portaria Normativa MEC 2B de 01/12/2010, publicada em
29/12/2010);

. Decreto N° 5.626, de 22 de dezembro de 2005;

. Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000;

. Lei n°® 10.861/2004 - Lei do SINAES - PrincipiosAlaaliacdo da Educacao
Superior,

. Resolucdo CONAES N° 01, de 17 de junho de 2010nqureatiza o Nucleo

Docente Estruturante;

. Instrumento de avaliacdo de cursos de graduac&ermmal e a distancia, de
agosto de 2012 - MEC/ Instituto Nacional de Estueld®esquisas Educacionais Anisio Teixeira-
INEP;

. Regulamento da Organizacéo Didatico-Pedagodgic&dosos de Graduacgao
Presenciais do IFTO, aprovado pela Resolucéo 12024/CONSUP/IFTO, de 16 de dezembro de
2011 e alterado pela Resolucao n° 45/2012/CONSUP/IEe 19 de novembro de 2012,

. Regulamento de Atividades Complementares dos CudsosGraduacao
Presenciais do IFTO, aprovado pela Resolucdo 2043/CONSUP/IFTO, de 19 de novembro de
2012 e alterado pela Resolugao n° 36/2013/CONSUTP/IEe 20 de agosto de 2013; e

. Regulamento de Estagio Curricular SupervisionadoClarsos de Graduacéo
Presenciais do IFTO, aprovado pela Resolucédo 2048/CONSUP/IFTO, de 05 de novembro de
2014.
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. Regulamento de Trabalho de Conclusdo de Curso (Td©G)Cursos de
Graduacdo Presenciais do IFTO, aprovado pela Rgsoluad referendum n°
02/2012/CONSUP/IFTO, de 30 de agosto de 2012, eeflado e alterado pela Resolugdo n°
34/2012/CONSUP/IFTO, de 24 de outubro de 2012 eeramldb pela Resolucdo n°
72/2013/CONSUP/IFTO, de 11 de dezembro de 2013.
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1. DA INSTITUICAO DE ENSINO

11

entificagcéo da Instituicdo de Ensino

Nome: Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnoldgidocantins

CNPJ: 10.742.006/0004-30

End.: Distrito Agroindustrial de Paraiso - Vila SantaB&®(153 — KM 480)

Cidade: |Paraiso do Tocantins TO 77600-000
Fone: 63 3361-0300 Fax:| (63) 3361-0328

1.2  Corpo Dirigente da Instituicdo de Ensino

Dirigente Principal

Cargo: Reitor

Nome: Francisco Nairton do Nascimento

End.: Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20 Conj. 01, Lote 08

Cidade: Palmas TO 77015-002
Fone: (63) 3212-1529 Fax:| (63) 3213-2596

e-mail: reitoria@ifto.edu.br

Pré-reitoria de Ensino

Cargo: Pro-reitor de Ensino
Nome: Ovidio Ricardo Dantas Junior
End.: Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20 Conj. 01, Lote 08
Cidade: Palmas TO
77015-002
Fone: (63) 3212-1529 Fax:| (63) 3213-2596
e-mail: proensino@ifto.edu.br

Pré-reitoria de Ensino

Cargo:

Diretor de Ensino Superior

Nome:

Jorge Luiz Passos Abduch Dias
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End.: Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20 Conj. 01, Lote 08

Cidade: Palmas TO 77015-002
Fone: (63) 3212-1529 Fax:| (63) 3213-2596

e-mail: depsuperior @ifto.edu.br

Dirigente Principal do Campus Paraiso do Tocantins

Cargo: Diretor-geral

Nome: Antonio da Luz Junior

End.: Distrito Agroindustrial de Paraiso - Vila SantaB&®(153 — KM 480)
Cidade: Paraiso do Tocantins TO 77600-000
Fone: (63) 3361-0300 Fax:| (63) 3361-0328

Geréncia de Ensino da&Campus Paraiso do Tocantins

Cargo: Gerente de Ensino

Nome: Stefan de Oliveira Rosa

End.: Distrito Agroindustrial de Paraiso - Vila SantaB&®(153 — KM 480)
Cidade: Paraiso do Tocantins TO 77600-000
Fone: (63) 3361-0300 Fax:| (63) 3361-0328

2. DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

DADOS DO CURSO

EIXO TECNOLOGI CO: Producéo Alimenticia

CURSO: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

NIVEL: Superior

OFERTA: Presencial

CARGA HORARIA DO CURSO: 2.660 horas/relogio

DURACAO DO CURSO: 3 anos (6 semestres)

ORGANIZACAO CURRICULAR: Semestral

REGIME DE OFERTA: Anual
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REGIME DE MATRICULA: Crédito

NUMERO DE VAGAS ANUAIS OFERTADAS: 40

TURNO: Preferencialmente vespertino

DURACAO DA HORA/AULA: 60 minutos

GRAU ACADEMICO: Tecnélogo em Alimentos
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3. JUSTIFICATIVA

A oferta da Educacdo Profissional € ainda pequend&stado, considerando o
namero de concluintes do ensino médio das escdalalicas e com pouca chance para o ingresso
nas universidades privadas, por questdes sociogtoa® e também pelas limitacbes de vagas nas
universidades publicas. Verifica-se também queaea tle atender a uma demanda da populacao
pela oferta de um curso tecnolégico na area deugémdalimenticia, conforme pesquisa realizada
com estudantes do ensino médio do municipio deigéadm Tocantins, constatou-se que 69% dos
entrevistados consideram que o principal fator pagacolha de um curso superior consiste em boas
chances de emprego. Entre os entrevistados, 48&grecursos na modalidade Tecnoldgica, 45%
Bacharelado, enquanto 7% Licenciatura.

O agronegdcio é visto como a cadeia produtiva quelee desde a fabricagdo de
insumos, passando pela producdo nos estabelecsrayropecuarios e pela sua transformacao, até
0 seu consumo, agregando valor ao produto que passanco mercados: o de suprimentos; o de
producdo propriamente dita; o de processamentoe alistribuicdo; e o do consumidor final
(Gasques et al, 2004). Essa cadeia incorpora tosiagervicos de apoio: pesquisa e assisténcia
técnica, processamento, transporte, comercializacé&edito, exportacdo, servicos portuarios,
distribuidores (dealers), bolsas, industrializag@oconsumidor final.

Nesse contexto, a area de producdo e conservacaoalidentos, pelo
desenvolvimento do cenario econdmico, deve avaacae sedimentar ndo mais somente em
grandes centros consumidores, mas também nas sgmiééutoras de matéria-prima, iSso porque
os alimentos processados resistem maior tempo téuranansporte do que alimentos in natura. E a
comercializacdo de produtos com maior valor agreggubrta mais recursos para estas regioes,
além de outros fatores sociais, como geracdo deegmpdesenvolvimento local e melhoria da
gualidade de vida da populacao (PEIXOTO et al, 2012

Além disso, o padrao de consumo brasileiro vemlaede maiores exigéncias com
a qualidade e procedéncia do produto, 0 que eg@éanto, avangos no processo de reestruturagao
produtiva do agronegdcio. A tendéncia é de conagétr das agroindustrias, maior verticalizacao
da producao e formagao de grandes conglomeradssqueds se evidenciam novas formas de
organizacdo dos processos produtivos e do tralj@lRuZ et al, 2009).

De acordo com GAVA et al. (2008), ha a necessidiEeim elevado numero de
profissionais de diferentes niveis, ou seja, tdetaivel superior como de nivel médio para atuar na
area de Tecnologia de Alimentos, que é definida felciedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos (SBCTA) como a aplicacdo de métoddasetécnicas para o preparo, processamento,
armazenamento, controle, embalagem, distribuigidizacao do alimento.

O Catélogo Nacional de Cursos Superiores de Tegplaprovado, em extrato,
pela Portaria n® 10, de 28 de julho de 2006, estdido em 20 grandes &reas profissionais, sendo
gue o Curso Superior de Tecnologia em Alimentoemspiadra no Eixo Tecnoldgico de Producao
Alimenticia.

Os Cursos Superiores de Tecnologia no Brasil ndocaestituem em uma
modalidade nova de formacao superior, eles surgimarinal dos anos 1960, e inicio dos anos 70
com o objetivo de atender a uma parte do mercado emergiu através da constatacdo de que as
ocupacoes do mercado de trabalho estavam se adpkase diversificando, exigindo qualificagao
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e novos profissionais. Durante os ultimos anossegmeiou-se um grande incentivo a educacao
profissional e tecnolégica de nivel superior, s&jdetra da legislacéo brasileira, seja no discdeso
opinido publica. A oferta dessa modalidade de cwsopautou pela flexibilidade, rapidez e
praticidade.

Em seu trabalho, Assuncédo (2010), afirma que ososuitecnolégicos, hoje
desenvolvidos nos Institutos Federais de EducaCééncia e Tecnologia logram de grande
prestigio junto aos empresarios do ramo, que asmhecem como fundamental na preparacao dos
talentos profissionais de que precisam.

Buscando promover a integracéo e a verticalizagdeddicacdo basica, profissional
e superior, otimizando infraestrutura, quadro despal e recursos de gestdo, o IFTO apresenta a
proposta de implantacdo do Curso Superior de Tegrokm Alimentos, visando contribuir com a
Educacédo Tecnoldgica e Cientifica e para a melltariqualidade de vida e dos niveis de educacgéo
e profissionalizacdo da populacéo.

3.1  Aspectos socioeconémicos e ambientais da regido

O Tocantins situa-se na Amazonia Legal e perten&egido Norte do pais por
apresentar caracteristicas mais proximas aos Bstihsa regido. A agropecuaria contribui com
60% do PIB, e é a principal atividade econbmic&sgimdo, com destaque para a pecuaria. Por estar
situado na Regido Norte, que abriga a maior cormgid de vegetacdo nativa do Brasil, os
condicionantes ambientais destacam-se em sua@dzactio (MEC, 2015).

Paraiso do Tocantins localiza-se na regido CenéisteOdo Estado, destacando-se a
economia dessa regiao administrativa no setor pigm@om a producao de arroz, mandioca, milho,
além da criacdo de bovinos e aves. As industriessaptam-se relacionadas principalmente a esse
setor, com beneficiamento de arroz, laticiniosigofificos. A composicdo do Produto Interno
Bruto (2009) é a seguinte: o setor agropecuarasgansavel por 4,8%, o industrial por 29,43% e o
de servicgos por 65,8% (IBGE, 2012).

A agroindustria brasileira, entendida como a adjrica, insumos, maquinaria e
servicos agricolas, bem como as atividades de @bsita, processamento e distribuicéo,
representa em torno de 25% do PIB e 35% da mabrdedo pais. O setor tem um enorme impacto
na dinamica regional e ocupa lugar de destaqueon@icio mundial sendo o maior gerador de
divisas, com um superavit, em 2008, de mais de 08&#b66es (Wilkinson, 2009).

A agropecuaria é a atividade responsavel por, apedamente, 99,6% das
exportacdes do Estado. Ao todo foram enviados 88$ilhdes em produtos tocantinenses para
outros paises. Deste valor, US$ 484 milhGes s@&overgte a soja, carne e seus subprodutos e frutas
(FIGUEIREDO, 2012).

Conforme a Lei Organica de Seguranca Alimentar ¢ridional n° 11.346, de
15/9/2006, a alimentacdo adequada é direito fundeahdo ser humano, inerente a dignidade da
pessoa humana e indispensavel a realizacdo dasoslimnsagrados na Constituicdo Federal,
devendo o poder publico adotar as politicas e agfiesse facam necessérias para promover e
garantir a seguranca alimentar e nutricional daulagdo. A satisfacdo dessa exigéncia legal leva a
necessidade de incentivo ao desenvolvimento deltagias e qualificacdo de recursos humanos
gue garantam a producao, conservacao e distribad@guada dos alimentos.
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4. OBJETIVOS DO CURSO
41 Geral

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos temagtgetivo a formagéo técnico-
cientifica, social e humana de profissionais patmram no desenvolvimento, gerenciamento,
controle e avaliagdo de processos produtivos daupsse alimenticios, compreendendo a dindmica
regional e sua inter-relagdo com os contextos ealtadacional e mundial.

4.2 Especificos

. Formar profissionais para atuar em pequenas e egsanempresas
alimenticias, com perfil empreendedor e que dominsnconhecimentos cientificos, com valores
de responsabilidade social, justica e ética priofiss.

. Proporcionar aos estudantes uma solida formac&resde tecnologia de
alimentos aliada a uma cultura geral que permisamelver no estudante a facilidade do exercicio
do aprendizado autdbnomo, propiciando uma permartaugea de atualizacdo e aprimoramento
profissional.

. Desenvolver nos estudantes a capacidade de cooavém grupo, de
adaptacao a novas situacdes, com boa comunicaglé® escrita.

. Preparar o egresso para atuar na gestao e codtrggeocesso de producéo
na industria de alimentos.

. Capacitar o tecndlogo em alimentos a atuar em anoggs de garantia de
gualidade de acordo com a legislacao e as normsatigantes.

. Capacitar o egresso para compreensao da dinamipeodesso produtivo e
sua interagdo com o contexto social, econémicdterauida regiéo.

. Permitir ao estudante vivenciar a pratica profisaio por meio do
cumprimento de atividades propostas durante o g@rdo curso e/ou em empresas ou instituicées
de ensino ou pesquisa da area de atuagao do tgorétoalimento.
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5. REQUISITOS DE ACESSO

O ingresso no Curso Superior de Tecnologia dar{sara estudantes que tenham
concluido, no minimo, o Ensino Médio ou equivaleativés de processo seletivo ou umas das
formas a sequir:

Obtencdo de Novo Titulo: havendo vagas remanescemte curso podera ser
efetuada matricula de ingresso de portadores dentipde curso superior, para obtencédo de novo
titulo, observadas as normas e o limite das vages alirsos oferecidos. Estas vagas séo
disponibilizadas apds o processo seletivo, emlexlitegras proprias.

SISU: de acordo com as diretrizes emanadas do MESegcretaria de Educacao
Profissional e Tecnoldgica - SETEC/MEC - e atendersbolucdo do Conselho Superior, sera
utilizada a nota do ENEM para admisséo dos novadémicos.

Transferéncia: o ingresso por transferéncia dar-senforme descrito no Capitulo
XIl, artigos 118 a 124, da Organizacao Didaticod@@gjica vigente.

De acordo com o previsto em edital de inscricdpracesso de selecdo é valido
apenas para o periodo letivo a que se destina @aembjetivo verificar a aptidao intelectual dos
candidatos, abrangendo conhecimentos comuns asoemsidio. Os académicos sdo convocados
por meio de edital e os exames séo realizados Ipd@l®. A classificacdo é feita pela ordem
decrescente dos resultados obtidos, sem ultrapasdanite de vagas fixado, excluidos os
candidatos que ndo obtiverem os niveis minimodelsgeidos. Todos os candidatos selecionados
para ingressar no curso estarao sujeitos ao acatauhes prazos previstos naquele edital, sob pena
de sofrer as penalidades previstas.

Os candidatos aprovados, chamados por ordem d&ficasio, submeter-se-ao, no
ato da matricula, integral e incondicionalmentes ®wsmos do regimento académico do IFTO, da
Organizacado Didéatico-Pedagdgica para os Cursosra@u@cao, bem como a quaisquer alteracdes
dos mesmos, a partir da homologacéo das alterpgi@<onselho Superior do IFTO, na forma da
legislag&o vigente.

O regime de matricula sera por crédito (componeuntgcular), com periodicidade
letiva semestral e entrada anual.

Efetivada a matricula no primeiro periodo, o acdadérastara autorizado a realizar
as atividades complementares, seguindo os trampiegstos no Regulamento de Atividades
Complementares dos Cursos de Graduacao PresaiwikigO.

Conforme disposto na Lei N° 12.764, de 27 de deremde 2012, em casos de
comprovada necessidade, a pessoa com transtornoesgectro autista tera direito a
acompanhamento especializado visando ao atendindemimtecdo dos Direitos da Pessoa com
Transtorno do Espectro Autista.

6. PERFIL DO EGRESSO
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O profissional formado em Tecnologia de Alimentoaforme o Catalogo Nacional

de Cursos Superiores de Tecnologia planeja, elabgerancia e mantém os processos relacionados
ao beneficiamento, industrializacdo e conservag@alimnentos. Seu campo de atuacdo abrange
desde moinhos, indastrias alimenticias, fabricaxateservas até instituicdes de pesquisas. Este
profissional ainda supervisiona as varias fases ptosessos de industrializacdo de alimentos,

desenvolve novos produtos, monitora a manutenca@gugpamentos, coordena programas e

trabalhos nas areas de conservacao, controle didagleae otimizacao dos processos industriais do

setor na perspectiva de viabilidade econdmica sepracdo ambiental.

7. COMPETENCIAS E HABILIDADES

De acordo com a concepcao de educacdo assumidaCpaipus Paraiso do
Tocantins, as politicas, 0os programas e as prapiedagogicas deverdo propiciar condicbes para
gue 0s egressos apresentem as seguintes compg&haiilidades:

. conhecer a cadeia produtiva, gerenciando as atiegldesde a obtencdo até
0 consumo do produto;

. reconhecer, selecionar e diferenciar a matériagpahmenticia de qualidade
e destinar seu uso correto para fabricacdo deatkr$y aplicando os principios de conservacao de
alimentos para garantir a sanidade e qualidad@maitos;

. planejar, orientar e executar corretamente a Goleti@nsporte,
acondicionamento e recepcao de amostras paraegnalis

. realizar analises microbioldgicas, fisico-quimi@sensoriais da matéria-
prima e derivados, dentro de técnicas e proceduseatrretos;

. avaliar e emitir laudos referentes as analisesrdabiais, pertinentes ao
processo produtivo, definindo o destino do procutalisado baseado em normas, leis, resolucdes e
procedimentos legais;

. planejar, orientar, avaliar e monitorar o funcioeato de uma planta de
processamento de alimentos, utilizando adequadenseptipamentos, utensilios e o ambiente de
trabalho de forma a garantir o bom andamento deslades no setor, dando maior seguranca e
vida de prateleira ao produto final;

. selecionar corretamente embalagens, garantindosenmcao dos produtos
alimenticios, além de reconhecer e diferenciarivadit alimentares usados nos processos de
fabricacdo dos mais diversos produtos e subprodiitoenticios;

. coordenar projetos e programas na area de processame alimentos e
melhoria dos processos industriais do setor napepetisa de viabilidade econdémica e de
preservagao ambiental,

. desenvolver novas tecnologias relacionadas a aeeatednologia de
alimentos;

.’ Av. Joaquim Teotbnio Segurado
‘ Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20, Conjunto 01, Lote 0&x&Diretor Sul.
77.020-450 Palmas - TO
(63) 3229-2200
www.ifto.edu.br- reitoria@ifto.edu.br Péagina 15 de 131




MINISTERIO DA EDUCAGCAO ]
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS

. atuar na fiscalizacdo do cumprimento das normagasas exigidas pelos
orgaos de saude publica;

. atuar como empresario e consultor em atividadesic#s e gerenciais e
docéncia na area tecnoldgica,;

. prestar servicos de assisténcia e consultoriadg&cerd area de processamento
de alimentos.

8. ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizacéo curricular do Curso Superior de Thugia em Alimentos observa as
determinacdes legais presentes nos parametrosutares do Ensino Superior Tecnolédgico e nas
Diretrizes Curriculares Nacionais para o EnsinoeBiop.

Atualmente, tanto a Constituicdo Federal quantovea DB, promulgada em 20 de
dezembro de 1996 em substituicdo a antiga LDBNR&.692/71, situam a educacéo profissional
na confluéncia dos direitos do cidaddo a educacao &abalho. Na nova LDB, a educacgéo
profissional € assim tratada em seu capitulo Hiiga 39 (e até o artigo 42). “A educacado
profissional, integrada as diferentes formas deaghip, ao trabalho, a ciéncia e a tecnologia, deve
conduzir ao permanente desenvolvimento de aptipéesa vida produtiva e deve ser ofertada ao
estudante egresso do ensino fundamental, médipe¥iey bem como ao trabalhador em geral,
jovem ou adulto”.

O Parecer CNE/CEB n° 16/99 reforca os principioediacacéo profissional, que
definem sua identidade e especificidade e se rafa® desenvolvimento de competéncias para a
laborabilidade, a flexibilidade, a interdisciplirdade e a contextualizagao curricular, a identidade
dos perfis profissionais de conclusdo, a atualzggErmanente dos cursos e seus curriculos, e a
autonomia da escola em seu projeto pedagdgico.

O Decreto n° 5.154, de 23 de julho de 2004, quelaegentou os artigos da LDB
referentes a educacgédo profissional, consolidou @samsmos para a reestruturagdo dos cursos de
tecnologia, permitindo a utilizacéo de todo o potainque Ihes € caracteristico sem as amarras que
a velha legislagéo Ihes impunha.

Ancorada também pelo Parecer CNE/CES n° 436/002d#e abril de 2001, e pela
Resolucdo CNE/CP 03/2002, a atual proposta aqustape a caracterizagdo efetiva de um novo
modelo de organizacéao curricular de nivel supelograduacédo que privilegia as exigéncias de um
mercado de trabalho cada vez mais competitivo exmteit Nesse sentido, objetiva-se oferecer a
sociedade uma formacao profissional de nivel soperom duracdo compativel com a area
tecnolégica e, principalmente, mais inter-relacamaom a atualidade dos requisitos profissionais.

Com o proposito de aprimorar e fortalecer os cussgeeriores de tecnologia e em
cumprimento ao Decreto Federal n° 5.773/06, o NBnis da Educacdo implantou o Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (200@) referencial para estudantes, educadores,
instituicbes ofertantes, sistemas e redes de ensntidades representativas de classes,
empregadores e o publico em geral. A instituciaagbio do Catalogo oferece a sociedade um
importante instrumento indutor da qualidade daslgagdes tecnologicas no Brasil. O Catalogo
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2010 apresenta denominacdes, sumario de perfigoes®o, carga horaria minima e infraestrutura
recomendada de 98 graduacdes tecnoldgicas orgasiead 10 eixos, entre 0s quais se insere o de
Producédo Alimenticia, que engloba cursos supermye® o0 de Tecnologia em Alimentos.

A preocupacdo com O processo ensino-aprendizagertrp dator de suma
importancia na concepc¢éao deste projeto, é refleddesenvolvimento das praticas e atividades de
ensino dentro e fora da sala de aula. O estudamtEngiderado sujeito desse processo, sendo
desafiado e motivado a buscar e a construir o grip conhecimento. Dessa forma, as atividades
curriculares articulam a teoria e a pratica na gsa@o de atividades que se destinam ndo apenas a
impulsionar o tecnélogo a estudar a partir da gmatcomo também a inserir-se em exercicios
profissionais e a assumir atividades fora da ingfib, tendo como principal finalidade a sua
autonomia. Desse modo, forma-se um profissionazade tomar iniciativa, correr riscos, arriscar
projetos inovadores, estar sempre atualizado egtsmlo, saber conhecer e aprender.

Por meio da realizacdo de aulas praticas, com denagdo, verificacdo e
investigacdo de conceitos, o laboratério de formagspecifica € o espaco ideal para trazer ao
didlogo questbes que sejam relevantes para o estdderecendo espaco ndo somente para a sua
manifestagcdo, mas também para a interpretacdo arias® dos conteddos com a pratica
pedagogica.

Nesse contexto, a interdisciplinaridade apresemtars cada situacdo de modo
peculiar e pressupde a integracdo de conhecimerdegessoas, do uso ou da aplicacdo de teorias
e métodos e da colaboracdo. Pode ser realizadasewage na universidade e no exercicio
profissional, permitindo resultados novos que nédas) alcancados sem esse esforco comum,
modificando assim a natureza e a funcdo das disagltradicionais (PAVIANI, 2008). Os
trabalhos interdisciplinares desenvolvidos peldsdssites do curso visam a integracao reciproca
entre varios componentes curriculares e camposodbecimento capazes de romper com as
estruturas de cada uma deles para alcancar un@uwig@ria e comum do saber, trabalhando em
parceria.

O Projeto Pedagodgico do Curso de Tecnologia em &tos (PPC) busca
formalizar um curriculo que responda as demandasodedade na contemporaneidade e que
atenda questdes referentes as Diretrizes CurrésuMacionais para Educacdo das Relagdes Etnico-
raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Adrasileira e Indigena (Lei n° 11.645, de
10/03/2008; Resolucdo CNE/CP n° 01, de 17 de julehd004), Politicas de Educacdo Ambiental
(Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999, e Decretd.281, de 25 de junho de 2002) e Estatuto do
ldoso (Lei n® 10.741/03), nesse sentido, a MatumiCular contempla as leis e resolucdes citadas,
através dos componentes e respectivas ementas.

Em atendimento ao Decreto n® 5.626, de 22 de depetiet?2005, que regulamenta a
Lei n°® 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispiieesa Lingua Brasileira de Sinais — Libras, trata
este componente curricular como sendo obrigat@raagerta, porém em carater “optativo” para
bacharelados e Cursos Superiores de Tecnologia. @mao estudante optando por cursar este
componente curricular, terd sua carga horaria eid@®o Historico Escolar, ndo sendo computada
para atingir ao minimo de carga horéria para agiateacdo do curso. A participacdo dos
estudantes no componente curricular Fundamentbgdes ocorrera atraves da matricula optativa
nos cursos de Licenciatura ofertados malopus.
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8.1 Matriz Curricular

Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia en Alimentos

Cadigo Componente Curricular CHT| CHP T%gl Pré-requisitos
1° PERIODO
MET 101 | Elaboracéo de Trabalhos Académicos$ 30 10 a0 ha
SOC 102 | Etica e Cidadania 4p - 40 N&o ha
MAT 103 [ Matematica Aplicada 80 - 80| Nao ha
AGR 104 | Matérias-primas de Origem Vegetal* 60 20 gMNao ha
MIC 105 [ Microbiologia Geral* 30 10 40 Nao ha
POR 106 | Producéo e Interpretacdo de Texto 20 20 MBo ha
QUI 107 | Quimica | 70 10 80| Naoha
SUBTOTAL 400
2° PERIODO
EST 201 | Estatistica Aplicada 60 20 80 N&oha
FIS 202 | Fisico-Quimica 60 20 80 Naoha
MIC 203 | Microbiologia de Alimentos 60 20 80| MIC 105
QUI 205 | Quimica ll 60 20 80| QUI 107
QUI 206 | Quimica Organica 6( 2( 80 Naoha
SUBTOTAL 400
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3° PERIODO
ENG 301 | Desenho Técnico 30 10 40 Nao h4
OPE 302 | Fundamentos da Industria de Alimentos |80 - 80 SOUZI 205e FIS
PEC 303 | Matérias-primas de Origem Animal* 80 80 aoMa
PCA 304 | Principios de Conservacao de Alimentos |40 - 40 | MIC 203
QUI 305 | Quimica e Bioquimica de Alimentos 710 110 8UI 206
EST 306 | Técnica Experimental 70 1p 80 EST 201
SUBTOTAL 400

4° PERIODO
ANA 401 | Analise de Alimentos 30 50 80 QUI 305
ANA 402 | Anélise Sensorial 50 3( 80 EST 306
EMB 403 | Embalagens de Alimentos* 40 40 Nao ha
SEG 404 Fundamentos de Seguranca do 40 i 20 | Nao ha

Trabalho*

HIG 405 | Higiene e Legislagdo de Alimentos* 40 4P0QUI 206
ENG 406 | Instalacbes e Equipamentos Industrigis*  [30QLO 40 :(a)OF;E 302 e ENG
NUT 407 | Nutricdo Basica 40 - 40 QUI 305
TOX 408 | Toxicologia Alimentar* 40 - 40 [ MIC 203
SUBTOTAL 400

5° PERIODO

. ANA 401; ANA
3 4 1]
DNP 501 [ Desenvolvimento de Novos Produtos B0 10 i 02 e NUT 407
GER 502 Gergnmarl}ento e Tratamento de 30 10 20 | Nzo ha
Residuos
. . . Ul 305; QUI

POS 503 | Pos-colheita de Produtos Agricolas 60 20 6 e MIC 203
TEC 504 | Tecnologia de Bebidas* 30 10 43?0%' 305 e MIC
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TEC 505 | Joon0l00@ de Cereais, Raizes e 60 | 20| 80 | QuUI30s
TEC 506 | Tecnologia de Frutas e Hortalicas* 40 10 3QUI 305
TEC 507 | Tecnologia de Lipidios* 3d 10 40 QUI 206
SUBTOTAL 400
6° PERIODO
BIO 601 | Biotecnologia* 60| 20/ &0 g’gg 105 QUI
COA 602 zfi);ter(r)]![isd*e Qualidade na Industria de 60 20 80 Iz\l/lolg 203 e HIG
GES 603 | Gestdo Empreendedora 10 - 40 Nao ha
TEC 604 | Tecnologia de Carnes e Derivados* 650 30 BQUI 305
TEC 605 | Tecnologia de Leite e Derivados* 40 40 g0 Ul Q05
TEC 607 | Tecnologia de Pescado* 30 10 40 QUI 305
TCC 608 | Trabalho de Concluséo de Curso 40 - 10
SUBTOTAL 440
OPTATIVA
LIB 001 [Fundamentos de Libras 40 - 40 Nao ha
ATIVIDADES
Atividades Complementares 100
Estagio Curricular Supervisionado 120
TOTAL GERAL 2660

* Componentes curriculares que possuem transveastdicom a Educacao Ambiental.

8.2 Metodologia

O Curso Superior de Tecnologia em AlimentosGampus Paraiso do Tocantins, do
IFTO, segue o preconizado pelo Catalogo NacionaCuaiesos Superiores de Tecnologia, no eixo
tecnoldgico de Producdo Alimenticia, com carga fi@rde 2.440 horas distribuidas em 6 (seis)
periodos; 100 horas para Atividades Complement&afE20 horas destinadas ao Estagio Curricular
Supervisionado, totalizando uma carga horaria ti#a#1.660 horas.

Serado ofertadas a cada ano 40 vagas, preferenoiglrpara o periodo vespertino,
com reserva de vagas destinadas ao atendimentgisda¢@o vigente, conforme a Lei n °
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12.711/2012, que dispde sobre o ingresso nas Winlaeles Federais e nas Instituicbes Federais de
Ensino Técnico de Nivel Médio.

As aulas serdo de segunda-feira a sexta-feiras esamados pela manha e/ou tarde,
guando necessario. A hora/aula serd de 60 minGtaxurso terd duracdo minima de 6 semestres
letivos e maxima de 12 semestres letivos. Cadastegrletivo tera no minimo 100 dias letivos.

O regime de matricula sera por crédito (componemein periodicidade letiva
semestral. Os componentes curriculares tém carmgaidagemanal distribuida em teoria e pratica de
acordo com o plano de ensino dos componentes glamés. Caso as turmas de aulas praticas
excedam a 15 estudantes, o Colegiado de Curso sveonsultado quanto a necessidade da
divisdo das mesmas.

A educacdo ambiental esta intimamente ligada astadatecnologias, pois todo o
processamento envolve o aproveitamento maximo dériagrima e o tratamento/destinacdo dos
residuos gerados, visando a ndo contaminacéo dierteino qual a industria se encontra inserida.
A tematica é presente ainda nos componentes danésude producdo, como Matérias-primas de
origem vegetal e Matérias-primas de origem aniestando estas diretamente ligadas ao aumento
da produtividade e conservacdo ambiental. Além tdassversalidades citadas acima, a matriz
contempla ainda, um componente curricular especifie trabalha as formas de gerenciamento e
tratamento dos residuos gerados por industriagatinias.

A organizacao curricular é estruturada em moduéoertsino, ao final dos quais os
estudantes poderao requerer a certificacdo defiqgaafio profissional de nivel cursado, conforme o
disposto no artigo 5° da Resolu¢cdo CNE/CP n° 3/2002

Apo6s a conclusdo dos semestres de fundamentac#za {48 ao 3° periodo) e
aprovacao no 4° periodo, o estudante recebera tificdelo de Analista de Alimentos. Com a
conclusao dos semestres anteriores, o estudasr&wms modulos de processamento de alimentos,
sendo que a aprovacao no 5° periodo proporcioneeétificacdo de Assistente em Processamento
de Produtos de Origem Vegetal e no 6° periodotdicagdo de Assistente em Processamento de
Produtos de Origem Animal. Apés a conclusdo de doads periodos, das Atividades
Complementares e do Estagio Curricular Supervision® estudante receberd o diploma de
conclusdo do Curso Superior de Tecnologia em AltoeenO esquema a seguir apresenta o
itinerario formativo do curso.
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1° Periodo
> 400 horas
2° Periodo
400 horas
3° Periodo
400 horas
Processo i
Seletivo
4° Periodo
400 horas Analista de Alimentos
m 50 Periodo Assistente em
— Processamento de
400 horas Produtos de Origem
Vegetal
\ 4
6° Periodo Assistente em
440 h — Processamento de
oras Produtos de Origem
Animal
Estagio | Atividades
Curricular D Complementares
Supervisionado
v

TECNOLOGO EM

ALIMENTOS

j Av. Joaquim Teotbnio Segurado
Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20, Conjunto 01, Lote 0&x&Diretor Sul.
.. 77.020-450 Palmas-TO
p (63) 3229-2200
' I www.ifto.edu.br- reitoria@ifto.edu.br Péagina 22 de 131




SECRETARIA DE EDUCA(}NAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS

8.2.1 Visitas Técnicas

As visitas técnicas ndo sao obrigatérias, mas, wamaendo sido propostas, deverao
estar em consonancia com o Regulamento de Viséasidas daCampus Paraiso do Tocantins, do
IFTO.

De acordo com o Regulamento de Visitas Técnicagnde-se por visita técnica:
“atividades que visam analisar, avaliar, observaaréicipar de momentos de integracao entre teoria
e pratica desenvolvidas em local externo a areeadpus, devidamente previstas nos planos de
ensino dos componentes curriculares dos cursosoides pelocCampus Paraiso do Tocantins, do
IFTO”. Sendo assim, as visitas técnicas constiteenem mecanismos didaticos possibilitando a
revisdo dos conceitos tedrico-metodoldgicos bemocaraxpressédo do dialogo produzido em sala
de aula.

8.2.2 Apoio ao discente

Aos estudantes dos Cursos Superioresatgus tém sido ofertados semestralmente
Cursos de Nivelamento e Monitoria, que contemplaeasadiversas nas quais foi constatado um
maior niamero de reprovagdes. A ministracdo dessetew@dos acontece em turno diferente do
horério dos cursos para que os interessados tenfamanes condi¢cdes de incluir tais aulas como
parte de suas atividades académicas. Além distispénibilizada aos estudantes a possibilidade de
participarem das aulas do Centro de Idiomas, em sdesemestralmente ofertados cursos de
Lingua Inglesa, Espanhola e Francesa, bem comaliaagfio de prova de proficiéncia em inglés
através do método TOEFL.

Por se preocupar com o bem-estar fisico, psicajogisocial de seus estudantes, o
Campus Paraiso do Tocantins instituiu em seu organogram&etor de Acompanhamento
Biopsicossocial, responsavel por compreender eopr@gdes que favorecam o processo de
manutencao e vinculo do estudante com a instituldonado por uma equipe multidisciplinar, o
setor atua em quatro frentes principais: ServigoighoPsicologia, Atendimento Ambulatorial e
Assisténcia Estudantil.

A fungdo de servico social atua mais diretamenten:corientagdes sociais
(planejamento familiar, funcionamento do SUS, Bokamilia, etc.), visitas domiciliares,
encaminhamentos especializados para rede de atamdimacompanhamento assistencial aos
alunos e familiares. A funcdo de psicologia trahalhincipalmente com Psicologia Escolar com os
estudantes doampus, agindo como um facilitador do processo ensineagizagem, atuando em
todas as instancias da Instituicdo (Direcdo, Gémé&e Ensino, Coordenacéo de Curso, Professores,
Funcionérios, Estudantes e seus familiares), cabaresta funcao reconhecer e avaliar estudantes
com dificuldades diante das exigéncias escolaszhieacionais, verificando um comprometimento
organico ou emocional e organizando programas @ue ¢como objetivo o desenvolvimento
individual e coletivo. O atendimento ambulatoriahta com a participacéo de profissionais com
formagdo em medicina e enfermagem que prestangesm@mergenciais e de baixa complexidade.

A funcéo de assisténcia estudantil atua juntamamte as Coordenacdes de Curso e
Coordenacdo Pedagodgica no acompanhamento do desewio dos estudantes no processo
ensino-aprendizagem e das demais relacdes queeeeontno espaco escolar. Acompanha a
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aplicacao e execucao do Programa Nacional de AssiatEstudantil — PNAES —, através da oferta
de bolsas, como: Estudante Colaborador, Pais Eg#esgjaEmergencial, Transporte Urbano e
Transporte Intermunicipal.

Outras bolsas ainda séo ofertadas por meio deisdigpecificos ligados ao
desenvolvimento de projetos de pesquisa (PIBITB#®le extensédo. Os estudantes de licenciatura
ainda tém a possibilidade de concorrer ao editzlasio PIBID.

Entendendo a importancia da participacdo efetiva elstudantes nos processos
decisorios da instituicdo e comunidadesaopus tem estimulado a organizacéo dos estudantes por
meio da constituicdo de suas representatividadest(@€ Académico - CA). Para tanto, tem
disponibilizado espac¢o devidamente equipado paratiegado como sede do CA.

8.3 Estagio Curricular Supervisionado

A pratica profissional € uma atividade que contalida os conhecimentos
adquiridos, contribuindo para a criagcdo, o desemw@nto e a integracdo de um conjunto de
competéncias e habilidades propostas no curriculoudso. Acredita-se ainda que a realizagdo do
estagio possibilitara o aperfeicoamento técnicatidieo-cultural e o relacionamento humano dos
estudantes. Tal pratica é obrigatdria aos estuslaint€urso Superior em Tecnologia em Alimentos
do Campus Paraiso do Tocantins, do IFTO, sendo condicdo pambtencdo do diploma de
concluséo do curso.

O estudante podera estagiar a partir do 4° pertekagle que aprovado em todos 0s
componentes dos periodos anteriores. Para o dégemsoto do estagio, serdo aplicadas normas
vigentes constantes no Regulamento de Estagio aOlari Supervisionado dos Cursos de
Graduacao Presenciais do IFTO, cabendo ao estugestarar a coordenagcao de curso para o
preenchimento da documentacéo necessaria parad@suaizacao.

8.4 Atividades Complementares

As atividades complementares terdo como objetivdoranacdo humanistica,
interdisciplinar e gerencial dos tecnologos. Atsead@s atividades complementares, os estudantes
serdo estimulados a ampliar seus horizontes, jpanido de atividades oferecidas por industrias,
instituicdes cientificas, entre outras, desenvaleeratividades voltadas para seu interesse
profissional.

As atividades complementares deverdo perfazer wrgahoraria minima de 100
horas e incluem a participacdo em atividades académcientificas e de extensdo em diversas
modalidades. A validacdo das horas de atividadesplemnentares acontecerd obedecendo ao
Regulamento de Atividades Complementares dos Cullso$raduacdo Presenciais do IFTO
vigente.

8.4.1 Semana Académica

Com o proposito de se tornar elo entre os estusl@m€ampus Paraiso do IFTO e o
contexto regional/nacional de Tecnologia em Alimentevera ser realizada anualmente a Semana
Académica de Tecnologia em Alimentos, a qual fadrdagem a um tema central e a outros temas
adjacentes. O evento busca atender as expectdtgasstudantes do Curso Superior de Tecnologia
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em Alimentos através da realizacdo de palestrasna$, minicursos, debates e apresentacoes de
trabalhos técnico-cientificos desenvolvidos deatfora docampus.

8.5 Trabalho de Concluséo de Curso - TCC

O TCC é parte integrante do curriculo do curso macdal constitui-se como
requisito para que o académico obtenha o graulend#) estando contemplado no sexto periodo,
com carga horaria de 40 horas, organizado em unpaoemte curricular, conforme consta na
matriz curricular do curso.

Para o desenvolvimento do TCC serdo aplicadas momgentes constantes no
Regulamento de Trabalho de Conclusédo de Curso deo€de Graduacédo Presenciais do IFTO,
devendo ser elaborado individualmente. A definicio tema, modalidade e tipo de pesquisa
dependera do orientador.

O estudante devera se matricular na unidade claride TCC no inicio do semestre
letivo em que fard a sua defesa perante a Banchadee. Para cursar o componente TCC, é
preciso que o estudante tenha integralizado toslasmidades curriculares que antecedem o Ultimo
periodo do curso.

A partir do registro de formalizacdo do TCC, calmdrofessor orientador orientar
a elaboracéo do pré-projeto e projeto de TCC. Naetld defesa de pré-projeto de TCC, porém o
pré-projeto deve ser entregue ao Professor Superdis TCC em até um semestre antes da
matricula na unidade curricular do TCC.

8.6 Ementas

As ementas dos componentes curriculares estasespaelas nos planos de ensino
dispostos no Apéndice I.

9. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E E XPERIENCIAS
ANTERIORES

Seré permitido ao estudante devidamente matriculaddCursos Superiores solicitar
Aproveitamento de Estudos e Exame de Proficiénuiservando-se os critérios descritos no
Capitulo VIII do Regulamento da Organizagdo Didaftedagogica dos Cursos de Graduacao
Presenciais do IFTO e respeitadas as datas pievistaalendario académico e em conformidade
com um Edital especifico para este fim. Entendendo “Aproveitamento de estudos € a incluséo,
no historico escolar do estudante, de créditosijapcidos em outro curso de graduacéao do IFTO
ou de outra Instituicdo de Ensino Superior, legatmeeconhecido”, e que: “O académico que
comprove dominio dos conhecimentos de determinadgpanente curricular podera requerer a
Coordenacdo do Curso, via protocolo, no setor respel do respectiveampus, Exame de
Proficiéncia”.
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10. CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliacdo da aprendizagem devera ser compatioel as competéncias e
habilidades a serem desenvolvidas em cada commowentcular, sendo entendida como uma
avaliacdo de processo e uma estratégia de ensintequpor objetivos: promover o aprendizado,
favorecer o progresso pessoal e a autonomia, artegorocesso ensino-aprendizagem, melhorar a
pratica pedagogica, dar informacdes sobre o comesto e compreensdo de conceitos e
procedimentos, alertar sobre mudancas das esastégidecorrer do processo educacional, rever e
refazer o planejamento de ensino e/ou o projetagiagico.

A avaliacdo da aprendizagem sera continua, diagaodstintegrada, respeitando as
peculiaridades de cada disciplina, observando rissemntes o nivel de comprometimento e
envolvimento com sua aprendizagem e pratica profiaf devendo ser gerada duas notas por
semestre, conforme recomendacbes contidas na @agéoi Didatico-Pedagdgica dos Cursos
Superiores.

O acompanhamento do processo de aprendizagemeracép paralela, composicao
e recomposicado de notas e outros seguem as noasaiscritas no Regulamento da Organizacao
Didético-Pedagdgica — ODP — dos Cursos de GradlWRggenciais do IFTO vigentes.

A avaliacdo da aprendizagem segue o0 Regulament®rdanizacdo Didatico-
Pedagodgica dos Cursos de Graduacdo PresencialsSTdb Migente, e o registro do rendimento
escolar dos académicos sera compreendido basicamenterificacdo da assiduidade e avaliagao
do aproveitamento em todos os componentes cunmgsula

A avaliacdo do aproveitamento em Componente Clarialar-se-a por uma unica
nota, denominada Nota Final (NF), proveniente ddiaydes diversificadas ao longo do semestre
letivo. Para todos os efeitos, avaliacao divemsifec € toda estratégia didatico-pedagogica utilizada
no processo de avaliacdo da aprendizagem prewstBlano de Ensino de cada Componente
Curricular, tais como: observacdo diaria e/ou pardos professores; trabalhos de pesquisa
individual ou coletiva; testes escritos, com ou semsulta; verificacdes individuais ou em grupos;
arguicdes; seminarios; visitas; execucdo de prajatlatorios referentes aos trabalhos e visitas;
trabalhos praticos; ou outros instrumentos perteweda pratica pedagdgica.

Para cada componente curricular, o docente dewzex gelo menos 2 (duas) notas
parciais AV1 e AV2, expressas em grau numéricoede ¢0,0) a dez (10,0) pontos resultantes das
diversas avaliacOes atribuidas ao longo do semeStreesultado final sera dado pela média
aritmética simples de todas as notas parciaisagj@iE durante o semestre.

No decorrer do periodo serdo disponibilizados nmeo@rs de recuperacao para que
0 estudante possa construir gradativamente as ¢éngees. Ao final das duas etapas que
compreendem as avaliacOes diversificadas, os egasglaom média inferior a 6,0 (seis) terdo a
oportunidade de realizar a avaliacéo final, segat@brica ou pratica, que, tendo resultado igual ou
superior a 6,0 (seis), substituira a média anterior

Seréd considerado APROVADO no componente curricolagstudante que tiver
frequéncia as atividades académicas igual ou superV5% (setenta e cinco por cento) da carga
horéria total do componente curricular e obtivetaNiéinal igual ou superior a 6,0 (seis).
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N&o havera abono de faltas para célculo de fregué&scolar. O estudante que, por
motivo justificado, ndo comparecer a atividade iatiah podera, dentro do prazo de 2 (dois) dias
letivos apO0s 0 seu retorno a Instituicdo, apresergquerimento, com a devida justificativa,
encaminhando a Coordenac¢éo de Curso solicitacdegisda oportunidade para a avaliagéao.

Vale destacar que os estudantes, por razdes @eysto Decreto Lei n° 1.044/1969
e Lei n® 6.202/1975, impedidos de frequentar agsaelnecessitarem se ausentar por um periodo
superior a 15 e inferior a 90 dias, terdo diretor@egime especial de atendimento domiciliar. O
pedido de atendimento domiciliar devera ser redoepelo estudante ou por seu representante
legal, via setor de protocolo, até, no maximo,ds detivos apds o inicio do impedimento, cabendo
a analise e decisdo do pedido a Coordenacao de Guesdara prosseguimento aos tramites legais
para atendimento ao discente.

11. SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO DO CURSO

O acompanhamento e processo avaliativo do Projettagdgico do Curso seréo
realizados periodicamente, objetivando a recondtrutas praticas e modalidades de trabalho que
compdem o projeto, identificando as condigbes dgneroferecidas aos estudantes, em especial as
relativas ao perfil do corpo docente, as instaladi@cas e a organizacao didatico-pedagdgica.

O processo avaliativo se insere no Sistema NacidaaAvaliagdo da Educacéo
Superior (SINAES), sistema instituido pelo MEC nmw ade 2004, que possui como objetivo
assegurar o processo nacional de avaliacdo dawlig@s de educacgao superior, dos cursos de
graduacédo e do desempenho académico dos estudantes.

O Colegiado do Curso participa desta avaliacddpdra a garantir o crescimento
do curso, com realizacdo de reunides periodicasvigaen a discussdo e realizacdo de trabalhos,
bem como a reconstrucdo das propostas de atividaseslementares oferecidas e indicadas para
0s estudantes ampliarem seu campo de formacao.

A sistematica de avaliacdo inclui ainda os tralmltealizados pela CPA (Comissdo
Permanente de Avaliacédo), a avaliagcdo do desemposhestudantes sera realizada por meio da
aplicacado do Exame Nacional de Desempenho dos &gasl(ENADE), e outros.

11.1 Comisséo Propria de Avaliacéo (CPA)

A Comissado Propria de Avaliacdo (CPA) € o 6rgaoegiado de natureza
deliberativa e normativa, no ambito dos aspectadiaivos académicos e administrativos, e tem
por finalidade avaliar a instituicdo nas 12 dimessavaliadas pelo MEC. A CPA dampus é
composta por representantes docentes, discentgznied-administrativos e realiza, dentre outras
acOes, o desenvolvimento de atividades para fondmimportancia de se realizar uma avaliacao
interna da instituicdo — sensibilizacdo; a criagéanstrumentos e de formas de avaliacdo interna
(questionario ou outros); a divulgacdo dos resaltiguhra a comunidade académica e entrega dos
relatorios para as partes interessadas; e o imoe@dticomunidade académica no sentido de
desenvolver planos de agao para melhorias.

Pautando, sobretudo, pela utilizacdo dos resultabtidos nas avaliacbes da CPA, a
Coordenacdo de Curso devera adotar como mecanissncacdmpanhamento académico-
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administrativo desses resultados a realizacédo deiGes/encontros/discussfes, momentos estes
caracterizados pela troca de experiéncias, levamtmmde demandas e apresentacdo de criticas
construtivas.

Em articulagdo com Instituicbes Publicas e Privadas especial, as de classe e de
representatividade social, por meio de seus remi@ses, a Coordenacao de Curso devera realizar
um acompanhamento constante das necessidades dmidade industrial, empresarial e civil
acerca da formacao que se deseja para 0s profissigune venham a atuar no cenario regional da
cidade de Paraiso do Tocantins — TO.

11.2 Exame Nacional de Desempenho de Estudantes AEXE)

E papel do Colegiado do Curso acompanhar o proo#ssBxame Nacional de
Desempenho de Estudantes (ENADE) e propor acéegaraatam um desempenho adequado dos
estudantes na avaliagdo. Tais agOes deverdo Beidde em reunibes, como, por exemplo, a
realizacdo de Simulados, antecedendo ao momeraplidacdo do ENADE.

11.3 QOuitras formas de avaliagdo do curso

O Encontro de Egressos tem sido outra forma de pa&onamento, em que
estudantes os quais ja tenham finalizado seusassta@tampus, participam de momento coletivo
de troca de experiéncias e confraternizacédo. Dest@incipais assuntos que compdem a pauta do
evento, estdo: avaliacao de dificuldade de insedg@oegressos no mercado de trabalho e qual a
relacdo com a formacdo fornecida. Por meio do Hnowode Egressos, ocasidao de troca de
experiéncias e confraternizacdo, sao avaliadacaldade de inser¢céo dos egressos no mercado de
trabalho e a relacéo entre suas atividades profias e a formacéo recebida.

Além dos mecanismos ja apresentados, outros doisiemos ocorrem mais
frequentemente: Reunido de Colegiado de CursoiZagab do planejamento anual de aquisicao
gue auxilia no direcionamento dos recursos finaoseno atendimento das demandas mais
prioritarias para o bom andamento das atividadescuwlso, garantindo, assim, a qualidade
pretendida) e Reunido com Representatividade EstildaCA (realizacédo de discussdes acerca da
aplicabilidade do recurso de Assisténcia Estudathdilatendimento de demandas e da apresentacao
do planejamento anual de acdes).
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12. INSTALAQC)ES E EQUIPAMENTOS
12.1 Instalacbes e Equipamentos de uso comum exes

Os laboratorios de informatica sdo reservados f@oirdo semestre para as aulas, sendo dispondmézam horarios alternativos para os
estudantes efetuarem suas pesquisas e desenvolseasnatividades, observadas as regras para ussssoaTodos 0s estudantes possuem uma conta de
acesso a rede, a qual é monitorada em conformidaugitica de seguranca implantada quanto ao usocdmputadores. Todos os laboratérios sdo de
excelente qualidade, tendo manutencdo preventicaretiva semanalmente e possuem equipamentossdevaepara que seja efetuada uma possivel
substituicdo em caso de problemas. A atualizacauadiware é feita de acordo com a necessidadep sgridada, em média, em 1 laboratério por ano. Os
softwares passam por uma atualizagdo a cada 6 .epesvisdo € que os computadores fiquem nos dafwdos por 5 anos, depois serdo transferidosgara
laboratorio de hardware, pois ja estardo defasd@oampus conta com rede wi-fi para acesso de todos os astesi mediante cadastro na Coordenacéo de

5 Kits didaticos com projetores multimidia - reg@la de 1024 x 768 (XGA) e laptops;
10 projetores multimidia interativos (MEC);

3 TVs em cores 297,

1 TV LCD em Cores 42" (Kit movel);

3 Aparelhos DVD player com MP3 E PHOTO;

1 Aparelho de som portatil;

3 caixas amplificas de som portatil 20 Rms.

Gestéo de TI. O uso dos laboratérios é regidoPelitica de Seguranca da Informacéo do IFTO.

E importante destacar que os ambientes, por oadsitam estudantes e servidores com deficiénciaratibilidade reduzida, ou encontram-se
preparados, ou em processo de adaptacdo para rammdeecreto n® 5.296/2004. As edificacbes foramstaidas para dar acesso e uso a quem,

eventualmente, tem alguma dificuldade de locomocéo:
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. Entradas principais com rampas;
. A maioria das dependéncias de uso geral estd postandar térreo (biblioteca, laboratorios, auditoprotocolo, coordenacdo e
secretaria académica);
. Os sanitarios, tanto masculino como feminino, skmaados para cadeirantes e portadores de neckssalpeciais;
. Salas de aula no andar térreo ou com acesso pparam
. S&ao reservadas vagas especiais no estacionamento.
AMBIENTE: Laboratério de Informatica 01
ltem Especificacao Quantidade
Microcomputador com processador compativel congaitatura X86 frequéncia de clock do processad@.d&hz, 64 bit,
memoria principal DIMM (SDRAM) com capacidade nmiiai de 512 MB, disco rigido com capacidade minim&adéB, ATA-
1 100, 7200 RPM, Monitor LCD 15" Tela Plana, DdtRi0,29 mm, Resolucdo Maxima 1024x768. Unidade\dB-RW-CD-RW 24
8x - 16x, placa de audio on-board, caixas de stamagmle rede 10/100 Mbps(off-board PCI padrao BEHdEEE 802.3, conexdes
RJ-45 com LEDs indicativos de funcionamento dagjladrive 3 %2 de 1.44 Mb, teclado Enhanced padE€dT mini-dimm, 104
teclas com conjunto de caracteres da lingua pceegunouse 6tico 2 botdes 400 DPI mini-dimm.
2 Impressora jato de tinta, colorida, resolucadlat® x 1200 dpi, conectividade USB, AlimentacaeoBi 1
3 Estabilizador poténcia nominal 300VA; Tenséo deaglat Bivolt automatico e saida 115 volts; Filtrdidba interno (atenuacao de 24
EMI/RFI). Minimo de 4 tomadas de saida.
4 Aparelho de ar condicionado, tipo janela, 18.B0Us, 220V/60Hz, Classe A. 2
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SWITCH, gerenciavel, 24 portas 10/100 Mbps, comphtiom os padrbes IEEE 802.3 10Base-T, IEEE 80RP0BBase-TXFX e
IEEE 802.3x fluxo de controle para padrao Full &pIConectores de rede com 24 portas RJ-45 10/13 Muporte aos
cabeamentos Cat. 4, 5/ 10BASE-T, Cat. 5/ 10BASEpDrta de Uplink para expanséo, 2 portas (sloalgts) para mddulos de
fibra Otica, Leds para indicar velocidade, enengi/atividade e full diplex/colisdo, Dois ventilares 40 x 40 mm,
compatibilidade com SNMP, Parafusos e Suportesar@arminima de 1 ano.

1%

AMBIENTE:

Laboratério de Informéatica 02

Item

Especificacédo

Quantidade

Microcomputador com processador compativel congaitatura X86 frequéncia de clock do processad@.dé&hz, 64 bit,

memoria principal DIMM (SDRAM) com capacidade nnfiai de 512 MB, disco rigido com capacidade minim&Qdd&B, ATA-
100, 7200 RPM, Monitor LCD 15" Tela Plana, DAtRi0,29 mm, Resolucdo Maxima 1024x768. Unidade\dB-RW-CD-RW
8x - 16X, placa de audio on-board, caixas de stamaple rede 10/100 Mbps(off-board PCI padrao BEHdEEE 802.3,

dimm, 104 teclas com conjunto de caracteres dadipgrtuguesa, mouse 6tico 2 botdes 400 DPI mmivdi

conexdes RJ-45 com LEDs indicativos de funcionamdatplaca), drive 3 %2 de 1.44 Mb, teclado Enhdupeglrdo ABNT mini;

24

Impressora jato de tinta, colorida, resoluc&dl200 x 1200 dpi, conectividade USB, AlimentacamB.

de EMI/RFI). Minimo de 4 tomadas de saida.

Estabilizador poténcia nominal 300VA; Tensao deagla Bivolt automatico e saida 115 volts; Filtrdidka interno (atenuacad

24

Aparelho de ar condicionado, tipo janela, 18.B0Us, 220V/60Hz, Classe A.
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SWITCH, gerenciavel, 24 portas 10/100 Mbps, comphtiom os padrées IEEE 802.3 10Base-T, |IEEE 80R0BBase-TXFX ¢
IEEE 802.3x fluxo de controle para padrao Full @&pIConectores de rede com 24 portas RJ-45 10/ Muporte aos
cabeamentos Cat. 4, 5/ 10BASE-T, Cat.5 / 10BASEpDxta de Uplink para expanséao, 2 portas (slot'algig) para médulos
fibra Otica, Leds para indicar velocidade, enengid/atividade e full diplex/colisdo, Dois ventilares 40 x 40mm,

compatibilidade com SNMP, Parafusos e Suportesar@arminima de 1 ano.

AMBIENTE:

Laboratério de Informéatica 03

Item

Especificacao Quantidade

Microcomputador com processador compativel congaitatura X86 frequéncia de clock do processad@.d&hz, 64 bit,
memo©ria principal DIMM (SDRAM) com capacidade nnfiai de 512 MB, disco rigido com capacidade miniméQé&B,
ATA-100, 7200 RPM, Monitor LCD 15" Tela Plana,ttch 0,29 mm, Resolu¢cdo Maxima 1024x768. Unidéel®VD-
RW-CD-RW 8x - 16x, placa de audio on-board, cad@som, placa de rede 10/100 Mbps(off-board PQiguaBthernet
IEEE 802.3, conexdes RJ-45 com LED’s indicativofudeionamento da placa), drive 3 %2 de 1.44 Midatko Enhanced
padrdo ABNT mini-dimm, 104 teclas com conjunto deacteres da lingua portuguesa, mouse 6tico 2 odt@izDPI mini-
dimm.

24

Impressora jato de tinta, colorida, resolucadlat® x 1200 dpi, conectividade USB, AlimentacaeoBi

Estabilizador poténcia nominal 300VA; Tenséo deagla Bivolt automatico e saida 115 volts; Filtrdidea interno
(atenuacédo de EMI/RFI). Minimo de 4 tomadas dessaid

24

Aparelho de ar condicionado, tipo janela, 18.B0Us, 220V/60Hz, Classe A.

SWITCH, gerenciavel, 24 portas 10/100 Mbps, comphtiom os padrées IEEE 802.3 10Base-T, |IEEE 80R0BBase-
TXFX e IEEE 802.3x fluxo de controle para padrad Buplex, Conectores de rede com 24 portas RJO450D Mbps.,

suporte aos cabeamentos Cat.4, 5/ 10BASE-T, CAOBASE-TX, porta de Uplink para expansao, 2 mofsdots gigabits)
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para modulos de fibra Otica, Leds para indicaraidkde, energia, link/atividade e full diplex/cébs Dois ventiladores 40 »
40mm, compatibilidade com SNMP, Parafusos e Supo@arantia minima de 1 ano.

12.2 InstalacBes e Equipamentos especificos parawso existentes

Para atender os docentes no desenvolvimento deasuasdes, € disponibilizado a cada professorarfiescom gaveteiro, armario com duas
portas e computador (OPCIONAL) e impressora. Aasssdio divididas por Area de atuacao, sendo degpogb mesas por sala.

Para atender a coordenacéo do curso existe umeosalenfraestrutura basica.
O uso dos laborat6rios do curso é regido por marasgecificos.

Laboratorios e Unidades de Producédo

AMBIENTE: Laboratorio de Andlise de Alimentos
Item Especificacédo Quantidade

1 Agitador de tubos de ensaio tipo vortex para umo,tufiontando em caixa de ferro e aluminio medindb £4.3 x 16 cm, 1
motor com 3800 Rpm.

2 Agitador magnético com aquecimento, com contleleotacdo linear por circuito eletrénico, acabamem epoxi

L. o . A ) . 1
eletrostatico, controle de temperatura divididogeaus centigrados resisténcia blindada fundiddatap
Alca de platina. 3
Balanca analitica eletrdnica capacidade 200 ggapnacisédo 0,0001 g. Reprodutividade 0,0001gdasai 5
p/computador/impressora; tempo de estabilizac&egbindos. Voltagem: 220V.
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Balanca eletronica, capacidade 1600 gramas.dyispim diversas unidades de pesagem e amostragetagém e pesagem
dindmica. Precisdo de 0,01 g. Reprodutibilidadéd,Qinearidade +/- 0,02g. Tamanho do prato: 186ri.

Banho-maria com controle de temperatura PID miowessador, display no sistema digital, precisG@8. Faixa de
temperatura ambiente até 100°C. Camara de trabaihago inoxidavel. Volume util 8 litros. Anéis agmlucdo em aco inox,
gabinete em chapa de a¢co com pintura eletrostatissiéncia de aco inox. 110 V / 220 V. Dimengigesuba: 290 x 230 x
150 mm. Dimensdes externas em mm: 340 x 270 mno. 6K g, termdmetro com coluna de mercurio e tapipgadeira.

Bico de Bunsen, para GLP com regulador de asgeogén grelha e espalha chama.

Bomba de vacuo e pressao, produz vacuo até 6@Bignenpressao constante até 100 lib/pol2, podaltrabcontinuamente
sem problemas de aquecimento, filtros especiamal@sveis nas tomadas de vacuo e pressao.

Conjunto completo para determinagao de gorduxal8bcomposto por bateria Sebbelin com seis bec#ss extratores
completos. capacidade de 500 ml.

Dessecador: Caracteristicas Técnicas: Constcoiidampa em poliestireno transparente, fundo@iprppileno, disco em
polipropileno perfurado, vacuémetro em metal latégistro em latdo, borracha sintética para vedagim em polipropileno
para armazenar silicagel. Iltem acessério: Anellemiaio, com fecho para travar tampa e fundo. Capde: Diametro de
250 mm, com capacidade para suportar 600 mm/Hgpgdormenos 24h.

Destilador de nitrogénio, enchimento da caldegraiautomatico. lluminagéo interna. Protecao daaca de destilacéo.
Vélvula de alivio para caldeira, valvula para laafagda caldeira. Possibilidade de destilacdo destaldtascos de diametros
comprimentos diferentes. Nivel visual e eletrérdecagua na caldeira. Lavagem do sistema atravesldeo. Tubulagéo de
agua em cobre 1/4” com conexdes em tubos de s#iddidraria encapsulada em caixa de aco inox. Veldmcaldeira 500
ml. Resisténcia 4 x 500 W. iluminacéo interna 40Bfichimento semiautomatico da caldeira. Limpezaagomatica da
caldeira. Dimensdes em mm: largura 500, profundicddid, altura 740. Peso 15 Kg.

Jogo de peneiras padrao ASTM diametro 200 cm&peaneiras de tampa fundo intermediario.
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13 Microscopio bioldgico trinocular, com cabecgogeathservacao trinocular, platina com charriot,tejlesdo direito, condensador,
objetivas 4, 10, 40, 100 vezes, soquete de lamfiéda] BD, foto ocular 3,3 vezes, fototubo, ocul&/H10X e WH10X-H, 4
lampada de hal6genio 30W. Alimentag&o 220V.

14 Microscopio estereoscopio binocular, tubo deeplegéo, sistema otico, aumentos 18 a 110 vezess@wos coluna base, 5
olhetes, presilhas metalicas, base opaca. Alimaatag0oV.

15 PHmetro digital de bancada, faixa e medicdo0fPl a 14,00. Precisao relativa de +- 0,0001 pH digito, 10 ohms,
sensibilidade de eletrodo . Compensacéo de tenuparaitomatica de 0°C a 100°C. Faixa de medi¢c@omcial +- 1200. 2
Alimentacdo 110/220 V. (50/60 Hz). Dimensdes em rAhura 60, Largura 180, Profundidade 150. Pesd#,2

16 Refratbmetro portatil 0 a 95%, dimensdes 1002240 mm, peso 2,6 Kg, preciséo 0,2 % erro Q,1 % 4

17 Refrigerador 280 litros, porta reversivel, gdeitas removiveis e sistema de degelo automatamdymanca. 110 e 220 V. Classe 1
A.

18 Suporte PVC 24 tubos 16 x 50.

19 Termolactodensimetro.

20 Termdmetro de perfuragao 10 — 100° C. 10

21 Termdmetro digital — Display de Cristal Liquidd_D) de 3 Y2 digitos. Escala: -50 a 150°C Preci&dl®C entre -20°C a
120°C+ 2°C abaixo de -20°C e acima de 120°C ReBml@g1°C entre -19,9 a 199,9°C1°C para outraseeiyvas. Tecla 5
Hold: Congela a leitura no Display Taxa de Amostragl segundo Duracéo das pilhas: 5000 Horas Restigto automatica
Temperatura de Operacéo: -10 a 50°C Alimentac@odha de 1,5V. Fornecido: Manual de instru¢cdes 50380° C.

22 Termbmetro para estufa, escala interna, cagiketor amarelo ou branco, enchimento liquido adidimetro 11,75 x 7 mm 3

comprimento 150 cm Faixa de temperatura: -10 aQ @y. 1°C.
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AMBIENTE:

Laboratério de Bioquimica

ltem

Especificacao

Quantidade

1

Bloco digestor de 40 tubos para determinacéo deipay com controlador eletrénico de temperatura faaxa de 50 a 450
C.

1

2

Estufa para analise bacterioldgica, 20°C a 708C branca, confeccionada em chapa de aco tratadmaorrosao.
Voltagem 110/220 V. Controle de temperatura pontstato automatico de bulbo, com preciséo de 18@wplada piloto
neon sinalizadora. Fusivel de seguranca. Termoreatlbmtido no painel do relégio bimetélico. Dimerssés mm: 500 x
500 x 400. Poténcia 800 W. Capacidade 1000 litros.

Capela de fluxo laminar, com recirculacdo deanstruida em chapa de aco com tratamento antsieore pintura epoxi
sobre carrinho com rodizios giratdrios, motor ceguiagem eletrénica de velocidade tipo HEPA cowgié&fcia de 99,97
%.

Capela para manipulacdo de reagentes quimicos.

Estufa para secagem, 50°C a 200°C.

Autoclave vertical.

Forno mufla digital microprocessado

Colorimetro

O 0| N| o O &

Espectrofotometro

R R R RN e
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AMBIENTE: Laboratério de Microbiologia de Alimentos
ltem Especificacao Quantidade

Estufa para analise bacterioldgica, 20°C a 70°€hb€mca, confeccionada em chapa de aco tratadaamrrosao.
Voltagem 110/220 V. Controle de temperatura pontstato automatico de bulbo, com preciséo de 18@wplada piloto

1 S . ~ : . P L1 . ~ ' 1
neon sinalizadora. Fusivel de seguranca. Termoreetbutido no painel do relogio bimetalico. Dimerssém mm: 500 X
500 x 400. Poténcia 800 W. Capacidade 1000 litros.

2 Capela de fluxo laminar, com recirculacdo deanstruida em chapa de aco com tratamento antsieore pintura epoxi
sobre carrinho com rodizios giratdrios, motor ceguiagem eletrénica de velocidade tipo HEPA cowgié&fcia de 99,97 2
%.
Autoclave vertical. 1
Banho-maria com controle de temperatura PID mrawessador, display no sistema digital, precis@@8. Faixa de
temperatura ambiente até 100°C. Camara de trabaitax;o inoxidavel. Volume util 8 litros. Anéis égglucdo em acgo inox, 1
gabinete em chapa de a¢co com pintura eletrostéatisasiéncia de aco inox. 110 V /220 V. Dimengfesuba: 290 x 230 x
150 mm. Dimensdes externas em mm: 340 x 270 mno. £6Kg, termdmetro com coluna de mercurio e tapipgadeira.

5 Termdmetro digital — Display de Cristal LiquidaCD) de 3 %2 digitos. Escala: -50 a 150°C Precisdd®C entre -20°C a
120°C+ 2°C abaixo de -20°C e acima de 120°C ReBmlg1°C entre -19,9 a 199,9°C1°C para outrasaeysas. Tecla

1

Hold: Congela a leitura no Display Taxa de Amostragl segundo Duragao das pilhas: 5000 Horas Beséigto
automatico Temperatura de Operacao: -10 a 50°Cehliagcéo: 1 pilha de 1,5V. Fornecido: Manual deugsies 50 a +

350° C.
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6 Refrigerador 280 litros, porta reversivel, prtels removiveis e sistema de degelo automaticdyrenca. 110 e 220 V. 1
Classe A.
Estufa para cultura e bacteriologia 1
Agitador de tubos 2
Ph de bancada 2
10 Incubadora BOD 1
11 Seladora eletrénica 1
AMBIENTE: Cozinha Experimental
ltem Especificagao Quantidade
1 Balanca eletrbnica, capacidade maxima para ¥odigisdes para 5 g, bandeja em aco inox, teclead®e autozero, 1
estabilizacdo automética, dispositivo interno mscolamento de virgula, alimentagédo 220 V,
2 Balanca de precisédo cap. 300g em aco-inox comeatia 97MM, marca Acculab Modelo VIC 303 N° Sérg635268 1
3 Fogao industrial a gas 06 bocas com estrutuchaga metalica reforgcada, grelhas quadradas dedeato, queimadores 1
de ferro fundido 120 mm de diametro, bandeja eswala fogo (branca) para protecéao de liquidosaugas, forno: altura:
450 mm, comprimento: 350 mm. Dimensdes gerais gadoComprimento: 56 cm, largura: 35,5 cm, altl@&3m .
4 Freezer horizontal 2 tampas cap.500L 1
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5 Geladeira 3501. Modelo domiciliar feito em acpietura comum antiferrugem, contendo grade paragezr, gavetas para
frios, tampa gaveta para legumes, 220 V, motor ridsimp. Classe A

6 Liquidificador semi — industrial basculante conapa de protecdo de motor e tampa em aluminiogaapo basculante g
hélice de trituragcdo em aco inox. Pés em formaasialete, em aco pintado com tratamento autocoo@ssapatas
antiderrapantes. Sistema basculante acionado gaf, @&xo central em aco inox, capacidade 10 litatimmentacéo de 220
V, poténcia 1,5 CV, 3500 rpm, peso bruto 30Kg.

7 Liquidificador com corpo e tampa - polipropilermopo SAN-cristal e laminas em aco inox. Capacidadsd . 220V. 1
Mesa em aco inox de 1,90 x 0,90 x 0,85 cm. Pésreforco em ferro, acabamento dos pés em plassistente. 1
Maquina Seladora para saco plastico CP4000. 220V 1

10 Multiprocessador de alimentos, estrutura, gabieezasilha coletora em aluminio, discos revest&m acgo inox, pés 1
antiderrapantes, transmissao atraveés de corr@nagintos de seis a dez discos, dois fatiadoreslgbrmm e 3,00 mm de
espessura, trés desfiadores com 3,00 mm, 5,00 fArmr8; bocal de alimentacdo com 152 mm, 220 Vacidade de
producado:15 Kg

AMBIENTE: Panificadora Experimental
Item Especificacao Quantidade
1 Batedeira Semi-industrial branca, capacidade péiteo§, 5 velocidades, sistema de troca de vebmedatravés de cambio 1

frontal. Alimentacéao 220 V.
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Cilindro de mesa G PANIZ 1
Divisora de mesa 1
Fatiadeira para paes 12mm 1
Forno micro-ondas, 38 litros, sistema de dupladonge onda, exclusiva cavidade em aco inox, visovidro temperado,

5 seletor eletrdnico, funcdo cozinhar, manter aquecalito descongelar, auto cozinhar, com pratodyicat e trava de 1
seguranca, tensédo 110/220 V

6 Mesa panificadora para alimentos 2

7 Modelador de mesa para paes com corpo em aco 1

AMBIENTE: Unidade de Processamento de Hortifrutigranjeiros
Item Especificacao Quantidade

1 Branqueador de frutas e legumes, tipo basculaapacidade para 50 kg 1

2 Balanca eletronica capacidade 30 kg resolucdnditelo DT30K Marca HOMIS N° DE SERIE 50939 1

3 Balanca comercial cap. 250 kg tipo plataforma 1
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4 Camara Frigorifica de congelados 3.00X2.50X2.88m 600 kg Temperatura interna -20C

5 Conjunto de tanque e cesto de aco inox para lavagemmersao de vegetais capacidade 80 litros. diésdilo tanque
500x500 mm / do cesto: 470x480 mm.

6 Despolpadeira de frutas em aco inoxidavel.
Embaladeira a vacuo capacidade para embalar pdaio até 3kg,seladora a vacuo, estrutura totamemtinox area

5 atil de solda ¢/ 460mm um central, 220v — monoc&850 w dotada de acionador de vacuo vacuonatiemador de
solda e temporizador, filtro par umidade/liquidfssjvel de seguranca, bases de solda com borrdehsikicone,
resisténcia e solda com fio chato revestido cotarnef

8 Extrator de suco tipo profissional em aco inoX/1220V Frequéncia 50/60HZ, Marca ARGE N° de sE0ig24.

9 Lavadoura de louca cap. 13L automatica estr@oraco inox, 220V.

10 Liquidificador com corpo e tampa - polipropilemopo SAN-cristal e laminas em ac¢o inox. Capa@dacbL. 220V.

11 Medidor digital de pH de bancada micro processad
Mesa de Selecéo e Lavagem de frutas por aspersagemox AlSI 304, basculante, com 06 bicos atanduzes, dreno

12 bomba de 1/2 c.v. monoféasica. Acabamento sani@fido. Medindo: 0,92 x 2,00 x 1,46m

13 Mesa em aco inox padrao 304 prateleira gradeada

14 Mesa de ferro cor branca
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Multiprocessador de alimentos, estrutura, gabieetasilha coletora em aluminio, discos revest@nsaco inox, pés
antiderrapantes, transmissao através de corr@agintos de seis a dez discos, dois fatiadoreslgbrmm e 3,00 mm de
espessura, trés desfiadores com 3,00 mm, 5,00 fArmr8; bocal de alimentacdo com 152 mm, 220 Vacidade de
producado:15 Kg

15

AMBIENTE: Unidade de laticinios

Item Especificacao Quantidade

Tanque de resfriamento de leite

Sistema de pasteurizacédo de leite

Desnatadeira

Sistema gerador de agua gelada

Tanque para fabricacéo de queijo

logurteira mecanizada

Lava botas automatico

Tanque de maturacao de creme

O©| 0| N| O O | W N| B

Utensilios de cozinha

N T

[
o

Mesa para dessora ML-2
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11 Lavador de tambor 1
12 Batedeira de manteiga 1
13 Prateleira para armazenar e estocar queijo capagticoes 7
14 Balanca eletronica 1
15 Prensa mecanica para queijo 1
16 Filadeira de mussarela 1
17 Tanque beliche de salga de queijo 1
18 Seladora a vacuo sem cavidade 1
19 Seladora a vacuo com cavidade 1
20 Tacho concentrador para doce de leite 1
21 Camara fria 1
22 Régua graduada de inox para 50 litros 15
23 Bandeja inox retangular 1
24 Conjunto de pas mechedoras (liras)

25 Conjunto de balde inox
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AMBIENTE: Abatedouro de Aves
ltem Especificacao Quantidade
1 Aparelho para sangria 1
2 Tanque de escalda 1
3 Mesa tipo ML-02 1
4 Funil de embalagem 1
5 Freezer horizontal 1
6 Refrigerador 280litros 10
7 Bandejas retangulares de inox 1
AMBIENTE: Abatedouro de Suinos
ltem Especificacao Quantidade
1 Balanca eletrdnica capacidade 30kg resolugdodstgim DT30K Marca HOMIS N° DE SERIE 50939 1
2 Camara Frigorifica de congelados 3.00X2.50X2.88m 600Kg Temperatura interna -20C 1
3 Carro para transporte de miudos construido enmnaga304 1
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Conjunto de trilhamento aéreo, ndo mecanizado, ostapor: 14m, linha em viga | de 6", 2 abracadeipara sustentacdo;

4 1 Breque descida 3.000mm; 12m, viga | de 6" caol@nas de 4" com 5mm de espessura de base detagate 2 desvios 1
semiautomaticos.
Embaladeira a vacuo capacidade para embalar psodoio até 3kg,seladora a vacuo, estrutura totagmemtinox area Gl
5 de solda ¢/ 460mm um central, 220v — monofasicavd80tada de acionador de vacuo vacudmetro, adiorie solda e 1
temporizador, filtro par umidade/liquidos , fusidel seguranca, bases de solda com borrachasabmsjlresisténcia e
solda com fio chato revestido com teflon.
6 Embutideira elétrica 220V, motor 1 CV. Reservat&iocomprimento: 41 cm, largura: 35 cm, alturB3 tm. Com pedal, 1
com funil em polietileno, jogo com 3 pecas. (funil)
Esterilizadores de facas e chairas, em aco inozid&®I| 304, acabamento sanitario por jateamerganatroesferas de
7 vidro e isolamento térmico, capacidade maxima t&faAquecimento elétrico, com termostato. Tens&alichentagéo 3
220V.
Esterilizadores de serra de carcaca em aco i@nadid\IS| 304 e acabamento sanitéario. 1
Freezer horizontal, com 02 portas. Capacidade.500 1
10 Geladeira 350l. Modelo domiciliar feito em aco etpra comum antiferrugem, contendo grade paragesfr, gavetas para 1
frios, tampa gaveta para legumes, 220 V, motor ifiésimo. Classe A
11 Guincho elétrico para icamento de suino 220V m@&dutor 2HP 1
12 Insensibilizador de suinos 220 V monofasico 1
13 Moedor de carne industrial com motor de 3 CV. 2
14 Mesa de manipulacdo em acgo inox. 2
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15 Mesa em aco inox padrao 304 prateleira gradeada 1

16 Plataforma de evisceracéo, com regulagem de a#araco galvanizado, com protecdes laterais, edaipam pia e
esterilizador, com borda dianteira dobrada para&@m angulo arredondado e escada.

Plataforma de serrar a carcaca. Estrutura, tuboddietes e protecéo do disco em aco inox. Disccode em aco especial
17 sem dentes. Roletes livres, com rolamento e raentte 12 linha. Estrutura tubular e pés com agguh de nivel. 1
Dimensdes: 4,20m x 1,20m x 0,85m.

18 Serra fita de mesa, lamina 2,5m, motor monadéadécl CV, mesa ago inox. Tenséo de alimentacdd.220 1
19 Serra de carcaca por eixo rolamento e biela

12.3 Acervo Bibliografico existente

A biblioteca possui salas de estudos individuamasala de leitura para estudo coletivo climatizadda de acervo, de livre acesso e
computadores com acesso a internet. Atualmentembieate dispde de duas ilhas de estudo em grupajlbende estudo individual, com dez mesas de estud
individual, uma sala de computadores com dez maguie uso coletivo, com acesso a internet e meskstura espalhadas pelo ambiente. A biblioteca do
campus ja conta com um sistema antifurto. O acervo dadvdza é de 4300 titulos, sendo 15500 volumesgdass 87 titulos e 455 volumes séo especificos
da area de Ciéncias Agrarias.

12.4 Areas Comuns:

. 17 salas de aula com capacidade para 40 académicnequipamentos de projecao fixados no teto);
. Auditério para 104 pessoas.
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13 PESSOAL DOCENTE E TECNICO ADMINISTRATIVO
13.1 Coordenador do Curso

Carla Dettenborn de Col possui graduacdo em Engenlde Alimentos pela
Universidade Federal do Tocantins (2007). Espatélem Vigilancia Sanitaria pela Faculdade
Albert Eisntein de Brasilia (2008), em TecnologiaQealidade de Alimentos Vegetais pela
Universidade Federal de Lavras (2009) e em Segardad rabalho pelo Instituto Tocantinense de
Pos-Graduacao (2013). Mestre em Educacdo Agriadéaniversidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (2010). E professora do Ensino Basico, itéca Tecnoldgico do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Tocantins desaeoo2007, tendo ministrado disciplinas da
area de formacdo nos cursos: Técnico em Agroindusiodalidade subsequente e integrado;
superior de Tecnologia em Alimentos. Nesta ing#aiexerceu o cargo de Responsavel Técnica
pelo curso Técnico em Agroindastria modalidade sgbente de 2008 a 2010, foi Coordenadora de
Extensdo de 2010 a 2011, em 2012 trabalhou naralgim e implantacdo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos e curso Técnico em Agrostidé modalidade integrado e foi Diretora de
PoOs-Graduacao de 2013 a 2015. Atualmente é proéess@€oordenadora do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos dG@ampus Paraiso do Tocantins, do IFTO, com regime de dedm
exclusiva.

13.2 Colegiado de Curso

O Colegiado de Curso é Orgado permanente, de cadatidrerativo, normativo e
consultivo setorial e tem por responsabilidade ecegdo didatico-pedagogica e o planejamento,
acompanhamento e avaliacdo das atividades de ens@sguisa e extensdo dos cursos em
conformidade com as diretrizes da Instituicdo. fstarganizado conforme o Capitulo Il da
Organizacao Didatico-Pedagogica dos cursos de @gadupresenciais do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Estado do TomantFTO. Aprovado pela Resolugéo n°
24/2011/Consup/IFTO, de 16 de dezembro de 2011 teradb pela Resolucdo n°
45/2012/Consup/IFTO, de 19 de novembro de 2012.

13.3 Nucleo Docente Estruturante (NDE)

O Nucleo Docente Estruturante tem suas atribuieStabelecidas no Capitulo Il da
Organizacao Didatico-Pedagogica dos cursos de @gadupresenciais do Instituto Federal de
Educacéao, Ciéncia e Tecnologia do Estado do TowmantFTO.

Sdo membros do NDE do curso de Tecnologo em Alioserds seguintes

professores:

NOME DO PROFESSOR RT FORMACAO TITULACAO
Alessandra Vespucio Vaz DE Engenharia de Alimentos Especialista
Carla Dettenborn DE Engenharia de Alimentps Mestre
Cristiane Miranda Martins DE Agronomia Doutora
Florisvaldo Gama de Souza DE Engenharia de Alinsento  Mestre
Patricia Luciano de Farias Teixeira DE Letras Eistista
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Robson José Esteves Peluzio DE Eng_enhana de Doutor
Agrimensura
Samira Tenodrio C. Costa DE Engenharia de AIimenFos Mestre

Atualmente oCampus Paraiso do Tocantins, do IFTO, possui em seu quddr

docentes e técnicos administrativos efetivos osistss servidores que poderdo atuar no curso:

QUADRO DE DOCENTES

NOME DO PROFESSOR RT FORMACAO TITULACAO
Adriana Brito Aguiar Marques DE Matematica Mestre
Aécio Alves Andrade MaterTr?éisgtreia(Iguimica Especialista
Alessandra Vespucio Vaz DE Engenharia de Alimentos Especialista
Ana Claudia Ferreira Rosa 40H Pedagogia Espeaialist
Anderson Brasil Silva Cavalcante DE Matematica ke st
Carla Dettenborn DE Engenharia de Alimentas Mestre
Carolina Pereira Porto DE Medicina Veterinaria Esdesta
Cristiane Miranda Martins DE Agronomia Doutora
Elion Sarmento Silva 40H Administracéo Especialist
Elkerlane Martins de Araujo DE Letras Mestre
Erna Augusta Denzin Schultz DE Administracéo Mestr
Fernando Morais Rodrigues DE Engenharia de Alinento  Mestre
Florisvaldo Gama de Souza DE Engenharia de Alinsenfo  Mestre
Fransérgio Bucar Afonso Pereira DE Administracéo Spetialista
Graziane F. Claudino de Anicézio DE Letras Mestre
Hudson Umbelino dos Anjos DE Matematica Mestre
Isis Prado Meirelles de Castro 20H Quimica Mestre
Joéo Henrigue Fernandes Pedroso 20H Matematica treMes
Kallyana Moraes Carvalho DE Engenharia de Alimentps Mestre
Karine Beraldo Magalhaes DE Engenharia Ambiental stide
Késia Kelly Vieira de Castro DE Quimica Doutora
Liliane Garcia da Silva DE Engenharia Ambiental Ves
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Lucas Mendes Oliveira DE Engenharia Ambienta Mestr
Marcia Cristina Gongalves 40H Matemética Especalis
Mirian Nichida Graciano Moreira DE Letras Espectai
Patricia Luciano de Farias Teixeira DE Letras Eistista
Paula Jucé de Sousa Santos 40H Letras Especialista
Paulo Victor Gomes Sales DE Engenharia de Alimentos Mestre
Rejane Freitas Benevides DE Engenharia Ambiental stide
River Souza Magalhaes DE Licenciatura em Quimica stide
Robson José Esteves Peluzio DE Engenharia de Agsume Doutor
Saldanha Alves Braga DE Filosofia Mestre
Samira Tendrio C. Costa DE Engenharia de Alimentos Mestre
Engenharia de Alimentos
Sérgio Luis Melo Virole DE Complementagéo Mestre
Pedago6gica em Quimica
Thelma Valentina de Oliveira Fredrych 40H Sociaodogi Mestre
QUADRO DE TECNICOS ADMINISTRATIVOS
NOME DO SERVIDOR RT CARGO FORMAQAO
Alexandre dos Santos Barcelos 20H Médico Espetaalis
Amarildo da Silva Cunha 40H ASS'.St.ente em
Administracéo
Ana Paula Cruz Costa Alves 40H ASS|_st_ente em Especialista
Administracéo
Anicésio Tavares dos Santos 40H Contador Espdeaialis
Claudia Veloso 40H Tecnico ern'AI|mentos € Superior
Laticinios
Eder Brasil de Moraes 40H Médico Veterinario Espléstia
Elizangela Divina Dias Batista 40H ASS|_st_ente em Superior
Administracéo
Fabia Maceno Ribeiro 40H Assgtgnte em Nivel Médio
Administracéo
Fabiano Ballin 40H| Técnico em Agropecuaria Espestal
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Fernanda Alves Costa 40H Tec. La_lborato_rlo - Area Nivel Médio
Meio Ambiente
Flavio Castro Batista 40H ASS|_st_ente em Nivel Médio
Administracéo
Flavio Eliziario de Souza 40H Administrador Espésia
Hosana Maria Ribeiro Reis 40H Pedagogo/ erentador Especialista
Educacional
Katia Maria Pinto da Fonseca 40H  Técnico em Enfgema Nivel Médio
Leticia Luzia da Cunha 40H Assistente Social Esbeta
Lindomar Francisco Mendonca 40H Auxiliar em Admiragdo | Nivel Médio
Marcia Pinheiro Brito 40H Técnico em Enfermager dllMédio
Maria Goretti Pereira Nogueira 40H Pedagogo/(_)rlentador Especialista
Educacional
Maria Silvana Rodrigues 40H ASS|_st_ente em Especialista
Administracéo
Milton Maciel Flores Junior 40H  Técnico em Agropada Mestre
Maria Lacia Adriana Silva Gomes 25H Jornalista Siqpe
Nayara dias Pajeu Nascimento 40H Tecnico em Assfuntos Mestre
Educacionais
Poliana Martins Marinho 40H Assgtgnte em Superior
Administracéo
Raquel Bezerra da Silva 40H Tecnico em Ass',untos Especialista
Educacionais
Regina Kaciane da Costa Borges 40H Blbllotecarlp- Superior
Documentalista
Reginaldo dos Santos Araujo 40H  Técnico em Agrogeau| Nivel Médio
Roséangela Veloso de Freitas 40H Psicdllogo Superiq
Samuel Barbosa Costa da Silva 4 )HTecnlco de Tecr~10Iog|a d3 Tecn|c9 em
Informacéao Informética
Ustana Ferraz Soares 40H Bib I|otecar|(_)- Especialista
Documentalista
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Tatiana Ribeiro de Almeida Vilarins 40H ASS'.St?nte em Especialista
Administracéo

Tavilla Carolina Coelho Carmo 40H ASS'.St?nte em Especialista
Administracéo

Vanessa Ramos de Sousa 40H Assistente de Estudant&specialista

14. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

O IFTO expedira diploma e/ou certificados de Tegegd| nos termos da legislacéo
vigente para os estudantes que concluirem todosomgonentes curriculares e atividades que
compdem o projeto pedagdgico de seu curso, confalinetrizes descritas no Regulamento da
Organizacdo Didatico-Pedagdgica dos Cursos de @gaduPresenciais do IFTO. O Diploma sera
acompanhado de histoérico escolar.

As certificacfes intermediarias de Analista de Alimos, Assistente em
Processamento de Produtos de Origem Vegetal eté&sgisem Processamento de Produtos de
Origem Animal seguem o disposto no item 8.2 desteichento.

Quanto ao registro em orgao de regulamentacacsprarfial, a Resolugcdo Normativa
n° 46, de 27 de janeiro de 1978 do Conselho RegimaQuimica determina o registro nos
Conselhos Regionais de Quimica dos profissionaswgenciona.
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uma analise insumo-produto. Revista de Economac®®gia Rural. V.47 n°.4, p. 805-
830, Piracicaba, SP, 2009.

PAVIANI, J. Interdisciplinaridade: conceitos e digtdes. 22 Ed., Caxias do Sul, RS. EDUCS,
2008. 128 p.

PEIXOTO, A. M. M., et al. Expansao da fronteiraiagla e a constituicdo de complexos
agroindustriais no sudoeste de Goias. In: XX| Et@oNacional de Geografia Agraria, 2012.
Uberlandia, Anais... Uberlandia: Universidade Fablée Uberlandia.

SOCIEDADE BRASILEIRA DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE AIMENTOS — SBCTA.
Estatuto. Disponivel em: < http://www.sbcta.orgratéx.php?acao=pasta&valor=9&pg=0>
Acessado em: 29 nov. 2012.

TOCANTINS (Estado) - SECRETARIA DO PLANEJAMENTO EADMODERNIZACAO DA
GESTAO PUBLICA (2009).PIB 2009 do Estado do Tocantindisponivel em: <
http://www.seplan.to.gov.br/seplan/br/download/pifJ9/APRESENTACAQO PIB_2009-
TOCANTINS.pdf> Acessado em: 29 nov. 2012.

WILKINSON, J. (Coord.)Perspectivas do investimento no agronegociRio de Janeiro: UFRJ,
2009. 306 p.
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

1° PERIODO
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Elaboracéo de Trabalhos Académico g’re-reqwsno. ndo ha

Curricular:

Periodo: 1° Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10
Estudo das normas da ABNT para a producao texwdradalhos académig

Ementa cientificos e de apresentacao oral de producdetateo-cientificas. Abol os

diferentes tipos de trabalhos académicos existentasas estruturas. Discut
importancia da metodologia cientifica na vida acaidé e profissional.

Competéncias

Capacitar o aluno para a producao de textos déecaiantifico, habilitandg
0 a observancia de aspectos relacionados a orgéoirgetodoldgica.

Conhecer aspectos normativos e redacionais dasaeaanABNT, enquan
sistematica basica para producdo e divulgacéo abmllros académicos
cientificos.

Mostrar a importancia da metodologia cientificavitia académica.

Mostrar a importancia da leitura eficiente na \adadémica.

Habilidades

Definir, caracterizar e diferenciar os tipos ddalaos académicos nos cul
de graduacgéo.

Identificar e caracterizar as etapas do trabalad@&muico.

Caracterizar e aplicar os processos da técnicaiad analitica para anal
e interpretacdo de textos tedricos e/ou cientificos

Identificar, distinguir e aplicar as diversas téasi de documentacao p
elaboracao do trabalho académico.

Idenificar as caracteristicas e normas gerais da lggwma e redacd
cientifica e aplica-las na producao de textos anauss.

Aplicar as normas de citacOes e referéncias da ABMNI elaboracéo
trabalhos académicos.

Elaborar trabalhos académicos seguindo as oriezgagétodologicas.
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1. ABRAHAMSOHN, Paulo.Redagéo Cientifici. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2004, 269 p.

2. FRANGCA, Jania Lessa; VASCONCELLOS, Ana Cristina blenual para
o _ normalizac&o de publicacdes técnico-cientifica8? ed. Belo Horizonte:
Bibliografia UFMG, 2007. 255 p.

Basica 3. MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Mariiletodologia do
trabalho cientifico: procedimentos basicos; pesquisa bibliograficajepo e
relatorio; publicacdes e trabalhos cientificosvef® ampl. S&o Paulo: Atlas,
2007. 225 p.

1. EMEDIATO, WanderA férmula do texto: redac&o, argumentacéo e leitura.
Séo Paulo: Editorial, 2005. 293 p.

2. HOSSNE, William SaadVetodologia cientifica para a area de sauddrio
de Janeiro: Elsevier, 2003. 192 p.

3. OLIVEIRA NETTO, Alvim Antonio de.Metodologia da pesquisa cientificg
Bibliografia guia pratico para apresentacéo de trabalhos aceo€nfioriandpolis: Visua
Complementar B0Oks, 2005. 160 p.

4. OLIVEIRA, Clara Regina AgostiniTrabalhos académicosoportunidade
singular para iniciacdo ao trabalho cientifico. @akniversitario do Leste de
Minas Gerais.

5. VIEIRA, Sonia; HOSSNE, William Saadletodologia cientifica para a arei
de saude Rio de Janeiro: Elsevier, 2003. 192 p.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente

Curricular:

Etica e Cidadania

Pré-requisito: Nao ha

Periodo: 1°

Carga Horaria: 40h

Ndmero de aule 40 Aulas Teoricas: 40 | Aulas Préticas: -

Ementa

Etica: campo, objeto e seus intérpretes, a corggtidwlo sujeito ético, de Plal
a Pos-ModernidadeéMoral: definicdo e a questdo da Modernidade. Ciniaq
conceito, bases historicas e questbes ideoldgiCidadania e identida
nacional; Pluralidade cultural; Trabalho e codidesética profissional; atuag
do profissional na sociedade brasileira; \@lecdo dos direitos human
exclusdo social e violéncia; globalizacéo; politiakenacdo e responsabilid
social; acessibilidade, respeito ao idoso, dirgles minorias, cultura aft
brasileira e indigena, e relacdes étnico-raciais.

Competéncias

Refletir sobre conceitos e valores;

Ter consciéncia da importancia da compreenséao ida étvivéncia g
cidadania no mundo contemporaneo, especificamenmtBrasil e em s
pratica profissional.

Reformular conceitos e valores rumo a uma novaaoi@nsia @ pape
social como individuo e futuro profissional.

Analisar o papel exercido pelos partidos politicomvimentos socid
entidades da sociedade civil na ampliacdo dostasreda cidadania
sociedade brasileira.

Desenvolver o espirito critico atravéa leitura e o debate de autores
constituem em marcos do pensamento moderno brasikgipensando
ideia de brasilidade, nossa cultura e sociedade.

Ter capacidade para utilizar os conceitos do coepen na vid
profissional.

Promover uma reflexdo #@inoma e participativa do ser como ag
transformador da sociedade em que vive, mediahbeegacomportaments
e éticos de sua sociedade a partir do individuo.
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Habilidades

Analisar a evolucdo histdrica dos direitos da cishé@l no contexto (
mundo ocidental e, nomeadamente, no Brasil.

Investigar a origem e a importancia da ética nasstjes que envolve
cultura e identidade e que permeiam as relacOesisoe politicas n
mundo contemporaneo.

Analisar criticamente os aspectos da ética e cidada

Utilizar na pratica os conceitos teodricos desendoly pelo componer
curricular.

Bibliografia
Bésica

. COVRE, M. L. M.O que é cidadania“Sao Paulo: Brasiliense, 2003.
. DIMENSTEIN, G.O cidad&o de papelS&o Paulo: Atica,1999.
. HOBSBAWM, Eric. Era dos extremos— O breve século XX 191%991

S&o Paulo: Companhia das Letras, 1995.

Bibliografia

Complementar

. ARON, Raymond.As etapas do pensamento sociologicSdo Paulg

. BAUMAN, Zygmunt. Modernidade liquida. Rio de Janeiro: Zahar,

. SINGER, P Etica pratica . Etica social (22 Ed.) S&0 Paulo: Martins Font
. SUNG, Jung Mo . SILVA, Josué Candido @mnversando sobre ética na

. VASQUEZ, A.S.Etica. S&o Paulo: Civilizag&o Brasileira, 1975.

Martins Fontes, 2000.

2001PINSKY, J. e PINSKY, C. BA historia da cidadania. Sdo Paulo:
Contexto, 2003.

1998.

sociedade (112 Ed.) Séo Paulo. Vozes, 2002.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com_pone.nte Matematica Aplicada Pré-requisito: ndo ha
Curricular:

Periodo: 1° Carga Horaria: 80h

NUmero de aulé

80

Aulas Tedricas: 80 | Aulas Préticas: -

Ementa

A matematica e sua interagdo no mundo. Como utiizaatematica no dig
dia. Medidas e seus usos. Grandezas. Formas. @ &fiabelas. Logica e s
aplicacdes. Limite, derivada e integral.

1

Competéncias

Desenvolver formas de raciocinio quantitativasnea 8e matematica.

Habilidades |Resolver problemas matematicos ligados a areaatieighio alimenticia.
1. GUIDORIZZI, Hamilton. Matematica para Administracdo. Rio de
Janeiro: LTC, 2002.
Bibliografia 2. HOFFMANN, Laurence DCalculo: um curso moderno e suas aplicagées.
Basica 6. ed. Sdo Paulo: LTC, 1999.
3. LEITHOLD, Louis. Matematica aplicada a economiaHarbra, 1988.
1. CHIANG, A. C. Matematica para economista. Sdo Paulo: Editora da
USP, 1982.
2. GOLDSTEIN, L. J. LAY, D. C. SCHNEIDER, D. IMatematica
Aplicada: Economia, Administragdo e Contabilidade. S&o &aul
Bookman.
Bibliografia |3 MEDEIROS, V. Z. et alPré-célcula 1. ed. S&o Paulo: Pioneira Thompson
Complementar | | earning, 2006.
4. MORETTIN, P. A. BUSSAB, W. O. HAZZAN, SCélculo: funcdes de
uma variavel. 3. ed. Atual, 1987.
5. SILVA, Sebastido Medeiros et aMatematica para 0S cursos

e
Economia, Administracdo e Ciéncias ContabeisSao Paulo: Atlas, 195(311.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente |Matérias-primas de Origem  |Pré-requisito: ndo ha

Curricular: Vegetal

Periodo: 1° Carga Horaria: 80h

Ndmero de aule 80 Aulas Teoricas: 60 | Aulas Préticas: 20
Conceito e historico da agricultura. Evolugcdo, sha e importdncia nos
aspectos sociais, culturais, econdmicos e ambgnfainceitos relacionaddle
fisica, quimica, morfologia e conservacdo do sélatores climaticos e gua

Ementa importancia na agricultura. Uso e conservagéo dims $ da agua em sistemas
agricolas. Classificacdo, composicdo e utilizac@ corretivos, adubos| e
agrotoxicos. Legislacdo. Principios sobre colheif@s-colheita de produtos| de

interesse econdmico.

Competéncias|® ldentificar os horizontes do solo e suas caratteagsmorfologicas.

» Compreender que a agricultura, pelo espaco queappata populacao g
requer, pela riqueza que gerasdmpenha um conjunto diversificadg
fungcdes com grande impacto na utilizacdo dos resursturais e
sociedade, razao por que 0s agrossistemas devearbasem longo praz
em processos produtivos economicamente eficientaas també
ecologicamente sustentaveis.

 Fundamentar a integracdo das operacdes gerais ldgrackcom a
caracteristicas do ambiente biofisico, econémicsoeal da explorag
agricola e com a natureza das atividades (produegetal), combinan
racionalmente os recursos disponiveis em diferentetos de producao.

* Introduzir vocabulario técnico e cientifico.

» Conhecer os processos de formacéo do solo.

» Descrever o papel dos elementos minerais esseneigiganta.
» Conhecer corretivos e fertilizantes usados na algui@.

» Conhecer a importancia da matéria organica.

» Conhecer os elementos climaticos e sua importancia.

» Conhecer a importancia da 4gua para a agricultura.

» Conhecer as praticas de conservacao de solo e agua.

» Conhecer os diferentes sistemas agricolas e mwatieacultivo usadas
agricultura.

e Aprimorar o conhecimento dos processos que oconamdseolheita d
produtos vegetais.
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Compreender os principios de controle dos fatones imterferem
conservacgao e preservacao da qualidade dos aliméatorigem vegetal.

Planejar, orientar e acompanhar o processo deigi@pida matérigrima
oriunda da agricultura.

Interpretar as normas, técnicas e legislacdo petén aos produt

Habilidades agricolas.
* Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedadesndi¢cdes da matér
prima para a agroindustria.
1. CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B.Pds-colheita de frutas e hortalicas:
fisiologia e manuseio. Lavras: UFLA, 2005. 785 p.
Bibliografia |2- PRADO, R.de MNutricdo de plantas S&o Paulo: Editora UNESP, 2008,
Basica 407 p.
3. RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S.Biologia Vegetal Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 1996. 728 p.
1. CHITARRA, A.B.; ALVES, R.E.Tecnologic de pés-colheita para frutas
tropicais. Fortaleza: FRUTAL; SINDIFRUTA, 2001. 27p.
2. FILGUEIRA, F.A.R.Novo manual de olericultura agrotecnologia
moderna na producdo e comercializacdo de hortaMgessa: Editora UFV
2007. 418 p.
Bibliografia |3 GALETI, P.A.Guia do técnico agropecuariosolos. Campinas: Instituto

Complementar

. REICHARDT, K.A agua em sistemas agricola$ao Paulo: Editora

Campineiro de Ensino Agricola. 142 p.

NOVAIS, R.F.; ALVAREZ, V.H.; BARROS, N.F. de; FONTE R.L.F;
CANTARUTTI, R.B.; NEVES, J.C.LFertilidade do sola Vigosa:
Sociedade Brasileira de Ciéncia do Solo, 2007. 1017

Manole, 1990. 188 p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com_pone.nte Microbiologia Geral Pré-requisito: ndo ha
Curricular:
i)oeme: Carga Horaria: 40h
Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Praticas: 10
Histérico da microbiologia. Reinos. Taxonomia. Jadu eucaribticas |e
procarioticas. Caracteristicas gerais de protoasabactérias, fungos e virus.
Fisiologia e metabolismo microbianos. Mecanismos pigtogenicidade
Ementa microbiana. Cultivo de bactérias e fungos. Fundaoserde laboratorip.
Instrumental basico de microbiologia. Técnicas derescopia. Técnicas de
assepsia e desinfeccéo por agentes fisicos e aqsinfiécnicas de semeadura e
preparo de meios de cultura.
e Conhecer os microrganismos, as caracteristicassgemamorfologia
citologia;
Competéncias * Avaliar o metabolismo, nutricdo e crescimento derarganismos;
» Compreender a genética e ecologia de microrganismos
» |dentificar microrganismos.
e Descrever a morfologia basica dos microrganismos;
. » Compreender a nutricdo, genética e ecologia deong@nismos e su
Habilidades implicacbes praticas na area de alimentos;
» Aplicar técnicas de cultivo de microrganismos.
1. PELCZAR Jr, M. J. CHAN, E.C.S., KRIEG, N.Rlicrobiologia: conceitos
e aplicacdes. 2. ed., Sdo Paulo: Makron Books, ¥996 II.
Bibliografia |2- PELCZAR, M. J.Microbiologia. Sao Paulo: McGrow-Hill do Brasil, 1981
Bésica v. lell
3. RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. RMicrobiologia Pratica - Roteiro ¢
Manual: Bactérias e Fungos. Sao Paulo-SP, Edittran®u, 2005. 112p.
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Bibliografia

Complementar

. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, MMicrobiologia dos alimentos S

. GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. GTecnologia d¢

. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A, SILVEIRA, N.F.A.Manual de

RJ, Editora Guanabara Koogan, 42 ed., 2002. 856p.

Paulo: Ed. Atheneu, 2008.

alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel. 2008.
Atheneu, 32 edicdo, 2005. 455p.

métodos de analise microbiologica de alimentosSdo Paulo Livrar
Varela, 1997.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente |[Producdo e Interpretacdo de |Pré-requisito: ndo ha

Curricular: Texto

Periodo: 1° Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 20 | Aulas Préticas: 20
Organizagdo micro e macroestrutural do texto: ames&coeréncia textug
Diretrizes para leitura, analise, producamterpretacdo de diferentes gén
textuais com énfase no texto dissertativo de caradtadémicasientifico

Ementa Producéo cientifica e apresentacéo estética dalti@bacadémico&laboraca

de textos em variados géneros discursivos, conagigstpara oemas: Direitg
Humanos; Educacédo das RelacGes Etramiais e para o Ensino de Histor
Cultura Afro-Brasileira e Indigena; Estatuto doddo

Competéncias

Ser capaz de desenvolver um pensamento sistémieoogupermita
analisar e entender os problemas organizacionais.

Entender o contexto, envolvendo as implicacdesnizgaionais e sociais.

Desenvolver técnicas de comunicagao oral e escrita.

Compreender a organizacdo dos elementos lingussticecessarios
producao de textos diversificados.

Produzir textos demonstrando posicionamento craigespeito dos tem
relacionados ao exercicio da profissao.

Aprimorar as competéncias de leitura, observandotexio as sus

Habilidades caracteristicas composicionais, pragmaticas e is@s, discutind ag
estratégias complexas da generalidade e da prodecsentido.
* Proceder a analise de textos de diferentes gédemsasivos, verbais (or:
e escritos), ndo verbais e verbos visuais, cénfiase nos aspec
discursivos.
* Produzir textos em difer&@s géneros discursivos, prevendd
aprimoramento da escrita, em varios niveis de cexigrde.
1. ANDRADE, Maria Margarida; HENRIQUES, Anténibingua portuguese:
nocoes basicas para cursos superiores. Séo Pdlals; 2010.
Bibliografia |2 ARAUJO, Jdlio César; DIEB, Messias (Orgletramentos na web
Basica géneros, interacéo e ensino. Fortaleza: UFC, 2009
3. MEDEIROS, Joao Bosc®ortugués instrumental 10.ed. S&o Paulo: Atl
2014.
Bibliografia |1. ANTUNES, IrandéAnalise de texto: fundamentos e praticas. Sao Pa

Complementar

Parabola, 2010.
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2. ANDRADE, Maria Margarida de; MEDEIROS, Jodo BmsComunicacag
em lingua portuguesanormas para elaboracédo de trabalho de conclie
curso (TCC). 5. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

3. BAZERMAN, Charles.Géneros textuais, tipificacdo e interacéo Sac
Paulo: Editora Cortez, 2010.

4. CAVALCANTE, Mbnica.Os sentidos do textoSao Paulo, Contexto, 2012.

5. ELIAS, Vanda M. (Org.Ensino de lingua portuguesaoralidade, escrit
leitura. Sado Paulo: Contexto, 2011.
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U

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Componente . Pré-requisito: ndo ha
. ) Quimica |
Curricular:
Periodo: 1° Carga Horaria: 80h
Ndmero de aule 80 Aulas Tedricas: 70 | Aulas Préticas: 10
Tabela Periddica. Massas atdbmicas, moleculares ke bgacdo Quimicq
Ementa Estequiometria. Radioatividade voltada para aliment
» Identificar e caracterizar os principios, leis @is da Quimica Geral.
Competéncias|® Fornecer subsidios para as disciplinas especificas.
» Entender a importancia da Quimica e sua aplicauiéco cotidiano.
* Relacionar o estudo tedrico da Quimica Geral as aplcacoes.
Habilidades . . ~
» Desenvolver o senso critico para analise e resolde®problemas.
1. BRADY,J.E.; RUSSEL,J.B.; HOLUMQuimica- a matéria e su
transformacgdes.3a edi¢édo, Rio deJaneiro, 2002.
Bibliografia |2 MAHAN, B.M. ; MYIERS, R.J.Quimica, um curso universitario. Edgar
Basica Bliicher, Sdo Paulo,1993.
3. RUSSEL,J.BQuimica geral2a ed. Makron Books, Sao Paulo,2002
1. EBBING,D.D. Quimica geral. LTC, Rio de Janeiro, 1998
2. BROWN, LEMAY, BURSTEN. Quimica, a ciéncia central Sdo Paulo
Prentice Hall, 2005.
Bibliografia |3- BRADY, J.E. ; HUMISTON, G.EQuimica geral 2 ed. Rio de Janei
Complementa' LTC, 1986, 2V.
4. KOTZ,J.C. ; TREICHEL,P.Quimica e rea¢bes quimicasLTC, Rio d¢
Janeiro,1998.
5. MURRY, J.M. ; FAY, R.CChemistry. Prentice Hall, New Jersey, 1998.
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

2° PERIODO
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Ccurso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Estatistica Aplicada Pré-requisito: ndo ha

Periodo: 2°

Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 60 | Aulas Praticas: 20

Ementa

Naturezi e Fundamentos do Método Estatistico; Fases daltm@lEstatistic
Apresentacdo Estatistica; Tabelas, gréaficos, etipasi (descritiva/analiticg
técnicas de Amostragem; Distribuicdo de frequéngigficos, medidas
variacao; Assimetria e Curtose.

);

de

Competéncias

Desenvolver as técnicas estatisticas basicas, mapocaprofissiona
possibiltando o reconhecimento de problemas de pesquiseequolve
planejamento amostral e a andlise estatisticadiesda

Utilizar correta e adequadamente instrumentos ddighe e recurs
tecnolégicos como meios de resolucéo.

Explorar individual e/ou coletivamente, situacfesblemas, procur
regularidades, fazer e testar conjecturas, forngdaeralizagdes e pensa
maneira logica de situacfes-problemas.

Desenvolver a capacidade de pesquisa para contialarorando
apropriando-se de conhecimentos mateméaticos camna@muia.

Organizar o0 pensamento matematico, aplicando adamqente 4
definicbes e conceitos na resolucéo de situacaesemnas.

.,' : Av. Joaquim Teotbnio Segurado
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Habilidades

Fornecer os fundamentos para as andlises de @dwedaa regresséo lin
entre duas variaveis.

Apresentar o proposito do uso da estatistica naaF&s os fundament
basicos do planejamento de uma pesquisa para éwanto de dados.

Entender a matematica como uma producao histétittaral passivel ¢
transformacéo.

Dotar o aluno de um strumento a ser utilizado no estudo de forma ¢
nos trabalhos de investigagdo e pesquisa, fornedbrd nocdes (
simbolismo estatistico e 0s principais processasatiellos usados.

Identificar padrdes matematicos em situacdes reais.

Discutir e comuicar descobertas e ideias matematicas, atravésaal
uma linguagem escrita e oral, ndo ambigua e adacuaiiuacao.

Bibliografia
Bésica

2.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. e TOLEDO, G. Estatistice Aplicada.
Séo Paulo: Atlas. 1976.

NAZARETH, Helena[da Resende de Souzarso basico de estatistica
12.ed.- Sao Paulo : Atica, 2009.

SPIEGEL, Murray RProbabilidade e estatisticaSao Paulo: McGraw-Hil
1978.

Bibliografia

Complementar

BARBETTA, Pedro AlbertoEstatistice aplicada as ciéncias sociai.
5.ed. rev.. Florianépolis: UFSC, 2002. 340 p. il.

CRAMER, HaraldMétodos matematicos de estatisticdMadrid: Aguilar,
1968

FELLER, William. Introducdo a teoria das Probabilidades e suaaplica
Sé&o Paulo: Edgard Blucher, 1976.

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. e TOLEDO, G. Estatistica Aplicada
Atlas.

MILONE, Giuseppe; Angelini, Flavidstatistica geral Sdo Paulo: Atlag,g
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Fisico-Quimica Pré-requisito: ndo ha

Periodo: 2°

Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 60 | Aulas Praticas: 20

Ementa

Introducdo a Fisico-Quimica. Gases com énfase &mgemcao. Propriedad
de sélidos e liquidos. Principios zero de term@dliica. Termodinamig
primeiro, segundo e terceiro principios.

Competéncias

Aplicar o estudo dos gases com processo de redgger utilizado T
conservacgao de alimentos.

Compreender os principios basicos das trés leiSedamodinamica, sal
correlacionar com os efeitos de pressédo, tempearatuolume.

Habilidades

Compreender o comportamento dos gases para obtelwca&istema ¢
refrigeracao.

Compreender os principios basicos da 12 Lei (thabatalor, energ
interna, troca térmica, entalpia, transformacdedabadicas, isotérmicas
isocaicas, entalpia padrdo, de formacdo e de reacadalpen »
temperatura).

Compreender os principios basicos da 22 Lei (funglie estado, ener
interna, entalpia vs temperatura, capacidade fiabo(Cp e Cv), entropia.

Compreender os principios basiates 32 Lei (energia interna, energig
Gibbs, efeito da temperatura e da pressao. EqailiQuimico (reacdg
espontaneas, constante de equilibrio, gases pstfaifeito da pressi
temperatura e de pH).

Bibliografia
Bésica

. ATKINS, P.W., PAULA, J.Fisicc-Quimica, 8% ed. Rio de Janeiro: LT

2008.,vol. 01
BALL, D. W. Fisico-Quimica Vol. 1, Editora Thomson, 2005.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-quimicaSao Paulo: Edga
Blucher, 2003.
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Bibliografia
Complementar

. ATKINS, P. W; PAULA, J.Fisicc-quimica. 8ed. Sao Paulo: LTC, 20
. BOBBIO, A.B., Bobbio, F.O.Quimica do Processamento de Alimentg
. CHAGAS, A. P. Termodindmica Quimica. Campinas: Editora
. MOORE W. J.Fisico-Quimica 4. ed. Riode Janeiro: Edgard Blich

. PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite d@uimica: na

v.2.
3a edicdo, Sao Paulo: Varela, 2001.
Unicamp, 1999.

2000.vol. 1 e 2.

abordagem do cotidiano. 3.ed. Sdo Paulo: Modefy.2
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atividades laboratoriais de andlises microbiolégica

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Microbiologia de Alimentos Pré-requisito: Microbigfia Geral

Curricular:

Periodo: 2° Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 60 | Aulas Praticas: 20
Desenvolvimento de microrganismos em alimentos. rdfdganismos de

Ementa interesse em alimentos. Intoxicacdes e infecgo@sidem alimentar. Métodos e

Competéncias

Compreender as interacfes entre 0s microrganismadgsses com
produtos alimenticios.

Conhecer as a¢des e métodos que controlam e pregimentamingéo do
alimentos por agentes microbianos deterioradopegagénicos.

Compreender a utilizacdo de microrganismos na géawe alimentos
meétodos praticos de mensuracdo das atividades dosrganismos e
alimentos.

Reconhecer a estrutura dos microrganismos.

Caracterizar virus, bactérias, fungos e protozeade importancia e
alimentos.

Conhecer o metabolismo dos microrganismos.

Compreender os principais fatores intrinsecos Bnseicos que interfere

Habilidades : : ; )
no desenvolvimento de microrganismos em alimentos.
* Interpretar os resultados obtidos em aulas pratietecionandas a teori
e comparando-os com a bibliografia utilizada.
* Elaborar relatérios, manuseio do material de labam capacidade
observacéao, registro, analise, interpretacao essnt
1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, MMicrobiologia dos alimentos. S
Paulo: Ed. Atheneu, 2008.
Bibliografia |2 RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. RMicrobiologia Pratica - Roteiro
Basica Manual: Bactérias e Fungos. Sdo Paulo-SP, Edittrar®eu, 2005. 112p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N.F.AManual de método
de analise microbioldgica de alimentosSao Paulo Livraria Varela, 1997

D

U)
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1. BLACK, J. G.Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Rio de Janeiro-
RJ, Editora Guanabara Koogan, 42 ed., 2002. 856p.

2. FORSYTHE, S.JMicrobiologia da seguranca alimentar.Porto Alegre
Artmed, 2002.

PELCZAR Jr, M. J. CHAN, E.C.S., KRIEG, N.Rlicrobiologia: conceitos
e aplicacdes. 2. ed., Sdo Paulo: Makron Books, ¥9Pé II.

4. PELCZAR, M. J.Microbiologia. S&o Paulo: McGrow-Hill do Brasil, 1981
v.lell

5. RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos Sao Paulo: Editora
Atheneu, 32 edicdo, 2005. 455p.

w

Bibliografia
Complementar
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente . . e
curricular: Quimica Il Pre-requisito: Quimica |
Periodo: 2° Carga Horaria: 80h

NUmero de aulé

80

Aulas Teodricas: 60 | Aulas Praticas: 20

Ementa

As solucdes, seus tipos, concentracoes e aplicagdestudo dos siste
coloidais visando sua grande variedade de aplisagimxdes sobre equili
quimico. Operacdes Basicas: medidas de massa, eplamstalizaca
filtracdo, evaporacdo, secagem e concentracdo. sesenDifuséo.

Competéncias

Identificar e caracterizar solu¢des, adquirindosédibs para as disciplig
especificas.

Compor uma visao geral da quimica e sua importépara a area
producao alimenticia.

Habilidades

Preparar solugbes com diferentes concentragoes.
Padronizar solugoes.
Aplicar conceitos e principios da quimica na aregrdducao alimentici

Desenvolver senso critico para analise e resoldegwoblemas.

Bibliografia
Bésica

BRADY,J.E.; RUSSEL,J.B.; HOLUM.Quimica - a matéria e su
transformagodes. 3a edi¢do, Rio de Janeiro, 2002.

MAHAN, B.M.; MYIERS, R.J.Quimica, um curso universitario. Saq
Paulo, Edgard Blicher, 1994.

Bibliografia
Complementar

BOBBIO, A.B., Bobbio, F.O.Quimica do Processamento de Alimenty
3a edicdo, Sao Paulo: Varela, 2001.

BROWN, LEMAY, BURSTEN. Quimica, a ciéncia central Sdo Paul
Prentice Hall,2005.

EBBING, D.D.Quimica geral Rio de Janeiro, LTC, 1998, 2v.

Hall, 2003.

. KOTZ, J.C. & TREICHEL, P.Quimica e reacdes quimicasRio de

Janeiro, LTC, 1998.

RUSSEL, J.BQuimica geral 2a ed. S&o Paulo, Makron Books, 2002.2

as
rio

O

a

as

GARRITZ, A. e CHAMIZO, J. A.Quimica. Sao Paulo: Editora Prentice
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
gﬁmgﬁger_me Quimica Organica Pré-requisito: ndo ha
Periodo: 2° Carga Horaria: 80h

NuUmero de aulas: 80

Aulas Teoricas: 60 | Aulas Rrsti20

Ementa

Origens da Quimica Orgéanica. Representacfes dosp@Xos Organicg
Estruturas e Nomenclatura dos Compostos Orgarfcopriedades Fisicas (
Compostos Organicos. Ressonancia e AromaticidacideA e Basicidade d
Compostos Organicos. Estereoquimica — Conformaca&oafiguracad
Mecanismos de reacfes — principios gerais.

S.
los
0S

.

Competéncias

Compreender as estruturas organicas e a teorig ggada para expli¢

las.
Correlacionar a estrutura com as propriedadesfisacidez e basicidad

Compreender a natureza tridimemal das moléculas organicas usa
conceitos de Conformacédo e Estereoquimica.

a-

e.

Habilidades

Utilizar os conhecimentos supracitados como ferrdengoara entend

reatividade de moléculas a partir dos mecanismosai@es especificas.

Reconhecer e idefitar as propriedades dos compostos organic
mecanismos de reacoes.

Bibliografia
Bésica

BARBOSA, L.C.A. Introducdo a Quimica Orgéanica. Pearson Makrg
Books, 2006.

MANO, E.B. Praticas de Quimica OrganicaEdg. Blucher, 2006

SOLOMONS, T. W.; GRAHAM; CRAIG FRYHLEQuimica Organica
8. ed. Rio de Janeiro: LTC,2005.1e2vVv

n

Bibliografia
Complementar

ALLINGER, N.L. Quimica Organica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanab
1978.

pearson education do Brasil Ltda Nacional
MCMURRAY, J.Quimica Organica. 4. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997

MORRISON, R.T. E BOYD, R.NOrganic Chemistry. 7. ed. Prentic
Hall, 1997.

técnico, 1978.

BRUICE, PAULA YURKANIS. Quimica Orgéanica Volumes 1 e 2

VOGEL, A.l. Quimica Orgéanica Analise Organica Qualitativa. Livro

ara,

e
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

3° PERIODO
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CO.

—

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com.pone.nte Desenho Técnico Pré-requisito: ndo ha
Curricular:
Periodo: 3° Carga Horaria: 40h
Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10
Introducéo ao desenho técnico. Sistemas de repagdenem desenho técni
Ementa Cotagem. Cortes e se¢bes. Desenhos de equipamBassnho de Layou
Desenho de fluxograma.
» Conhecer os prinpais aspectos sobre a leitura, visualizagéo epirgtca
Competéncias do desenho como forma de comunicacao na Tecnalegidimentos.
» Conhecer as normas de desenho técnico, escalaersibnamento.
» Executar e ler plantas baixas, cortes e fachadas.
Habilidades |* Executar e ler elementos gréaficos e legendas.
* Interpretar Desenhos Técnicos Industriais.
1. MICELI, M. T & FERREIRA, P.Desenho Técnico Bésic. 22 Ed. Rio de
Janeiro: Editora Ao Livro Técnico, 2008.
giP'i_ngaﬁa 2. FRENCH, Thomas EDesenho TécnicoEditora Globo, 1995.
asica
3. MONTENEGRO, Gildo ADesenho Arquitetonico Editora Edgard Bliiché
1997.
1. ABNT — Associacdo Brasileira de Normas TécniddBR 10067, Principios
Gerais de Representacdo em Desenho Técnico. Mdigqte
2. ,NBR 10126 Cotagem em Desenho Técnico. Novembro de 1987
Bibliografia |3- BALDAM, Roquemar de Lima; COSTA, Lourenc@utoCAD 2006
Complementar Utilizando totaimente. 3.ed. S&o Paulo: Erica, 2006
4. FRENCH, Thomas EDesenho TécnicoEditora Globo, 1995.
5. MATSUMOTO, Elia Yathie AutoCAD 2006: guia pratico - 2D e 3D. S&o
Paulo: Erica, 2005.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Fundamentos da Industria de

. Pré-requisito: Quimica Il; Fisico-Quimica
Alimentos 9 Q Q

Periodo: 3°

Carga Horaria: 80h

NUumero de a

ulas: 80 Aulas Tedricas: 80 | Aulas Rrdtic

Ementa

Principios bésicos de operag¢des unitarias com facandustria de alimente
Propriedade dos alimentos (densidade, viscosidadelogia e texturg
Transferéncia de calor e massa. Introducéo as @geEsainitaris. preparacao
matériasprimas (limpeza, selecdo, classificacdo, descastaineseparaci
mecanica (centrifugacao, filtracdo, prensagem, agdty por solvent
concentracdo por membranas), tratamento térmid@amilo vapor ou ag
(branqueamento, pastrizacdo, esterilizacdo, concentracdo, destilag
extrusao), tratamento térmico utilizando ar quddeesidratacdo, forneamen
processos de remocao de calor (resfriamento, camgaito).

Competéncia

e Permitir ao aluno dominar os principios basices grincipais operacd
s unitarias, compreendendo a aplicacdo e a necessidadcada operag
unitaria na industria de alimentos.

DS.
|

Habilidades

* Identificar as propriedades dos alimentos.

» Diferenciar os tipos de transferéncia de calor.
* Calcular fluxos de massa.

» Desenvolver fluxogramas de processo.

» Reconhecer 0s conceitos e a aplicacdo de cadac@paraitaria.

Bibliografia
Bésica

1. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. OQuimica do processament de alimentos.
Séao Paulo: Varela, 2001.

2. FELLOWS, P. JTecnologia do Processamento de AlimentesPrincipios €
Pratica. 22ed. Artmed: Sao Paulo, 2006.

1982.

3. FOUST. A. L. Principios das operac¢des unitariasRio de Janeiro: LTC
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1. COULSON, J. MTecnologie quimica: opera¢de unitarias. 2 ed. Lisboa:
Fundacao Calouste Gulbenkian, 1968.

2. HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James Engenharia quimica
principios e calculos. 72. ed. Rio de Janeiro,

3. RJ: LTC, 2006.

4. MADRID, A.; CENZANO, I. ; VICENTE, J. M.Manual de industrias
dos alimentos Sao Paulo: Varela, 1996.

Bibliografia
Complementar

5. POMBEIRO, Armando J. Lataurrette @écnicas e operacdes unitarias
em quimica laboratorial. Lisboa: Fundag&o Calouste Gulbenkian, 1980.

6. SINGH, R.P.; HELDMAN, D. R.Introduction to Food Engineering
Academic Press. 1993.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone'nte Matérias-primas de Origem AnimBFé-requisito: ndo ha
Curricular:

Periodo: 3° Carga Horaria: 80h

NUumero de a

ulas: 80 Aulas Tedricas: 80 | Aulas Rrdtic

Ementa

Noc¢Oes sobre producdo animal relacionada a obtedeamatérias-primas
origem animal: carnes (bovina, suina, de aves pedeado), ovos, mel, le
Classificacaoltipificacdo das matérias-primas ddstria de alimentos.

de
te.

Competéncias‘

Estudo das técnicas de criacdo dos animais comasvidt obtencao
matérias-primas para a industria de alimentos.

Compreensdo dos parametros classificatorios daériasgrimas, segung

as suas qualidades.

Habilidades

Compreensado dos mecanismos de transformacdo queraaoos animais
producdo, no ambito da formacdo dos tecique compdem a carne,

funcionamento da glandula mamaria dos animais pooes de leite, ¢
sistema reprodutor dos animais produtores de odussistema digestivo ¢

abelhas meliferas.

Compreensao dos principais fatores intrinsecostréneg&cos quénterferen

na producéo animal.
Caracterizacdo das carnes, dos leites, dos ovos méis.

Interpretacéo das tabelas referenciais de claas#mtipificacdo de matéri
primas de origem animal.

Bibliografia
Bésica

2.

ARAUJO, Massilon JFundamentos de Agronegdcio. 22 ed. Sdo Pau
Atlas, 2009.

OLIVO, Rubison; OLIVO, NilsonO mundo das carnes: ciéncia, tecnolog

& mercado. 42 ed. Cricima, SC: Ed. do Autor, 2006.

. TORRES, A.P.; JARDIM, W.R; JARDIM, L.AVlanual de Zootecnia raca

que interessam ao Brasil. 22 ed. Sdo Paulo: Ecin®gnica Ceres, 1982.

o:

a

2
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1. BONETT, L.P.; MONTICELLI, C.J. (edsBuinos o produtor pergunta,
a Embrapa responde 22 ed. Brasilia: Embrapa SPI, 1998.

2. CAMPOS, O.F.de (ed)cado de leite: o produtor pergunta, e Embrap
responde Brasilia: Embrapa, SPI, 2004.

- . 3. CAVALCANTE, A.C.R.; WANDER, A.E.; LEITE, E.R. (edsfaprinos €
Bibliografia ovinos de corte: o produtor pergunta, a Embrapa rgsonde Brasilia;
Complementar | Emprapa Informag&o Tecnoldgica, 2005.

4, FONSECA, W.Carne de ave e ovosVade Mecum. 22 ed. Sao Paulo:
Icone, 1985.

5. TRONCO, Vania MariaManual para inspecéo da qualidade do leite2%
edicdo. Santa Maria: UFSM, 2003.

D

.,' : Av. Joaquim Teotbnio Segurado

| Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20, Conjunto 01, Lote 08x&Diretor Sul.

77.020-450 Palmas-TO

(63) 3229-2200

www.ifto.edu.br- reitoria@ifto.edu.br Péaginad0 de 131




s
MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCA(}NAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone'nte Pr_|nC|p|os de Conservagdo de Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos
Curricular: Alimentos

Periodo: 3° Carga Horaria: 40h

Numero de aulas: 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Radtic

Ementa

Principios gerais de conservagdo de alimentos.ragiies fisicayuimicas
microbiolégicas. Métodos de Preservacdo dénéhtos: emprego do fr
emprego do calor, remocdo de umidade, irradiac@icd@a de soluto
fermentacdo. Novos métodos de conservacao: asagmemicrandas, pulsg
elétricos, alta voltagem. Estocagem de alimentos.

Competéncias

Compreender os proggos envolvidos na conservacédo de alimentos,
como a utilizacdo de subprodutos desta industria.

Conhecer os métodos de pndcessamento e processamento dos alim
através do estudo de operacdes fisicas unitérias.

Planejar, avaliar e monitorar ogmesso de conservacado e armazenar
da matéria-prima e dos produtos agroindustriais.

Adotar medidas de prevencdo de alteracfes na mnptéria e produtg
agroindustriais.

Habilidades

Aplicar técnicas fisicas para 0 pré-processameprocessamnto ¢
conservacgao de alimentos.

Indicar e aplicar as técnicas de beneficiamentonsewacao ¢
transformacéo, objetivando a aproveitar ao maxinpooducao agcola n:
producgdo de alimentos.

Identificar, enumerar os problemas relativos arobatde qualidade dss:
produtos e também identificar e quantificar o valaustricional do
alimentos in natura e dos processados.

Identificar as causas das alteracoes da magtéraa e dos produt
agroindustriais.

Fazer a sele¢cdo dos métodos de conservacao daanpeidérae produto
agroindustriais.

Av. Joaquim Teot6nio Segurado

Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20, Conjunto 01, Lote 08x&Diretor Sul.

77.020-450 Palmas-TO

(63) 3229-2200

www.ifto.edu.br- reitoria@ifto.edu.br Péagina81 de131




MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCA(}NAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS

Bibliografia
Bésica

2.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. S&o Pa
Atheneu, 2005.

EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentos2. ed. S&o Paulo: Athen
2008.

FELLOWS, P. JTecnologia do Processamento de Alimentes
Principios e Pratica. 22ed. Artmed: S&o Paulo, 2006

Bibliografia
Complementar

. CHEFTEL, J.; CHEFTEL, J.; BESANCONntroducion a Bioquimica Y

. GAVA, A. S. Principios de tecnologia de alimentosNobel. 1986.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O.Quimica do processamento
alimentos Fundacéo Cargil. Campinas. 1984.

tecnologia de los alimentas

DESROSIER,Tecnology of food preservation The AVI Publ. Co. Ing
Westport. Conn. 1982.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. GTecnologia d¢
alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel. 2008.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente|Quimica e Bioquimica de Pré-requisito:

Curricular:  |Alimentos Quimica Organica

Periodo: 3° Carga Horaria: 80h

Numero de aulas: 80 Aulas Teodricas: 70 | Aulas Rrstit0
Propriedades da agua e seus efeitos sobre asotraagbes fisico-quimicas ¢

Ementa alimentos. Carboidratos. Lipideos. Proteinas. Mitasy Aditivos. Efeito d

processamento sobre os componentes de alimentosr 8aaroma, compos
volateis e nao volateis.

Competéncia

[72)

Conhecer a composicéo e transformac¢des quimicaalinentos.

Conhecer os fundamentos necesséarios para a awalidgs efeitos ¢
processamento dos alimentos sobre as caractesistiganolépticas.

Estudar, interpreta compreender a bioquimica entre 0s princ
constituintes dos alimentos, suas transformac@epyipdades bioquimica
funcionais.

Reconhecer as propriedades da agua e seus efgities as transformac§
fisico-quimicas nos alimentos.

Reconhecer a estrutura dos carboidratos, proteihjplieos.
Empregar a nomenclatura carboidratos, proteing$detbs.

Diferenciar as propriedades dos carboidratos, witasy proteinas e lipideq

Habilidades |. |gentificar as reacdes e transformaces dos cagtioivitaminas, protein
e lipideos.
« Reconhecer pigmentos naturais, vitaminas e mine@Bsentes n
alimentos.
e Aplicar o conhecimento bioquimico na contextual@acdos process
industriais e tecnologicos dos alimentos.
1. BOBBIO, Florinda. O. BOBBIO, Paulo Quimica de Alimentos. 32 Ed.
Varela, S&do Paulo.
Bibliografia |2- BOBBIO, Paulo AQuimica do Processo de Alimento? Ed. Varela, Sao
Basica Paulo. 1995. 151p

CONN, E. E.; STUMPF, P. Kintroducéao a bioquimica. 4. ed. Sédo Pau
Edgard Blucher Ltda, 1984.
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1. BOBISSON, D. S.Bioquimica € valor nutritivo de los alimentos
Zaragoza: Acribia, 1976.

2. BOYER, P. D.The enzymesV. 1 e 2 New York: Academic Press. 197(

Bibliografia 3. CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H.; BESANCON, Rntroducion a la
Complementar | Bioguimica de los Alimentos Zaragoza, Acribia, 1983. V. 1e 2.

4. FENNEMA, O. R.Introducion a la ciéncia de los alimentosv. 1 e 2.
Barcelona: Reverte, 1982.

5. LEHNINGER, A.L.Biochemistry. Worth Pub. Inc.,1983
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente

Curricular:

Técnica Experimental Pré-requisito; Estatisticaidgula

Periodo: 3°

Carga Horaria: 80h

Numero de aulas: 80 Aulas Teodricas: 70 | Aulas Rrstit0

Ementa

Delineamentos: inteiramente casualizado, em blocosn tratamentg
casualizados, quadrado latino, parcelas subdigdi8gperimentos fatoriais.

Competén

cias

Entender a linguagem e notacgfes estatisticas.

Entender os principais conceitos e métodos negdessarsumarizacag
interpretacéo de dados.

Elaborar e executar testes estatisticos e intarpostresultados.

Aplicar técnicas estatisticas adequadas para apgiwocesso de decisd

Habilidades

Planejar experimentos na area de agroindustria.

Utilizar métodos estatisticos na andalise de exparios e na associacaq
varidveis em agroindustria.

Realizar Analise Exploratéria de Dados qualitatigaguantitativos.

Aplicar os fundamentos da Inferéncia Estatistiséumcdes experiment
na area de Agroindustria.

Utilizar argumentos e comprovagdes estatisticapmoessos de tomd
de decisao e controle de qualidade.

DS

ida

Bibliografia 2.

Basica

. ZIMMERMANN, F.J.P.Estatistica aplicada a pesquisa agricolaSant

GOMES, F.P.Curso de Estatistice Experimental. Piracicaba: Livrar
Nobel. 1990. 468 p.

HOFFMANN, R.; VIEIRA, S. Andlise de Regressdo Sao Paulc
Ed.Hucitec. 1987. 379 p.

Antdnio de Goias: Embrapa Arroz e Feijao. 2004. 402
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Bibliografia
Complementar

1. BANZATO, D.A.; KRONKA, S.N. Experimentagdc agricola.
Jaboticabal: Funep, 1989.

2. FELLER, William. Introducéo a teoria das Probabilidades e suas
aplicacdes Sao Paulo: Edgard Blucher, 1976

3. MISCHAN, N.M.; PINHO, S.ZExperimentacdo agrondmica dados nd
balanceados. Botucatu: FUNDIBIO, 1996.

4. PIMENTEL GOMES, F.Curso de estatistica experimentalll. ed. S§
Paulo: Livraria Nobel S/A Editora, 1990. 465p.

5. VIEIRA, S.; HOFFMANN, R.Estatistica experimental Atlas, 1989.

Quad
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

4° PERIODO
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Compone_nte Analise de Alimentos P(é-requisito: Quimica e Biogquimica de

Curricular: Alimentos

Periodo: 4° Carga Horaria: 80h

Numero de aulas: 80 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Rrstis0
Amostragem e preparo de amostras. Qualidade ddef@jispara alimentos e

Ementa bebidas. Principios, métodos e técnicas de analseslimentos. Atividades

em laboratorio.

Competéncias

Desenvolver habilidade e técnica na realizacdmédksas de alimentos.
Realizar praticas laboratoriais nos alimentos ddaygeral.

Interpretar e comparar resultzs das analises laboratoriais dos alimé
com os parametros da legislacao vigente.

Interpretar a legislacao pertinente.

Desenvolver habilidade e técnica na realizacdmédbsas de alimentos.
Realizar praticas laboratoriais nos alimentos ddaygeral.

Habilidades e Interpretar e comparar resultados das analisesaimis dos aliment
com os parametros da legislacao vigente.
* Interpretar a legislacéo pertinente.
1. ANDRADE, E. C. B de.Andlise de Alimentos uma visac quimica da
Nutricdo. 22. ed. Editora Varela, 2009.
Bibliografia 2. IAL (INSTITUTO ADOLF LUTZ). Normas analiticas do InstitutoAdolf
Basica Lutz. S&o Paulo: IAL, 1985. v.1. 533p
3. NEVES, A. R. & QUEIROZ, A. C. deAndlise de Alimentos - Método

Quimicos e Bioldgicos3?. ed. Editora UFV, 2002.

Av. Joaquim Teot6nio Segurado

Quadra 202 Sul, ACSU-SE 20, Conjunto 01, Lote 08x&Diretor Sul.

77.020-450 Palmas-TO

(63) 3229-2200

www.ifto.edu.br- reitoria@ifto.edu.br Péaginad8 de131




,‘"""m -,
MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS

Bibliografia
Complementar

. ALMEIDA-MURADIAN, L.B., PENTEADO, M.V.C. Vigilancia

. BOBBIO, Florinda O.; BOBBIO, Paulo AManual de laboratério deg

. CAMPOS, Fabio Prudencio dklétodos de analise alimentoRiracicaba:

. MORITA, Tokio. Manual de solucdes, reagentes e solvent&ed. Sao

Sanitaria: topicos sobre legislacdo e analise darakntos.Rio de
Janeiro:Guanabara Koogan, 2007.

guimica de alimentos.Sao Paulo: Varela, 2003.

FEALQ, 2004

. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analise |de

alimentos Campinas-SP, Editora da UNICAMP, 2001.

Paulo: Blucher, 2007.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone'nte Analise Sensorial Pré-requisito: Técnica Experiraent
Curricular:

Periodo: 4° Carga Horaria: 80h

NUmero de au

las: 80

Aulas Tedricas: 50 | Aulas Rrstig0

Ementa

Introdugdo a analise sensorial; Os sentidos; Rydpdes sensoriais (
alimentos; Os provadores sensoriais; Preparacabjeata e condicdes
prova; Testes sensoriais; Analise estatistica.

Competéncias

Conhecer os fundamentos dmalise sensorial; 6rgdos dos sent
meétodos experimentais; selecdo e treinamento dgesgel caracterizag
de qualidade de alimentos.

Conhecer as ferramentas estatisticas para apli@Ganaanalises sensori
de alimentos.

Desenvolver habilidade ednica na realizacdo de analises sensorig
alimentos.

Interpretar e comparar os resultados das analeaesosgais dos aliment
com os parametros da legislacao vigente.

Adquirir perfil de pesquisador.

Aperfeicoar habilidade e técnica com manuseio de equipamento
materiais laboratoriais.

Conhecer os fundamentos dos métodos sensoriais.

Habilidades ~ SR L
* Entender o comportamento das reacOes figidoticas, bioquimicas
microbiolégicas nos alimentos e na andlise serstgialimentos.
e Cumprir a legislagéo vigente.
1. ALMEIDA, T. C. A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M. H.; SILVA M. A. A. P,
(Ed.).Avancos em andlise sensorial Avances em analisis sensorial. S§
Paulo: Varela, 1999. 286 p.
Bibliografia |, pyTCOSKY, Silvia DeboniAnalise sensorial de alimentas2. ed. rev. e
Basica ampl. Curitiba: Champagnat, 2007. 239 p.
3. ANALISE SENSORIAL: estudos com consumidores. Vigdd&: UFV,

2006. 225 p.
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1. ASSOCIAC}AO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICASMétodos de
analise sensorial dos alimentos e bebidf8BR 12994]. Rio de Janeiro,
RJ: ABNT, 1993. 2 p.

2. FRANCO, Maria Regina Buendroma e sabor de alimentostemas
atuais. S&o Paulo: Varela, 2004. 246 p.

Bibliografia 3. LEES, R.Andlisis de los alimentos:métodos analiticos y de control
Complementar | calidad. 2. ed. Zaragoza: Acribia, [19--]. 288p.

4. MONTEIRO, Cristina Leise Basto$ecnicas de avaliacdo sensoria2.
ed. Curitiba: UFPR - Universidade Federal do Para8@4. 101p.

5. NORONHA, J. F. deAndlise Sensorial:metodologia. Coimbra: Esc(
Superior Agraria. 2003. Apostila.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone'nte Embalagens de Alimentos Pré-requisito: ndo ha

Curricular:

Periodo: 4° Carga Horaria: 40h

Numero de aulas: 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Radtic

Ementa Histéria das embalagens; Endigens de papel, metal, plastico, vi

biodegradavel; Rotulagem e legislacdo de embalagens

Competéncias

Conhecer os diferentes materiais de embalagens, t@mo sug
propriedades e aplicacoes.

Habilidades

Identificar e utilizar os varios tipos de embalagahmenticias.
Verificar a estabilidade dos alimentos embaladasegislacéo vigente.

Aplicar a tecnologia de embalagem a matgrimda e produtg
agroindustriais.

Aplicar a legislacéo pertinente.

Bibliografia
Bésica

. ORTIZ, SYLVIO ALVES; INSTITUTO DE TECNOLOGIA DH

ALIMENTOS (SP).Manual de legislacdo de embalagens para alimen
no Brasil. Campinas, SP: ITAL, Divisdo de Engenharia e Réanento
Secao de Embalagem e Acondicionamento, 1980. 402f.

POUZADA, A. S.; CASTRO, A. G. deEmbalagens para aindustria
alimentar. Lisboa: Ciéncia e Técnica. 2003.

TWEDE, Diana; GODDARD, RonMateriais para embalagens Sac
Paulo: Blucher, 2010. 171 p.
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Bibliografia
Complementar

4.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. GTecnologia d¢
alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel. 2008.

MICHAELI, W.; GREIF, H.; KAUFMANN, H.; VOSSEBURGERF
Tecnologia dos PlasticasSao Paulo : Edgard Blucher, 1992, 205p.

. OLIVEIRA, Lea Mariza de.Embalagem plésticas rigidas principais

polimeros e avaliacdo da qukde. Campinas, SP: ITAL/CETEA, 20
372 p.

PADULA, Marisa; SARANTOPOULQS, Claire Isabel G. LARDITO,
Elizabeth de Fatima Gazeta; GARCIA, Eloisa Elenar&n OLIVEIRA
Lea Mariza de; ALVES, Rosa Maria Vercelino; Indiitule Tecnologia (
A. Embalagens plasticascontrole de qualidade. Campinas: ITAL, 1¢
202p.

. SARANTOPOULOS, C. I. G. L.Embalagens com atmosfer

modificada. 22 ed. Campinas: ITAL, 1998, 114p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Componente [Fundamentos de Seguranca do . o
. _ Pré-requisito: ndo ha
Curricular: Trabalho
Periodo: 4° Carga Horaria: 40h
Numero de auli 40 Aulas Tedricas: 40 | Aulas Préticas: -
Geréncia de Riscos. Higiene do Trabalho. Acidentesrabalho. Legislacéa e
Ementa Norma: Técnicas. Requisitos basicos em projetos pareepgéo de acidentes.

Agentes de doencas profissionais: causas e prote¢cao

» Conhecer todas as normas de seguranca no trabdilimode ter um bo
procedimento profissional dentro da empresa.

* ldentificar os principais causadores de acidengesabalho.

Competéncias . Interpre_tar e corrigir, guando necessérias, asicoesl ambientais qual
aos perigos a vida do trabalhador.

* Conhecer a importancia e a atuacdo das comissfegredencao (
acidentes dentro da empresa para poder atuar mantto ©m
conhecimentos necessarios.

* Aplicar todas as normas de seguranca no trabalfim @e ter um boi
procedimento profissional dentro da empresa.

» Corrigir, quando necessario, as condicbes ambgrgqae representem
perigos a vida do trabalhador.

Habilidades |,  Ejahorar mapa de risco do ambiente de trabalho.

» Elaborar plano de emergéncia e sinalizagéo no amebi trabalho.

* Aplicar os primeiros socorros em diversos tiposadéeente no ambiente
trabalho.

1. CAMPOS, Armando. CIPA: Comissac Interna de Prevencac de

Acidentes: uma nova abordageml1l. ed. atual. Sdo Paulo: SENAC [Sdo
Paulo, 2007.
Bibliografia |, cOSTA, Hertz JManual de acidente do trabalho.2. ed., rev. e atual.
Basica Curitiba: Jurua, 2007.
3. SALIBA, Tuffi Messias; SALIBA, Sofia C. Reid.egislacdo de segurancg,
acidente do trabalho e saude do trabalhadois. ed. Sdo Paulo: LTr, 2007.
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1. CARDELLA, Benedito. Segurangi no trabalho e prevencac d
acidentes: uma abordagem holistica: seguranca integrada &amis
organizacional com produtividade, qualidade, presgio ambiental | e
desenvolvimento de pess. Séo Paulo: Atlas, 1999.

2. GANA SOTO, Jose Manuel OsvalddEquipamentos de protecédo
individual . 1. ed. rev. Sdo Paulo: FUNDACENTRO, 1983.

Bibliografia 3. MINISTERIO DO TRABALHO E EMPREGO.Portal fundacentro.
Complementar Disponivel em <http://www.fundacentro.gov.br/s@detault.asp?D=CTN
Acesso em 03 jul. 2007.

4. OLIVEIRA, Claudio A. Dias dePasso a passo da seguranca do trabalho
nos contratos de empresas prestadoras de servigB8ao Paulo: LTr
Editora, 1999.

5. TUFFI MESSIAS SALIBA ... [ET AL.].Higiene do trabalho e program
de prevencao de riscos ambientais (PPRAJ.ed. Sdo Paulo: LTR, 1998.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

gamgﬁger?te Higiene e Legislacéo de Alimentog Pré-requisitoindca Organica

Periodo: 4° Carga Horaria: 40h

Numero de aulas: 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Radtic
Fundamentos de higiene, limpeza e sanitizacdo randgstria. Controle de

Ementa infestagdes. Normas de regulacdo, leis e orgédosod#ole sanitario e gs

requisitos higiénicos.

» Conhecer os processos de higiene, limpeza e saditzna produg

Competéncias agroindustrial.

» Compreender a legislagao de alimentos.

* Indicar e utilizar o processo mais apropriado phaigiene, limpeza
sanitizacdo na agroindustria.

* Selecionar os produtos para a higiene, limpeza witiz®ao n
Habilidades agroindustria.

* Avaliar a qualidade da agua.

» Cumprir a legislacéo de alimentos.

1. ANDRADE, N. J.; MECEDO, L. A. B.Higienizacac na Industria de
Alimentos. 12 Edicdo. S&o Paulo: Varela. 1996.

Bibliografia |22 GERMANO, Pedro Manuel L.; GERMANO, Maria Izabel Bigiene e
Basica Vigilancia Sanitaria de Alimentos Manole, 32 Ed.

3. HAZELWOOD, David; MCLEAN, Anna. Manual de Higiene para
Manipuladores de Alimentos Varela, 12 Ed.

1. ARRUDA, G. A.Manual de boas praticas de fabricacé. 2. ed. Sdo Pau
Ponto Critico, v. 2, 2002.

2. CONTRERAS, C. J.; BROMBERG, Ret al. Higiene e Sanitizacdo na
IndUstria de Carnes e Derivados1? EdicdoSao Paulo: Varela , 2003.

Bibliografia |3 FERREIRA, S.M.R.Controle de qualidade em sistemas de alimentag
Comp|ementa coletiva. Sdo0 Paulo: Varela, 2002.

4. FORSYTHE, S.JMicrobiologia da seguranca alimentar.Porto Alegre
Artmed, 2002.

5. RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos Sao Paulo: Editora
Atheneu, 32 edi¢do, 2005. 455p.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCA(}NAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO TOCANTINS

Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente |InstalacBes e Equipamentd®ré-requisito: Desenho Técnico; Fundamentos da
Curricular: Industriais IndUstria de Alimentos

Periodo: 4° Carga Horaria: 40h

NUmero de aulas: 40

Aulas Tedricas: 30 | Aulas Rrstit0

Ementa

Apresentacdo das diversas instalacdes necessaras plesenvolvimento de
processo industrial de alimentos: equipamentosremsionamento; tubulacd
valvulas e acessorios; Setores de apoio; Instriapaat

Competéncias

Entender a sistematica do processo produtivo, dereido a distribuicdo
equipamentos no layout e o fluxo de producéo.

Selecionar equipamentos considerando sua aplicacao.

Avaliar olayout dos prédios de processamento.

Habilidades * Reconhecer os equipamentos adequados ao processa@aimentos.
1. BENETT, C. O.Fenémenc dos Transportes. Sdo Paulo: MCGraw Hill,
1978.
o ) 2. FOUST, Wenzel, CLUMP. Maus. ANDERSERYrincipios das Operacoeg
gl,bll_ografla Unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois SA, 1982.
asica
3. HIMMELBLAU, M. David, Engenharia Quimica: Principios e Calculg
Traduzido por Jossyl de Suza Peixoto. Rio de Jan@rincipe. — Hall d
Brasil, 1984.
1. BRASIL. MAPA. Regulamentc de Inspec¢dc Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA). 1 ed. Decreto 30.691, 29/03
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
2. GOMIDE. Reynaldo. Estequiometria Industrial. S&o Paulo:
Gomide,1979.
Bibliografia 3. KERN, Donald Q.Processos de Transmissdo de CaloRio de Janeir
Complementar | Gyanabara Dois, 1982.
4. MADRID, A.; CENZANO, I. ; VICENTE, J. M.Manual de industrias do$
alimentos Sao Paulo: Varela, 1996.
5. TELLES, P.C.STubulagfes industriais - materiais, projeto, mordagem 9

ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.

es,

52.

D
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com_pone'nte Nutricdo Béasica Pré-requisito: Quimica e BioquindeaAlimentos
Curricular:
Periodo: 4° Carga Horaria: 40h
Numero de aulas: 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Rstic

Conceitos béasicos de nutricAdalor nutricional dos alimentos. Necessidad
Ementa recomendac¢des nutricionais. Digestdo e Absorcataldésmo celular. Alimente

para fins especiais. Alimentos funcionais. Infor&@gutricional nos roétulos
alimentos. Efeitos dos diversos processos no vaitricional dos alimentos.

Competéncias

Conhecer os aspectos nutricionais dos alimentos.
Compreender a metabolizacdo dos nutrientes peém@mo humano.

Analisar os efeitos das tecnologias de processantast alimentos sobre 0 ¢
valor nutricional.

Habilidades

Relacionar a acédo fundamental que desempenham Gsentes n
funcionamento, crescimento e desenvolvimento nodoarganismo.

Indicar processos que minimizem as perdas nutagson

Bibliografia
Basica

BENJAMIN, B. Nutricdo Humana. Ed. McGraw Hill do Brasil. Sado Paulo.

CHAVES, N. Nutricdo Basica e Aplicada Rio de Janeiro. Ed. Guanal
Koogan.

KRAUSE, M. T. A., MAHAN, L. K. Alimentos, nutricdo e dietoterapia 8j
Ed. Sdo Paulo: Roca, 1994.

ara

A

Bibliografia

Complementar

3.

DE ANGELIS, R. CFisiologia da nutricdo. 2. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

DUTRA DE OLIVEIRA, J. E.; SANTOS, A. C. e Wilson,.B. Nutricdo
Béasica Editora Sarvier, Sdo Paulo.

HARPER, H. A.Manual de quimica fisiologica.5. ed. Sdo Paulo; Atheneu,
1982.

MITCHEL, H. S. et. alNutricdo. 16. ed. Rio de Janeiro: Interamericana. 1¢

FRANCO, GuilhermeTabela de composicéo quimica dos alimento8. ed.
Séao Paulo, Atheneu, 2008.

D78.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Toxicologia Alimentar Pré-requisito: Microbiologite Alimentos

Periodo: 4°

Carga Horaria: 40h

Numero de aulas: 40 Aulas Tedricas: 40 \ Aulasid¢as -

Ementa

Fundamentos de toxicologia. Estudo dos principaispostos toxicos que pod
ser encontrados ou veiculados nos alimentos, sue, fdeteccéo, modo de acgo,
manifestagdes toxicas e prevencao. Efeito do psacesnto sobre os compostos
toxicos presentes nos alimentos.

Competéncias

JJ

Capacitar os estudantes a compreenderem o0s cancéitedamentais
relacionados a Toxicologia de Alimentos, sua imgoweia, seus impactos para a
indUstria e para a saude humana.

Habilidades

 Reconhecer a importancia da toxicologia de alimenta atividade
profissional do Tecndlogo em Alimentos.

* Proporcionar fundamentos tedricos visando a compéeda toxicologis
como ciéncia.

55

* Interpretar os parametros toxicologicos utilizadesy biossegurancga
alimentar.

 Conhecer os principais agentes toxicos intrinseaos alimentos
xenobidticos neles presentes, assim como seu nsewamndxicodinamico.

1%}

Bibliografia
Bésica

1. EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente.Sao Paulo
Atheneu, 2002. 466 p.

2. GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentosSao Paulo: Nobel,
1978, 284 p.

3. MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia de Alimentos.S&0 Paulo
Varela, 2000, 295p.

Bibliografia
Complementar

1. LINDNER, E.Toxicologia de los AlimentosEd. Acribia, 1982, 138p.

2. ORDONEZ, J. A. PTecnologia de alimentosPorto Alegre: Artmed, 2005.
2v.

3. REYES, F. G. R.; TOLEDO, M. C. FToxicologia de Alimentos.
Campinas, SP: Fundacédo Tropical de Pesquisas ®lbg@a André Tosello
1988, 163p.

4. SCUSSEL, M. V Micotoxinas em alimentos.Florianépolis: Insular, 1998,
144p.

5. SIMAO, A. M. Aditivos para alimentos sob o aspecto toxicol6gic&&o
Paulo: Nobel, 22 ed., 1989, 274p.
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

5° PERIODO
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Componente Desenvolvimento de Novos Pre,-r.eqwsno: Anahse de Alimentos,
. ) Analise Sensorial e
Curricular: Produtos m e
Nutricao Basic:

Periodo: 5° Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10
Fatores a serem observados para o desenvolvimentand novo produ
alimenticio: Legislacéo, tecnologia e necessidalBé&gpas de desenvolvime
do produto. Estudos e pesquisas de mercado. Cdwepconceito de produ

£ . Projeto de embalagem. Criacédo de formula do prod&etecio e Quantificag

menta

dos fornecedores. Registros nos 6rgdos competdfrisaios industriais. Cu
do projeto, importancia e avaliacdo. Esquema deitoramento da qualidag
Producao e langcamento. Cronograma de desenvohomBesenvolvimento
projeto aplicado ao produto.

to
nto
to.
ao
5to
le.
e

Competéncias|*

Compreender as etapas de desenvolvimento de novdistps.
Compreender conceito e concepgao de produto.

Apreender os critérios de selecdo e qualificacéohecedores.
Apreender as questdes legais e 6rgdos competentes.
Entender o registro de produtos.

Habilidades

Aplicar as metodologias de desenvolvimento de npvodutos.
Executar as etapas que envolvem o desenvolvimemaowbs produtos.
Conhecer e acompanhar as etapas de producédo m&mgado produto.

Compreender o monitoramento de qualidade no dek@&memto de nova
produtos.

Bibliografia
Béasica

. ALLIPRANDINI, D. H.; SCALICE, R. K. Gestac de desenvolviment: de

produtos: Uma referéncia para a melhoria do process Sao Paul
Saraiva, 2006.

NEVES, L. F., CASTRO, L. TMarketing e estratégia em Agronegocios
Alimentos. Ed. Atlas, 2003, S&o Paulo — SP.

ROZENFELD, H.; FORCELLINI, F. A.; AMARAL, D. C.; TOLEDO, JC.
SILVA, S. L.; ALLIPRANDINI, D. H.; SCALICE, R.; K. Gestdo d
desenvolvimento de produtouma referéncia para a melhoria do proc
Séo Paulo: Saraiva, 2006.
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Bibliografia
Complementar

w

KAMINSKI, P. C. Desenvolvend produtos com planejamento
criatividade e qualidade Rio de Janeiro:Editora LTC - Livros Técnicc
Cientificos, 2000.

KOTLER, P.; ARMSTRONG, G.Principios de marketing. Rio de

Janeiro: Editora LTC - Livros Técnicos e Cientic999.

KOTLER, Philip. Administracdo de Marketing.102 edSéo Paulo:

Prentice Hall, 2000.

MAXIMIANO, A. C. M. Administracdo de projetos— como transform
idéias em resultados. Sao Paulo:Editora Atlas, 2002

OLIVEIRA B.A.C.; MATTAR F.N. Um estudo acerca das estratégias

extensdes de marca e de linha de produtoRevista de Administraca

)S €

D

Mackenzie. Ano 2, n° 2. p.39-54. 2003.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente

Curricular:

Gerenciamento e Tratamento de

Residuos

1Y
Pré-requisito: ndo ha

Periodo: 5°

Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10

Ementa

Avaliacdo de impactos ambientais. Legislacdo andiefiecnologias limpa
aplicadas a industria de alimentos. Sistemas d&i@esnbiental. Analise d
gestdo ambiental. Andlise do ciclo de vida de paglualimenticios €
embalagens. Tratamento de residuos na industandentos.

5
e

Competéncias

Conhecer e compreender as transformacdes fisio&mjogs e biologicq
dos residuos.

Conhecer e compreender os @ss0s de tratamento e destino final
residuos.

Conhecer e compreender a importancia dos principalgmetros (
gualidade dos efluentes.

Conhecer e aplicar legislacéo nacional.

Habilidades

Identificar e caracterizar fontes de producéo dedues agroindustriais.

Determinar e analisar a composi¢cdo de uma masssidieios: propriedad
fisicas, quimicas e bioldgicas.

Definir e especificar processamento e tratamentesieuos.

Bibliografia
Béasica

2.

BRAILE, Pedro Marcio & CALVALCANTI, Eduardo W. AManual de
aguas residuarias industriais Sdo Paulo, CETESB, 1979.

SPADOTTO, Claudio & RIBEIRO, WagneiGestdo de Residuos n
Agricultura e Agroindustria . Botucatu: FEPAF, 2006.

VON SPERLING, Marcos.Introducdo a qualidade da agua e ac
tratamento de esgotos3 ed. Belo Horizonte: DESA — UFMG. 2005.
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Bibliografia
Complementar

. BRAGA, Beneditoet. al. Introdugé@o a engenharic ambiental. S&o Paulo:
. DERISIO, José Carlosntroducdo ao Controle de Poluicdo Ambiental 2
. MATOS, A. T. Manejo e tratamento de residuos agroindustriai
. PHILLIPI JR, Arlindo et al.Curso de Gestdo Ambiental Barueri — SP:

. VON SPERLIG, M.Tratamento e destinacdo de efluentes liquidos

Parson Prentice Hall, 2005.

ed. S&o Paulo: Signus Editora, 2000.

)

Vicosa: Associacao dos Engenheiros Agricolas deadierais, 2005.
Manole, 2004.

agroindustria. Brasilia: ABEAS; Vicosa: UFV, Departamento
Engenharia Agricola, 1998.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Componente [Pés-colheita de Produtos Pre-r_eqwsno: QU|,m|_ca € Blgqylmma
) ) . de Alimentos, Quimica Organica
Curricular: Agricolas . : : :
e Microbiologia de Alimentos

Periodo: 5° Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 60 | Aulas Préticas: 20
Estrutura e composicédo dos produtos agricolas deer in@portancia comerciz
Desenvolvimento e cuidados de pré e epdikeita. Estudo dos proces
fisiologicos de maturacéo e senescéncia de prodegetais. Fatores ambien

Ementa e fisiolégicos que afetam a qualidade pofheita. Distdrbios fisiologicos

fatores bioticos que afetam a qualidade dos predutgetais na pdsslheita
no armazenamento. Principios fisicos, processosé®dms empregados
armazenamento de produtos vegetais.

Competéncias

Oportunizar conhecimentos basicos de Pés-colheitgatutos agricolas

Corhecer os processos fisiologicos que controlam aunagio e
senescéncia de produtos vegetais.

Identificar os fatores determinantes da qualidagle mfodutos vegetais
pos-colheita e no armazenamento.

Possibilitar que o académico conheca as proprisdeierométricas do 4
relacionando-as com a umidade de equilibrio.

Capacitar os estudantes para identificar processosétodos a sere
empregados no armazenamento de produtos vegetayess.

Planejar, orientar e acompanhar o processo deigé@ida matérigrima
oriunda da agricultura.
Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedadesndicdes da matér
prima para a agroindustria.

Habilidades » Elaborar, executar, orientar, analisar e avaliajepos de conservacao
produtos agricolas, em escala familiar e emprdsaria
* Interpretar as normas, técnicas e legislagdo petin aos produt
agricolas.
1. CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. PoOs<colheita de frutas ¢
hortalicas: fisiologia e manuseioLavras: UFLA, 2005. 785 p.
o _ 2. EVANGELISTA, J.Tecnologia de alimentosSé&o Paulo: Editora Athen
Bibliografia 2008. 652 p.
Béasica

. FILGUEIRA, F.A.R. Novo manual de olericultura agrotecnolog

moderna na producéo e comercializacao de hortaMessa: Editora UF

2007. 418 p.
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Bibliografia
Complemental

1. CENCI, S.A. Boas praticas de pdésteita de frutas e hortalicas

. CHITARRA, A.B. Tecnologia de poés-colheita para frutas tropicai

. NASCIMENTO, L. et al.Tépicos em qualidade e pdés-colheita de frutas
. NEVES, L. Manual da pos-colheita da fruticultura brasileira. Eduel

. RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S.Biologia Vegetal Rio de

agricultura familiar. In: NASCIMENTO NETO, F. ddRecomendacgde
basicas para a aplicacédo das boas praticas agropecias e de fabricaca
na agricultura familiar . Brasilia: Embrapa Informagarecnoldgica. 200
p. 66-80.

[92)

Fortaleza: Instituto de Desenvolvimento da Frutioal e Agroindustria |—
FRUTAL/Sindicato dos Produtores de Frutas do Estado Ceard -
SINDIFRUTA. 2001. 332 p.

IAC, 2008, 285 p.
2009, 494 p.

Janeiro: Guanabara Koogan, 1996. 728 p.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Tecnologia de Bebidas

Quimica e Bioquimica de Alimentos.

Periodo: 5°

Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10

Ementa

Recepc¢do e controle da matéria - prima para praddedebidas; Equipamen
utilizados no processamento de bebidas; Insumosivasd e coadjuvant
utilizados na tecnologia de bebidas; Processos otsecvacdo de bebid
Embalagens para bebidas. Tecnologia de bebidadliab® fermentadas (vink
cerveja, sidra), fermento destiladas (uisque, vodkan, gim), ndo-alcodlic
refrescantes (refrigerantes) e estimulantes (caf@fnicos.

Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos;

tos
S

ias,;

N0,
AS

Competéncias

Conhecimento$e6ricos e praticos basicos na area de tecnoleglzedida
alcodlicas e ndaadcodlicas, com destaque para aquelas de
importancia econémica e social.

Compreensdo das diferentes matépiasras utilizadas na elaboracao
bebidas.

Conhecimento das tecnologias de fabricacéo dasipais bebidas.
Avaliacédo da qualidade final dos produtos.
Identificac&o dos principais defeitos nos produtos.

Conhecimento da legislacao vigente.

Habilidades

Compreensao das matérias-primas utilizadas nacédo de bebidas.
Compreensédo das matérias-primas utilizadas naltegaale bebidas.
Conhecimento do processamento de bebidas ndo-{ak®él alcoodlicas.
Avaliagédo da qualidade dos produtos.

Interpretacéo da legislacdo vigente.

Bibliografia
Bésica

. AQUARONE, EugénioBiotecnologie industrial. S&o Paulo: Ed. Bluch

2001, v.3.

FILHO, W.G.V. Tecnologia de Bebidas: matéria-prima, processamen
BPF/APPCC, legislagdo e mercadoS&ao Paulo: Editora Edgard Bluc
2005.

VENTURINI FILHO, Waldemar GastoniTecnologia de bebidas S&q
Paulo: Edgar Blucher, 2005.

er,

to
ner,
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Bibliografia

Complementar

e Pratica Porto Alegre: Artmed, 2006.

Sao Paulo: Atheneu, 2006.

Varela, 1997.

e tecnologia. S&o Paulo: Blucher, 2010, v. 2.

1. FELLOWS, P.JTecnologic do Processament de Alimentos: Principios
2. FRANCO, B. D. G. M., LANDGRAF, MMicrobiologia dos Alimentos
3. GAVA, Altanir J.; SILVA, Carlos A. B.; FRIAS, Jeref R. G.Tecnologig

de alimentos: principios e aplicagcdessao Paulo: Nobel, 2008.
4. SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N.F.A.Manual de

métodos de analise microbiolégica de alimentosS&o Paulo Livrar

5. VENTURINI FILHO, Waldemar GastonBebidas nao alcodlicasciéncia
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente [Tecnologia de Cereais, RaizegRré-requisito: Quimica e Bioquimica de

Curricular: Tubérculos Alimentos.

Periodo: 5° Carga Horaria: 80h

Ndmero de aule 80 Aulas Tedricas: 60 | Aulas Préticas: 20
Processamento de cereais, raizes e tubérculogd3aoscde obtencao de farinhas
para produtos de panificacdo e massas; Composigauog dos ingredientes

Ementa utilizados na fabricacdo de pées e biscoitos; Tlegre da Panificagao;

Tecnologia de biscoitos e massas; Processos eaaoenpos; Nocdes ger
sobre bebidas obtidas de cereais; Fatores quaral@icomposi¢cdo da maté
prima e produto final; Embalagens e armazenamento.

ais
ria-

Competéncias

Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedadeandicfes sensoriais
matérias-primas produtos de cereais, raizes ecuibér

Planejar e monitorar o programa de higiene, limgeganitizacao.

Planejar, avaliar e monitorar a tecnologia pardtergéo dos produtos:
cereais, raizes e tubérculos.

Planejar, avaliar e monitorar o processo de coagéo/e armazename,
de cereais, raizes, tubérculos e seus derivados.

Definir, monitorar e avaliar procedimentos de coletrde qualidade
processamento de cereais, raizes e tubérculos elsguados.

Interpretar as normas, técnicas e legislacédo peten

Verificar a origem e procedéncia da matéria-prinhguarida.

Aplicar tecnologias de producédo para obtencdo deypos derivados
cereais, raizes e tubérculos.

Habilidades |,  Ejaporar paes, biscoitos e massas em geral.
e Conhecer 0s equipamentos necessarios aos processame
»  Cumprir legislagao pertinente.
1. AQUARONE, EugénioBiotecnologie industrial. Sdo Paulo: Ed. Blucher,
2001, v.3.
o . 2. CANELLA-RAWLS, S.Pao — Arte e Ciéncia Sao Paulo, Editora Senag, 12
Bibliografia ed. — 2005.
Bésica . L
3. CEREDA, M.P.; VILPOUX, O.F.Tecnologia, usos e potencialidades |de
tuberosas amilaceas latino-americanassao Paulo, Fundagéo Cargill, V. 3,

2003. 711 p.
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Bibliografia
Complementar

. BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica do Processament dg

. GERMANO, P.M.L. & GERMANO, M.SHigiene e vigilancia sanitéri
. LEHNINGER, A.L.; NELSON, D. L.; COX, M.M. Principios de

. MONTENEGRO, F.M. & ORMENESE, R. C.S.CAvaliacdo da

Alimentos. Campinas, F. Cargill, 1984. 232p.

. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos.22 ed. Rio de Janeifo:

Atheneu, 1994.

1S4

de alimentos Livraria Varela.
bioquimica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Sarvier, 2006. 1202 p.

qualidade tecnoldgica da farinha de trigpCampinas. ITAL, 2007. 61 p.
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Curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Tecnologia de Frutas e Hortalig

P[Sé-requisito: Quimica e Bioquimica
e Alimentos

Periodo: 5°

Carga Horaria: 80h

Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Préticas: 40

Ementa

Diretrizes gerais para obtencado de frutas e hgasliPrincipios de conservacéao
de frutas e hortalicas. Produtos vegetais minimémneprocessadd
Beneficiamento e processamento de frutas e hasaliControle de qualida
dos produtos vegetais, aproveitamento de subpredaspectos legais vigentg

S.
de
pS.

Competéncias

Caracterizar os fatores e procedimentos que objetpreservar a qualidé
dos frutos durante o processo de producéo e pésital

Compreender os processos envolvidos na conserdacfiotas e hortalica
assim como a utilizacdo de subprodutos desta indust

Analisar e avaliar as caracteristicas, propriedadeendicdes da matér
prima (frutas e hortalicas) para agroindustria.

Interpretar as normas, técnicas e legislacao peren

Determinar as diretrizes gerais para a aquisicamalgriaprima (frutas
hortalicas).

Planejar, orientar e monitorar o processamentmimgp.
Planejar, orientar e monitorar o processamentmdesde conservas.

Planejar, orientar e monitorar o0 processo de oBtende vegeta
minimamente processados e vegetais congelados.

ia-
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Habilidades

Aplicar as teorias pertinentes as cadeias de ugém aos sistem
agroindustriais, especificamente em relagédo a géamluegetal.

Cumprir a legislacdo pertinente.

Fazer a selecao da matéria prima (frutas e hatlic
Fazer o despolpamento dos vegetais.

Pasteurizar os diferentes tipos de polpa.

Fazer cortes vegetais que atendam as exigénciagado consumidor,

Selecionar embalagens para o acondicionamento olugicido veget
minimamente processado ou congelado.

Distinguir alteracdes fisicas, quimicas, bioquimjcanicrobiologicas
enzimaticas.

Aplicar as técnicas de higienizagdo, sanitizac@oégreparo em frutas
hortalicas; e Utilizar as técnicas de conservagdia plimentos vegetais.
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Bibliografia
Bésica

. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas

. CHITARRA, AB.; ALVES, R.E. Tecnologia de pdés-colheita para fruts

. BISPO, Elieta da Silvandustrializacao de frutas. Campinas: Instituto ¢

Tecnologia de Alimentos-ITAL, 1986.
hortalicas. Lavras: Editora UFLA, 2005.

tropicais. Fortaleza: FRUTAL; SINDIFRUTA, 2001. 27p.

e

Bibliografia
Complementar

: FUNDAQAO CENTRO TECNOLOGICO DE MINAS GERAISManual
para fabricacéo de geléiasBelo Horizonte, 1985.1v. (Série de publica¢d

. JACKIX, Marisa HoelzDoces, geléias e frutas em cald#eorico e pratic
. OLIVEIRA, Ariane Cordeiro de et alSuco, néctar e polpa. Fortaleza

. PAIVA, Francisco Fabio de Assis; GARRUTI, Deborals &santos; SILV

Técnicas, 015).
Campinas: Editora da UNICAMP: S&o Paulo: icone 8198
Departamento de Tecnologia de Alimentos-UFC, 2000.

NETO, Raimundo Marcelino da SilvAproveitamento Industrial do Caju.
Fortaleza: Embrapa, 1997.

. SILVA, Carlos Arthur Barbosa d&roducdo de banana passaBrasilia;

Ministério da Agricultura, do Abastecimento e dafdRema Agrarig
Secretaria do Desenvolvimento Rural, 1995.

O

L.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

gﬁmggger?te Tecnologia de Lipideos Pré-requisito: Quimica Orggn

Periodo: 5° Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Teodricas: 30 Aulas Praticas: 10
Quimica de lipideos. Reac¢desmidas comuns. Propriedades fisicas. Font

Ementa Oleo e gordura. Tecnologias de processamento. &spaatricionais de 0leog

gorduras. Métodos analiticos de 6leos e gorduraseivolvimento de produ
alimenticios.

Competéncias agroindustrial de 6leos comestiveis e derivados.

* Analisar e avaliar as caracteristicas e proprieslddematéria-prima.

* Planejar, orientar e acompanhar o processo deigé@pigde matérigrima
para processamento de 6leos comestiveis e derivados

* Interpretar as normas, técnicas e legislacao perten
» Planejar e monitorar o programa de higiene, limgeganitizacao.

* Planejar, avaliar e monitorar o preparo de matgmiasas para produc

* Planejar, avaliar e monitorar a tecnologia parhtar@;do dos produtos.

* Planejar, avaliae monitorar o processo de conservacdo e armazetu
de oOleos comestiveis e derivados.

* Adotar medidas de prevencao de alteracdes de potoais.

» Definir, monitorar e avaliar procedimentos de coletrde qualidade
producédo de Oleos.

Habilidades

» Verificar a origem e procedéncia da matéria-prichguarida.
» lIdentificar as propriedades, caracteristicas eicoed da matéria-prima.

* Adquirir a matérigerima necessaria a industrializacdo de 6leos covees
e derivados.

» Fazer amostragens de produto final: 6leos coméseveerivados.

* Aplicar tecnologias de producdo para obtencdo Oleomestiveis
derivados.

* Cumprir legislacéo pertinente.

» Aplicar a tecnologia de embalagem e aditivos a el de Oleg
comestiveis e derivados.
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Aplicar métodos e téaras de armazenamento a produtos de
comestiveis e derivados.

Detectar e corrigir desvios no processo produtivo.

Bibliografia
Bésica

2.

BOBBIO, Florinda O. e BOBBIO, Paulo Antroducdo a quimica de
alimentos 2. ed., 1. reimp. Sao Paulo: Varela, 1992.

MORETTO, Eliene e FETT, Rosendecnologia de 6leos e gordur
vegetais na industria de alimentosVarela: Sdo Paulo. 1998. 150 p.

OETTERER, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos

Barueri: Manole, 2006. 612 p.

Bibliografia

Complemental

BLOCK, J. M.; ARELLANO, D. B.Temas seletos en aceites y gras
procesamiento v. 1. Sado Paulo: Edgar Blucher. 2009.

KNOTHE, G. et alManual do biodiesel Sdo Paulo: Edgard Blucher, 20

3. KRAUSE, M. V. MAHAN, LK, ARLIN, M. T. Alimentos, Nutricdo €

dietoterapia. 8. Ed. Roca: Sdo Paulo. 1995.

ORDONEZ PEREDA, J. ATecnologia de alimentos componentes d
alimentos e processos. v. 1. Porto Alegre: Artni2€05.

. VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. BAcidos graxos em o6leos

gorduras: identificacao e quantificacdo. Sdo Paulo, SPeMaR006.120p.
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTES CURRICULARES

6° PERIODO
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curso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Biotecnologia

Pré-requisito: Microbiologia Geral; Quimid
e Bioquimica de Alimentos

a

Periodo: 6°

Carga Horaria: 80h

NUmero de aul: 80 Aulas Teodricas: 60 Aulas Praticas: 20

Ementa

Introducdo a genética; Tecnologia do DNA recombiganOrganismg
geneticamente modificados; Processos biotégnbs; Tecnologia de alimen
e bebidas fermentados; Bioconverséo; Bioética éslaagjio.

Competéncias

Conhecer a tecnologia de fermentacgdes.

Verificar a natureza e a importancia dos procebgmguimicos na obteng
de diferentes produtos alimenticios.

Conhecer a aplicacéo da biologia molecular na tnategia.

Compreender a estrutura e as especificagcbes dastiiad da area
fermentacdes.

Habilidades

Planejar, orientar e acompanhar os processos bidzpd na obtencdo
diferentes produtos alimenticios.

Interpretar as normas, técnicas e legislacdo patén a aplicacdo
biotecnologia na producéo e controle de qualidadalichentos.

Bibliografia
Bésica

. AQUARONE, E.; BORZANI, W. ; SCHMIDELL, W. e De Almea Lima

. BINSFELD, Pedro Canisio (Org.Biosseguranca em biotecnologiaRio d¢

. BOREM, Aluizio; SANTOS, Fabricio Rodrigues do&ntendendo :

U. Biotecnologia Industrial - Biotecnologia da Producao de Alimentg
Volume 4. Editora Edgard Blucher.

Janeiro, RJ: Interciéncia, 2004. 367 p.

biotecnologia Vigosa, MG: Universidade Federal de Vigosa, 2008.

DS -

Bibliografia

Complementar

. BULOCK, J. D.; KRISTIANSEN, B.Biotecnologia basic. Zaragoza

Acribia, 1991.

CRUEGER, Wulf; CRUEGER, AnnelieseBiotecnologia: manual d
microbiologia industrial. Zaragoza: Acribia, 1993.

HOBBS, B. C.; ROBERTS, Droxinfec¢ces e controle higiénicganitario
de alimentos Séao Paulo: Varela, 1999. KREUZER, Helen; MASS
Adrianne.Engenharia genética e biotecnologia2. ed. Porto Alegre, R
Artmed, 2002.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente [Controle de Qualidade na Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos
Curricular: IndUstria de Alimentos Higiene e Legislacao de Alimentos
Periodo: 6° Carga Horaria: 80h

NUmero de aulé

80

Aulas Teoricas: 60

| Aulas Préticas: 20

Ementa

Conceitos basicos sobre qualidade. Normas Naciomaisternacionais
gualidade. Sistemas de controle de qualidade.

Competéncias

Conhecer a importancia da qualidade dos alimentos.

Utilizar os métodos de controle de qualidade naygéo agroindustrial;
Detectar e corrigir desvios no processo produtivo.

Cumprir legislacao pertinente.

Habilidades

Apontar a importancia do controle de qualidade Bmeatos.
Diferenciar os conceitos envolvidos com qualidagl@limentos.
Organizar o departamento de controle de qualidadsichentos.
Sistematizar um departamento de controle de quidida alimentos.
Escolher o(s) sistema(s) de controle de qualidddgquado(s).

Aplicar normas de qualidade.

Coordenar a implantacdo do(s) sistema(s) de centehualidade.
Avaliar o(s) sistema(s) implantado(s), as etapasigens de producao.

Bibliografia
Bésica

BATALHA, M.O. (coord.). Gestdo Agroindustrial. Sdo Paulo: Editor
Atlas, Vol. 1. GEPAI. Grupo de Estudos e Pesquisgsoindustriais,
2001. 690 p.

FIGUEIREDO, Roberto MartinsSSOP: Padrdes e Procedimento
Operacionais de Sanitizacdo; PRP: Programa de Redag de
Patdgenos Manual de procedimentos e desenvolvimento. Colg
Higiene dos Alimentos, V.1. Sdo Paulo, 1999. 164p.

TANCREDI, R. P.Regulamentos técnicos sobre condi¢cdes higiénig
sanitarias, manual de Boas Praticas e POPs para iastrias/servicos

de alimentacéo Rio de Janeiro: L.F. Livros, 2006.
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Bibliografia
Complementar

. ARRUDA, G. A. Manual de boas praticas de fabriacac. 2. ed. S&ad
. CHAVES, J. B. PControle de qualidade para industrias de alimentos
. CHAVES, J. B. PControle de qualidade para industrias de alimentos
. GIOVA, A. T. APPCC na qualidade microbioldgica de alimentasRio

. MOREIRA, J. B.Controle da qualidade na industria alimentar - a

Paulo: Ponto Critico, v. 2, 2002.

(principios gerais). Vicosa: UFV, 1998. 94p.
(métodos gerais). Vigcosa : UFV, 1994.

de Janeiro: Varela, 1997. 377p.

concepcdo moderna. Brasilia: Ministério da Indas&riComércio, 1985
196p.

.,' : Av. Joaquim Teotbnio Segurado
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Gestdao Empreendedora Pré-requisito: ndo ha
Curricular:

Periodo: 6° Carga Horaria: 40h

NUmero de aul

¢ 40

Aulas Tedricas: 40 | Aulas Préticas: -

Ementa

Conceitos de Empreender Comercialmenkeiciacdo de uma ativida
empresarial Empreendedorismo. Importancia da criacdo da peqeamadi
empresa. Praticas administrativas aplicadas asepaque médias empre
Politicas e programas de apoio as pequenas e memiaesas. Habilidad
perfil e comportamento do dirigente da pequenadiargmpresa.

Competéncias

Compreender as novas tendéncias mundiais, o papedmico e social d
empresas na sociedade contemporanea.

Demonstrar que a atividade empresarial € uma atieende progressa

pessoal e profissional.

Avaliar as potencialidades empresariais, atravédesenvolvimento (
Projetos de Negdcios.

Habilidades

Apontar novas oportunidades profissionais atrave@sntplementacao
projetos inovadores na area de tecnologia de atosen

Caracterizar os principios fundamentais do empregarismo.

Reconhecer a importancia do “espirito” empreendedsrrelacdesngre
profissional e o0 mercado.

Reconhecer oportunidades de negdécio
empreendedora em organizacdes de terceiros.

préprio ou deac®

Bibliografia
Bésica

2

. ABRAMS, Rhonda M.Business Plar Segredos e Estratégias par

3.DEGEN, Ronald.

sucesso. Sao Paulrica Editora Ltda.

CHIAVENATO, Idalberto. Vamos abrir um novo negdécio?Sao Paulq
Makron Books do Brasil, 1995.

O Empreendedor - Fundamentos da Iniciati

Empresarial. Sdo Paulo: McGraw-Hill do Brasil, 1989
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Bibliografia
Complementar

. DOLABELA, F. Oficina do Empreendedol. Sdo Paulo: Cultura Editor

1999.

. FERREIRA, Armando Leite.Marketing para Pequenas Empresg

Inovadoras. 12 ed. Rio de Janeiro: ExpertBooks,1995.

. PEREIRA, Heitor José & SANTOS, Silvio Aparecido d@siando seL

Proprio Negocia Como desenvolver o potencial empreendedor. 123
Paulo: USP/SEBRAE, 1995.

. SILVA, Carlos Arthur B.( ed.) Projetos de empreendinentos

agroindustriais: produtos de origem animal. v. 1, UFV, 2005.

. SILVA, Carlos Arthur B.( ed.) Projetos de empreendimentc

agroindustriais: produtos de origem vegetal. v. 2, UFV, 2005.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente [Tecnologia de Carnes e Pré-requisito: Quimica e Bioquimica
Curricular: Derivados de Alimentos

Periodo: 6° Carga Horaria: 80h

Numero de aul: 80 Aulas Teodricas: 50 | Aulas Praticas: 30

Ementa

Fundamentos da Ciéncia da Carne. Estrutura e padake qualidadda carn
fresca. Tecnologia de abate. Maturacéo e micropi@lda carne. Processame
tecnolégico da carne e derivados. Processamemolégico de subprodut(
Legislacéo pertinente.

Competéncias

Planejar, orientar, avaliar e monitorar o prepaaardtéria prima para
producéo agroindustrial.

Obter e preparar carcacas para fins de industa@z e comercializacéo.
Conhecer os processos para a obtencao de procduheos.

Mostrar diretrizes para melhorar a qualidade emabestcimentd

industriais e produtos carneos.

Interpretar legislacdo pertinente.

Aplicar tecnologias de producédo para a obtencéo diersos produt(
carneos.

Utilizar os procedimentos de manutencao e operdgd@muipamentos.

Habilidades
» Utilizar subprodutos agroindustriais.
» Cumprir a legislagéo pertinente.
1. GOMIDE, Lucio Alberto de Mirandat al. Tecnologia de abate
tipificacao de carcacasVicosa, MG: UFV, 2006. 370p.
Bibliografia  |2. OLIVO, Rubison; OLIVO, NilsonO mundo das carnes: ciéncia,
Basica tecnologia & mercado 42 ed. Cricidma, SC: Ed. do Autor, 2006. 214p.
3. ORDONES, Juan ATecnologia de Alimentos Alimentos de Origem

Animal. V. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279p.
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Bibliografia
Complementar

1. ANDRADE, E. C. B.Andlise de alimentosuma viséo quimica da nutrig
Paulo: Varela, 2004.

2. LAWRIE, R. A.Ciéncia da Carne 6. ed. Porto Alegre, 2005. 384p.

3. OLIVO, Rubison. Omundo do frango: cadeia produtiva da carne d
frango. Criciima, SC: Ed. do Autor, 2006. 680 p.

4. PARDI, M. C.Ciéncia, higiene e tecnologia da carn&/. 1 e 2. Goiania:
1995.

5. TERRA, N. N.Apontamentos de tecnologias de carn&éao Leopoldo:
UNISINOS, 1998

Periddicos indicados:
REVISTA HIGIENE ALIMENTAR. Sao Paulo: DPI Studiokditora Ltda.
REVISTA NACIONAL DA CARNE. Séo Paulo: Dipemar.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos
Com_pone.nte Tecnologia de Leite e Derivad Pre-r_eqwsno: Quimica e Biogquimica
Curricular: e Alimentos
Periodo: 6° Carga Horaria: 80h
Numero de aule 80 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Préticas: 40
Obtencéo higiénica do leite. Métodos de coletateBede plataforma&Pesquis
de conservantes e reconstituintes. Classificacg@rica. Beneficiamento de
leites de consumo. Resfriamento. Tratamento térm{Caracteristicas dos
equipamentos e métodos utilizados. Efeitos do rnratéo térmico sobre (0s
Ementa constituintes do leite. Derivados do leite. Proagsmto tecnologico de queijos.
Processamento de Doces. Processamento de derigealoss. Fundamentos
tecnolégicos de aditivos, ingredientes e coadjesnttilizados em produtos
derivados de leite. Controle de qualidade e legfgla Caracteristicas dos
equipamentos e sequéncia de elaboracéo.
» Avaliar as caracteristicas, propriedades e condigi@ematérigrima par
agroindustria.
* Planejar, orientar e acompanhar o processo deigéida matéria-prima.,
* Interpretar as normas, técnicas e legislacédo perten
» Entender padrbes de qualidade para leite de condeiteocom sabores
creme industrial.
» Conhecer os métodos, técnicas e tecnologias ptiaieacdo de creme
. manteiga.
Competéncias _ _ .
* Reconhecer a importancia da producéo de queijos.
* Conhecer a quimica do processamento de queijo.
» Compreender a tecnologia de fabricacdo de difesetipes de queijo e
seu controle de qualidade.
» Conhecer o mercado e as tendéncias na produc&rds & base de leite
» Compreender a tecnologia de fabricacédo do doceite |
* Reconhecer 0s processos para a obtencéo de dadese de leite.
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Habilidades

Aplicar tecnologias de producéo para obtencdo deéuybos agroindustrie
de qualidade.

Efetuar o controle de qualidade na producéo de jpeita 0 consumo.
Aplicar o controle de qualidade.

Aplicar um conjunto de métodos, técnicas e tecnatogara a fabricac
de creme e manteiga.

Dominar os mecanismos envolvidos na coagulacaeitio |

Aplicar um conjunto de métodos, técnicas e tecnatopara a fabricac
de diferentes tipos de queijo.

Calcular o rendimento do processo de fabricacaydgos.

Analisar o tipo de processo a ser adotado confoamtecnologia
fabricacéo adotada.

Calcular a proporcao dos diversos ingredientes gdadricacdo de doc
comestiveis a base de leite.

Bibliografia
Béasica

1. BEHMER, M. L. A.Tecnologie do leite. Nobel, 1984.
. FURTADO, M.M., LOURENCO NETO, J.P.MTecnologia dequeijos

. LERAYER, A. L. S. et al.Nova legislacdo comentada derodutos

manual técnico para a producao industrial de queijs. Sao Paulo
Dipemar, 1994. p.81-84.

lacteos —revisada e ampliada. Sao Paulo: Varela, 2002.

Bibliografia

Complementar

4.
5.
Periédicos indicados:

REVISTA HIGIENE ALIMENTAR. S&o Paulo: DPI Studio e Editora Ltda.
REVISTA LEITE E DERIVADOS. Sao Paulo: Dipemar.

FURTADO, M. M. A arte € a ciéncia do queijo. Sdo Paulo: Globd,990
297p.
FURTADO, M.M. Manual pratico dos principais defeitos de queijo:
Juiz de Fora: Instituto de Laticinios Candido Tesfi©98. 130p.
MARTINS, J.F.P.; LOPES, C.NDoce de leite: aspectos da tecnologike
fabricacdo. Campinas : ITAL, 1980. 37p. (Instrucbes Técnicds8).
MULLUANY, J. L. e ALBUQUERQUE, H.Industria da Manteiga. Juiz
de Fora: Imprensa Oficial, 1970.
OLIVEIRA, S.C. Queijo: Fundamentos tecnoldgicos2° ed.Campina
Editora da Unicamp, 1986. 146p.

U)
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Tecnologia de Pescado Pre-r_eqU|S|to: Quimica e Bioquimica
Curricular: de Alimentos

Periodo: 6° Carga Horaria: 40h

NUmero de aulé

40

Aulas Teodricas: 30 | Aulas Préticas: 10

Ementa

mu
mo

Pescado como alimento. Caracteristicas especifioapescado. Estrutu

controle de qualidade do pescado. Alteracdo daecam pescado p
processamento e estocagem, refrigeracao.

scular do pescado. Quimica do pescado. Alteragdepescado “pos
rtem”. Processos de conservagdo de produtos qessjuAvaliacado

Competéncias

Reconhecer o0s processos cientificos e tecnolégiceferentes
manipulacdo, conservacgdo, transformacdo e armazenagisando
conhecimento e melhor aproveitamento do pescado.

Habilidades

Relacionar a composicao das matérias primas eatenqial tecnoldgico,

Controlar e explicar o0s processos utilizados maanipulacac
processamento e conservacao de pescados e derivados

Desenvolver novos produtos com base no potenciahak&ria prima
suas possibilidades tecnoldgicas.

Reconhecer a importancia dos padrbes de identidatie qualidade €
pescados e produtos de pescado.

Bibliografia
Béasica

. GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescadc- ciéncia, tecnologid
. OGAWA, M. Maia, E.Manual de Pesca- Ciéncia e Tecnologia de

3. VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes; RODRIGUES, Dalia

inovagéao e legislacdo. Sdo Paulo-SP: Atheneu, 2011
Pescados vol. 1 e vol 2. 1999.

Prazeres; BARRETO, Norma Suely Evangelista, OsaaMiana de
TORRES, Regina Coeli de Oliveira; RIBEIRO, Roseljid; SAKERSA.
Microbiologia, higiene e qualidade do pescadoteoria e pratica. S
Paulo, SP: Varela, 2004.
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Bibliografia
Complementar

. AETTER, M. O. O processo de fermentacdo do pesca

. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimen

. ORDONEZ, J. A.. et aTecnologia de Alimentos- Alimentos de Origer]
. RUITER, ADRIAAN. EIl pescado y los productos derivados de la pes

. STANSBY, M. E.Tecnologia de la indUstria PesqueraEditorial Acribia

(Anchovamento) UFC/LABOMAR, Curso de Especializacao
Tecnologia de Produtos Pesqueiros (Apostila), leméa CE, 1991.

Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de mdutos de
Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, 1980.

Animal. Editora;: ARTMED, v. 2. 2004.

composicion, propriedades nutritivas y ZaragozaaBba: Acribia, 1999.

Zaragoza, 1963.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Com_pone.nte Trabalho de Conclusdo de CufBré-requisito: ndo ha

Curricular:

Periodo: 6° Carga Horaria: 40h

Ndmero de aule 40 Aulas Teodricas: 40 | Aulas Praticas: -
Planejamento, organizacdo e desenvolvimento detprdie concluséo de cu

Ementa (TCC). Métodos e técnicas de pesquisa. Elementosdi®ermetodoldgicos

pesquisa. Elaborac&o do Projeto de Pesquisa. Ngrana¥laboracéo do TCC

Competéncias

Capacitar o aluno para a producéo do trabalho Welwsfo de curso.

Conhecer aspectos normativos e redacionais do TCC.

Habilidades

Identificar e caracterizar as etapas do TCC.

Aplicar as normas de citacdes e referéncias da ABNiTelaboracao
TCC.

Aplicar as normas de elaboracdo do TCC conformelaegentacdo (
instituicao.

Bibliografia
Béasica

. ABRAHAMSOHN, Paulo.Redacéo Cientific. Rio de Janeiro: Guanab

. FRANCA, Junia Lessa; VASCONCELLOS, Ana Cristina Manual para

. IFTO. Instituto Federal de Educacado, Ciéncia e Tecnoldgialocanting

Koogan, 2004, 269 p.

normalizacdo de publicacbes técnico-cientificas® ed. Belo Horizont
UFMG, 2007. 255 p.

Regulamento de Trabalho de Conclusdo de Curso (TCGQos cursos d
graduacéo presenciais do IFTO

Bibliografia

Complementar

. OLIVEIRA NETTO, Alvim Antbnio de. Metodologia da pesquis

. OLIVEIRA, Clara Regina AgostiniTrabalhos académicos oportunidad

. VIEIRA, Sénia; HOSSNE, William SaadMetodologia cientifica para 4

. SILVA, José Maria da; SILVEIRA, Emerson Sena dgresentacdo d

cientifica: guia pratico para apresentacdo de trabalhos @eOE
Florianopolis: Visual Books, 2005. 160 p.

singular para iniciacdo ao trabalho cientifico. @etJniversitario do Les
de Minas Gerais.

area de saudeRio de Janeiro: Elsevier, 2003. 192 p.

trabalhos académicosnormas e técnicas. 4. ed. Juiz de Fora: Templos.
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Ementario do Curso Superior de Tecnologia em Altoen

COMPONENTE CURRICULAR

MATRICULA OPTATIVA
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Ccurso:

Superior de Tecnologia em Alimentos

Componente
Curricular:

Fundamentos de LIBRAS Pré-requisito: ndo ha

Periodo:

OPTATIVA | Carga Horaria: 40h

Numero de aule 40 Aulas Tedricas: 40 | Aulas Praticas: -

Ementa

Conceito de Lingua Brasileira de sinaidibras, Fundamentos historicos
educacéo de surdos. Legislacédo especifica. Aspeictgsisticos de Libras.

Competéncias

Compreender a Lingua Brasileira de Sinais (Libesis)contextos escola
e ndo escolares.

Procurar e sistematizar informacgdes relevantes pac@mpreenséo ¢
fundamentos da educacgéo de surdos.

Entender os contextos escolares e ndo escolarésngaa Brasileira d
Sinais — Libras.

Perceber a importancia dos aspectos histéricdiaoHsultural e sug
manifestagbes na educacéo dos surdos.

Habilidades

Reconhecer a importancia, utilizagdo e organizagamatical da Libra
nos processos educacionais dos surdos.

Estabelecer a comparacdo entre Libras (L1) e Lirfgoduguesa (L2
buscando semelhancas e diferencas contribuir parellesdo educacion
dos alunos surdos.

Utilizar metodologias de ensino destinadas a edicde alunos surdos,
intermalio da Libras como elemento de comunicacdo, ensg
aprendizagem.

Bibliografia
Bésica

. CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarkcionario

. QUADROS, R. M. de & KARNOPP, L. B.ingua de sinais brasileira

. SALLES, Heloisa M. M. L. (et alfEnsino de lingua portuguesa para

Enciclopédico llustrado Trilinglie da Lingua de Siné Brasileira,
Volume I: Sinais de A a L. 3 ed. Sao Paulo: EdigmaUniversidade de Sa
Paulo, 2001.

Estudos linguisticos. Porto Alegre. Artes Médi4.

surdos caminhos para a pratica pedagdgica. Vol. 1 e&siBa: MEC,
SEESP, 2004
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