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Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

1. INTRODUGAO

O Instituto Federal Fluminense (IFFluminense) com base nos principios filoséficos e
tedrico-metodologicos gerais que norteiam as praticas académicas, considera as demandas
regionais e locais da sociedade e do territério em que se encontra inserido e reafirma sua
missao que é de formar para a cidadania e para o trabalho. A instituicdo norteia suas
praticas académicas nos principios da integracdo com a comunidade, contribuindo para
inclusao social, com o desenvolvimento local e regional; percepgao de que é imprescindivel
um trabalho educativo em que haja a articulagdo entre ensino, pesquisa e extenséao,
respeitando o pluralismo de ideias e concepgdes pedagdgicas e a busca da superagao das
contradigdes existentes; e o reconhecimento do saber tacito do aluno e da contribuicdo que
suas experiéncias podem trazer para o processo de construcdo e de producdo do
conhecimento. Neste contexto, o Instituto Federal Fluminense possibilita a verticalizagdo da
educacao basica a educagido profissional e a educagao superior, otimizando a sua
infraestrutura fisica, os Quadros de pessoal e os recursos de gestao.

Do ponto de vista da especificidade do IFFluminense, a indissociabilidade entre
Ensino, Pesquisa e Extensdo tera como objeto a produgédo e divulgacdo de ciéncia e
tecnologia que permitam o enfrentamento dos problemas locais e regionais. Ou seja, seu
compromisso sera a formagdo de subjetividades que compreendam o potencial
transformador do conhecimento enquanto promotor de qualidade de vida com
sustentabilidade e democracia. Nesse contexto, insere-se 0 compromisso com a inovagao,
compreendida tanto como resultados em termos de processos e produtos que alavanquem o
desenvolvimento local e regional com sustentabilidade e inclusdo, quanto como
desenvolvimento de subjetividades capazes de produzir novas solugbes ao pensar
cientificamente a pratica social.

Articulada ao ensino, a pesquisa fornece conhecimentos, problemas de investigagcéo
€ espacos para programas, projetos e cursos de extensdo, incluindo também a perspectiva
da formacéo politica. Da mesma forma, os projetos e cursos de extensdo contribuem para a
identificacdo de novas linhas de pesquisa e para a proposi¢cao de projetos que articulam, de
modo interdisciplinar, investigagdo, apropriagdo do conhecimento e intervencgéo social. E a
partir do ensino, portanto, que a indissociabilidade se constréi, sendo a pesquisa e a

extensao partes integrantes da agao docente.
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As atividades permanentes de pratica profissional, articuladas ao ensino, a pesquisa
e a extenséo, estdo ligadas ao conceito de capacidade laborativa, na medida em que as
competéncias geradas contribuem para formacgéo especifica do estudante no que se refere
a sua formacao profissional. O IFFluminense Campus Bom Jesus do ltabapoana oportuniza
situagbes concretas vinculadas a pratica profissional dos discentes, visando os

desempenhos técnico, humano e politico.

2. IDENTIFICAGAO DO CURSO

2.1. DENOMINAGCAO

Curso: Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Titulo: Cientista de Alimentos

2.2. FUNDAMENTAGAO LEGAL

Base legal

» Lei 9394/96 — Lei de Diretrizes e Bases da Educagao Nacional;

» Parecer CNE/CES n° 67, de 11/03/2003 — Referencial para as Diretrizes Curriculares
Nacionais — DCNs dos cursos de graduagao;

* Resolugdo CNE/CES n° 02, de 18 de junho de 2007 — Dispde sobre a carga horaria
minima e procedimentos relativos a integralizacdo e duracdo dos cursos de
graduacgao, bacharelados, na modalidade presencial,

e Parecer CNE/CES n° 08, de 31/01/2007 - Dispde sobre a carga horaria minima e
procedimentos relativos a integralizacdo e duragdo dos cursos de graduacao,
bacharelados, na modalidade presencial.

Autorizacao:

» Resolugéo n°® 04 de 27 de abril de 2010 do Colégio de Dirigentes Instituto Federal de

Educacao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense. Niumero e-MEC 201006625.
Reconhecimento:
» Portaria n° 311 de 28 de abril de 2015 com Registro no e-MEC numero 201356837.
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2.3. AREA DE CONHECIMENTO

Ciéncias Agrarias — Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

2.4. MODALIDADE DE ENSINO

Presencial.

2.5. NUMERO DE VAGAS

40 vagas por turma.

2.6. PERIODICIDADE DE OFERTA

Anual

2.7. FORMA DE INGRESSO

Anual, por meio de vestibular (20 vagas) e por meio do Sistema de Selegao
Unificada — SISU (20 vagas), sendo a seguinte Agao Afirmativa: no minimo 25% (vinte e
cinco por cento) das vagas para estudantes que tenham cursado integralmente o Ensino

Médio em escolas publicas.

2.8. TURNO DE FUNCIONAMENTO

Noturno

2.9. CARGA HORARIA TOTAL

Componentes curriculares — 2.880 h/a

Estagio Curricular — 300 h

Disciplinas optativas — 200 h/a

Atividades académico-cientifico-cultural — 100 h
Trabalho de Conclusédo de Curso — 100 h/a
Total: 3.050 horas/reldgio

2.10. TEMPO DE DURAGAO

O tempo médio é de 04 anos e meio, ou 9 semestres, com um tempo minimo de 04 anos.

2.11. PUBLICO ALVO

Estudantes que concluiram o Ensino Médio.
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2.12. COORDENACAO DE CURSO
Professora Dsc. Sheila Andrade Abrahao Loures
2.13. INTEGRALIZACAO DO CURSO

No curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, o aluno devera concluir a sua formagao
com no minimo 8 (oito) semestres letivos e no maximo em 18 (dezoito) semestres letivos,

descontados os periodos de trancamento, que s&do no maximo dois, consecutivos ou nao.

2.14. LOCAL DE FUNCIONAMENTO

Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia Fluminense — campus Bom Jesus do
Itabapoana

Av. Dario Vieira Borges, 235, Bairro Parque do Trevo, Bom Jesus do Itabapoana - RJ. CEP
28.360-000

Tel/Fax: (22) 3833 9850

Site: http://portal.iff.edu.br/campus/bom-jesus

3. HISTORICO DO CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA

O atual Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense, Campus
Bom Jesus, tem uma Histéria que remonta a década de 1970, em um momento de
expansao do ensino técnico no pais especialmente em areas interiorizadas. Iniciando suas
atividades em margo de 1970, o entdo chamado Colégio Técnico Agricola lldefonso Bastos
Borges (CTAIBB) primeiramente foi mantido pela Fundacdo Educacional de Bom Jesus, em
convénio com a Prefeitura de Bom Jesus do Itabapoana. Sua fundacgdo é lembrada como
um conjunto de esfor¢os entre a populacdo de Bom Jesus e o Ministério da Agricultura, que
por intermédio do veterinario lldefonso Bastos Borges, conseguiu a cessao de terreno para a
fundacao da instituicdo de ensino.

Com o falecimento de lldefonso Bastos Borges, no momento da cerimbnia de
inauguragcdo da mesma, em abril de 1970, e recebendo o nome em homenagem aos
esforgcos empreendidos por ele, o CTAIBB iniciou seu ano letivo com dois cursos, técnico em
Agropecuaria e técnico em Economia Doméstica Rural, sendo o ultimo mantido até 1975. O
CTAIBB rapidamente se tornou uma instituicdo de ensino importante na regiao de atuacao,
oferendo cursos técnicos a alunos de diferentes realidades sociais e se tornando referéncia

de ensino de qualidade na cidade. Ainda em 1973, devido a dificuldade de manutengao do
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Colégio, a Prefeitura e a Fundagado Educacional de Bom Jesus iniciaram seus contatos com
a Universidade Federal Fluminense (UFF), no intuito de firmar um convénio para integrar o
CTAIBB as atividades da universidade, e manter acbes de extensdo na comunidade a quem
ele atendia.

As negociagdes em 1973 ocorreram no sentido de tornar o Colégio uma unidade
avancada de treinamento, chamado Centro Rural de Treinamento e A¢ao Comunitaria
(CRUTAC). Em 1974, ocorreu a transicdo de gestao do CTAIBB para a Universidade, que
passou a se integrar a rede federal de colégios vinculados as universidades, como uma
unidade vinculada primeiramente a Pro-reitoria de Pesquisa e Extensédo, e posteriormente, a
Faculdade de Educacdo da UFF, se vinculando a Pro-reitoria de Ensino. Mesmo com as
mudancas, o CTAIBB nunca deixou de oferecer o ensino técnico em Agropecuaria vinculado
ao Ensino Médio.

Nos anos em que esteve sob a gestdo da Universidade Federal Fluminense, o
CTAIBB promoveu cursos de formagao de professores, ensino médio integrado ao ensino
agricola e estabeleceu parceria com produtores locais, buscando sua integracdo na
comunidade. Além disso, o Colégio se consolidou como uma instituicdo de ensino
diferenciada devido ao seu carater técnico e com corpo docente qualificado que buscava
sempre estar atento as novas metodologias de ensino trazidas da Universidade Federal
Fluminense (UFF). O Colégio foi sede do curso de Servigo Social da UFF e foi local de
estagio e de pesquisas para dezenas de estudantes de graduagdo e pds-graduacédo dos
cursos de Veterinaria, Biologia e Educagdo da UFF e da Universidade Estadual do Norte
Fluminense (UENF).

Na década de 2000 o CTAIBB passou por muitas mudancgas. A transicdo econémica
pelo qual a regido passava, com o aumento do setor terciario e o surgimento de empresas
ligadas ao agronegdcio, fez com que em 2007 fosse criado o curso de Agroindustria na
instituicdo, que impulsionou o ensino gerando cada vez mais vagas para novos alunos.
Neste mesmo ano se iniciaram as negociacdes sobre a transformagdo do Colégio em
Campus integrado a rede federal de ensino dos Institutos Federais. Em dezembro de 2008,
com a nova proposta de interiorizagdo do ensino, apos diversas reunides, a comunidade
docente e os servidores optaram para a transicdo para o Instituto Federal de Educacgéao,
Ciéncia e Tecnologia Fluminense, trazendo ainda mais cursos e expandindo as acbes de
extensao, pesquisa e ensino da rede federal de ensino.

Desde sua criagdo, em 2008, o IFFluminense campus Bom Jesus expandiu as

atividades do antigo Colégio, traduzindo em agbes anseios da comunidade e de seus
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servidores. Foram abertos os cursos técnicos em Informatica, em 2010, de técnico em Meio
Ambiente, em 2013, além de serem mantidas e ampliadas as vagas para as turmas dos
cursos de agroindustria e agropecuaria. Em 2010 foi também criado o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, primeiro curso superior na area de Ciéncia e Tecnologia no
municipio. Hoje o Campus Bom Jesus oferece, ainda, cursos de extensdo Programa
Nacional de Acesso ao Ensino Técnico e Emprego (PRONATEC), Mulheres Mil, além do
curso técnico em Agropecuaria no Campus Avangado de Cambuci, alcangando o niumero de
dois mil alunos e mantendo seus objetivos de expandir, ainda mais, o ensino de qualidade

na regido Noroeste Fluminense.

4. MISSAO DO CAMPUS BOM JESUS DO ITABAPOANA

A formacao do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Fluminense
apresenta-se como um passo importante na integracdo e desenvolvimento da regido norte-
noroeste fluminense. O compromisso firmado pelo IFFluminense nao apenas com a
ampliagdo de novas vagas, mas também com a oferta de novos cursos que possibilitem
ampliar o leque de possibilidades para a populagdo da regido, foi um dos fatores
determinantes que fizeram com que os servidores do antigo Colégio Técnico Agricola
lldefonso Bastos Borges buscassem integrar essa nova Instituicdo, participando dessa
construcao e passando a denominar-se IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana.

Com um perfil eminentemente agropecuario, o campus Bom Jesus do Itabapoana
sempre foi referéncia regional na qualificagdo da produgéo rural, atuando nos mais diversos
ramos da producdo animal e vegetal. A mudanga por que vem passando o setor
agropecuario, com a introdugdo do agronegocio no meio rural, representa novos desafios
para o pequeno e meédio produtor rural, bem como uma opc¢ao de investimento do grande
produtor. O campus Bom Jesus do Itabapoana compreende que a regiao necessita de oferta
de mao de obra diferenciada e diversificada que possa atender as novas demandas locais e
nacionais, optando, assim, por avancar cada vez mais na oferta de cursos técnicos e de
graduacdo que possam fazer frente a essa nova realidade, visando sempre a melhoria de

vida da populacéo e a diminuicdo do éxodo rural.
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5. JUSTIFICATIVA

O cenario brasileiro, especialmente no campo da educagdo, apresenta uma
conquista efetuada na universalizacdo de acesso ao Ensino Fundamental e no aumento de
oferta de Ensino Médio e Educacgido Infantil. No que se refere a Educacdo Superior,
demonstra a necessidade de redefinicdo deste nivel de ensino para atender, igualmente, a
uma demanda sempre crescente, em todo o pais. Isto se justifica pela necessidade de
conceber “‘um novo homem para um novo mundo” compreendido aquele, como um ser
pluridimensional, que necessita buscar maior e melhor formagao, como forma de se inserir
num mercado de trabalho que Ihe garanta novas perspectivas de progresso profissional e de
sobrevivéncia em melhores condigdes.

Assim, habilitar-se para aprofundar conhecimentos; buscar a qualificacao profissional
que melhor atenda a seu trabalho, a sua realizagdo pessoal e, por extensao, até mesmo a
sua participagdo na economia mundializada; entender-se como sujeito de um novo século,
globalizado, participe de sentimentos coletivos para a solugdo das questdes emergentes,
inadiaveis, dentro de seus limites, de seu tempo e seu espacgo; apresentar-se como
instrumento de construcdo e agado para erradicacdo das desigualdades sociais e
estruturacdo de um novo desenho de pais; gerar novos conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos, que hoje sao rapidamente propagados e sorvidos pela sociedade em geral e
pelo setor produtivo; habilitar-se a viver de forma sustentavel, adotando sentimento de
responsabilidade diante dos recursos naturais e lutar pela qualidade de vida. Sao
prerrogativas que fortalecem o direito de cidadania e ampliam a importancia da educacao
como promotora do desenvolvimento socioecondmico e em suas multiplas facetas.

O Ensino Superior vem fomentar a aquisicdo das habilidades mencionadas, na
perspectiva de interiorizacdo de diferentes cursos, para atender a realidades locais, que
ainda ndo detém o acesso a esse nivel de ensino. Formar profissionais a nivel local,
regional e nacional constitui necessidade comprovada por pesquisas ja constituidas que
apontam a necessidade de formagao de profissionais na area de Ciéncia dos Alimentos.

O Campus Bom Jesus do Itabapoana é referéncia na regido, e por sua localizagéo
estratégica, recebe alunos da regido noroeste fluminense, sul capixaba e Zona da Mata
mineira. Porém, esse é principalmente, porém nao de forma exclusiva, o publico alvo do
Campus, pois o curso tem discentes também do Estado de Sao Paulo e de outras regides

dos Estados do Espirito Santo, do Rio de Janeiro e Minas Gerais.
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A cidade de Bom Jesus do Itabapoana, RJ, onde esta localizado o Campus Bom
Jesus, é referéncia dentro do Vale do Itabapoana, regido agropecuaria, constituida de
pequenos proprietarios rurais, com uma populagédo aproximada de 35.411 mil habitantes, de
acordo com o Censo Demografico do IBGE (2010). Esta localizada na regido Noroeste do
estado do Rio de Janeiro, com uma area de 598,40 km? . A localizacdo da cidade esta

ilustrada na Figura 01.

AAAAAAAAAAAA

Figura 01: Localizagdo da cidade de Bom Jesus do ltabapoana

Pode-se afirmar que existe uma demanda local e regional por cursos superiores, e
principalmente regional, face ao contexto de atuagdo e abrangéncia de ensino que o
Campus Bom Jesus vem alcancando a partir de suas ag¢des de ensino na formagao
profissional e tecnoldgica. E justificada, deste modo, a necessidade de formag&o superior, in
loco, de profissionais que irdo contribuir para o desenvolvimento regional por meio de
aplicagdo de tecnologia na industria de alimentos, fortalecendo as atividades de
agroindustria regional com a injecdo no mercado de trabalho de um maior contingente de
profissionais que procuram por qualificagdo profissional, a qual a instituicdo podera oferecer.

As caracteristicas do campus Bom Jesus, do Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia
e Tecnologia Fluminense demonstram sua clara vocacdo para a area de producdo de
alimentos: a Instituicdo forma técnicos em niveis médio e concomitante, nas habilitagcdes em
Agropecuaria e Agroindustria, entretanto também oferece cursos técnicos de Informatica e
Meio Ambiente; além de oferecer cursos de Formacao Inicial e Continuada (FIC) e
PRONATEC na area de alimentos. Ao implantar o Curso de Bacharelado em Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos, o campus Bom Jesus esta avangando no conhecimento da area
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para os profissionais da regido, abragando o compromisso de verticalizagdo do ensino, que
€ um dos pontos cruciais do IFF.

Desta forma, cabe ressaltar a importancia de uma iniciativa no setor de industria de
transformacdo de alimentos para incentivar a produgdao com tecnologia a partir da
capacitagdo e formagéao profissionalizada em nivel superior, como segue a justificativa da
oferta do Curso de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos neste projeto pedagdgico. Diante
deste Quadro, o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é oferecido particularmente
para a formacao direta de um profissional com pleno potencial de trabalho e, sendo
ministrado em horario noturno. Com isso, vem a atender uma parcela da populagcdo que
exerce outra natureza de trabalho durante o dia, enquadrado em suas responsabilidades de
vida, porém, buscando no curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos a oportunidade de
formacéo profissional almejada.

Segundo a ABIA (Associagdo Brasileira das Industrias da Alimentacido), das
industrias de alimentos e bebidas saem produtos que equivalem a 9,5% do Produto Interno
Bruto (PIB) do Brasil, que além de criar um numero crescente de empregos, geram um saldo
comercial superior aquele criado por todo o restante da economia. O faturamento das
empresas do setor somou R$ 431,9 bilhdes em 2012, sendo R$ 353,9 bilhdes em alimentos
e R$ 78 bilhdes em bebidas. Esse desempenho coloca o setor como o primeiro maior em
valor bruto de producao da industria de transformagao. Em 2012, a industria empregou 1,63
milhdo de trabalhadores. Desde 1992, o numero de empregados do setor cresceu 91,8%. O
ritmo anual de crescimento foi de 3,3% significativamente acima da média da industria da
transformacao, de 2,6% ao ano. Este dados salientam a crescente importancia e crescente
demanda do setor de producgao de alimentos.

Destacando na regido noroeste fluminense as industrias na area de alimentos, vale
ressaltar as cooperativas agrarias de leite. Em Bom Jesus do Itabapoana, a Cooperativa
Agraria do Vale do Itabapoana (CAVIL) constitui uma importante fonte de captacao de leite
da regido, ofertando diversos empregos diretos e indiretos. Os principais produtos
beneficiados sao leite pasteurizado (barriga mole e UHT), queijo minas frescal, queijo prato,
queijo mussarela, requeijdo, manteiga e iogurte. Devido a qualidade de muitos desses
produtos, cujo servigo de inspecao é federal (selo SIF), observa-se sua insercdo em
mercados consumidores mais distantes, como a regido metropolitana do Rio de Janeiro. Em
Itaperuna a Cooperativa Agropecuaria de Itaperuna Ltda (CAPIL) e a Leite Gléria s&o outro

destaque na industria de laticinios. Ainda referente a laticinios ha que se destacar o grande
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numero de pequenas e medias agroindustrias de fabricacdo de queijos e iogurtes com selo
de inspecédo estadual ou municipal.

Outro grande nome na area de alimentos é a industria Xamego Bom, que produz
derivados lacteos, sobremesas com chocolate e doces diversos a base de frutas como
banana e goiaba. O doce de leite da referida industria, nas mais variadas formas e
composi¢des, € nacionalmente conhecido, sendo amplamente utilizados ndo apenas pelo
consumidor de supermercados, mas por outras industrias alimenticias que se utilizam do
produto para elaborarem os seus préprios (ex: churros, bolos, etc.). Esses sao alguns
exemplos do potencial regional na area de alimentos, que geram divisas e empregabilidade
para grande parte da populagéao local.

O objetivo da implementacdo deste curso &€ promover a melhoria na geragao de
renda tanto para os produtores quanto para as agroindustrias existentes e a serem
formadas, na perspectiva de oportunizar, direta ou indiretamente, a melhoria

socioecondmica da comunidade como um todo.

6. OBJETIVOS DO CURSO

6.1. OBJETIVO GERAL

O objetivo do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFFluminense Campus Bom Jesus do ltabapoana é oferecer ao mercado de trabalho
profissionais com amplo conhecimento técnico e cientifico da area de alimentos, para atuar
nesta cadeia produtiva, sugerindo a¢des que visem a melhoria da alimentagdo da populagao

de acordo com principios de sustentabilidade e da ética profissional.

6.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Contribuir para a formagao humanistica, politica, ética e cultural do profissional;

e Formar profissionais que possuam conhecimentos técnico-cientificos na area de
alimentos para atuar nas diversas areas de obtencdo e manipulacdo de alimentos de
origem animal e vegetal, visando sempre, ndo apenas a produtividade, mas também a
qualidade dos alimentos e a seguranca alimentar da populagao;

e Ofertar ao mercado de trabalho profissionais que sejam capazes de atuar no setor
produtivo de alimentos e de aplicar solu¢des inovadoras, tendo preocupagdo com as

necessidades regionais e nacionais;

10



Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

» Estabelecer um canal de integragéo com o setor produtivo regional;

e Contribuir na formacado de profissionais que possam executar, eficientemente,
atividades de pesquisa a partir dos conhecimentos tedricos e praticos adquiridos,
visando o desenvolvimento do setor alimenticio e a seguranca alimentar;

« Desenvolver habilidades em comunicag¢ao e no desenvolvimento de trabalho em equipe;

e Estimular o empreendedorismo e o desenvolvimento de novos produtos.

7. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O Cientista de Alimentos formado no IFFluminense Campus Bom Jesus do
ltabapoana, devera ter uma formacdo multidisciplinar que se constitui numa forte
caracteristica dessa area, possibilitando suas atuagdes nas mais diversas areas da
Industria, da Pesquisa e do Comércio. O profissional devera se nortear pelos seguintes
fundamentos:

» ter uma sdlida formagao em ciéncias quimicas e bioldgicas;

e estar preparado para o aperfeicoamento profissional e para se desenvolver nas
areas de pesquisa cientifica e desenvolvimento tecnolégico;

e ser um cidaddo dotado de atitudes criticas, com capacidade de avaliagao,
julgamento, iniciativa, visando o desenvolvimento da regiao, com ética e respeito ao

ambiente e ao ser humano.

7.1. COMPETENCIAS GERAIS E ESPECIFICAS

COMPETENCIAS GERAIS:

» Capacidade de inovagao e prospecgao de oportunidades: no mundo do trabalho por
meio dos novos conhecimentos adquiridos. Assim poderdo manter vivos os canais
de troca de experiéncias e conhecimento com a Instituicdo, no sentido de realimentar
continuamente o bindbmio Academia - Setor Produtivo, com novas demandas
geradoras de projetos;

» Atender as areas de alimentos e principios de gestao e qualidade;

» Elaborar e conceber planos de instalacdes de industrias alimenticias;

11
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Orientar e gerenciar equipes de controle de qualidade na produgéo de alimentos;
Atualizar-se tecnologicamente em areas emergentes de aplicacdo direta no setor
produtivo;

Desenvolver e gerenciar o proprio negocio, tornando-se um empresario;

Integrar tecnologias de processamento de alimentos, respeitando as normas de

segurancga no trabalho e de preservagdo do meio ambiente.

COMPETENCIAS ESPECIFICAS:

Planejar, orientar, avaliar e monitorar o funcionamento das plantas de
processamento de produtos alimenticios, utilizando adequadamente equipamentos,
utensilios e ambiente de trabalho de forma a garantir o bom andamento das
atividades do setor, a saude e bem estar dos trabalhadores, dando maior seguranca
e vida de prateleira ao produto final;

Reconhecer, selecionar e diferenciar as matérias-primas de origem animal e vegetal
de qualidade e destinar seu uso correto para fabricacdo dos diferentes produtos;
Aplicar os principios de conservacdo de alimentos para garantir a sanidade e
qualidade dos produtos;

Selecionar e usar corretamente as embalagens, garantindo conservacdo e boa
aparéncia aos produtos alimenticios;

Interpretar os resultados analiticos, definindo o destino do produto analisado,
baseando-se em normas legais;

Contribuir para evitar a polui¢cdo e degradagao ambiental;

Reconhecer e aplicar as bases cientificas na obtencéo, conservacao, transporte e
processamento de produtos alimenticios;

Reconhecer a cadeia produtiva, gerenciando as atividades desde a obtencado até o
consumo final do produto;

Atuar na selecao e uso de aditivos alimentares usados nos processos de fabricagao
de produtos alimenticios, reconhecendo o efeito dos mesmos na saude dos
consumidores;

Aplicar e elaborar legislacao reguladora das atividades relacionadas a area;
Pesquisar, desenvolver, acompanhar e inovar processos, produtos e servigcos na

area de tecnologia em Alimentos;
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» Supervisionar, promover, implantar e gerenciar programas de qualidade (Boas
Praticas de Fabricagdo - BPF, Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle -
APPCC e outros) da matéria-prima, processos e produtos;

» Orientar e executar corretamente a coleta, transporte, acondicionamento e recepgao
de amostras para analise;

» Realizar as analises microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais da matéria-prima e

produtos, dentro de técnicas e procedimentos corretos.

7.2. AREAS DE ATUAGAO

A profissdo de Bacharel em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou o Cientista de

Alimentos, abarca uma ampla area de atuagao, conforme discriminado a seguir:

» Laboratérios de controle de qualidade e de pesquisa

» Industrias de sucos, refrigerantes e similares

* Industrias de éleos e gorduras

» Industrias de produtos sucroalcooleiros

* Industrias de embalagens

» Industrias de vinho, cerveja, bebidas destiladas

* Industrias de massas, panificagao, biscoitos, bolachas e similares

e |ndustrias de doces em calda, doces em massa e cristalizados

» Cooperativas agroindustriais

e Industrias de leite, mel e subprodutos

» Abatedouros frigorificos e subprodutos

» Industrias de carnes e derivados

e |ndustrias de balas, chocolates e similares

» Industrias beneficiadoras de graos

* Industrias que envolvem em alguma etapa a produg¢ao de alimentos

» Tratamento de agua de caldeiras e de residuos industriais.

ATUAGAO COM OUTRAS FUNGOES DENTRO DA INDUSTRIA:

* Geréncia/Sub-geréncia/Chefe de secao
» Geréncia de controle de qualidade

» Departamento de Producgao

13
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» Controle de processos

» Controle de linhas de produgéao

» Controle de equipamentos

e Controle de compra/expedicao

e Laboratérios de analise e controle de qualidade
» Controle de matéria prima e insumos

» Controle de produtos

» Controle de embalagens

» Controle de pessoal

» Controle de higiene e seguranca

» Setor de pesquisa e desenvolvimento

e Setor de novos produtos

» Tratamento de residuos e efluentes industriais

* Setor de atendimento ao consumidor

8. REQUISITOS DE ACESSO AO CURSO

O acesso ao curso dar-se-a em conformidade com a Constituicdo Federal, com a
LDB, com o Parecer n°. 95/98, com os Decretos n°. 5.224/2004 e 5.773/2006 e também com
a lei n°. 11.892 de 29 de dezembro de 2008 que criou os Institutos Federais de Educacéo,
Ciéncia e Tecnologia, ou seja, mediante processo seletivo de igualdades de oportunidades
para acesso e permanéncia na instituicdo; equidade; conclusdo do ensino médio ou
equivalente e processo seletivo de capacidades.

O acesso ao curso por meio do concurso Vestibular, dar-se-a anualmente, por
processo seletivo de carater classificatério e eliminatério, em consonancia com os
dispositivos legais em vigéncia e edital que regulamenta as normas do concurso. Em
atendimento ao disposto na Lei n°® 12.711 de 29 de agosto de 2012, regulamentada pelo
Decreto 7.824 de 11 de outubro de 2012, do total das vagas ofertadas pelo concurso para
ingresso nos cursos de graduacgao, por curso e turno, o IFFluminense reserva, no minimo
25% (vinte e cinco por cento) das vagas para estudantes que tenham cursado integralmente
o0 Ensino Médio em escolas publicas.

O acesso ao curso dar-se-a também pelos seguintes mecanismos:
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 por meio do Sistema de Selecdo Unificada - SISU, através da participagdo do
candidato no Exame Nacional do Ensino Médio - ENEM. No IFFluminense campus
Bom Jesus do Itabapoana, 50% do total das vagas sao ofertas mediante processo
seletivo de vestibular e 50% para ingresso por meio do SISU,;

e por transferéncia externa, conforme normas estabelecidas em edital préoprio.

» por transferéncia interna, desde que o candidato esteja matriculado em curso de
mesma area oferecido em outro campus do IFFluminense (processo regulado por
edital especifico) por reingresso. O reingresso sera concedido desde que haja vagas
e mediante critérios estabelecidos em edital préprio para este fim.

 Mobilidade académica Interinstitucional, nacional ou internacional.

No IFFluminense, existem duas formas de reingresso, reingresso para alunos
evadidos de ensino superior e para portadores de diploma. Tem direito ao primeiro caso, os
alunos do ensino superior do IFFluminense que evadiram antes da conclusdo do curso, em
razao de uma das seguintes situagdes previstas na Regulamentacao Didatico-pedagdgica
do IFFluminense, a saber: a) ndo renovagao da matricula em um determinado periodo letivo,
observadas as normas e rotinas previstas, bem como os prazos pré-fixados em Calendario
Académico; b) ndo reabertura de matricula no prazo pré-fixado em Calendario Académico,
estando o aluno sob os beneficios do Trancamento de Matricula; c) frequéncia inferior a
25% (vinte e cinco por cento) no periodo letivo. Para processos seletivos destinados a
portadores de diplomas, o diploma deve ser de cursos superiores reconhecidos pelo
Ministério da Educagao (MEC).

Os processos seletivos tem suas normas, rotinas e procedimentos fixados e
publicados em Edital proprio, o qual rege todos processos. O Curso de graduacéo tem suas
estruturas e diretrizes curriculares estabelecidas pelas coordenacbes especificas e féruns
competentes, ouvindo-se os setores interessados da sociedade e obedecendo-se aos
minimos estabelecidos nas diretrizes curriculares nacionais.

O Edital apresenta os critérios de validagao do processo, requisitos de inscricio,
oferta de vagas nos diferentes cursos, data, horario e local de realizagcdo das provas,
critérios de classificacdo, reclassificacdo e eliminagdo do candidato, resultado das provas e
sua divulgagao, adogao de recursos, prazos e condigdes de matricula e outros requisitos
necessarios a conducao satisfatéria do processo.

A realizacdo do processo seletivo de vestibular fica a cargo de uma Comissao de
Processos Seletivos, vinculada a Pro-Reitoria de Ensino do IFFluminense e nomeada

através de Portaria pelo Reitor, a quem cabe planejar, coordenar, executar todo o processo
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e tornar publicas todas as informacgdes relativas ao Concurso. Os processos seletivos de

reingresso ficam a cargo das Diretorias de Ensino dos campi ofertantes de vagas.

9. GESTAO ACADEMICA DO CURSO (COORDENAGAO)

Dados pessoais

Nome: Sheila Andrade Abrah&o Loures

e-mail: sabrahao@iff.edu.br

Contato: (22) 3833-9850 R: 4253

Regime de trabalho: 40 h DE Matricula: 1779733
Experiéncia de 8 anos

magistério superior

C. Lattes http://lattes.cnpq.br/1636361552248828

Formagao - Descrigcao

Graduacdo Nutricdo pela Universidade Federal de Alfenas, MG

Nutricdo Humana e Saude pela Universidade Federal de Lavras,

Especializagéo MG

Mestrado Ciéncia dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras, MG

Ciéncia dos Alimentos pela Universidade Federal de Lavras, MG
Doutorado

com periodo sanduiche na Purdue University, Indiana, EUA.

Compete a Coordenacao do Curso:

I. Apoiar as atividades e agdes dos docentes, de forma a garantir a qualidade no
processo de aprendizagem e apoio ao corpo discente;

Il. Planejar e distribuir as disciplinas entre os professores que atuam no curso;

[ll. Avaliar junto aos docentes do curso os resultados das agbes propostas, no
sentido da reelaboragao constante da agao pedagodgica;

IV. Avaliar e dar parecer, em um trabalho compartilhado com a Coordenagao de
Registro Académico e docentes, sobre aproveitamento de estudos, reabertura e
trancamento de matriculas, transferéncias e de todos os outros procedimentos que fazem
parte da instrucdo académica do curso;

V. Atuar como apoio no atendimento ao corpo discente do curso, orientando quanto
aos regulamentos, prazos estabelecidos e repassando informagdes e/ou solicitagbes da

Direcao do IFFluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana;
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VI. Subsidiar a Diretoria de Ensino no encaminhamento das propostas e solicitagdes
relativas ao curso;

VII. Acompanhar e avaliar continuamente a execugdo e atualizacdo dos planos de
ensino do curso e propor, quando necessario, sua modificagao;

VIIl. Desenvolver um trabalho articulado a Diregdo de Ensino e a Coordenacao
Pedagogica do IFFluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana, através da participagao
efetiva nas reunidées de Coordenadores de Curso e também em outros momentos durante a
pratica académica;

IX. Coordenar o levantamento das necessidades de livros, periddicos e outras
publicacdes, visando equipar a biblioteca para atender de forma consistente as referéncias
bibliograficas constantes no Projeto Pedagégico do Curso;

X. Coordenar, junto ao professor da disciplina, os estudos de recuperagdo dos
alunos de menor rendimento, utilizando quando necessario o programa de Monitoria;

Xl. Convocar e presidir as reunides do Colegiado e do Nucleo Docente Estruturante
do Curso;

XII. Avaliar, junto ao Colegiado, o desempenho do curso, a infraestrutura e a logistica
do campus para o pleno desenvolvimento e funcionamento do curso;

XIll. Executar as deliberagbes do Colegiado do Curso;

XIV. Formular diagndsticos sobre os problemas existentes no curso e promover
acdes visando a sua superacgao;

XV- Acompanhar, com apoio da coordenacdao pedagégica, as metodologias de
ensino e de avaliagdo do processo de ensino-aprendizagem, conforme plano aprovado
previamente;

XVI. Representar o Colegiado do Curso em reunides com a Diregdo de Ensino,
Conselho de campus e Pro-Reitoria de Ensino do IFFluminense.

A Coordenagcdo do Curso desempe um papel integrador e organizador na
implantacdo da matriz curricular, planejada conjuntamente com o Colegiado e Nucleo
Docente Estruturante e o corpo docente do curso, buscando favorecer a correlagdo dos
conteudos. No dimensionamento da carga horaria de cada componente curricular buscou-se
a adequacao ao desenvolvimento dos conteudos programaticos previstos.

Para implementacgao e execugao da matriz curricular, o Coordenador trabalha com os
professores, organizando reunides periddicas antes do inicio de cada semestre, com intuito
de todos discutirem sobre os conteudos a serem abordados em cada componente curricular,

0s que serédo trabalhados, metodologia de ensino, cronograma com base na articulagdo dos
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conteudos e metodologia de avaliagdo. Ao final das reunides os professores entregam os

Planos de Ensino contendo: ementa, carga horaria, objetivos, conteudo, cronograma,

metodologia, avaliacdo e referéncias bibliograficas.

10. CORPO DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

10.1. CORPO DOCENTE

Atualmente o curso possui um quantitativo de 32 professores. A partir deste

quantitativo, 97% dos docentes tem titulagéo obtida em programas de pds-graduagéao stricto

sensu, destes, 50% sao professores doutores. Todo o corpo docente tem regime de trabalho

integral, isto é, carga horaria de 40 horas semanais e, em sua grande maioria, trabalham em

regime de dedicacao exclusiva, como demonstrado no Quadro 01.

Do quantitativo total de docentes que atuam no curso, um contingente de 72% do

corpo docente possui experiéncia de magistério superior de, pelo menos, trés anos. Alguns

destes professores participaram desde o inicio da implementagdo do curso e/ou também

atuam no Nucleo Docente Estruturante ou no Colegiado do curso.

Quadro 01. Corpo docente do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Docente Titulagcao Regime de Disciplinas ministradas
trabalho
Aurea Yuki Sugai Doutorado DE - Desenvolvimento de Novos
Produtos (80h);
- Operacgdes Unitarias (60h)
Carlos Antonio Araujo de Mestrado DE - Biologia Celular e Molecular
Freitas (80h);
- Ecologia (40h)
Christyane Bisi Tonini Mestrado DE - Tecnologia de Produtos

Sucroalcooleiros (60h);
- Embalagens (40h);
- Tecnologia de Sucos e
Bebidas (80h)

Cidllan Silveira Gomes Faial Mestrado DE - Educacéo Fisica e
Desportos (40h)

Cristiane da Silva Stabenow Doutorado DE - Tecnologia de Carnes e
Derivados (120h)

Daniel Coelho Ferreira Doutorado DE - Tecnologia de Residuos

(80h)

Elaine Rodrigues Figueiredo Doutorado DE - Quimica Geral (120h)
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Gongalves

- Quimica Organica (40h)

Emilly Rita Maria de Oliveira

Mestrado

DE

- Bioguimica dos Alimentos
(60h)

- Tecnologia de Cereais e
Panificagéo (80h);

- Introdugao a Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
(40h)

Fabricio Barros Gongalves

Mestrado

DE

- Informatica Basica (60h)
- Programas Aplicativos de
Informatica (40h)

Flavia da Silva Vital

Mestrado

DE

- Inglés Instrumental (40h)

Giselle Viana de Almeida
Motta

Mestrado

DE

- Fisico-quimica (80h)

Henrique Rego Monteiro da

Hora

Doutorado

DE

- Estatistica Basica (60h);
- Estatistica Experimental
(40h)

Hilton Lopes Galvao

Doutorado

DE

- Empreendedorismo (40h)

- Desenvolvimento de Novos
Produtos (80h);

- Bioguimica dos Alimentos
(60h)

Horacio dos Santos Ribeiro

Pires

Mestrado

DE

- Inglés Instrumental (40h)

Jorge Ubirajara Dias Boechat

Doutorado

DE

- Epidemiologia e Toxicologia
dos Alimentos (40h);

- Tecnologia de Leite e
Derivados (100h);

- Tecnologia de Pescado e
Derivados (60h)

Juliana Gongalves Vidigal

Doutorado

DE

- Analise Fisico-Quimica de
Alimentos (100h);

- Andlise Sensorial de
alimentos (60h);

- Tecnologia de Carnes e
Derivados (100h)

Katia Yuri Fausta Kawase

Doutorado

DE

- Principios de Conservagéo
de Alimentos (80h),

- Operacgoes Unitarias em
Industria de Alimentos (60h);
- Microbiologia de Alimentos
(60h)

Laert Guerra Werneck
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- Empreendedorismo (40h)

Leandro Pereira Costa Mestrado DE - Quimica Geral (120h);
- Quimica Organica (40h);
- Tépicos Especiais 1 -
Historia da Conservagéao e da
Alimentagao (40h)
Leonardo de Oliveira Muniz Mestrado DE - Pré-célculo (80h)
- Célculo (80h)
Ligia Portugal Gomes Rebello  Doutorado DE - Microbiologia Geral (80h);
- Aditivos e Condimentos em
Alimentos (40h)
- Higiene Operacional na
Industria de Alimentos (40h)
Luciano Rezende Moreira Doutorado DE - Matérias Primas
Agroindustriais (40h)
Marcione Degli Esposti Mestrado 40h - Quimica Geral (120h)
Tiradentes - Fisico-quimica (80h)
Marisa Carvalho Botelho Doutorado DE - Tecnologia de Frutas e
Ribeiro Hortalicas (80h)
Paulo Jorge Ambrozine Mestrado DE - Pré-calculo (80h)
R - Bioestatistica (60h)
ezende
Renata Gomes de Brito Doutorado DE Tecnologia de Oleos e
Mari Gorduras (60h)
ariano
Rodrigo Lacerda da Silva Doutorado DE - Fisica 1 (60h)
- Fisica 2 (60h).
Sebastido Reis Teixeira Mestrado DE - Portugués Instrumental (40h)
Zanon
Sérgio Luis Vieira do Carmo | Especializagao DE - Fundamentos de Quimica
Analitica (80h)
Sheila Andrade Abrahao Doutorado DE - Nutricdo e Saude
Loures Coletiva(40h)
- TCC 1 (40h)
- TCC 2 (60h)
- Seminario em Alimentos
Funcionais (40h)
Sheler Martins de Souza Mestrado 40h - Biologia Celular e Molecular
(80h)
Will Pereira de Oliveira Doutorado DE - Bioquimica (60h)
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O corpo docente do curso € mesclado de profissionais Engenheiros de Alimentos,
Nutricionistas, Agrébnomos, Quimicos, Matematicos, um Fisico, um Zootecnista, Bidlogos,
Veterinarios, professores de linguas e outras formagdes. Um contingente de 74% do corpo
docente atuante no curso tem experiéncia profissional de, no minimo, dois anos, excluida as
atividades no magistério superior. Destas atividades profissionais no que tange suas
formacgobes, alguns docentes possuem experiéncia em industrias, seja com geréncia ou
supervisdo, com prestagdo de servicos, enfim em empresas privadas ou publicas. Do
contingente total do corpo docente, um quantitativo de 24 docentes tem experiéncia com
ensino médio ou técnico superior a quatro anos, alguns com mais de onze anos no

magistério.

Os servidores ocupantes do cargo de Professor deste Instituto estdo enquadrados na
Carreira de Magistério do Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico, criada a partir da edicado da
medida provisoéria n°® 431 de 14/05/2008, convertida na Lei 11.784 de 22/09/2008, publicada
no D.O.U. De 23/09/2008. Como uma informagao adicional, os docentes do curso sao
incentivados a participarem de outras atividades académicas, como a participacdo em
eventos académicos e cientificos; orientacdo de estagios e trabalhos de concluséo de curso;

coordenacéao e/ou participacao em projetos de extensao e pesquisa.

A politica de capacitagdo do IFFluminense vem sendo desenvolvida nos ultimos anos,
destacando a importédncia do desenvolvimento dos recursos humanos como condigéo
indispensavel para aprimorar a eficiéncia da administracdo publica e a qualidade dos
servigos prestados a sociedade. O IFFluminense oferece aos seus servidores (docentes e
técnico-administrativos), programas de incentivo a Pds-graduacédo Stricto Sensu e Lato
Sensu; Graduagao e Atualizagio, objetivando ampliar o nivel de qualificagdo com vista a
atender ao desenvolvimento do ensino, da pesquisa e da extensdo desde o nivel basico a

pos-graduagao.

10.2. CORPO TECNICO-ADMINISTRATIVO

Encontra-se no Quadro 02 a relagdo do corpo técnico administrativo do campus Bom

Jesus do Itabapoana envolvido com o curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
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Quadro 02. Corpo técnico administrativo do curso

Cargo Nuamero de servidores

Diregao Geral

Assistente em Administracao 1

Jornalista 1

Diretoria de Assisténcia Integral na Formagao do Estudante

Assistente Social

Psicéloga

Dentista

Enfermeiro

Técnico de enfermagem

Médico

Nutricionista

Auxiliar de cozinha

Wl A a | alaalala|aa

Assistentes de aluno

Diretoria de Ensino

Pedagogos
Técnico em Assuntos Educacionais

Coordenador do Registro Académico

Bibliotecarios

Assistentes em Administragéo

Auxiliar Operacional

N = NN =2INDN

Prestadores de servigo (contratados)

Diretoria de Administragao e Planejamento

Chefia de producéao agroindustrial

Engenheiro de Alimentos

Técnico agropecuario

Técnicos de laboratoério

Auxiliares de agropecuaria

Técnicos de Tecnologia da Informacao

Auxiliar Operacional

Médico Veterinario

ANlalal W DARIN A~

Prestadores de servigo (contratados)

Diretoria de Administrag¢ao e Finangas
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Administrador

Assistentes em Administracao

Contador

= = N -

Técnico em Contabilidade

Diretoria de Pesquisa e Extensao

Técnico em Assuntos Educacionais 1

No Instituto Federal Fluminense existe uma Comissao Interna de Supervisdo do
Plano de Carreira dos Cargos Técnico Administrativos (CISPCCTAE) que tem a natureza e
finalidade para acompanhar, fiscalizar e avaliar a implantacdo e implementagao, em todas

as etapas, do Plano de Carreira dos Cargos dos Técnicos Administrativos em Educacgao.

11. COLEGIADO DO CURSO

O Colegiado do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos € um 6rgao normativo,
consultivo e deliberativo que tem por finalidade acompanhar a implementagdo do projeto
pedagodgico, avaliar alteragcdes dos curriculos plenos, discutir temas ligados ao curso,
planejar e avaliar as atividades académicas do curso, observando-se as politicas e normas
do IFFluminense.

Ele é constituido pela coordenadora do curso, quatro professores e um suplente, em
efetivo exercicio que compdem a estrutura curricular do curso, um representante do corpo
discente, com seu suplente e um técnico-administrativo da Instituicdo, também com um
suplente. Os membros foram eleitos por seus pares, sendo que dos discentes, pelo menos
um é representante do Centro Académico dos estudantes. Atualmente, a presidente e a
vice-presidente do Centro Académico do curso fazem parte do Colegiado. O Quadro 03
apresenta os membros do 6rgao, que fora regulamentado pela Portaria 825 de 21 de julho
de 2015.
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Quadro 03. Membros do Colegiado do curso

Membros Cargo

Técnicos-administrativos

Saionara Rosa da Cruz Titular

Valéria dos Santos Julio Suplente
Coordenadora
Sheila Andrade Abrah&o Loures Titular
Docentes

Christyane Bisi Tonini Titular

Hilton Lopes Galvao Titular

Juliana Gongalves Vidigal Titular

Kétia Yuri Fausta Kawase Titular
Cristiane da Silva Stabenow Suplente

Estudantes

Leticia de Souza Oliveira Titular

Diego Padua de Almeida Suplente

Compete ao Colegiado de Curso:

I. Analisar e deliberar propostas de alteracédo do Projeto Pedagdgico do Curso;

Il. Acompanhar o processo de reestruturagao curricular;

lll. Propor e/ou validar a realizagédo de atividades complementares do Curso;

IV. Acompanhar os processos de avaliagao do Curso;

V. Acompanhar os trabalhos e dar suporte ao Nucleo Docente Estruturante;

VI. Acompanhar o cumprimento de suas decisfes;

VII. Propor alteragbes no Regulamento do Colegiado do Curso.

Como regime de funcionamento do 6rgéo, o Colegiado do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do IFFluminense campus Bom Jesus reuni se, ordinariamente, duas vezes por
semestre e, extraordinariamente, sempre que convocado pela Presidente ou por solicitagdo
de 2/3 de seus membros, com antecedéncia minima de 48 horas. As decisbes do Colegiado
serdo tomadas por maioria de votos, com base no numero de membros presentes e a
auséncia de representantes de determinada categoria ou classe nado impede o
funcionamento do Colegiado, nem invalida suas decisées.

No IFFluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana, o Diretor de Ensino pode participar

das reunides quando achar conveniente, e sempre que participar das mesmas tera os
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mesmos direitos dos demais membros do Colegiado. As reunides serdo sessdes publicas,
permitindo a participacdo de convidados para prestacdo de esclarecimentos sobre assuntos

especificos, porém sem direito a voto.

12. NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

O Nucleo Docente Estruturante (NDE), no ambito do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos é o érgédo consultivo responsavel pela concepgédo do Projeto Pedagdgico do
Curso, que além desta funcao, tem por finalidade, o planejamento, execucao, atualizacao e
constante avaliacdo do mesmo. Ele é atualmente formado por 9 docentes, sendo que parte
destes participaram da concepgdo do curso e grande parte esta desde o inicio das
atividades do curso, ou seja, desde agosto de 2010.

O NDE do curso foi oficialmente instituido em maio de 2011, sendo composto pelos
docentes Emilly Rita Maria de Oliveira, Hélio Aréas Crespo Neto, Cristiane da Silva
Stabenow, Juliana Gongalves Vidigal, Rodrigo Lacerda da Silva, Nelson Faber da Silva,
Jorge Ubirajara Dias Boechat e Sheila Andrade Abrahdo Loures. Esta oficializagdo
aconteceu somente pela elaborac&o da ata de reunido dos docentes.

Em setembro de 2012, o Reitor Luiz Augusto Caldas Pereira designou os docentes
Carolina Relvas Chaves, Emilly Rita Maria de Oliveira, Cristiane da Silva Stabenow, Rodrigo
Lacerda da Silva, Jorge Ubirajara Dias Boechat, Sheila Andrade Abrahdo Loures, Will
Pereira de Oliveira, Daniel Coelho Ferreira e Marisa Carvalho Botelho Ribeiro pela Portaria
801 de 11 de setembro de 2012, como membros do NDE do curso de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos do Instituto Federal Fluminense campus Bom Jesus do Itabapoana. Entretanto,
estes docentes atuam como membros do 6rgéo desde margo do referido ano.

Atualmente, o NDE estd com novos docentes e foi designado pelo Reitor do
IFFluminense pela Portaria 824 de 21 de julho de 2015. E composto por 100% dos docentes
com titulagdo académica obtida em programa de pdés-graduacédo stricto sensu, sendo que
dentre os membros do érgao, apenas uma € mestre, os demais tem titulacido de doutorado,
todos com carga horaria de 40h semanais, trabalhando no regime de dedicag&o exclusiva
(Quadro 04).
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Quadro 04. Docentes que compdem o NDE

DOCENTE TITULAGAO
Aurea Yuki Sugai Doutora em em Engenharia Quimica
Daniel Coelho Ferreira Doutor em Recursos Hidricos em Sistemas Agricolas
Emilly Rita Maria de Oliveira Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Jorge Ubirajara Dias Boechat Doutor em Ciéncia Animal
Ligia Portugal Gomes Rebello Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Marisa Carvalho Botelho Ribeiro Doutora em Ciéncias dos Alimentos
Renata Gomes de Brito Mariano Doutora em Tecnologia de Processos Quimicos e
Bioquimicos
Rodrigo Lacerda da Silva Doutor em Fisica
Sheila Andrade Abrahao Loures Doutora em Ciéncia dos Alimentos

O Nucleo Docente Estruturante do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos do Instituto Federal Fluminense campus Bom Jesus do Itabapoana atua com
grande eficiéncia no assessoramento de matérias de natureza académica do curso, pois tem
conduzido os trabalhos de reestruturagao curricular, em conjunto com o Colegiado do curso,
atua na atualizagao periddica do Projeto Pedagdgico do curso, bem como definindo sua

concepcgao e fundamentos.

13. CERTIFICADOS E/OU DIPLOMAS

De acordo com a Regulamentagio Didatico Pedagdgica do Instituto Federal Flumi-
nense, o aluno concluinte esta apto a conferigcdo do grau se tiver sido aprovado em todos os
componentes curriculares do Curso e concluido todos os componentes curriculares obrigato-

rios como previsto nos Projetos Pedagdégicos de cada curso.

O aluno concluinte deve apresentar a Coordenagao de Registro Académico, o pedido
formal de confericdo de grau, dentro do prazo estabelecido no Calendario Académico. Ex-
cepcionalmente, a confericdo de grau fora do prazo estabelecido no Calendario Académico

deve ser avalizada pelo 6rgao colegiado competente.
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14. MATRIZ CURRICULAR DO CURSO

A estrutura curricular do Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do IFFluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana compde-se de 48 disciplinas
essenciais e 18 optativas. O conteudo curricular contempla as areas de Ciéncias Exatas,
Ciéncias Bioldgicas e da Saude, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Ciéncias Sociais,
Humanas e Econdémicas. O estagio supervisionado € componente curricular obrigatério
assim como as atividades académico-cientifico-culturais e o trabalho de concluséo de curso
em determinada area tedrico-pratica ou de formacgao profissional, como atividade de sintese
e integracdo de conhecimento e consolidagao das técnicas de pesquisa. Os componentes
curriculares essenciais totalizam 2880 h/a, ao longo de nove semestres letivos e a estrutura
curricular esta apresentada no Quadro 05. O mecanismo académico de oferta e matricula

dos componentes curriculares adotado pelo IFFluminense é o sistema seriado.

Quadro 05. Integralizagdo Curricular do curso

Estrutura Curricular Carga Horaria
Componentes curriculares obrigatérios 2.880 h/a
Estagio Curricular Supervisionado 300 h
Disciplinas optativas 200 h/a
Atividades académico-cientifico-cultural 100 h
Trabalho de Conclus&do de Curso 100 h/a
Total 3.050 horas/relégio

O Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFFlumi-
nense campus Bom Jesus do Itabapoana deve manter o equilibrio entre os aspectos teori-
cos e praticos da formagao e assegurar a desenvolvimento de habilidades e constru¢ao co-
nhecimentos pelos estudantes. As diretrizes curriculares, aprovadas pelo Conselho Nacional
de Educacéo, sao referéncias na definicdo dos conteudos curriculares e foram perfeitamente

contemplados na presente proposta pedagadgica.

O desenvolvimento do curso segue o sistema de hora/aula de 50 minutos para as dis-
ciplinas obrigatérias e optativas, Trabalho de Conclusédo de Curso, sendo que algumas disci-
plinas necessitam de formacéo basica ou complementar de outras disciplinas consideradas

como pré-requisito. As atividades académico-cientifico-culturais sdo desenvolvidas ao longo
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do curso. Esta apresentada no Quadro 06 a matriz curricular do curso de Ciéncia e Tecnolo-

gia de Alimentos do IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana.

Quadro 06. Matriz Curricular do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PERIODO COMPONENTE PRE-REQUISITO CH. | T P | (T-P)
CURRICULAR
1 Quimica Geral - 120 | 80 | 40 4-2
Pré-Calculo - 80 | 80 0 4-0
Matérias Primas - 40 | 20 | 20 1-1
Agroindustriais
Introducao a Ciéncia e - 40 20 20 1-1
Tecnologia de Alimentos
Biologia Celular e Molecular - 80 | 60 | 20 3-1
Portugués Instrumental - 40 | 40 0 2-0
Sub total (h/a) 400 20
2 Quimica Orgéanica - 80 | 60 | 20 3-1
Fundamentos de Quimica Quimica Geral 80 | 60 | 20 3-1
Analitica
Embalagem de Alimentos - 40 | 40 0 2-0
Informatica Basica - 60 0 60 0-3
Calculo Pré-Calculo 80 | 80 0 4-0
Principios de Conservagéo - 80 | 60 | 20 3-1
de Alimentos
Sub total (h/a) 420 21
3 Microbiologia Geral Biologia Celular e 80 | 60 | 20 3-1
Molecular
Bioquimica Quimica Orgéanica 60 | 60 0 3-0
Fisica 1 Calculo 60 | 40 | 20 2-1
Introduc&o a Economia e - 40 | 40 0 2-0
Administragao
Epidemiologia e Toxicologia - 40 | 40 0 2-0
dos Alimentos
Metodologia da Pesquisa - 40 | 40 2-0
Controle de Qualidade e - 60 | 60 3-0
Seguranca Alimentar na
Industria de Alimentos
Estatistica basica Pré-Calculo 60 | 60 0 3-0
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Sub total (h/a) 440 22
Fisico-quimica Fundamentos de 80 | 60 | 20 3-1
Quimica Analitica
Nutricdo em Saude Coletiva - 40 | 40 2-0
Legislagéo e Bioética na - 40 | 40 2-0
Producao de Alimentos
Microbiologia de Alimentos Microbiologia Geral 60 | 40 | 20 2-1
Bioguimica dos Alimentos Bioquimica 60 | 40 | 20 2-1
Fisica 2 Fisica 1 60 | 40 | 20 2-1
Tratamento de Agua e - 40 | 20 | 20 | 1-1
Residuos Industriais
Estatistica Experimental Estatistica basica 40 0 40 0-2
Sub total (h/a) 420 21
Tecnologia de Frutas e Bioquimica dos 80 60 20 3-1
Hortalicas Alimentos
Operacgoes Unitarias em Fisica 2 60 60 0 3-0
Industria de Alimentos
Aditivos e Condimentos em Bioquimica dos 40 | 40 0 2-0
Alimentos Alimentos
Andlise Fisico-quimica de Fisico-quimica 100 | 60 | 40 3-2
Alimentos
Tecnologia de Oleos e Bioquimica dos 60 | 40 | 20 2-1
Gorduras Comestiveis Alimentos
Higiene Operacional na - 40 | 40 0 2-0
Industria de Alimentos
Empreendedorismo - 40 | 40 0 2-0
Sub total (h/a) 420 21
Tecnologia de Cereais e Bioquimica dos 80 | 60 | 20 3-1
Panificagéo Alimentos
Tecnologia de Sucos e Bioquimica dos 80 | 60 | 20 3-1
Bebidas Alimentos
Tecnologia da Carne e Microbiologia de 100 | 60 | 40 3-2
Derivados Alimentos
Analise Sensorial de - 60 | 20 | 40 1-2
Alimentos
Fermentacdo em Alimentos Bioquimica dos 60 | 40 | 20 2-1
Alimentos
OPTATIVA - 40 - - -
Sub total (h/a) 420 21

29




Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

Tecnologia de Ovos, Mel e Microbiologia de 60 40 20 2-1
Derivados Alimentos
Tecnologia do Leite e Microbiologia de 100 | 60 | 40 3-2
derivados Alimentos
Tecnologia de Produtos Fermentacdo em 60 40 20 2-1
Sucro-alcooleiros Alimentos
Trabalho de Conclusao de Metodologia da 40 | 40 0 2-0
Curso 1 Pesquisa
OPTATIVA - 40 - - -
OPTATIVA - 40 - - -
Sub total (h/a) 340 17
Tecnologia de Pescado e Microbiologia de 60 40 20 2-1
Derivados Alimentos
Desenvolvimento de Novos Bioquimica dos 80 80 0 4-0
Produtos Alimentos
Seminarios em Alimentos - 40 40 0 2-0
Funcionais
OPTATIVA - 40 - - -
OPTATIVA - 40 - - -
Sub total (h/a) 260 13
Trabalho de Conclusao de Trabalho de 60 60 0 3-0
Curso 2 Concluséao de Curso 1
Estagio Curricular 70% das disciplinas | 300 | 300 | O 15-0
Obrigatdrio cursadas
Sub total (h/a) 360 18

Esta listado no Quadro 07 as disciplinas optativas da matriz curricular do curso. As

disciplinas optativas sao de escolha do discente com a finalidade de complementar sua

formacgéao, perfazendo uma carga horaria minima de 200h/a. Sua oferta é determinada pelo

Colegiado do curso e esta condicionada a disponibilidade de professor e ao nimero minimo

de discentes matriculados. Todas as disciplinas perfazem uma carga horaria idéntica de

40h/a cada.
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Quadro 07. Nucleo das Disciplinas Optativas

COMPONENTES CURRICULARES | PRE-REQUISITO C.H. T P (T-P)
Ecologia - 40 40 0 2-0
Educacéo Fisica e Desportos - 40 0 40 0-2
Espanhol Instrumental - 40 40 0 2-0
Inglés Instrumental - 40 40 0 2-0
Programas Aplicativos de

- 40 0 40 0-2
Informatica
Libras - 40 0 40 0-2
Toépicos Especiais | - 40 - - -
Topicos Especiais |l - 40 - - -
Topicos Especiais I - 40 - - -
Desenho técnico - 40 40 0 2-0
Nanotecnologia de Alimentos - 40 40 0 2-0
Gestdo Ambiental - 40 40 0 2-0
Tecnologia de raizes e tubérculos - 40 40 0 2-0
Antropologia da Alimentacdo - 40 40 0 20
Microscopia de Alimentos - 40 40 0 2-0
Tecnologia Pés-Colheita de Café - 40 40 0 2-0
Tecnologia de produtos agucarados - 40 40 0 2-0
Tecnologia da Carne 2 - 40 40 0 2-0
Sub total (h/a) - 720 36

14.1. ARTICULAGAO ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

As atividades de pesquisa tém como objetivo formar recursos humanos para a
investigagcdo, a produgdo de conhecimento, o empreendedorismo e a difusao de
conhecimentos culturais, artisticos, cientificos e tecnolégicos, sendo desenvolvidas em
articulagdo com o ensino e a extensdo, ao longo de toda a formacao profissional,
consignando em seu orgamento recursos para esse fim. A sistematica das atividades de
Pesquisa do Curso Superior de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana menciona-se os projetos de pesquisa
inseridos no Programa de Bolsas de Iniciagao Cientifica, a saber: (a) CNPq, (b) Programa
Institucional e (c) PIBITI. O Grupo de Pesquisa em que o curso esta inserido é o de Ciéncia
de Alimentos, cadastrado no Diretdrio de Grupos de Pesquisa do CNPq.

O Campus conta, atualmente, com 14 projetos de pesquisa, 13 do curso superior, na
modalidade iniciagao cientifica, nos quais 17 alunos do curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos sao bolsistas. Desde a criagdo do IFFluminense, foram 25 projetos desenvolvidos

ao todo, e seus resultados tem sido apresentado nos seguintes eventos: Congresso
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Fluminense de Iniciagdo Cientifica e Tecnolégica (CONFICT), evento de abrangéncia
regional, e Mostra de Conhecimento do IFFluminense campus Bom Jesus que € um evento
de abrangéncia local, além de eventos especificos de escolha do pesquisador, como evento
nacionais e internacionais. Um exemplo é o FOCAL, Férum Nacional de Formagao

Académica e Atuacédo Profissional do Cientista de Alimentos.

As atividades de pesquisa e inovacao do IFFluminense fomentam a criagao de
nucleos de pesquisadores transformados em grupos de pesquisa. O campus Bom Jesus
tem seus docentes atuando em trés grupos de pesquisa, a saber: Grupo de Pesquisa em
Ciéncia de Alimentos, Grupo de Produgéao Agropecuaria e Nucleo de Pesquisa em Sistemas

Complexos.

Concebida como o conjunto de agbdes responsaveis pela articulacdo entre a
instituicdo e a sociedade, a Extensdo € o espago em que o IFFluminense promove a
articulagcao entre o saber fazer académico e a realidade socioecondmica e cultural da regido
em que se encontra inserido, traduzindo assim, o seu compromisso social e possibilitando a
oxigenacao necessdria a vida académica.

A relacdo entre o ensino e a extensdo supde transformacdes no processo
pedagdgico, pois professores e alunos constituem-se como sujeitos do ato de ensinar e
aprender, levando a socializagao do saber académico. Nessa perspectiva, pode-se afirmar
que a relagdo entre extensdo e pesquisa ocorre no momento em que a producdo do
conhecimento é capaz de contribuir para a melhoria das condi¢cbes de vida da populagao. A
extensdo no IFFluminense - l6cus de sistematizacido do principio de interagcao entre os
campi - reafirma a seguinte vertente: a possibilidade de integracdo da diversidade das
atividades fins do IFFluminense. Nessa perspectiva, a articulacido central das atividades
desenvolvidas na extensao favorece o entendimento da identidade institucional, ao mesmo
tempo em que confere, significativamente, a valorizacdo dessas atividades frente ao
desenvolvimento local e regional.

A Extensdo no IFFluminense esta pautada no incentivo a iniciativas que possam
ajudar a inserir os alunos no mundo do trabalho e nas relagées com a comunidade e com as
empresas; na promogao e desenvolvimento de atividades que envolvam a prestagao de
servigos técnicos de qualidade a comunidade, através de projetos de extensdo tecnoldgica e
projetos de treinamento profissional especializado, contribuindo para o desenvolvimento
regional. E, ainda, realizada sob a forma de promogdo e participagdo em iniciativas de
natureza cultural e/ou artistica e estimulo a criagao literaria, artistica, cientifica e tecnoldgica.

Atualmente no campus Bom Jesus, tem-se 11 projetos de extensdo em andamento,
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contemplando 20 bolsistas. Enquanto IFFluminense campus Bom Jesus, ja foram
desenvolvidos 35 projetos, dos quais originaram-se 67 bolsistas orientados por 28
servidores. Quanto aos programas de extensdo, o campus esta inserido nos programas
Centro de Memodria, Arte no campus e Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas
(NEABI), nos quais os alunos do curso CTA séao participantes ativos. No ano passado foram
executados quatro projetos de extensado envolvendo 6 estudantes do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e este ano foram aprovados mais dois projetos, contemplando 4
bolsistas.

Os resultados destes programas/projetos e acgdes, sdo publicados no Encontro de
Extensdo do IFFluminense (evento de abrangéncia regional), na Mostra de Extensao
IFF/UENF/UFF, na Mostra do Conhecimento (abrangéncia local), além de outros com
participacdes eventuais.

As acgbes intercampi tem sido estimuladas, como por exemplo, alunos no
IFFluminense campus Bom Jesus sao bolsistas de projetos do IFFluminense campus
Itaperuna. No ambito artistico-cultural e esportivo diversos sdo os momentos de
culminancia, nos quais toda a comunidade académica e social é beneficiada. Sao alguns
deles a Mostra Esportiva, o Concurso Musical, os projetos de danga, musica, capoeira,
leitura e poesia, a Semana da Cultura. Além destas, as trocas de experiéncia entre alunos e
docentes dos cursos regulares com os alunos provenientes de agbes afirmativas como
Mulheres Mil, Pronatec e Universidade Aberta da terceira idade €& enriquecedora na
formagéao do aluno cidadao.

Nesse viés, a indissociabilidade de ensino, pesquisa e extensao no ambito do curso
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos representa que esta triade que compde o Instituto,
nao pode acontecer de forma estanque ou fragmentada. Em principio, essa triade, num
movimento pedagogico constante, auxilia na construgdo do conhecimento pelo aluno, instiga
a geracao de novos conhecimentos e possibilita 0 experimento desses conhecimentos por

meio da sua aplicagdo na sociedade.
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15. COMPONENTES CURRICULARES
15.1. DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

1° PERIODO

Disciplina: Pré-Calculo

Carga Horéria: 80h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Proporcionar ao individuo uma aprendizagem reflexiva-construtiva sobre como
compreender e utilizar a linguagem proépria da Matematica sem formalismo excessivo; de
incorporar conceitos aprendidos como estratégia pessoal de resolugao de problemas; de
articular informacodes, fazer relagdes, estimar, refletir sobre o seu préprio pensamento,
apreciar e valorizar o aprendizado dessa ciéncia. Propiciar capacidade de aplicar os

conteudos matematicos dentro das disciplinas técnicas do curso.

Ementa:

Conjuntos Numéricos. Funcédo Polinomial do 1° e do 2° Graus. Fungdo Exponencial.

Funcéo Logaritmica. Trigonometria.

Conteudo Programatico

CONJUNTOS NUMERICOS:

# Operagdes: Numeros Naturais, Inteiros, Racionais, Irracionais e Reais.

FUNCAO POLINOMIAL DO 1° GRAU:

# Funcao do 1° grau; Graficos; Estudo do sinal; Inequacgdbes; Sistemas de inequacées;
Inequacao Produto e Quociente.

FUNCAO POLINOMIAL DO 2° GRAU:

# Funcao Quadratica; Graficos; Raizes ou zeros; Vértice; Dominio e Imagem; Estudo dos
sinais; Sistemas de inequacoes; Inequacao Produto e Quociente.

FUNCAO EXPONENCIAL

# Topicos basicos para a fungcdo exponencial; Equagdes Exponenciais; Funcéao
exponencial; Inequag¢des exponenciais.

FUNCAO LOGARITMICA

# Logaritmo; Definigdo; Propriedades operatorias; Mudancga de base; Equagbes; Fungao
logaritmica; Inequacgdes; Logaritmo decimal.

TRIGONOMETRIA

# Trigonometria no triangulo retangulo: razdes trigonométricas e angulos notaveis; Circulo
trigonométrico: medida de arco e angulo, graus e radianos, comprimento de arco e arcos

céngruos; Funcdes trigonométricas: seno, cosseno e tangente.

Bibliografia:
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Bibliografia Basica

- DANTE, Luiz Roberto. Matematica: Contexto e Aplicagcbes. Volume Unico. 3° edicdo. Sao
Paulo. Atica. 2012.

- FILHO, Benigno Barreto & SILVA, Claudio Xavier. Matematica Aula por Aula. Volume 1-
3.1° edi¢do. Sao Paulo. FTD.2003.

- IEZZI, Gelson & MURAKAMI, Carlos. Fundamentos de Matematica Elementar — Ensino
Médio. Volume 1-11. 8° edi¢cdo. Sao Paulo. Atual. 2004.

Bibliografia Complementar

- BIANCHINI, Edwaldo. ; PACCOLA, Herval. Matematica.Volume 1. 1° edicdo. Sao Paulo.
Moderna. 2004.

- CASTRUCCI, Benedito. ; GIOVANNI, José Ruy. ; GIOVANNI JR, José Ruy. A Conquista
da Matematica. Volume 4. 1.edicdo. Sdo Paulo. FTD. 2002.

- PAIVA, Manoel. Matematica. Volume unico.1° edicdo. Sao Paulo. Moderna. 2009.

- ALMEIDA, Nilze. ; DEGENSZAJN, David. ; DOLCE, Osvaldo. ; IEZZI, Gelson; PERIGO,
Roberto. Matematica: Ciéncia e Aplicagao, volume 1. 2° edicdo. Sao Paulo. Atual.2004.

- GIOVANNI, José Ruy & BONJORNO, José Roberto. Matematica Completa. Ensino
Médio. Volume 1-3. 2° edi¢d0.S80 Paulo. FTD. 2005.

Disciplina: Quimica Geral

Carga Horaria: 120h | Pré-requisito: Nio

Objetivos:

Proporcionar aos alunos habitos de observacéo e compreensao dos principios basicos da
Quimica Geral e suas aplicacbes, fornecendo-lhes as bases para as disciplinas mais

avancadas de quimica e sua relagdo com os alimentos.

Ementa:

Estrutura atébmica. Propriedades periddicas. Ligagdes quimicas. Introducao a geometria
molecular e teorias de ligagdo. Fung¢des inorganicas. Reac¢des e Calculos

estequiométricos. Solugdes. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

UNIDADE |[. Atomistica: Desenvolvimento da estrutura atbmica, Niveis e Subniveis
Energéticos; Distribuicao eletrbnica, fons.

UNIDADE II. Classificagdo periédica: Introdugdo, Estrutura, grupos, periodos e blocos;
Propriedades periodicas: Carga nuclear efetiva, tamanho de atomos e ions, energia de
ionizagdo, afinidade eletronica, eletronegatividade.

UNIDADE |ll. Liga¢des quimicas: Ligacbes lbnicas, Ligagdes Covalentes; Introducdo a
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geometria molecular e teorias de ligacao; Interacdes Intermoleculares.

UNIDADE IV. Fungbes inorgéanicas - 6xidos, acidos, bases, sais; Conceitos; Classificagao;
Nomenclatura; Propriedades. Introducédo aos compostos de coordenacéo.

UNIDADE V: Estequiometria: Equagdes quimicas, Massa molecular, mol, balanceamento,
célculos, reagentes limitantes.

UNIDADE VI: Solugbdes: Generalidades; Classificacdo das solugcbes; Expressao de
Concentragao das solugdes.

UNIDADE VII: Reagdes em solugcdo aquosa: reagdes de precipitagdo, acido-base e de

oxirreducdo. Estequiometria de solugdes.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- ATKINS, P. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio ambiente —
Porto Alegre: Bookman, 2001.

- BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN, B.E.; BURDGE, J.R. Quimica: A Ciéncia
Central, Pearson Prentice Hall, 92 Edicdo, Sao Paulo, 2005.

- RUSSEL, J. B. (1929) Quimica Geral. 22 Edigcdo Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

Bibliografia Complementar

- BRADY, J. (1938) Quimica: a matéria e suas transformac¢des; Rio de Janeiro: LTC, Vol 1,
2009.

- KOTZ, J.; TREICHEL, P. M. Quimica Geral e Reagbdes Quimicas. Vol. 1, Ed. Pioneira
Thomson, 2009.

- LEE, J. D. Quimica Inorgéanica nao tao concisa. 1. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 1999.

- MORITA, T.; ASSUNPCAO, R. M. V. Manual de solugdes, reagentes e solventes:
padronizagdo, preparacgao, purificacdo, indicadores de seguranca, descarte de produtos
quimicos. 2.ed. Sao Paulo: Bliicher, 2007.

- PAULING, L. Quimica Geral. Rio de Janeiro: Livro Técnico, 1979.

Disciplina: Matérias Primas Agroindustriais

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Demonstrar a importadncia das matérias-primas de origem animal, vegetal, mineral e
sintética, destacando os principais fatores que influenciam na sua obtencio e producéo.

Mostrar quais sdo os principais tipos de matérias-primas produzidas no Brasil e no mundo.

Ementa:

Desenvolver o conhecimento sobre matérias-primas de produtos de origem animal e
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vegetal, suas aplicagdes, conservacao e distribuicdo. A importancia dos solos na produgao
das matérias-primas. Atributos de qualidade das principais matérias-primas de origem
animal (racas, manejo, melhoramento genético). O papel das plantas cultivadas. Origem e
classificacdo de plantas cultivadas. Estrutura e fungdo das plantas. Reprodugcdo das
plantas. Protegao de plantas. Plantas alimenticias, aromaticas, sacarinas, estimulantes.

Frutas e hortalicas. Organismos geneticamente modificados. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

- Introdugéo sobre os solos agricolas (manejo, conservagao e classificagao);

- Matérias-primas de origem animal (bovinocultura de leite e corte, suinocultura, avicultura
de postura e corte e cunicultura e piscicultura);

- Plantas cultivadas: conceitos, cultura e produgéo vegetal, desenvolvimento da agricultura,
as necessidades humanas por alimentos;

- Origem e classificagao das plantas cultivadas;

- Plantas extrativas;

- Plantas aromaticas;

- Plantas estimulantes;

- Plantas sacarinas;

- Organismos geneticamente modificados.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Basica:

- CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutas, hortalicas: fisiologia e
manuseio. Editora UFLA, 2 edi¢ao, 2005.

- FILGUEIRA, F. A. R. Manual de Olericultura. Sdo Paulo: Editora Agronémica Ceres,
1972. 451p.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, 2 Edicao. 1998.
Complementar:

- SIMAO, S. Manual de Fruticultura. Sdo Paulo: Editora Agronémica Ceres, 1971. 530p.

- CHITARRA, M. I. F. Tecnologia e qualidade pds-colheita de frutos e hortalicas. Lavras:
Fundacdo de Apoio ao Ensino, Pesquisa e Extensdo. Lavras — MG, 1999.

- CAMARGO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios - Alimentos. Sdo Paulo: Nobel,
1984. 289 p.

- ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.
v.1., Alegre: ARTMED, 2005.

- BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. v. 3., Sdo
Paulo: Atheneu, 1998.
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Disciplina: Introducéo a Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nio

Objetivos:

Apresentar as areas de atuacdo do Cientista de Alimentos, mercado de trabalho e
perspectivas.

Apresentar aos estudantes as tecnologias de processamento de alimentos.

Ementa:

Ciéncias dos Alimentos: area, curso e mercado de trabalho. Areas de atuacao do Cientista
de Alimentos. Conselho de classe e Associacdo de profissionais. Etica no trabalho.
Avaliacdo do desenvolvimento do setor alimenticio. Introducdo as tecnologias de

processamento de produtos alimenticios. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

- Ciéncia e Tecnologia de Alimentos: histérico e perspectivas da area, do curso e do
profissional. Palestras de egressos e representantes de institui¢cdes.

- Projeto Pedagodgico do Curso: definigdo, objetivo, importancia. Grade curricular.
Mecanismo de funcionamento do curso.

- Areas de atuagao e locais de trabalho do Cientista de Alimentos. Principais organizagdes
relacionadas & atividade. Mercado de trabalho. Etica no trabalho.

- Introdugédo as tecnologias de processamento de alimentos.

- Cadeia produtiva.

- Controle de qualidade.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Basica:

- ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.
v.1., Alegre: ARTMED, 2005.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2008. 664p.

- FELLOWS, P.J. Tecnologia de alimentos: principios e praticas. 2 ed. Porto Alegre:
Artmed. 2006. 602 p.

Complementar:

- BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. v. 3., Sao
Paulo: Atheneu, 1998.

- CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas, hortalicas: fisiologia e
manuseio. Lavras: UFLA, 2005. 785p.

- CAMARGO, R. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios - Alimentos. Sao Paulo: Nobel,
1984. 289 p.
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- CHITARRA, M.I.F., CHITARRA, A.B. Pos-colheita de frutas, hortaligas: glossario. Lavras:
UFLA, 2006.
- OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M.A.B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia

e Tecnologia de Alimentos. Manole, 2006.

Disciplina: Biologia Celular e Molecular

Carga Horaria: 80h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Proporcionar aos alunos conhecimentos basicos da estrutura e funcionamento da célula,
de modo a capacita-los para o entendimento da genética e do desenvolvimento de
espécies vegetais e animais de interesse para a Ciéncia dos Alimentos. Mostrar aos
alunos a importancia do conhecimento do ciclo celular, incluindo o processo da divisao
celular por mitose e meiose para o entendimento dos processos de crescimento,

diferenciacao e reproducao dos seres vivos. Aulas praticas.

Ementa:

Introdugdo a Biologia Celular. Métodos de estudo da célula (microscopia, técnicas de
preparo de laminas). Origem da Vida e da célula. Macromoléculas. Morfologia da célula de
procariotos e eucariotos. Teoria Celular e a Hipdtese Endossimbidtica. Morfologia e
Fisiologia da Membrana Plasmatica e a Organizagdo molecular e componentes quimicos
da célula. Transporte intracelular de proteinas, transdugdo de sinais. Horménios.
Mitocondrias. Glicdlise. Ciclo de Krebs. Cadeia Respiratéria. Respiragdo Anaerdbica.
Metabolismo do Glicogénio. Metabolismo dos Lipidios. Metabolismo dos Aminoacidos.
Cloroplastos. Fotofosforilacdo Ciclica e Aciclica. Ciclo das Pentoses. Sistema de
Endomembranas. Digestdo Intracelular. Organelas n&o-membranosas. Nucleo e
cromossomos: estrutura da cromatina, tipos de cromossomos, estudo do cariétipo. Ciclo

celular. Mitose e Meiose. Natureza e Estrutura do Gene. Estrutura e Biossintese dos

acidos nucléicos e de proteinas.

| Contetido Programatico / Programa Analitico
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1.Introducgéo a biologia celular. 2. Métodos de estudo das células. 3. Origem da Vida e da
célula e as Macromoléculas. 4.0rganizacado das células procariontes e eucariontes. 5.
Morfologia e Fisiologia da Membrana Plasmatica e Organizacédo molecular e componentes
quimicos da célula. 6. Transporte intracelular de proteinas, transdugao de sinais. 7.
Hormonios. Nucleo organizagdo da cromatina e cromossomos. 8. Mitocdndrias. Glicdlise.
Ciclo de Krebs. Cadeia Respiratéria 9. Respiracdo Anaerdbica. 10. Metabolismo do
Glicogénio. Metabolismo dos Lipidios. Metabolismo dos Aminoacidos 11. Cloroplastos.
Etapas Fotoquimicas e quimica 12. Sistema de Endomembranas 13. Digestéo Intracelular.
14. Organelas ndo-membranosas. 15. Nucleo e cromossomos: estrutura da cromatina,
tipos de cromossomos e estudo do cariétipo. 16. Ciclo celular. Mitose e Meiose. 17. Nao-
disjungdes, delegbes e inversdes cromossomiais 18. Estrutura, Biossintese dos acidos
nucléicos e replicagcdo do DNA. 19. Natureza, estrutura do gene, do genoma e conceitos
classico e molecular de genes: introns e éxons. 20. Transcricdo, processamento do RNA e

sintese protéica.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica:

- ALBERTS; BRAY; HOPKIN; JOHNSON; LEWIS Fundamentos da Biologia Celular.
ArtMed, 22 ed., Porto Alegre, 864p., 2006.

- ALBERTS ET AL. (2004) Biologia Molecular da Célula. ArtMed 42 ed., Porto Alegre 154.

- JUNQUEIRA , L.C.V. e CARNEIRO, J. (2005). Biologia Celular e Molecular. Editora
Guanabara Koogan, 8a ed., 352p.

Bibliografia Complementar:

- FAWCET, DOM W.; PIERRE. Biologia e Fisiologia Celular. Sdo Paulo, Edgard Blucher
LTDA, 1975. 287 p.p.

- ALBERT, BRUCE; ALEXANDER. Biologia Molecular da Célula, 32 ed, Porto Alegre, Artes
Médicas, 1997. 136p.

- DE ROBERTIS, E.D.P. Bases da Biologia Celular e Molecular, 3%ed, Rio de Janeiro,
Guanabara Koogan, 2001, 307p.

- VIEIRA, E.C.; GRAZZINELLI, G. Biogquimica Celular e Biologia Molecular. 22 ed, Sao
Paulo, Editora Atheneu, 2006.

- LINHARES, S; GEWANDSZNAJDER, F. Biologia Hoje — Citologia, Reproducdo e
desenvolvimento, Histologia, Origem da Vida. 12 impressdo da 12ed., Sdo Paulo, Atica,
2010. 392p.
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Disciplina: Portugués Instrumental

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nio

Objetivos:

- Confrontar opinides e pontos de vista sobre diferentes manifestagbes da linguagem
verbal.

- Compreender e usar a Lingua Portuguesa como lingua materna, geradora de significagao
e integradora da organizagdo do mundo e da propria identidade.

- Aplicar as tecnologias de comunicagdo e da informacédo no trabalho e em outros
contextos relevantes da vida.

- Articular as redes de diferengas e semelhangas entre a lingua oral e escrita e seus
codigos sociais, contextuais e linguisticos.

- Entender os impactos das tecnologias da comunicagéo, em especial da lingua escrita, na

vida, nos processos de producio, no desenvolvimento do conhecimento e na vida social.

Ementa:

Linguagem: conceitos; variedades e usos; Lingua e sociedade.
Texto, contexto e intertexto.

Estudo e produgao de texto.

Coeséo e coeréncia textual.

Géneros textuais.

Narragao.

Descricao.

Dissertagao.

Estruturacao de paragrafos.

Dificuldades ortograficas.

Redacéo técnica: requerimento; memorando; procuracao; ata; relatério; curriculum vitae.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- INFANTE, Ulisses. Do texto ao texto: curso pratico de leitura e redagéo. 5 ed. Sdo Paulo,
Scipione, 1998.

- MARTINS, Dileta Silveira & ZILBERKNORP, Lubia Scliar. Portugués instrumental. 29 ed.
Porto Alegre, Atlas, 2010.

- SARMENTO, Leila Lauar. Oficina de redag¢ao. 3 ed. Sdo Paulo: Moderna, 2006.

Bibliografia Complementar
- ABAURRE, Maria Luiza M; ABAURRE, Maria Bernadete M; PONTARA, Marcela.
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Portugués: contexto, interlocugao e sentido. Sdo Paulo, Moderna, 2010.

- BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 37 ed. rev. ampl. e atual. Conforme
o novo Acordo Ortogréfico. Rio de Janeiro:Nova Fronteira, 2009.

- BECHARA, Evanildo. A nova ortografia. Rio de Janeiro:Nova Fronteira, 2008.

- PLATAO, Savioli F & FIORIN, J. Luiz. Para entender o texto: leitura e redacdo. Sao Paulo,
Atica, 2007.

2° PERiODO

Disciplina: Quimica Orgéanica

Carga Horéria: 80h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Fornecer aos alunos nogodes sobre a estrutura e estereoquimica dos compostos
organicos, bem como conhecimentos de suas propriedades fisico-quimicas,
métodos de preparacao e reatividade das principais fungdes organicas condizentes

com as necessidades do curso

Ementa:

Fungdes, nomenclatura e propriedades: alcanos, alcenos, alcinos, alcoois, éteres,
halogénios de alquila, compostos de enxofre, aminas, aldeidos, cetonas, acidos
carboxilicos e ésteres e compostos aromaticos. Estereoquimica: enantiomeros,
mistura racémica, quiralidade. Reagoes de Alcenos, Alcinos, e Aromaticos. Aulas

praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

- A constituicao dos compostos organicos.

- Teoria estrutural.

- Ligagbes quimicas nos compostos de carbono: pontes de hidrogénio, forgas de Van der
Waals, pontes de dissulfeto.

- Grupos funcionais e nomenclatura.

- Aldeidos, cetonas, alcoois, éteres e suas propriedades.
- Acidos carboxilicos e derivados de acidos carboxilicos.
- Aminas e outras fung¢des nitrogenadas.

- Compostos de carbono aciclicos.

- Conjugacéo.

- Sistemas alilicos.

- Dienos e polienos.
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- Compostos carbonilicos insaturados.

- Compostos de carbono aromaticos: Benzeno e o anel aromatico, fendis.

- Estereoquimica.

- Atividade dtica: enantiomeros, configuragao, propriedades fisicas e quimicas.

- Misturas racémicas.

- Exemplos de algumas reacdes de compostos de carbono: eterificacdo, esterificagao,
oxidagao, hidrdlise.

- Duplas ligagbes em cadeias alifaticas, ligacdes de éster, estruturas isoprendides

(tocoferoal), terpenos, sesquiterpenos, epoxidos.

- Ressonancia em anéis aromaticos.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia basica

- SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. 10% ed. Vol | .Rio de Janeiro: Livro Técnico e
Cientifico Editora S/A, 2012.

- BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida — Introducdo a quimica organica/LuizClaudio de
Almeida Barbosa. 2 ed.- Sdo Paulo: Person Prentice Hall, 2011.

- SOLOMONS, T. W. G. Quimica Organica. 10% ed. Vol 2.Rio de Janeiro: Livro Técnico e
Cientifico Editora S/A, 2012.

Bibliografia complementar

- HANSON, J. R. Functional Group Chemistry, London: Royal Society of Chemistry, 2001,
165p.

- AMARAL, L. F. P.; SEOUD, O. E .; ALVARENGA, M. A, VICENTINI, G; YOSHIDA,
M.;LOPES FILHO, J. C.; DEL'AQUA, A. Fundamentos de Quimica Organica, Sao Paulo:
Editora Edgard Bllicher Ltda., 1980. 606p.

- MORRISON, R. T.; BOYD, R. N. Organic Chemistry. 4.ed., Boston: Allyn and Bacon,
1983. 1370p.

- MCMURRY, J. Quimica Organica Volume 1. Tradugéo da 72 edicdo norte americana. Sao
Paulo: Cengage Learning. 2011. 614p.

- MCMURRY, J. Quimica Organica Volume 2. Tradugao da 72 edicdo norte americana. Sao

Paulo: Cengage Learning. 2011. 526p.

Disciplina: Fundamentos de Quimica Analitica
Carga Horaria: 80h PPré-requisito: Quimica Geral
Objetivos:
Trabalhar conhecimentos basicos tedricos e praticos de Quimica Inorgénica e Analitica, pré-
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requisitos de diversas disciplinas profissionalizantes do curso de Ciéncia de Alimentos, que

facilitem o desenvolvimento dos alunos na area.

Ementa:

Solugdes . Volumetria de Neutralizagdo. Precipitagdo e dissolugdo. Gravimetria.

Complexos Cinética Quimica. Equilibrio quimico. Acidos e bases. e quelatos.

Quelatometria. Oxidacao e reducdo. Volumetria de oxidacao reducao.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

1: Solugdes:classificagbes, formas de expressar concentracdo, diluicdo, concentracéo,
mistura de solugdes, técnicas de laboratério.

2: Volumetrias: de Neutralizagao, de precipitacdo, de complexacao, quelatometria.

3: Cinética Quimica.

4: Equilibrio quimico: ibnico de acido e base, pH, hidrdlise.

5: Oxidagao e redugao.

6: Volumetria de oxidagao reducao.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- VOGEL,. Arthur Israel- Analise quimica quantitativa/ Vogel: Traducao Julio Carlos Afonso,
Paula Fernandes de Aguiar, Ricardo Bicca de Alencastro-[Reimpr.] - Rio de Janeiro: LTC,
2012. 488p

- HARRIS,Daniel, 1948- Analise quimica quantitativa/Daniel C.Harris; Traducdo Jairo
Bordinhdo..[et al.], - [Reimpr.], -Rio de Janeiro:LTC, 2011.

- LEE,J.D.- Quimica Inorganica ndo tdo concisa/J.D.Lee; Traducdo de 5 ed, Inglesa:

Henrique E. Toma, Koiti Araki, Reginaldo C. Rocha- Sao Paulo: Bucher, 1999.

Bibliografia Complementar

- MORITA, T.; ASSUMPCAQ, R. M. V. Manual de Solugbes, Reagentes e Solventes. S&o
Paulo: Editora Edgard Blicher Ltda, 1972.

- VOGEL, A. I. Analise Inorganica Quantitativa. 4. ed., Rio de Janeiro: Editora Guanabara
S/A, 1981.

- HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa, Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos
Editora, 2005.

- GUNTHER, W. B. Quimica Quantitativa. S0 Paulo: Editora da Universidade de Sao
Paulo, 1972.

- BRADY, James E., 1938 — Quimica: a matéria e suas transformacgdes/James E. Brady,
Fred Senese; em colaboragcao com Neil D. Jespersen; tradugéo e revisao técnica Edilson
Clemente da Silva...[et al.].-Rio de Janeiro: LTC, 2009.
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Disciplina: Embalagem em Alimentos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nio

Objetivos:

Geral: Conhecer os principais tipos de embalagens usadas e suas aplicagdes em
alimentos.

Especificos: ldentificar aspectos técnicos das embalagens de alimentos processados;
Comparar os diferentes tipos de embalagens e suas aplicagdes; Reconhecer as vantagens
e limitacdbes das diferentes embalagens; Reconhecer a legislacdo pertinente para

embalagens de alimentos e as normas para rotulagem dos mesmos.

Ementa:

Definigbes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composigao,
propriedades, processo de fabricacdo e aplicagdo de embalagens metalicas, de vidro,
plasticas, celulésicas e laminados. Interagdo embalagem x alimento. Rotulagem e

legislacdo.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

1° Bimestre:

Definicdo e fun¢des das embalagens de alimentos

Adequacao das embalagens para uso em alimentos

Classificagcdo das embalagens: primarias, secundarias, terciarias e embagens de
transporte

Principais materiais usados na confecgdo de embalagens de alimentos:

Embalagens de vidro (Silica)

Embalagens de Metal

Embalagens de Celulose

Embalagens de Plastico (Polimeros)

Embalagens Laminadas

Tendéncias e inovagdes na industria de embalagens de alimentos: Embalagens ativas e
inteligentes

Legislacdo de embalagem de alimentos;

Rotulagem de Alimentos.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica
- BUREAU, G.; MULTON, J.L. Embalaje de lés alimentos de gran consumo. Zaragoza:
Acribia. 1995. 748p.
- TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. Colegdo Quator. Sdo Paulo:
Blucher, 2010. 204p.
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- LUENGO, R.F.A.; CALBO, A.G. Embalagens para comercializacao de hortalicas e frutas
no Brasil. Brasilia: Embrapa Hortalicas, 2009.

Bibliografia Complementar

- SARANTOPOULOS, C.; OLIVEIRA, L.M.; PADULA, M.; COLTRO, L.; ALVES, RM.V,;
GARCIA, E.E.C. Embalagens plasticas flexiveis. CETEA: ITAL. 2002. 267p.

- CABRAL, A.C..D. et al. Embalagens de produtos alimenticios. Sdo Paulo: Governo do
Estado, 1984. 338p.

- GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. 7 ed. Sao Paulo: Nobel, 1988. 284 p.

- ROBERTSON, G. L. Food packaging: Principles and practice. New York: Marcel Dekker,
1992. 876p.

- SOLER, R. M. ; FARIA, E. V. ; ANJOS, V. D. A. et al. Manual de controle de qualidade de
embalagens metalicas para alimentos. Campinas : ITAL — Instituto de Tecnologia de
Alimentos, 1985. 131p.

Disciplina: Informatica Basica

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Nao

Objetivos

Instrumentalizar o aluno para o uso do computador.
Apresentar nogdes basicas e conceitos da informatica e do seu funcionamento preciso.
Contribuir para um processo de democratizagdo do conhecimento e inclusao digital visando

também o desenvolvimento pessoal.

Ementa:

Iniciando o] Writer. Inserir/Salvar/Abrir/Novo Documento/Selecionar
Texto/Recortar/Copiar/Colar  Texto.  Trabalhando com  formatacdo e com
numeros/marcadores. Criagdo de indice automatico. Formatagao de artigos. Iniciando o
Calc. Entendendo as fungbes: Formula da soma; Formula da subtracdo; Formula da
multiplicagdo; Férmula da porcentagem; Formula da média; Formula da maximo; Formula

da minimo; Graficos.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Iniciando o Writer

Inserir/Salvar/Abrir/Novo Documento/Selecionar Texto/Recortar/Copiar/Colar Texto
Trabalhando com formatagdo e com niumeros/marcadores

Criacao de indice automatico

Formatagéo de artigos

Iniciando o Calc
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Entendendo as funcoes:
Férmula da soma
Férmula da subtracao
Férmula da multiplicagéo
Formula da porcentagem
Férmula da média
Férmula da maximo
Foérmula da minimo

Graficos

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- COSTA, Edgard Alves. BrOffice.org: da teoria a pratica. Rio de Janeiro: Brasport, 2007.

- CAPRON, H.L.; JOHNSON, J.A. Introducédo a Informatica. Sao Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2004.

- HILL, Benjamin Mako; BACON, Jono. O Livro official do Ubuntu. Porto Alegre: Bookman,
2008.

Bibliografia Complementar

- RAMALHO, J. (Org.). Introducdo a informatica: teoria e pratica. Sdo Paulo: Berkeley
Brasil, 2000.

- CASTILLO, R.A.F. Introdugao a internet. 2. ed. Campinas: People Brasil Educagédo LTDA,
1999. 192 p.

- SILVA, Mario G. Informatica:Terminologia Basica: Windows XP, Word XP e Excel XP.
Editora Erica, 2007.

- COOPER, Brian. Como pesquisar na Internet. Editora PubliFolha, 2002.

- http://www.broffice.org

Disciplina: Calculo

Carga Horaria: 80h | Pré-requisito: Pré-calculo

Objetivos:

Dar bases gerais de matematica para utilizacdo em outras disciplinas, destacando-se entre

elas, Fisica, Informatica e Bioestatistica.

Ementa:

Limites. Continuidade. Derivagdo. Aplicagdes da derivada. Diferenciais. Integracao

indefinida. Integracao definida e aplicacbes da integral definida. Integrais improéprias.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:
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1. Limites: Definigado, propriedades, limites laterais, limites no infinito, limites infinitos, limites
fundamentais, assintotas.

2. Continuidade: Definigao, propriedades, continuidade num intervalo fechado.

3. Derivadas. 3.1. Definigao, interpretacdo geométrica e mecanica, propriedades, derivada
de fungdes basicas, regra da cadeia, derivadas de ordem superior, derivagdo implicita. 3.2.
Estudo de fungdes: Pontos criticos, extremos relativos, extremos absolutos, pontos de
inflexdo, construgao de graficos de fungdes. 3.3. Aplicagdes da derivada: Taxa de variagao,
Analise marginal, Estudo de fungbes: Pontos criticos, extremos relativos, extremos
absolutos, pontos de inflexdo, construcio de graficos de funcgbes.

4. Diferenciais: definigdo, propriedades.

5. Integrais. 5.1. Integracdo indefinida: Definicdo, propriedades, integracao basica.
Técnicas de integragdo. 5.2. Integragcdo definida: Definicdo, propriedades, Teorema
fundamental do calculo. Aplicacées da integral definida: area, comprimento de arco, volume
de sdlido de revolugado. 5.3. Integrais impréprias. 6. Fungdes de varias variaveis: definigao

de funcbes de varias variaveis, dominio, derivadas parciais.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- SIMMONS, G. F. Calculo com Geometria analitica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1987.

- IEZZ1,G. Fundamentos de matematica elementar vol 8, 6. Ed.-Sdo Paulo: Ed Atual, 2005.
- LEITHOLD,L. O Calculo com Geometria Analitica vol 1, 3. Sdo Paulo: Ed Harbra.1986

Bibliografia complementar

- FLEMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Calculo A: Fungbes, limites, derivagao, integragao.
5.ed., Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006. 617p.

- AVILA, G. Calculo 2: funcdes de uma variavel, 4?ed.- Rio de Janeiro: LTC,1989.

- GODOI, C. R. de M.; TANAAMI, S. Calculo I. Piracicaba: Centro Académico "Luiz de
Queiroz", 1990.

- PISKUNOV, N. S. Calculo Diferencial e Integral. Porto: Lopes da Silva, 1982.

- SWOKOWSKI, E. W. Calculo com Geometria analitica. 22 ed., Sdo Paulo: Makron Books,
1983.

Disciplina: Principios de Conservacgao de Alimentos

Carga Horaria: 80h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre os principios que regem a conservagao dos

alimentos para impedir alteracdes de natureza bioldgica, quimica ou fisica nos alimentos.
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Ementa:

- Introdugéo a conservacéo de alimentos

- Conservacéo pelo calor

- Conservacéo pelo frio

- Conservacéo pela modificagao na atividade de agua
- Conservacéo pela modificacdo do pH e da atmosfera
- Conservacao por radiacao ionizante

- Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Agentes de alterag&o dos alimentos

Historico da conservacao de alimentos

Conservacéo pelo calor: principios e fundamentos

Branqueamento, tindalizagao, pasteurizacao, esterilizacdo, apertizacao.

Letalidade térmica.

Conservacao pelo frio: principios e fundamentos

Refrigeracao, congelamento.

Conservagédo por modificagdo da atividade de agua (desidratagdo, evaporagéo,
atomizacao, liofilizagao, defumacao e adigao de solutos)

Conservagéao por métodos de barreira (acidificacao e modificagao atmosférica)

Radia¢des em alimentos.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica:

- FELLOWS, P. Tecnologia de alimentos: principios e praticas. ed. Zaragoza: Acribia, 1994.
387 p.

- ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.
v.1., Alegre: ARTMED, 2005.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

Bibliografia Complementar:

- OETTERER, M., REGITANO-D'ARCE, M.A.B., SPOTO, M.H.F. Fundamentos de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Manole, 2006.

- BARUFALDI, R.; OLIVEIRA, M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. v. 3., Sdo
Paulo: Atheneu, 1998.

- ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. 2 v. Porto Alegre:
Artmed, 2005.
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- CHITARRA, M.L.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas; Fisiologia e
manuseio. Lavras: UFLA, 2005. 785p.

- CAMARGO, R. de. Tecnologia dos Produtos Agropecuarios. Alimentos. S&o Paulo; Nobel,
1986. 286p.

3° PERIODO

Disciplina:  Microbiologia Geral

Carga Horéria: 80h | Pré-requisito: Biologia Celular e Molecular

Objetivos:

Proporcionar ao aluno Fundamentos de microbiologia nas areas de bacteriologia e no¢des
basicas sobre micologia e virologia, bem como, nog¢des gerais sobre imunologia,
necessarias ao desenvolvimento de disciplinas profissionalizantes e que sejam de utilidade

para sua vida profissional futura.

Ementa:

Microbiologia e os microrganismos. Nog¢bes de biossegurangca no laboratério de
microbiologia. Microbiologia evolutiva e diversidade microbiana. No¢des sobre estruturas
fungicas e virais. Caracteristicas gerais de bactérias: Morfologia, citologia, nutricdo e
crescimento bacterianos. Técnicas de coloracido e nogcdes de microscopia. Meios de cultura
para cultivo artificial. Técnicas de contagem de microrganismos Controle do crescimento
microbiano: Efeito dos fatores fisicos e quimicos sobre a atividade dos microrganismos e
métodos de esterilizacdo. Genética bacteriana. Nogdes sobre fatores de viruléncia e

resisténcia bacterianas. Nogoes sobre infecgbes e imunidade. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:
- Introdugao a Microbiologia: Conceito, divisdo e importancia do estudo da Microbiologia;

- Classificagao dos seres vivos, segundo Haeckel (1866), Whittaker (1969) e Woese (1978);

- Bacteriologia:

» (Citologia bacteriana: componentes estruturais da célula bacteriana;

* Morfologia bacteriana e arranjo bacteriano

» Meétodos de coloracéo;

* Reprodugdo bacteriana: consideragoes gerais,

* Representacao grafica da curva de crescimento;

» Fisiologia bacteriana: Classificacdo quanto: a natureza do substrato (autotréfica e

heterotréfica); o tipo de reagao (fotossintética ou oxi-redugéo); ao aceptor final de

hidrogénio (fermentacao e respiracdo); a temperatura (psicréfila, mesdéfila e termdfila);
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Meios de cultura;
- Técnicas de contagem de microrganismos;
- Geneética bacteriana consideragdes gerais, mutagdes, recombinagdes genéticas.

- Fatores de viruléncia e resisténcia aos anti microbianos

- Nocdes gerais sobre fungos e virus.

Bibliografia: Basica e Complementar

Bibliografia: Basica

- TORTORA, G.J; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 82 Ed. Editora artmed, 2005.

- TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia. 5. ed., Rio de Janeiro: Livraria Atheneu,
2008, 780p.

- PELCZAR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. MICROBIOLOGIA: CONCEITOS E
APLICACOES Vol.1. Ed. Makron books (grupo Pearson), 22 edigéo, 556p., 1997.

Bibliografia complementar

- MADIGAN, M. Microbiologia de Brock. Editora artmed, 122 edi¢c&o, 2010.

- BLACK, J.G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Editora Guanabara Koogan
(Grupo GEN), 42 edicao, 2002.

- JAWETZ, E. Microbiologia Médica. Rio de Janeiro: Editora Artmet, 24.ed., 820p. 2009.

- MURRAY, P.R; ROSENTHAL, K.S.; PFALLER, M.A. MICROBIOLOGIA MEDICA. Ed.
Elsevier, 12 Ed., 960p., 2010.

- PELCZAR, M. J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. MICROBIOLOGIA: CONCEITOS E
APLICACOES Vol.2. Ed. Makron books (grupo Pearson), 22 edi¢éo, 517p., 1997.

- KONEMAM, E.; WINN, W. ET al. Diagnostico Microbiolégico: Texto e Atlas colorido.
Editora Guanabara Koogan, 62 edi¢éo, 1760p., 2008.

Disciplina: Bioquimica
Carga Horaria: 60h PPré-requisito: Quimica Organica

Objetivos:

Fornecer conteudo tedrico de bioquimica geral, capacitando os alunos a reconhecer e
descrever as estruturas biomoleculares, suas fungbes bioldgicas e suas principais vias

metabdlicas responsaveis pelo funcionamento dos organismos vivos.

Ementa:

Estudo dos: Carboidratos; Lipideos; Acidos nucléicos; Aminoacidos; Proteinas; Enzimas;

Metabolismo dos carboidratos; Via das pentoses fosfatadas; Metabolismo de lipideos;

Utilizacdo do acetil-CoA; Metabolismo de compostos nitrogenados; Integracéo e regulacao
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metabdlica.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Carboidratos - Conceito, classificacdo, estrutura e propriedades. Lipideos - Conceito,
classificacao, estruturas e propriedades. Nucleotideos - Conceito, classificagcao, estruturas
e propriedades. Aminoacidos, Peptideos e Proteinas - Conceito, classificagcao, estruturas,
propriedades e métodos basicos de estudo. Enzimas - Conceitos, especificidade, fatores
que afetam a velocidade de reagdo enzimatica.

Metabolismo dos carboidratos - Fermentacao alcodlica e lactica; Rendimento do processo.
Via Pentose Fosfato - Via alternativa de degradacdo de carboidrato e significado
fisioldgico. Ciclo dos Acidos Tricarboxilicos - Cadeia de transporte de elétrons e
fosforilagdo oxidativa. Metabolismo de lipidios - Beta oxidagdo dos acidos graxos e
biossintese de lipideos. Metabolismo de aminoacidos - Biossintese de proteinas,

aminoacidos essenciais. Gliconeogénese. Metabolismo de nucleotideos. Ciclo da ureia.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 5 ed., Sdo Paulo:
Editora Artmed/Sarvier, 2011. 1304 p.

- CAMPBELL M. K.; FARRELL S. O. Bioquimica. 5 ed., Sdo Paulo: Editora Cengage, 2007.
916 p.

- HARVEY, R. A.; FERRIER, D. R. Bioquimica ilustrada, 5 ed., Porto Alegre: Editora
Artmed, 2012. 528p.

Bibliografia Complementar
- CHAMPE, P.C. Bioquimica llustrada. 3 ed., Porto Alegre: Editora Artmed, 2007.

- MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica basica. 3 Ed., Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007.

- MURRAY, R. K.; GRANNER, D. K. & RODWELL, V. W. Harper Bioquimica ilustrada. 27
ed., Rio de Janeiro: McGraw-Hill Brasil, 2008.

- STRYER, L. Bioquimica. 5. ed., Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2005.

- VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de Bioquimica: A vida em Nivel
Molecular. 2 ed., Porto Alegre: Editora Artmed. 2008.

Disciplina: Fisica 1
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Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Calculo

Objetivos:

Transmitir uma visdo cientifica e moderna dos processos fisicos ligados a Mecanica
Classica (fenbmenos dinamicos e estaticos) que ocorrem na natureza.

Familiarizar o aluno com os métodos tedricos utilizados para investigar tais fendémenos.
Mostrar ao aluno aplicagdes praticas dos fendmenos da mecénica ligados ao seu curso.
Motivar o aluno nos ramos cientificos das ciéncias basicas.

Desenvolver a capacidade de raciocinio critico-cientifico a resolugcdo de problemas
praticos do cotidiano.

Conceituar e reconhecer as grandezas fisicas advindas de suas leis naturais.

llustrar de forma sucinta os fenémenos fisicos apresentados em um experimento pratico.
Reconhecer a importancia da Fisica a formagao cultural do homem moderno, ndo sé em
virtude do grande desenvolvimento tecnolégico do mundo atual, como também da Fisica

do dia-a-dia.

Ementa:

- Sistema Internacional de Unidades.

- Movimento retilineo, duas e trés dimensoes. Vetores.
- As Leis de Newton.

- Trabalho e Conservacgao de Energia.

- Fisica Experimental |

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Movimento retilineo uniforme
Movimento acelerado

Queda livre

Vetores

Leis de Newton

12 Lei de Newton

Forca e 22 Lei de Newton
Acéo e reacao

Aplicagdes das Leis de Newton
Plano inclinado

Somatério de Forgas e equilibrio
Maquinas simples
Conservacgao da energia
Energia cinética e potencial

Processos conservativos e dissipativos
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Fisica Experimental II:

Experimentos de: metrologia, Cinematica, leis de newton e energia.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Basica:

- Halliday, Resnick e Jearl Walker. Fundamentos de Fisica Volume 2. 82 edigdo Editora
LTC.

- Raymond A. Serway e John W. Jewett, Jr. 3% Edi¢do. Principio de Fisica - Volume 2.
Editora Cengage Learning.

- D. Halliday, R. Resnick, K.S. Krane, Fisica volume 2.4? Edicao, editora LTC, 1996.

- Emico Okuno, Ibere Luiz Caldas, CECIL CHOW. Fisica para ciéncias bioldgicas, editora
HARBRA, 1986.

Complementar:
- Paul G. Hewitt, Fisica Conceitual 92 Edicdo. Editora Bookman 2002.

- Paul G. Hewitt, Fisica Conceitual - Fundamentos 92 Edigao. Editora Bookman 2002.

- Tipler, P.A. Fisica, Volume unico. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2000.
- Eduardo A. C. Garcia - Biofisica, Editora Sarvier, 2009.

Disciplina: Introducdo a Economia e Administragcao

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Oferecer aos alunos conhecimentos sobre economia, administracdo de empresas,
administracdo de financas pessoais, planejamento e empreendedorismo, além dos
conceitos basicos da propaganda e marketing.

Fornecer a base tedrica aos alunos para coletar e interpretar dados acerca da economia
para administrar um negocio.

Debater a respeito do papel da midia na formacao da percepgédo do publico quanto aos

rumos da economia e politicas publicas e seu comportamento como consumidor.

Ementa:

A disciplina engloba conhecimentos sobre economia (micro e macroeconomia), seus
conceitos e desenvolvimento historico nacional e mundial, ideologias e sua influencia nas
medidas econdmicas, principais economistas e panorama econdmico contemporaneo.
Finangas empresariais, bolsas de valores e mercadorias, indices econdmicos. Teorias
administrativas de empresas, os planejamentos, conhecimentos sobre empreendedorismo,

analise de oportunidades e riscos, analise de mercado, incluindo mercado consumidor,
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mercado concorrente e mercado fornecedor, analise financeira, custos, volume de
producdo, o preco de venda, a margem de lucro, e o ponto de equilibrio, além de

conhecimentos sobre marketing e manipulagcdo do comportamento das massas pela midia.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

1) Apresentacao do plano de curso. O que é o sucesso. Financas pessoais.
2) Histéria da economia mundial e nacional
3) Ideologias e economias. Smith, Marx e Keynes

4) Conceitos de microeconomia

)

)

)
5) Conceitos de macroeonomia
6) Mercado financeiro. Bolsas de valores e mercadorias
7) Demonstragao de gastos e receitas. Graficos. Revisao para avaliagao.
8) Introdugéo as teorias administrativas
9) Conceitos de administragdo de empresas
10) Propaganda, marketing e merchandising. Direitos do consumidor,
11) Lucratividade x rentabilidade x retorno. Como comparar investimentos?
12) Roteiro: Como elaborar um plano de negdcios?

13) Impostos e obrigac¢des trabalhistas. Terceirizagdo. Globalizag&o.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- Introdugéo a economia. W. Gregoy Mankiw ISBN 13:978-0-324-58997-9

- Economia. Fundamentos e pratica aplicados a realidade brasileira. Carlos E. Freitas e
outros. Ed. Alinea-2005 Campinas SP.

- Administracao para profissionais liberais. Fabio Zugmam. ISBN 85-352-1633-

Bibliografia Complementar

- ALMANAQUE ABRIL 2012 — Ed. Abril

- Da SILVA, M. L.; JACOVINE, L. A. G.; VALVERDE, S. R. 2005 — Economia Florestal —
Vigosa — UFV — ISBN 8572692045

- JANSEN, M.G. O marketing e o] agronegdcio.
http://www.agronline.com.br/artigos/artigo.php?id=54

- MEDEIROS, J. A. de 1999 — Agribusiness, Contabilidade e Controladoria — Guaiba:
agropecuaria. ISBN 8585347414

- ROSSETTI, J. P. 1990 — Introducdo a economia — 14 ed. Atlas - SP Ltda — ISBN 85-224-
0522-0

- SEBRAE MG - Software: Como elaborar um plano de negdcios

- SOHSTEN, C. Von, 2004 — Como cuidar bem do seu dinheiro. Qualitymark. ISBN 85-
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7303-479-3

Disciplina: Epidemiologia e Toxicologia dos Alimentos
Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nio
Objetivos:

Preparar o aluno para o entendimento dos eventos do processo saude-doenga envolvendo
a produgédo de alimentos derivados de produtos agroindustriais considerando os processos
artesanais e principalmente aqueles das industrias de transformacao de alimentos.

Favorecer o aprendizado sobre as ocorréncias de altera¢des toxicolégicas na producéo de
alimentos considerando os fatores de risco de origem alimentar ou decorrentes do

processo de fabricagdo dos derivados de produtos agroindustriais.

Ementa:

Determinagdo do processo saude doenca em alimentos. Conceito de saude. Métodos
epidemioldgicos. indices e coeficientes usados em estatistica de saude. Epidemiologia
descritiva e epidemiologia analitica. Formacao de hipotese casual. Delineamento de
pesquisas e levantamento de dados em surtos de toxiinfecgdo alimentar. Principios de
infeccao e viruléncia. Alimento como veiculo de doencgas, doencas veiculadas por
alimentos, epidemiologia das doencgas transmissiveis por alimentos e medidas de
prevencao. Vigilancia epidemiolégica, legislagado brasileira para alimentos, estudo do plano
de amostragem para alimentos. Principios de higiene e sanificantes, substancias
detergentes e danificantes. Principios de toxicologia e dose letal 50%, teratogenia e
carcinogénese, metais pesados em alimentos, aditivos. Substancias téxicas em vegetais

superiores e peixes.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

O que é a epidemiologia?
contexto historico; area de atuacao da epidemiologia;
conquistas da epidemiologia
Medindo saude e doenca PARTE 1
Definicbes de saude e doenga; Medidas de ocorréncia de doenca
Uso das informacgdes disponiveis; Comparando a ocorréncia de doenga
Tipos de estudo
Metodologia epidemioldgica
- Epidemiologia descritiva
-coeficientes de morbidade e mortalidade

-analises de séries temporais
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-indice endémico;
- estimativa de tendéncia.
Epidemiologia analitica
- estudos observacionais e experimentais
Erros potenciais em estudos epidemioldgicos
Questdes éticas
Causalidade
O conceito de causa; Estabelecendo a causa das doengas
Conceito ecolégico da doenca
Ecologia; Componentes ambientais
Perfil de um ecossistema; Paisagem; Epidemiologia paisagistica
Nog¢des de demografia e estimativas de populagdes
Estrutura e dindmica das populagbes de animais (silvestres, caninos e bovinos);
Métodos de célculos e estimativas
Componentes ecologicos das doencgas transmissiveis
Caracteristicas do agente, do hospedeiro e do ambiente
Toxicologia Inter-relagbes agente -hospedeiro-ambiente
Fontes de infeccdo; - doentes e portadores
- reservatorios ecoldgicos e circunstanciais
Mecanismos de transmissao
-interacado agente-hospedeiro; agente-ambiente e
-vias de transmissao
O processo epidémico
Ecossistemas endémicos, epidémicos e para-endémicos
Ecossistemas livres
Programas de combate a doencas
Programas preventivos; Programas de controle
Programas de erradicagdo; Programa regional de luta
Modelos de estudos epidemiolégicos das zoonoses

Epidemiologia das doencas transmitidas por veiculo comum

Bibliografia: (Basica e Complementar)

BIBLIOGRAFIA BASICA
«  ADAMS, M. & MONTGEJEMI. Seguranca Basica dos Alimentos para Profissionais de
Saude. Organizagdo Mundial da Saude, 2002. 128p..
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+ BEAGLEHOLE,R.; BONITA,R.; KIELLSTROM,T. Epidemiologia basica. Santos Livraria
Editora. 1996. 176p.
* CLIVER, D.O Foodborne Diseases. Ed. Academic Press, 1990. 395 p
» CORTES, J.A. Epidemiologia: Conceitos e Principios Fundamentais. Ed.Varela,
1993. 227 p..
* PEREIRA, M. G. Epidemiologia — Teoria e pratica. Rio de Janeiro: Ed. Guanabara
Koogan, 2000.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
+ FORATTINI, O. P. Ecologia, Epidemiologia e Sociedade. Sdo Paulo: Ed. EDUSP, 1992.
529 p..
 ALMEIDA FILHO, N.A. & ROUQUAYROL, M.S. Introducdo a epidemiologia moderna.
Floriandpolis: Editora ABRASCO, 1999. 223p.
* LINDER, E. Toxicologia de Los Alimentos. Ed. Acribia. 1999. 262p..
*  REILLY, CONNOR.. Metal Contamination of Food. Ed. Elsevier, 1991. 284p..
*  LINDNER, E. Toxicologia de los Alimentos, Ed. Acribia, 2% ed. 1995. 262 p..

. OGA, S. Fundamentos de Toxicologia. Ed. Atheneu, 22 Ed. 2003. 474p.

Disciplina: Metodologia da Pesquisa

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Ndo

Objetivos:

Introduzir os conceitos de pesquisa cientifica e metodologia da pesquisa, buscando o
conhecimento de fundamentos, conceitos e teorias da Ciéncia e da Pesquisa, para em um
segundo momento, promover a compreensdo de conceitos praticos ligados a tipos de
pesquisa, etapas e desenvolvimento da pesquisa, orientacdo e normas de producdo de

trabalhos cientificos.

Ementa:

Discutir a produgdo do conhecimento cientifico a partir dos estudos teédricos relativos a
producdo do conhecimento, a pratica cientifica e a pratica da pesquisa. Para tal, nos
embasamos em tedricos que avaliam o que € o conhecimento; como se constroem as
bases do conhecimento cientifico; o que é ciéncia e sua relagdo com a producio
académica; a importancia da divulgagédo da ciéncia; formas e métodos de divulgagao da
pesquisa académica; objetivos de investigacdo da pesquisa; como realizar pesquisas
qualitativa, quantitativa, indutiva, trabalho de campo e experimentacdo e como produzir
trabalhos escritos a partir de tais metodologias. Ao final do curso, avaliamos a

compreensdo da disciplina a partir debates e discussbes sobre pesquisa cientifica e
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métodos de pesquisa realizados em aula, buscando produzir, assim, uma visio critica e
ampla da pratica de pesquisa académica e a introdugdo de conceitos basicos que

viabilizem o educando a construir suas proprias hipéteses e sua propria pesquisa.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

- O que caracteriza o conhecimento cientifico: introducdo a conceitos relativos ao
conhecimento e a Ciéncia;

- As bases do conhecimento cientifico: a teoria e a observacao;

- Os usos do conhecimento cientifico: debate sobre valores e ética;

- O método e a técnica: a pesquisa cientifica como novo paradigma moderno;

- A pesquisa cientifica e suas tipologias: a aplicacédo do método.

- A pesquisa cientifica e seus objetivos: aplicacao social e relagdo entre saber académico e
sociedade.

- A comunicagao entre orientador e orientando: a definicdo do objeto, das hipéteses e dos
objetivos;

- A organizacdao do texto cientifico: a linguagem cientifica e a organizagdo do
conhecimento;

- Definigdo, recorte e linguagem: a escrita do Pré-projeto e o Projeto de Pesquisa;

- Definicdo, modelos e elementos do Projeto de Pesquisa;

- O experimento na construcdo do Projeto de Pesquisa;

- Normas para elaboracao de trabalhos cientificos.

- Apresentacdo de seminarios.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica:

CANDIOTTO, C., BASTOS, Cleverson, CANDIOTTO, K. Fundamentos da Pesquisa

Cientifica: teoria e prética. Petropolis: Vozes, 2011.

KAHLMEYER-MERTENS, R., FUMANGA, M., TOFFANO, C., SIQUEIRA, F. Como

elaborar projetos de pesquisa: linguagem e método. Rio de Janeiro: FGV, 2007.

HUHNE, Leda. Metodologia Cientifica. Cadernos de textos e técnicas. 5% ed, Rio de
Janeiro: AGIR, 1992.

LAKATOS, Eva M. e MARCONI, Marina. Fundamentos da Metodologia Cientifica. 72 ed,
S&o Paulo: Atlas, 2010.

MINAYO, Maria Cecilia de S. (org), DESLANDES, S. e GOMES, Romeu. Pesquisa Social:

teoria, método e criatividade. Petrépolis, Vozes, 2012.
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SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 212 ed, Sao Paulo:
Cortez, 2000.

Bibliografia Complementar:

BURSZTYN, Marcel, DRUMMOND, José e NASCIMENTO, Elimar. Como escrever (e
publicar) um trabalho cientifico. Dicas para pesquisadores e jovens cientistas. Rio de

Janeiro, Garamond, 2010.

CAMPELLO, Bernadete, CENDON, Beatriz e KREME, Jeanette. Fontes de informagéo

para pesquisadores profissionais. Belo Horizonte, UFMG: 2000.

CASTRO, Claudio de Moura. Como redigir e apresentar um trabalho cientifico. SP:

Pearson Prentice Hall, 2011.

CHALMERS, A. F. O que ¢ Ciéncia afinal? RJ: Brasiliense, 1993.

ECO, Umberto. Como se faz uma tese. Sao Paulo, Perspectiva, 1985.

FONSECA, Joao José. Metodologia da Pesquisa Cientifica. Fortaleza: UECE, 2002.

MATIAS, Antonio e ALEXANDRE, Sylvio. Monografia: do projeto a execugdo. Rio de
Janeiro: Ed Rio, 2005.

MIGUEL, Paulo A. Estudo de caso na Engenharia de Produgdo: estruturagdo e

recomendacgbes para a sua produg¢do. Produgao, v. 17, n. 1, p. 216-229, Jan./Abr. 2007.

MINAYO, Maria Cecilia. O desafio do conhecimento. Pesquisa qualitativa em saude. 82 ed,
SP: Hucitec, 2004.

MORIN, Edgar. Ciéncia com Consciéncia. 5% ed, Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2001.

NOVAES, Allan. Imprensa e cientificismo: uma reflexdo sobre a imagem da ciéncia

construida pelo discurso jornalistico. Acta Cientifica, Vol. 14, N. 1, 1/2008, p. 9-19.
SANCHEZ VAZQUEZ, Adolfo. Etica. 242 ed, Rio de Janeiro: Brasiliense: 2004.

SILVEIRA, Zuleima. Tecnologia e sociedade: a questdo da nao-centralidade do trabalho.
In: Revista Tecnologia e Cultura. CEFET/RJ, Ano 7, N. 7, jul/dez. 2005, p. 35-46.

Disciplina: Controle de Qualidade e Seguranca Alimentar na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Apresentar as principais ferramentas de controle de qualidade aplicadas na industria de
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alimentos para garantir a seguranc¢a alimentar.

- Capacitar os alunos para atuarem no mercado de trabalho.

Ementa:

Boas Praticas de Fabricagdo (BPF). Procedimento Operacional Padrao (POP). Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). Organizagao, planejamento, implantacao
e avaliagdo de programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Controle

estatistico do processo (CEP).

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Introducgéo (historico, conceitos, consideragdes) ao controle de qualidade.

Boas Praticas de Fabricagao (BPF).

Procedimento Operacional Padrao (POP).

Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Interacéo de sistemas de qualidade.

Organizacao, planejamento, implantagao e avaliagdo de programas de controle de qualidade
na industria de alimentos.

Controle estatistico do processo (CEP).

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

1. BRASIL. Resolugdgo RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002. Dispbe sobre o
regulamento técnico de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificagdo das
boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 06 de nov. de
2002, Segao 1, p. 4-21.

2. BRASIL. Resolugdo RDC n. 216, de 15 de setembro de 2004. Dispbe sobre regulamento
técnico de boas praticas para servicos de alimentagdo. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 de set. de 2004, Sec¢ao 1, p. 25.

3. BRASIL. Ministério da Saude. Portaria n. 326, de 30 de julho de 1997. Regulamento
técnico sobre as condigdes higiénico-sanitarias e de boas praticas de fabricagdo para
estabelecimentos produtore/industrializadores de alimentos. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, DF, 30 julho. 1997.

4. BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portaria n. 46, de 10 de fevereiro de
1998. Institui o sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle: APPCC a ser
implantado nas industrias de produtos de origem animal. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 10 fev. 1998.

61



Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

Bibliografia Complementar

- MELO, C. H. P. Gestao da qualidade. Sao Paulo. Pearson Education do Brasil, 2011.

- RAMOS, A. W. CEP para processos continuos € em bateladas. Sado Paulo: Edgard
Blucher, 2000.

- CARPINETTI, L.C.R; MIGUEL, P. A. C.; GEROLANO, M. C. Gestao da qualidade: ISO
9001:2000. Sao Paulo: Atlas, 2007.

- MONTGOMERY, D. C. Introdugéo ao controle da qualidade. 4 2ed. Rio de janeiro: LTC,
1943.

- PALADINI, E.Pa. Gestao da Qualidade: teoria e pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.
339 p.

Disciplina: Estatistica Basica

Carga Horéria: 60h | Pré-requisito: Pré-Calculo

Objetivos:

Capacitar o aluno no dominio da estatistica descritiva basica, e introduzi-lo na estatistica
inferencial, fornecendo os subsidios necessarios para a compreensao das diversas distri-

buicbes e testes estatisticos existentes no mundo profissional e académico.

Ementa:

Medidas de posi¢cado, medidas de dispersao, tabulacdo e sumarizacdo de dados, funcao de
probabilidade, distribuicdo normal, distribuicdo t de student, teorema do limite central, teste

de hipoteses, aplicacdo de pacote estatistico.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

- Introdugao a bioestatistica (aplicagdes e evolugoes)
- Medidas de posi¢ao (médica, moda, mediana, quartis, tercis, percentis)
- Medidas de dispersao (amplitude, variancia, desvio padrao)
- Tabulacao de dados e construgao do histograma de densidade de freqiéncia
- Distribuicao Normal (Principais caracteristicas, Distribuicdo padronizada, utilizacdo da
tabela, calculo de probabilidades)
- Teorema do limite central (Limites inferior e superior)
- Erro padrao
- teste de hipéteses (erro tipo | e erro tipo Il)

- Distribuicdo t de student

- Ambientalizagao e utilizagao de pacote estatistico

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica
BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. Saraiva, 2010.

62




Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

SPIEGEL, M. R.; SCHILLER, J. J.; SRINIVASAN, R. A. Probabilidade e Estatistica. Sao
Paulo: Bookman, 2004.

SPIEGEL, M. R.; STEPHENS, L. J. Estatistica. 4° ed. Sdo Paulo: Bookman, 2009.

TRIOLA, M. F. Introducao a estatistica: atualizagao de tecnologia. 11° ed. Rio de Janeiro
(RJ): LTC, 2013.

Bibliografia Complementar

AYRES, M.; AYRES JUNIOR, M.; AYRES, D. L.; SANTOS, A. DE A. S. DOS. BioEstat:
aplicacdes estatisticas nas areas das ciéncias biomédicas. 5° ed. Belém: Mamiraua, 2007.
CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19. ed. Rio de Janeiro: Saraiva, 2009.

FONSECA, J. S. DA; MARTINS, G. DE A. Curso de estatistica. Sdo Paulo (SP): Atlas,
2010.

HOFFMANN, R. Estatistica para economistas. Sao Paulo: Pioneira Thomson Learning,
2006.

MILONE, G. Estatistica geral e aplicada. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.
SOUZA, M. H. S.; SPINELLI, W. Introducéo a estatistica. Rio de Janeiro: Atica, 1997.

4° PERiODO

Disciplina: Microbiologia dos Alimentos

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Microbiologia Geral

Objetivos:
O aluno devera ser capaz de identificar os microrganismos predominantes em

doencgas transmitidas por alimentos e os microrganismos deteriorantes em alimentos,
os critérios microbiologicos e os planos de amostragem, os limites microbianos para
testes de produtos finais. Devera também reconhecer os objetivos da segurancga

alimentar, os regulamentos e as legislagcées nacionais e internacionais relevantes.

Ementa:

Introdugao a Microbiologia dos alimentos. Alteragées microbiolégicas em alimentos.
Microrganismos deterioradores e patogénicos em alimentos. Parametros para o
controle microbiolégico. Técnicas microbiolégicas para a deteccado de
microrganismos em alimentos. Microbiologia e deterioragdo de varios tipos/grupos

de alimentos. Boas praticas em laboratério. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico
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- Introducao a microbiologia de alimentos: Microrganismos de importancia

- Fatores que influenciam a sobrevivéncia e a multiplicagdo microbiana nos alimentos:
fatores intrinsecos e extrinsecos

- Microrganismos indicadores de qualidade em alimentos

- Principais microrganismos envolvidos em Doengas Veiculadas por Alimentos (DVAs):
Género Staphylococcus; Género Campylobacter; Género Bacillus; Género Clostridium;
Género Listeria; Familia Enterobacteriaceae; Género Pseudomonas.

- Deterioragdo microbiana de alimentos

- Métodos de pesquisa de microrganismos em alimentos

- Parametros microbioldgicos e interpretagdo de resultado

Bibliografia: (Basica e Complementar)
Bibliografia Basica

- FRANCO, B.D.G.M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Editora Atheneu, 2008.

- JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. Editora artmed. 62 edi¢cao, 2005.

- SILVA, N. et al. Manual de Métodos de Andlises Microbiolégicas de Alimentos. Editora
\Varela, 2010.

Bibliografia: (Complementar)

- FORSYTHE, S.J. Microbiologia da Seguranga Alimentar. Editora Artmed. 12 edicao, 424p.,
2002.

- MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos processos Alimentares. Editora Varela, 12 edigao,
2006.

- GERMANO, P.M.L; GERMANO, M.I.S. Higiene e Vigilancia de Alimentos. Editora Manole.
42 edicao, 2010.

- LACASSE, D. Introdugao a Microbiologia Alimentar. Ed. Instituto Piaget, 12 edicdo, 2000.

- KONEMAM, E.; WIN, W. et al. Diagndstico Microbioldgico: Texto e Atlas colorido. Editora
Guanabara Koogan, 6° edicdo, 1760 p., 2008.

Disciplina: Bioquimica dos Alimentos

Carga Horéaria: 60h | Pré-requisito: Bioquimica

Objetivos:

Relacionar a composicdo das matérias-primas de origem animal e vegetal com as suas
transformacdes bioquimicas ap6s o abate e a colheita, respectivamente, no
processamento e na estocagem do produto final.

Relacionar os principios de tecnologias utilizadas para o processamento e/ou

industrializagao dos alimentos com os efeitos produzidos sobre suas composicoes.
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Ementa:
Bioquimica e fisiologia dos tecidos vegetais e animais usados como alimentos.

Transformagdes apds a colheita e apds o abate. Principais modificagdes na composi¢cao dos
alimentos durante o transporte, o processamento, o armazenamento e a distribuicdo dos

alimentos. Efeitos da estocagem e do provimento nos constituintes dos alimentos. Controle

destas transformacdes. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Introdug&o a Bioquimica dos alimentos.

Fisiologia pos-colheita.

Propriedades quimicas dos carboidratos: Monossacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos.

Escurecimento ndo-enzimatico.

Gelatinizagado do amido e gelificagdo da pectina.
Propriedades dos lipideos.

Estabilidade e degradagdes: Rancidez hidrolitica e oxidativa.
Prooxidantes e antioxidantes.

Propriedades das proteinas.

Rigor mortis e transformac¢ao do musculo em carne.
Enzimas e sua importancia.

Escurecimento enzimatico.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: Ed. UFV, 2011.
601 p.

- BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2001. 143p.

- FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, L.K. Quimica de alimentos de Fennema.
42 ed, Porto Alegre: ArtMed, 2010.

Bibliografia Complementar

- BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introdugdo a quimica de alimentos. 2. ed. S&o Paulo:
Livraria Varela, 2003. 238p.

- . Manual de laboratério de quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2001.

- MACEDO, G.A.; PASTORE, G.M.; SATO, H.H.; KUN PARK, Y.G. Bioquimica
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Experimental de Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2005.

- KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de Alimentos Teoria e Aplicacdes praticas. 1.
ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan. 2010. 242 p.

- ANDRADE, E. C. B. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 1. ed. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2006. 238p.

Disciplina: Nutricdo em Saude Coletiva

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Conhecer a distribuicdo das doencas e suas causas em populagdes humanas, seus
determinantes (processo saude doenga) e suas consequéncias. Conhecimento da nutricao
humana basica, incluindo o estudo dos grupos de nutrientes para o melhor entendimento
da quimica e processamento de alimentos na industria. Conhecer fontes alimentares e
conteudo de energia e nutrientes para individuos. Conhecer as necessidades e
recomendacdes de energia e nutrientes para diferentes grupos da populagdo. Conhecer e
utilizar as tabelas de composicdo de alimentos. Conhecer as diferencas regionais e

setoriais condicionantes da prevaléncia de doencas crénicas n&o transmissiveis.

Ementa:

Determinagdo do processo saude-doenga. Histéria social da doenga. Epidemiologia
Nutricional. Desvios Nutricionais e Doencas Associadas as Caréncias, aos Excessos e a
Erros Alimentares. Diretrizes para o planejamento alimentar. Conteudo nutricional de
dietas: fontes alimentares: energia e nutrientes. Necessidades e recomendagdes de
energia e nutrientes. Tabelas nacionais e internacionais de recomendacéo de energia e
nutrientes Ciéncias Humanas e Sociais em Alimentagdo e Nutrigdo. Seguranga Alimentar e

Nutricional. Temas Contemporaneos de Nutricdo e Saude Coletiva.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

- Introdugéo: conceitos e definicdes.

- Epidemiologia Nutricional.

- Conteudo nutricional de dietas: fontes alimentares, energia e nutrientes;

- Segurancga Alimentar e Nutricional;

- Desvios Nutricionais e Doencas Associadas as Caréncias, aos Excessos e a Erros
Alimentares;

- Dietética e Cultura;

- Politicas de Alimentagao e Nutricao no Brasil.

- Tecnologias e Regulamentagdo de Alimentos;

- Sustentabilidade; Transicdo Nutricional; Doencas Crénicas Nao Transmissiveis;
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- Planejamento alimentar: pirdmide alimentar e recomendacgdes nutricionais;
- Tabelas nacionais e internacionais de recomendacdo de energia e nutrientes; uso e

limitacdes das Tabelas de Composi¢ao de Alimentos.

Bibliografia: Basica e Complementar

Bibliografia Basica

- TADDEI, J. A;; LANG, R. M. F.; SILVA, G. L.; TOLO, M. H. de A. Nutrigdo em Saude
Publica. 1 Ed. 2011. 664p.

- KAC, G.; SICHIERI, R.; GIGANTE, D.P. Epidemiologia Nutricional. Rio de Janeiro:
Fiocruz, 2007.

- COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. C. G. Nutricao Basica e Metabolismo. Editora UFV, 2008.
400p.

Bibliografia Complementar:

- MARTINS, C., ABREU, S.S. Pirdmide de alimentos: manual do educador. Ed.Nutroclinica,
Curitiba, 1995.

- MAHAN, L. K., ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Sao
Paulo: Roca, 2005.

- DUTRA-DE-OLIVEIRA, J.E., MARCHINI, J.S. Ciéncias Nutricionais - Aprendendo a
aprender. Sao Paulo: Sarvier, 2008.

- CUPPARI, LILIAN, Nutricdo nas Doencas Crdnicas Nao-trasmissiveis, Editora:Manole.

- FRANCO, G. Tabela de composi¢gdo quimica dos alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu,
1998.

- PINHEIRO, A. B. V.; LACERDA, E. M. A.; BENZECRY, E. H.; GOMES, M. C. S. e
COSTA, V. M. Tabela para Avaliacdo de Consumo Alimentar em Medidas Caseiras. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2001.

Disciplina: Legislacdo e Bioética na Producédo de Alimentos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Capacitar os alunos a: 1. Compreender a importancia da legislacdo e fiscalizagdo dos
alimentos. 2. Conhecer os 6rgdos regulatérios nacionais. 3. Interpretar a legislacéo da area
de alimentos. 3. Conhecer as ferramentas empregadas para a garantia da qualidade
higiénico-sanitaria em estabelecimentos que produzem, processam ou comercializam
alimentos. 4. Conhecer e ser capaz de analisar a legislacao sobre biotecnologia, alimentos
transgénicos, alimentos funcionais, alimentos organicos e propaganda de alimentos
infantis.
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Ementa:

Fundamentos da legislacao de alimentos segundo o Ministério da Saude e Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, registro de produtos, rotulagem de alimentos,
responsabilidade técnica. Seguranca alimentar. Conceitos basicos de higiene e requisitos
de higiene na industria de alimentos. Legislagdo/regulamentagdo sobre alimentos
transgénicos, alimentos funcionais, alimentos organicos e propaganda de alimentos

infantis. Rotulagem de alimentos transgénicos e funcionais.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Introducgéo a legislagdo de Alimentos e Bebidas.

Atribuicdes dos orgaos fiscalizadores: ANVISA e MAPA

Conceitos basicos de requisitos de higiene na industria de alimentos

Conceitos basicos sobre biotecnologia

Legislacdo/regulamentagdo sobre alimentos transgénicos, alimentos funcionais, alimentos
organicos e propaganda de alimentos infantis. Rotulagem de alimentos transgénicos e

funcionais.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- GOMES, J.C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 2. ed. Vigosa: Editora UFV, 2007.
635p.

- ALMEIDA-MURADIN, Ligia Bicudo. PENTEADO, Marilene De Vuono Camargo. Vigilancia
Sanitaria — Tépicos sobre legislagdo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara —
Koogan, 2007.

- BRASIL. Decreto-Lei n° 986 de 21 de outubro de 1969. Institui Normas basicas sobre

alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Secéao I.

Bibliografia Complementar

- GERMANO, P.M.L., GERMANO, M.l.S. Higiene e Vigilancia Sanitaria em Alimentos. 2.
ed. (revista e ampliada). Sao Paulo: Livraria Varela, 2003. 655p.

- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. URL:http://www.anvisa.gov.br.

- BRASIL. Lei n°® 8.080, de 19 de setembro de 1990. Dispbe sobre as condi¢des para a
promogao, protecdo e recuperagdo da saude, a organizacdo e o funcionamento dos
servicos correspondentes e da outras providéncias (Sistema Unico de Saude). Diario
Oficial da Republica Federativa do Brasil, 20 de setembro de 1990. Segéo |.

- BRASIL. Resolugdo RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento Técnico

sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. Diario Oficial da Republica
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Federativa do Brasil, 26 de dezembro de 2003. Secao |

- Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento — MAPA.

Disciplina: Fisico-Quimica

Carga Horaria: 80h | Pré-requisito: Fundamento Quimica Analitica

Objetivos:
Fornecer aos alunos nocbes sobre mudancgas de estado fisico, solugdes, termodinamica,

assim como equilibrio quimico e velocidade de reagcbes condizentes com as necessidades

do curso.

Ementa:

Mudangas de estado. Solugdes. Termoquimica. Cinética quimica. Equilibrio quimico.
Diagrama de pressao x composicdo e temperatura x composi¢cao. Sistemas nio-ideais:

Reacdes bioquimicas e fases condensadas. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Mudancas de estado.

Solucgoes.

Termoquimica.

Cinética quimica.

Equilibrio quimico.

Diagrama de pressao x composi¢cao e temperatura x composigao.

Sistemas nao-ideais: Reac¢des bioquimicas e fases condensadas.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia basica

- ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-Quimica, volume .1,9% ed. LTC: Rio de Janeiro, 2012.
-ATKINS, P. PAULA, J. Fisico-Quimica Bioldgica. 1% ed. LTC: Rio de Janeiro, 2008.

- BROWN, T., L.; LEMAY, H. E.; BURSTEN, B. E. Quimica: a ciéncia central. 9 ed.
Prentice-Hall, 2005.

Bibliografia Complementar:

- CASTELLAN, G.W. Fundamentos de Fisico-Quimica. LTC: Rio de Janeiro, 1986.

-NETZ, P.; ORTEGA, G. Fundamentos de Fisico-Quimica. Artmed: Sao Paulo, 2002.

- BRADY, J. E.; SENESE, F., Quimica a matéria e suas tranformacdes. 5% ed. Vol. 2.
LTC,Rio de Janeiro, 1986.

- ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-Quimica, volume .3, 62 ed. LTC: Rio de Janeiro, 2012.

- RUSSEL, J. B., Quimica geral, vol.2, 6 2d. Pearson, Rio de Janeiro, 1994.

| Disciplina: Fisica 2

69



Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Fisica 1

Objetivos:
Transmitir uma visao cientifica e moderna dos processos fisicos ligados a Termodinamica,

(fenbmenos térmicos), Mecanica dos Fluidos (estatica e dindmica de fluidos) que ocorrem
na natureza.

Familiarizar o aluno com os métodos tedricos utilizados para investigar tais fendmenos.
Mostrar ao aluno aplicagdes praticas dos fendmenos da mecanica ligados ao seu curso.
Motivar o aluno nos ramos cientificos das ciéncias basicas.

Desenvolver a capacidade de raciocinio critico-cientifico a resolugdo de problemas praticos
do cotidiano.

Conceituar e reconhecer as grandezas fisicas advindas de suas leis naturais.

llustrar de forma sucinta os fenédmenos fisicos apresentados em um experimento pratico.
Reconhecer a importancia da Fisica a formagao cultural do homem moderno, ndo s6 em vir-+

tude do grande desenvolvimento tecnolégico do mundo atual, como também da Fisica do

dia-a-dia.

Ementa:

Mecéanica dos Fluidos
Termodinamica

Fisica experimental Il

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Hidrostatica

Pressao e Massa Especifica
Variacbes de Pressao

Principio de Arquimedes
Principio de Pascal
Hidrodindmica

Equacéo da continuidade
Equacao de Bernoulli

Lei da Viscosidade de Poiseuille
Termodinamica

Temperatura - Dilatacdo — Gases
Temperatura e Dilatagao
Escalas termométricas

Dilatacdo dos Sdlidos e Liquidos

Calor

1@ Lei da Termodinamica
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Calor e Transferéncia de Calor
Capacidade Térmica

Trabalho e a 12 Lei da Termodinamica
Aplicagoes da 12 Lei

Teoria cinética dos Gases
Transformacgdes: Isotérmica, Isobarica, Isovolumétrica
Equacéo dos Gases Ideais

Modelo Molecular dos Gases

Entropia e a 22 lei da termodinamica
Processos reversiveis e irreversiveis
Maquinas Térmicas e refrigeradores
Fisica Experimental II:

Experimentos de: mecanica dos fluidos e termodindmica.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Basica:

- Halliday, Resnick e Jearl Walker. Fundamentos de Fisica Volume 2. 82 edicdo Editora
LTC.

- Raymond A. Serway e John W. Jewett, Jr. 3% Edigdo. Principio de Fisica - Volume 2.
Editora Cengage Learning.

- D. Halliday, R. Resnick, K.S. Krane, Fisica volume 2. 42 Ed. editora LTC, 1996.

- Emico Okuno, Ibere Luiz Caldas, CECIL CHOW. Fisica para ciéncias bioldgicas, editora
HARBRA, 1986.

Complementar:
- Paul G. Hewitt, Fisica Conceitual 92 Edigao. Editora Bookman 2002.

- Paul G. Hewitt, Fisica Conceitual - Fundamentos 92 Edicdo. Editora Bookman 2002.

- Tipler, P.A. Fisica, Volume unico. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 2000.
- Eduardo A. C. Garcia - Biofisica, Editora Sarvier, 2009.

Disciplina: Tratamento de Agua e Residuos Industriais

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Caracterizar aguas residuarias e residuos oriundos de processos agroindustriais e
apontando a importancia do tratamento e do reuso de residuos da industria de alimentos e
na agricultura; Reconhecer os principais métodos e processos de tratamento de efluentes e

suas aplicacdes; ldentificar formas de aproveitamento de residuos da industria de
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alimentos, buscando reaproveitar matérias primas e reduzir custos, além de contribuir para

menor geracdo de residuos.

Ementa:

Importédncia do tratamento de efluentes nas industrias de alimentos; Parédmetros de
poluicdo hidrica; Tipos de tratamentos de aguas residuarias empregados na industria de
alimentos. Residuos sélidos — disposi¢cao e tratamento; Aproveitamento de residuos da
industria de alimentos e agricultura; Nogbdes basicas de legislagdo ambiental. Aulas

praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

1. Visao global da qualidade da agua no meio ambiente e formas de poluigao
1.1. Ciclo hidrolégico, fontes poluidoras e caracterizagdo geral de aguas residuarias
agroindustriais
2. Residuos solidos
2.1. Reciclagem, reutilizacao e reducao da producao de residuos/lixo: 3R’s.
2.2. Formas corretas de disposi¢ao e tratamento de residuos solidos
2.1.1. Incineragéo;
2.1.2. Aterro Sanitario;
2.1.3. Compostagem.
2.3. Politica nacional de residuos sélidos (PNRS)
2.4 Aproveitamento dos residuos industriais da industria de alimentos;
2.4.1. Aproveitamento dos residuos industriais de laticinios;
2.4.2. Aproveitamento dos residuos industriais de carnes;
2.4.3. Aproveitamento dos residuos industriais de frutas e hortalicas;
3. Caracterizagao de aguas residuarias (AR’s) agroindustriais e urbanas
3.1.Caracteristicas fisicas de AR’s
3.1.1. Sdlidos totais, sedimentaveis, dissolvidos, suspensos, volateis e fixos
3.2. Caracteristicas quimicas de AR’s
3.2.1. Potencial hidrogenidnico (pH),. Condutividade elétrica (CE), Nitrogénio,
Faésforo, sais, metais pesados, compostos organicos e disruptores enddcrinos.
3.2.2. Demanda bioquimica de oxigénio (DBO)
3.2.3. Demanda quimica de oxigénio (DQO)
3.3.3. Relagédo DQO/DBO
3.3.4. Metais pesados, elementos traco e disruptores enddcrinos
3.3 Caracteristicas biolégicas de AR’s

3.3.1. Microrganismos presentes nas aguas residudrias — patogénicos e benéficos

72




Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

3.3.2. Microrganismos indicadores de poluigédo
4. Classificagdo dos processos de tratamento de AR’s;
4.1. Processos fisicos, quimicos e bioldgicos;
5. Tratamento preliminar AR’s
5.1. Gradeamento, peneiramento,
5.2. Precipitacado quimica e floculagao;
5.3. Sedimentacao e Decantacéo;
5.4. Filtracéo;
6. Tratamento primario de AR’s
6.1. Caixas separadoras de 6leos e graxas;
6.2. Reatores anaerdbios
6.3. Tanques sépticos e filtros bioldgicos
7. Tratamento secundario de AR’s
7.1. Lagoas de tratamento
7.1.1. Lagoas anaerdbias
7.1.1. Lagoas aerodbias
7.1.3. Lagoas facultativas e de estabilizagéo
7.1.4. lagoas de polimento
8. Tratamento terciario
8.1. Desinfeccéao
8.1.1. Ultra violeta
8.1.2. Ozonizacéao
8.1.3. Outros processos

9. Reuso de aguas residudrias em sistemas agroindustriais e na agricultura.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- METCALF & EDDY. By: TCHOBANOUGLOUS, G; BURTON, F. L.; STENSEL, H. D;
Wastewater engineering: treatment and reuse. 2003

- VON SPERLING, M. Introducao a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3%ed.
Belo Horizonte: DESA-UFMG, v.1, 452 p., 2003.

- VON SPERLING, M. Principios basicos do tratamento de esgotos. 3%ed. Belo Horizonte:
DESA-UFMG, v.2, 211 p., 2003.

Bibliografia Complementar
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- LEME, E. J. A. Manual pratico de tratamento de aguas residuarias. Ed UFSCar. 2011.

- MOTA, F. S. B. Nutrientes de esgoto sanitario: utilizagdo e remogéo. Rio de janeiro.
ABES. Projeto PROSAB. 412 p. 2006.

- MATOS. A. T. Disposicao de aguas residuarias no solo. Série caderno Didatico, n. 38. En-
genharia na Agricultura. Universidade Federal de Vigosa, Vigosa, Minas Gerais. 2004.

- U.S.EPA. Guidelines for water reuse. U.S. EPA, Offices of Water and Wastewater and
compliance (Ed.). U.S. EPA, Washington. 2004.

- CONAMA. Resolugao n° 430, de 13 de maio de 2011. Ministério do Meio Ambiente Con-
selho Nacional do Meio Ambiente. Brasil. 2011.

- Santos, M. L. F. Tratamento e utilizagdo de esgotos sanitarios. Rio de Janeiro.
ABES. Projeto PROSAB. FINEP.427 p. 2006

- CASTILHOS JUNIOR, A. B. Gerenciamento de residuos soélidos urbanos com énfase
na protecao de corpos d'agua: prevengao, geracao e tratamento de lixiviados de ater-
ros sanitarios. Rio de Janeiro. ABES. Projeto PROSAB. 2006.

Disciplina: Estatistica Experimental

Carga Horéria: 40h | Pré-requisito: Estatistica Basica

Objetivos:

Capacitar o futuro cientista de alimentos a utilizar a estatistica em experimentos

laboratoriais, habilitando-o a inferéncias e conclusoes estatisticas.

Ementa:

Teste de Hipoteses, SignificAncia, ANOVA, Teste de Tuckey, técnicas de amostragem

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

- Formulagao do teste de hipoteses;
- Analise de Variancia
- Teste de Tuckey
- Analise e interpretagao dos resultados do teste;
- Técnica de amostragem (populagédo finita, infinita; confianga da amostra; erro de
medicao)
- Correlacao Estatistica e relacao causal
- Higienizacéo de Dados;

- Controle Estatistico da Qualidade;

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- SPIEGEL, M. R.; SCHILLER, J. J.; SRINIVASAN, R. A. Probabilidade e Estatistica. Sao
Paulo: Bookman, 2004.

- SPIEGEL, M. R.; STEPHENS, L. J. Estatistica. 4° ed. Sdo Paulo: Bookman, 2009.
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- AYRES, M.; AYRES JUNIOR, M.; AYRES, D. L.; SANTOS, A. DE A. S. DOS. BioEstat:

aplicacbes estatisticas nas areas das ciéncias biomédicas. 5° ed. Belém: Mamiraua, 2007.

Bibliografia Complementar

- CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19. ed. Rio de Janeiro: Saraiva, 2009.

- FONSECA, J. S. DA; MARTINS, G. DE A. Curso de estatistica. Sdo Paulo (SP): Atlas,
2010.

- MILONE, G. Estatistica geral e aplicada. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2004.

- SOUZA, M. H. S.; SPINELLI, W. Introdugéo a estatistica. Rio de Janeiro: Atica, 1997.

- MATTAR, F. N. Pesquisa de marketing. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2008.
- RICHARDSON, R. J. et al. Pesquisa social: métodos e técnicas. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2008.

5° PERIODO

Disciplina: Aditivos e Condimentos em Alimentos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Bioquimica de Alimentos

Objetivos:

Adquirir conhecimentos e discutir as caracteristicas fisicas e quimicas dos aditivos, coadju-

vantes de tecnologia e condimentos utilizados na industria de alimentos.

Ementa:

Ingredientes. Aditivo alimentar. Coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo. Contaminantes.
Definicbes. Classes funcionais e propriedades dos aditivos. Fungdes e aplicagdes dos
aditivos.Legislacdo e normas para aprovagdo de aditivos. Introducdo e definicdo de
condimentos. Principais condimentos e suas finalidades. Obtengédo e Propriedades dos

condimentos.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Introducao e Definicdo de Condimentos.

Principais condimentos.

Importancia e finalidades dos condimentos.

Obtencao dos condimentos.

Propriedades dos condimentos.

Legislacao e classificagdo dos aditivos alimentares. Importancia da aplicacao.

Conservadores.
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Antioxidantes.

Aromatizantes.

Oleos essenciais: atividade antimicrobiana e antioxidante.
Emulsificantes.

Acidulantes.

Edulcorantes.

Corantes e espessantes.

Umectante, anti-umectante.

Coadjuvantes. Enzimas.

Bibliografia (Basica e Complementar):

Bibliografia Basica

- ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 2" edicdo. Vigcosa: UFV.
Imprensa Universitaria, 1999. 335p.

- FENNEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Zaragoza: Ed. Acribia, p. 709-773, 1993.

- STOBART, T. Temperos e Condimentos de A a Z. Rio de Janeiro: Jorge Zahar, 2009.

Bibliografia Complementar

- CALVO, M. Aditivos Alimentarios. Propriedades y efectos sobre la salud. Zaragoza: Mira
Editores S.A., 1991.

- EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

- ABEA. Aditivos na Industria Alimenticia. Sdo Paulo: Associagdo Brasileira de Engenharia
de Alimentos, 1992.

- CALIL, R. — Aditivos nos Alimentos. Sao Paulo, 1999.

- COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Editora Art-
med, 2004.

- SIMAO, A. M. Aditivos para Alimentos Sob o Aspecto Toxicoldgico. 22 Edicdo. Sao Paulo:
Editora Nobel, 1986. 274p.

Disciplina: Operagdes Unitarias em Industrias de Alimentos

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Fisica 2

Objetivos:

Compreender os principios das operagdes unitarias, conservagdo de massa e energia em
processos industriais, nocdes de mecanica dos fluidos, separagdo mecanica e redugao de

tamanho. Realizagdo de balancos materiais e energéticos na industria de alimentos.

Ementa:

Principios basicos de operag¢des unitarias na industria de alimentos. Transferéncia de calor
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e massa. Fluxo de fluidos.Evaporagdo pelo calor e secagem.Separacdo mecéanica e

reducio de tamanho.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

1 - Introducao as Operagdes Unitarias.

2 - Variaveis fisicas, dimensoes e unidades.

3 - Propriedades de liquidos, sélidos e gases.

4 - Fluxo de Fluidos - bombas

5 - Transferéncia de massa. Balango de massa.

6 - Transferéncia de calor. Conceitos. Balango de energia

7 - Evaporacao. Conceitos e aplicagdo. Balango de massa e energia.

8 - Secagem. Conceitos e aplicagdo. Célculo da taxa de secagem e isoterma de adsorcao.
Aplicacao da carta psicrométrica.

9 — Separacido mecanica

10 — Reducédo de tamanho e mistura.

Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- FELLOWS, P. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica. Porto
Alegre: Artmed, 2006. 602p.

- FOUST, A.S.; WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios de
operagoes unitarias. Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1982.

- SINGH, R. P,; HELDMAN, D. R. Introduccion a la ingenieria de los alimentos. Missouri:
AVI, 1998. 544p.

Bibliografia Complementar

- CREMASCO, M. A. Operagdes Unitarias em Sistemas Particulados e Fluidomecéanicos.
EDGAR BLUCHER. 424p.

- GEANKOPLIS, C.J. Transpor processes and unit operations. 4 th ed. London: Allyn and
Bacon, 2003. 650p.

- EARLE, R.L. Ingenieria de los Alimentos (Las operaciones basicas del processado de los
alimentos). 22 edigdo. Zaragoza: Acribia, 1997. 203p.

- INCROPERA, F.P.; DEWITT, D.P. Fundamentos de Transferéncia de Calor e Massa, 6a
edicao, LTC.

- HELDMAN, D.R.; LUND, D.B. Handbook of food engineering. 2 nd ed. Taylor & Francis
Group, 2007, 401p.

- MAFART, P. Ingenieria industrial alimentaria. Rio de Janeiro: Varela, 1994. 292p.
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- MADRID, A.; CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sao
Paulo: Varela, 1996. 599p.

Disciplina: Higiene Operacional na Industria de Alimentos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nio

Objetivos:

Capacitar os alunos quanto a importancia da higiene na industria de alimentos e quais
suas premissas, tento como foco principal o monitoramento e controle da qualidade da
agua, os mecanismos utilizados para higienizagdo de equipamentos e utensilios e os
problemas que as contaminagdes, provenientes da ma higienizacao e controle da agua,

podem acarretar dentro da industria.

Ementa:

Higiene e qualidade sanitaria. Legislacdo higiénico-sanitaria. Aspectos gerais de
potabilidade da agua e sua utilizagdo dentro da industria de alimentos. Processos de
Higienizacdo. Tipos de detergentes e sanitizantes e sua aplicacdo. Higiene dos alimentos
nas etapas do fluxo operacional. Fatores de crescimento microbiano no processamento de

alimentos. Aspectos gerais de contaminacdes. Avaliacdo de processos de higienizacio.

Conteudo Programético / Programa Analitico:

Monitoramento da qualidade da agua - Caracteristicas.

Indicadores de riscos a saude.

Indicadores de formacéao de incrustacoes.

Indicadores de poluigéo.

Indicadores microbiolégicos.

Potabilidade da agua.

Tratamento da agua na Industria de Alimentos.

Qualidade da matéria prima.

Caracteristicas dos principais residuos.

Materiais utilizados no processamento de alimentos.

Agentes de limpeza: detergentes e sanitizantes.

Avaliagcdo do procedimento de higienizagdo: teste swab, método de rinsagem, placa de
contato sedimentagdo, método da seringa com Agar, método da esponja, ATP -
bioluminescéncia.

Fatores de crescimento microbiano no processamento de alimentos.

Avaliacdo de surtos de doengas de origem alimentar.

Microrganismos patogénicos.

Elucidagao de surtos.
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Bibliografia: (Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- BRASIL. Portaria n° 368 (MAPA), de 04 de setembro de 1997. Regulamento Técnico
sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 04 Set. 1997b.

- BRASIL. Resolugdo n° 275 (ANVISA/MS), de 21 de outubro de 2002. Regulamento
Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados e a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo aplicados aos estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 06 Nov. 2002.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: Editora
Artmed, 2006, 608 p.

Bibliografia Complementar
- ANDRADE, N. J. Higiene na Industria de Alimentos: Avaliagdo e Controle da Adeséo e

Formacéo de Biofilmes Bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008, 412 p.
- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008, 664 p.
- SILVA, G. Higiene na Industria de Alimentos. Recife: Edufrpe, 2010, 134 p.

- BRASIL. Portaria n® 326 (MS), de 30 de julho de 1997. Condi¢des Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores e
Boas Praticas de Fabricagao de Alimentos. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 01 Ago.
1997a.

- ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. Vigosa, MG: Editora UFV, 2011.

Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Carga Horaria: 80h | Pré-requisito: Bioquimica de Alimentos

Objetivos:

Aprimorar o conhecimento dos alunos na tecnologia de alimentos de origem vegetal: frutas,
hortalicas e seus produtos.

Compreender os processos envolvidos na conservacgao de frutas e hortalicas.

Aplicar técnicas de higienizagao, sanitizagao e pré-preparo em frutas e hortali¢as.
Capacitar os alunos a resolver problemas praticos relacionados com a conservagao e o
processamento desses alimentos.

Capacitar alunos a desenvolver produtos a base destas matérias-primas.
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Ementa:

Introducéo a industria vegetal. Bioquimica e fisiologia pds-colheita de frutas e hortaligcas;
sistema de embalagem e armazenamento refrigerado, processamento minimo,
congelamento, tratamento térmico, concentragdo, osmose, secagem e desidratagdo. Aulas

praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

- Introdugdo: produgdo nacional de frutas e hortalicas, desafios a agroindustria vegetal,
aplicagao de tecnologias adequadas, aspectos atuais da agroindustria vegetal.

- Bioguimica e fisiologia pds-colheita:

- Definicdo e classificagdo de frutos e hortalicas, ciclo vital, transformacdes no
amadurecimento (carboidratos, pigmentos, compostos fendlicos, pectina), atividade
respiratéria, etileno.

- Boas praticas agricolas

- Operagoes preliminares ao processamento de frutas e hortalicas

- Conservacéo de Frutas e Hortaligas:

- Refrigeracao: chilling, cadeia de frio.

- Modificagdo atmosférica: atmosfera controlada, modificada e vacuo.

-Processamento minimo: histérico, definicdo, fisiologia, etapas do processamento,
alteragbes, conservacgao.

- Congelamento de vegetais

- Geléia, doce em massa

- Fruta em calda, compota de fruta

- Frutas cristalizadas e glaceadas

- Hortalicas em conserva

- Desidratacéo e liofilizagdo de frutas e hortalicas

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica:

- CHITARRA, M.LLF.,, CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutas e hortalicas; Fisiologia e
manuseio. Lavras: UFLA, 2005. 785p.

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

- ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.
v.1., ARTMED, 2005.

Bibliografia Complementar:
- AGUIRRE, J.M. Desidratagao de Frutas e Hortalicas — Manual Técnico. ITAL, 1997.

80




Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

- CENCI, S.A. Processamento Minimo de Frutas e Hortaligas: tecnologia, qualidade e
sistemas de embalagem. EMBRAPA, 2011.

- CORTEZ, Resfriamento de Frutas e Hortalicas, EMBRAPA, 2002.

- CHITARRA, M.ILF., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortalicas: glossario. UFLA,
2006.

- LUENGO, R. F. A,, CALBO, A.G. Embalagens para comercializacdo de hortalicas e frutas
no Brasil. EMBRAPA, 2009.

- MORETTI, C.L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas, SEBRAE,
2007.

Disciplina: Analise Fisico-Quimica de Alimentos

Carga Horéria: 100h | Pré-requisito: Fisico-Quimica

Objetivos:

Possibilitar aos alunos embasamento tedrico em relagdo aos principios e fornecer a eles
as habilidades necessarias para o uso dos métodos e técnicas de analises dos principais
constituintes dos alimentos e bebidas, bem como os métodos analiticos de maior

relevancia na area.

Ementa:

Solugdes e analises volumétricas; amostragem e preparo de amostras; avaliagdo da
composigao centesimal de alimentos e bebidas; avaliagdes fisicas de alimentos; introducao

a espectrofotometria e cromatografia. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Unidade |. Solugbes e Andlises Volumétricas: Expressées de concentragcdo de solugdes;
Preparo e Padronizagdo de Solugbes; Analises Volumétricas e Aplicagbes em Analise de
Alimentos (Analise do teor de Cloreto de Sddio em Alimentos; Analise do teor de lodo no
Sal; Andlise do indice de Peréxido em Oleos e Gorduras; Acidez de alimentos e bebidas);
Amostragem e preparo da amostra: aspectos fundamentais para a amostragem. Coleta e
preparagado da amostra para analise. Preservagdo da amostra.

Unidade Il. Andlise da composi¢do centesimal de alimentos: Analise do teor de agua;
Analise do teor de cinzas; Analise do teor de proteinas; analise do teor de lipidios; Analise
do teor de carboidratos.

Unidade lll. Analises fisicas: pH de alimentos e bebidas; Refratrometria; Densimetria;
Colorimetria; Textura.

Unidade IV. Introducdo a Espectrofotometria e a Cromatografia.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica:

- CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analises de alimentos. 3 ed.
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Campinas, SP: Ed. Unicamp, 2003, 208p.

- GOMES, J.C., OLIVEIRA, G.F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. Vicosa, MG: Ed.
UFV, 2011, 303 p.

- SILVA, D.J., DE QUEIROZ, A.C. Analise de Alimentos - Métodos Quimicos e Bioldgicos,
32 ed. Vigcosa: UFV, 2010.

Bibliografia Complementar:

- ARAUJO, J.M. Quimica de alimentos: tedrica e pratica, 5 ed. ver. ampl., Vigosa: UFV,
2004.

- INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, métodos
quimicos e fisico-quimicos para analise de alimentos. 4 ed. Sao Paulo: Adolfo Lutz, 2004,
1004p.

- NIELSEN, S. Food Analysis Laboratory Manual. 1 ed. Springer, 2003.

- NIELSEN, S. Food Analysis. 3 ed. Springer, 2003.

- VOGEL, A. Analise Quimica Quantitativa, Ed. LTC, 1982.

- www.sbaal.com.br (Sociedade Brasileira dos Analistas de Alimentos)

Disciplina: Tecnologia de Oleos e Gorduras Comestiveis

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Bioquimica de Alimentos

Objetivos:

Apresentar normas técnicas para a industrializagdo e controle de qualidade de éleos e
gorduras.

Compreender os fundamentos e as propriedades fisicas e quimicas dos 6leos e gorduras.
Relacionar as tecnologias utilizadas para o processamento e/ou industrializacdo dos

lipideos, compreendendo os efeitos produzidos sobre sua composigao.

Ementa:

Oleos e gorduras: definigbes e propriedades fisicas e quimicas. Processo de obtengao,
extracdo, filtracdo, embalagem, estocagem. Processo de refinagdo e equipamentos.
Modificacdo de Oleos e gorduras. Elaboragcdo de margarinas e similares. Extracao
supercritica de 6leos vegetais. Subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Controle de

qualidade e legislagdo. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Oleos e gorduras: definicdes e propriedades fisicas e quimicas.
Fontes de dleos e gorduras vegetais.
Rancidez hidrolitica e oxidativa.

Formas de aumentar a estabilidade oxidativa de 6leos.
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Processo de industrializacdo das sementes oleaginosas: extragdo, refinagao,
neutralizagdo, branqueamento, desodorizagdo, embalagem, estocagem.

Modificagdo de oleos e gorduras: hidrogenagao, fracionamento e interesterificagéo.
Elaboragdo de margarinas e similares.

Extracdo supercritica de 6leos vegetais.

Subprodutos da industria de 6leos e gorduras.

Controle de qualidade e legislacéo.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4. ed. Vigosa: Editora UFV, 2008.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: Editora
Artmed, 2006, 608 p.

- FENNEMA, O. R.; DAMODARAN, S.; PARKIN, L.K. Quimica de alimentos de Fennema.
42 ed, Porto Alegre: ArtMed, 2010.

Bibliografia Complementar

- ORDONEZ, J.A Tecnologia dos alimentos, e processos, v.1, Porto Alegre:Artmed, 2005,
121p.

- BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introdu¢do a quimica de alimentos. 2% ed. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2003. 238p.

- BOBBIO, P. A,; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3% ed. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2001. 143p.

- MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais na Industria de
Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1998. 150p.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008, 664 p.

Disciplina: Empreendedorismo

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nao

Objetivos:

Proporcionar aos académicos o conhecimento das caracteristicas empreendedoras, a
busca das oportunidades de negocios e o desenvolvimento do plano de negdcios de
empresas de apoio ao desenvolvimento sustentavel, bem como prepara-los para

empreender em atividades voltadas a sua atuacéo na area de Alimentos.

Ementa:

Fundamentos e conceitos de empreendedorismo; Caracteristicas do empreendedor:

habilidades e competéncias; Empresas e mercado: analise de oportunidades; Estruturagao
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do Plano de negdcio: Descricdo do negdcio, Apresentagdo de empresa, Plano de

marketing, Plano operacional e gerencial e Plano financeiro, Planejamento Estratégico.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Fundamentos e conceitos de empreendedorismo

A competitividade dos negdcios frente a globalizacao

Caracteristicas do empreendedor: habilidades e competéncias

O Processo empreendedor — Relagdo Empresa e Instituicbes de Ensino
Estudo de caso — Implantacdo de uma Empresa Jr

Andlise e avaliacao de oportunidade

Plano de Negdcios

Plano de Marketing e Plano Financeiro

Plano Operacional e Gerencial

Planejamento Estratégico

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

1. CLEMENTE. A (org.). Planejamento do negécio: como transformar idéias em
realizagoes. Rio de Janeiro: Lacerda; Brasilia, DF: SEBRAE, 2004.

2. CHER, R. Empreendedorismo na veia: um aprendizado constante. Rio de Janeiro:
Elsevier: SEBRAE, 2008.

3. DEGEN, J, R. O empreendedor: fundamentos da iniciativa empresarial. Sdo Paulo:

Pearson Education do Brasil, 1989.

Bibliografia Complementar

1. DRUCKER, P. F. Inovagao e espirito empreendedor: pratica e principios. Sdo Paulo:
Pioneira, 2005.

2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA. Laboratério de Ensino a Distancia.
Formacdo empreendedora na educagdo profissional: capacitagdo a distancia de
professores para o empreendedorismo. Florianépolis: LED, 2000. 253 p.

3. DORNELAS, J, C. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. 2.ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2001.

4. KOTLER. P; ARMSTRONG, G. Principios de Marketing. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC,
1998.

5. BERNARDI, L.A.. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e
dindmicas. Sao Paulo, SP: Atlas, 2010. 314 p.
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6° PERiIODO

Disciplina: Fermentagdo em Alimentos

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Bioquimica de Alimentos

Objetivos:

Apresentar os principais processos fermentativos industriais relacionados com a fermenta-

¢ao alcodlica, acética e latica e nogcdes de outros produtos obtidos por fermentacéao.

Ementa:

Introducdo (histérico, conceitos, consideragcdes) a tecnologia de fermentagdes.
Microbiologia dos processos fermentativos. Fermentadores e formas de conducgdo de
processos fermentativos. Fermentagao acética, latica e alcodlica. Outras fermentacbes de
interesse para industria de alimentos. Nogdes de cinética de processos fermentativos.

Controle de qualidade e legislagédo. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Introdugéo a Tecnologia das fermentagdes.

Microrganismos de interesse industrial: Fontes, Isolamento, Preservacao e Melhoramento
genético e caracteristicas desejaveis para aplicagao industrial.

Fermentacio descontinua, fermentacdo semi-continua, fermentacao continua e em estado
solido.

Fermentacao acética,

Fermentacéo latica.

Fermentacéao alcodlica.

Outras fermentacdes de interesse para industria de alimentos.

Nocobes de cinética de processos fermentativos.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- BORZANI, W., SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. ; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial.
Sao Paulo : Edgard Blicher, 2001, vol. 1.

- BORZANI, W., SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. ; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial.
Sao Paulo : Edgard Blicher, 2001, vol. 2.

- BORZANI, W., SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. ; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial.
Sao Paulo : Edgard Blicher, 2001, vol. 3.

- BORZANI, W., SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. ; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial.
Sao Paulo : Edgard Blicher, 2001, vol. 4.

Bibliografia Complementar
- PELCZARM. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia, Conceitos e Aplicacdes,
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Vols. 1, 22 ed., Sdo Paulo, Malron Books, 1997

- PELCZAR,M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia, Conceitos e Aplicagdes,
Vols. 2, 22 ed., Sdo Paulo, Malron Books, 1997

- VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcdlicas: Ciéncia e Tecnologia. Ed. Blucher, vol | e II.
2010

- MADIGAN, T. M.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 102 edigao, Sao
Paulo: Prentice Hall, 2004

- EL-MANSI, E. M. T.; BRYCE, C. F. A;; DAHHOU, B.; SANCHEZ, S.; DEMAIN, A. L.;
ALLMAN, A. K. Fermentation Microbiology and Biotechnology. Ed. CRC Press, 32 edicao.
2012.

- STANBURY, P. F.; WHITAKER, A.; HALL, S. J. Principles of fermentation technology. Ed.

Butterworth Heinemann, 22 edi¢do.1995

Disciplina: Tecnologia de Cereais e Panificagao

Carga Horéria: 80h | Pré-requisito: Bioquimica de Alimentos

Objetivos:

1. Compreender a importancia da tecnologia dos cereais no segmento das industrias de
alimentos, relacionando sua composi¢do quimica com os processamentos industriais de
cada cereal.

2. Conhecer os processos envolvidos nas industrias de primeira e segunda transformacgao

de cereais, bem como seus produtos e seus critérios de qualidade.

Ementa:

Definicoes. Estrutura e composigao quimica de cada cariopse. Armazenamento. Principios
quimicos e fisicos envolvidos no processamento dos cereais. Embalagem e conservacéo.

Industrias de primeira transformacgao dos cereais (trigo, milho, arroz, sorgo, centeio, cevada
e aveia). Industrias de segunda transformacgéo: Panificacdo. Bebidas a base de cereais.

Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

1. Principais cereais para alimentacgao: trigo, milho, arroz, sorgo, centeio, cevada e aveia;
1.1. Estrutura e composigédo quimica das cariopses.

2. Armazenamento

2.1. Fatores que afetam o armazenamento;

2.2. Tipos de unidades armazenadoras de gréos.

3. Industria de primeira transformacéo de cereais

3.1. Processamento de trigo, arroz, milho e aveia.

4. Industria de segunda transformacao de cereais:
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4.1 Panificagao:

4.1.1 Paes;

4.1.2. Confeitaria: Bolos e biscoitos.
4.2. Industria de massas.
4.3. Bebidas a base de cereais

4.3.1. Obtencao do malte: processamento da cevada,;

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia: Basica

- MORETTO, ELIANE; FETT, ROSEANE. Processamento e Analise de Biscoitos. Sao
Paulo: Varela, 1999. 97p.

- CAUVAIN, STANLEY P; YOUNG, LINDA S. Tecnologia da panificagdo. Sdo Paulo:
Manole. 2009. 418p.

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

Bibliografia: Complementar

- PEREIRA, JOELMA. Tecnologia e qualidade de cereais (arroz, trigo, milho e aveia).
Lavras: UFLA/FAEPE, 2002. 130p.

- GONZALEZ, M. J. C.; BADIOLA, G. R.; GONZALEZ, M. G. Industrias de Cereales y
Derivados. Editora: Mundi-Prensa Libros, S.A., 2001. 337p.

- ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV, 2011.

- GUTKOSKI, L. C.; PEDO, I. Aveia: composicdo, valor nutricional e processamento. S&o
Paulo: Varela, 2000. 191p.

- SILVA, J. S. Secagem e Armazenamento de Produtos Agricolas, 2. ed. Vigosa: Aprenda
facil, 2008. 560p.

Disciplina: Tecnologia de Carnes e Derivados

Carga Horaria: 100h | Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos

Objetivos:

Oferecer aos alunos conhecimentos sobre o manejo pré-abate e a tecnologia de abate dos
principais animais de agougue;

Identificar as principais técnicas de processamento de produtos carneos;

Reconhecer a aplicacdo de métodos de boas praticas na cadeia produtiva de derivados

carneos.

Ementa:

Bem-estar animal no abate e tecnologia de abate. Cortes comerciais. Importancia econémi-
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ca. Composigdo e estrutura do tecido muscular, tecido conectivo e tecido gorduroso.
Transformacao do musculo em carne e maturagao. Propriedades e qualidade da carne: va-
lor nutritivo, pH, capacidade de retengdo de agua, cor, maciez, suculéncia. Conservagao e
armazenamento. Embutidos e outros derivados de carne. Subprodutos de frigorifico. Aulas

praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

* Importancia econémica da industria da carne no Brasil e no mundo
e Composicao, valor nutritivo e qualidade da carne

* Mitos relacionados ao consumo da carne

» Influéncia do manejo na composicao da carne

* Bem-estar e tecnologia de abate de bovinos, suinos e aves
e Conversao do musculo em carne e maturagao

* Cortes comerciais de bovinos, suinos e aves

* Subprodutos de frigorifico

e Uso do frio na industria de carnes

* Ingredientes e aditivos no processamento de carnes

» Salga e cura de produtos carneos

e Tratamento térmico de carne e derivados carneos

* Tecnologia de produgéo de produtos defumados

¢ Tecnologia de produgéo de produtos reestruturados

« Tecnologia de produgao de produtos embutidos

» Tecnologia de produgéo de produtos fermentados

* Tecnologia de producédo de produtos emulsionados

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- LAWRIE, R.A., LEDWARD, D.A. Lawrie's meat science. 72 ed. New York: CRC Press,
2006. 464p.

- ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos: alimentos de origem animal. v.2. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 280p.

- RAMOS, E.M., GOMIDE, L.A.M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e
metodologias. Vigosa: Editora UFV, 2009. 599p.

Bibliografia Complementar
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- BROMBERG, R., CIPOLLI, K.M.V.A.B., MIYAGUSKU, L., CONTRERAS CASTILLO, C.J.

Higiene e sanitizagéo na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003. 181p.

- PARDI, M.C. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v.1 e v.2. 22 ed. Goiania: Editora
UFG, 2001.

- PRATA, L.F., FUKUDA, R.T. Fundamentos de higiene e inspecdo de carne. Jaboticabal:
Funep, 2001. 349p.

- TERRA, L.M., TERRA, A.B.M., TERRA, N.N. Defeitos nos produtos carneos: origens e
solucdes. Sao Paulo: Varela, 2004. 88p.

- TERRA, A.B.M., FRIES, L.L.M., TERRA, N.N. Particularidades na fabricacdo de salame.
Sao Paulo: Varela, 2004. 152p.

Disciplina: Andlise Sensorial em Alimentos

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

Apresentar aos alunos as técnicas classicas e recentes em analise sensorial, fornecer aos
alunos conhecimentos sobre a importancia, objetivos e aplicacbes da analise sensorial de
alimentos e estimular o desenvolvimento da capacidade de melhor aplicar e interpretar téc-

nicas de analise sensorial.

Ementa:

Importancia, histérico e aplicacdo da avaliagdo sensorial de alimentos. Orgdos dos
sentidos. Condigbes para testes. Principais testes sensoriais utilizados nas avaliagoes.
Métodos sensoriais (Afetivos, discriminativos e descritivos). Psicofisica — indice limiar.
Grupo de foco. Correlagao entre medidas sensoriais e instrumentais. Analise conjunta de

fatores. Andlise estatistica aplicada a avaliagao sensorial. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Introducéo e definigbes, Histdrico da analise sensorial;
Analise sensorial e os sentidos humanos;

Fatores que influenciam a avaliagado sensorial;
Condigbes para degustacéo;

Métodos de diferenca.

indice Limiar.

Métodos Afetivos;

Métodos descritivos;

Correlagao entre medidas sensoriais e instrumentais;

Grupo de Foco;
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Analise conjunta de fatores.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- MINIM, V.P.R. Analise Sensorial: estudo com consumidores. Vigosa: Editora UFV, 2010.

- CHAVES, J.,B. P. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos. Vigosa: UFV,
1993.

- CHAVES, J.,B.P. Métodos de diferenca em avaliacdo sensorial de alimentos e bebidas.
Vigosa: UFV, 2005.

Bibliografia Complementar

- DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Champagnat, 2007.

- CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19a ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.

- MILONE, Estatistica geral e aplicada. Sao Paulo; Pioneira Thomson Learming, 2007.

- FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. Curso de Estatistica. 62 edicdo. Rio de Janeiro: LTC,
2010.

- CASTRO, F. A. F.; MONTEIRO, R. Estudo experimental dos alimentos. Vigosa: UFV,
2007.

Disciplina: Tecnologia de Sucos e Bebidas

Carga Horaria: 80h | Pré-requisito: Bioquimica de Alimentos

Objetivos:

Obter uma breve viséo sobre a realidade atual do setor sucroalcooleiro no Brasil; Adquirir
conhecimentos relacionados ao cultivo da cana de agucar; Entender todo processo da
cadeia produtiva da cana-de-agucar, desde a colheita até a obtengéo do caldo na usina de
beneficiamento; Reconhecer os processos tecnolégicos da producao de agucar, alcool,

cachacga e agucarados;

Ementa:

Mercado brasileiro de bebidas. Legislacdo de sucos e bebidas. Definigbes. Processo de
obtencdo, embalagem, conservacéo e controle de qualidade e legislacédo de polpas, sucos,
néctares, bebidas gaseificadas e ndo gaseificadas, alcodlicas e destiladas. Aproveitamento

de subprodutos da industria de bebidas a base de vegetais. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Mercado brasileiro de bebidas.
Legislacéo de bebidas.

Qualidade no setor de bebidas.

90




Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

Tecnologia de envase de agua mineral.

Tecnologia de produgao de sucos e polpas de frutas.
Tecnologia de processamento e envase de agua de coco.
Tecnologia de producao de refrigerantes.

Caracteristicas das bebidas alcodlicas.

Tecnologia de producao de cervejas.

Tecnologia de produgao de vinhos.

Tecnologia de producao de cachaga.

Tecnologia de produgao de vodka.

Tecnologia de produgdo de whisky.

Aproveitamento de subprodutos da industria de bebidas.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia, v. 1. Editora Edgard
Blucher, 2010. 492p.

- VENTURINI FILHO, W.G. Bebidas nao alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia, v. 2. Editora
Edgard Blucher, 2010. 412p.

- VENTURINI FILHO, W.G. Industria de Bebidas: Inovagao, gestdo e produgao, v. 3.
Editora Edgard Blucher, 2011. 536p.

Bibliografia Complementar

- EVANGELISTA, J.; Tecnologia de alimentos. Editora Atheneu, 22 ed. 1998.

- ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos - Componentes dos alimentos e processos.
Vol. 1, 12 edigdo — Editora Artmed, 2005.

- SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial
Processos Fermentativos e Enzimaticos - Vol. 1. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

- SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial
Processos Fermentativos e Enzimaticos - Vol. 2, Sdo Paulo : Edgard Blucher, 2001.

- SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial
Processos Fermentativos e Enzimaticos - Vol. 3. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.

- SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial
Processos Fermentativos enzimaticos - Vol. 4. Sao Paulo: Edgard Blucher,
2001.Butterworth Heinemann.2000.
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7° PERIODO

Disciplina: Tecnologia de Ovos, Mel e Derivados

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos

Objetivos:

O aluno devera se capaz de reconhecer as espécies envolvidas, manejo das
espécies, o processo de producao de ovos e mel, bem como o processamento

tecnolégico dos produtos obtidos.

Ementa:

Estruturas e composicdo de ovos. Avaliagdo da qualidade de ovos e de seus
principais produtos. Constituintes de ovos. Etapas no processamento de ovos.
Produtos processados de ovos.

Composicao, industrializagédo e tecnologia de mel, cera de abelhas e derivados. Avaliacao
da qualidade. Estudo das principais propriedades funcionais. Produtos derivados. Aulas

praticas.

Contetudo Programatico / Programa Analitico:

« Formacao e estrutura do ovo.

* Anormalidades do ovo.

« Fatores de qualidade interna e externa de ovos “in natura”.
» Classificacao dos ovos “in natura”.

e Alteracbes microbianas.

e Industrializacado de ovos.

* Propriedades funcionais dos ovos.

» Colheita do mel: cuidados, transporte e higiene.

« Tempo entre colheita e centrifugagao.

« Recepgdo das melgueiras.

» Desoperculagao, centrifugagéo, filtragem e decantagéao.

« Envase e armazenamento do mel.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- PEREDA, J. A. O. Tecnologia de Alimentos (V. 2 - Alimentos de Origem Animal). Porto
Alegre: Editora Artmed, 2005, 279 p.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008, 664 p.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: Editora
Artmed, 2006, 608 p.
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Bibliografia Complementar

- BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Portaria n° 001 de 24/03/80. Normas
Higiénico-sanitarias e tecnoldgicas para mel, cera de abelhas e derivados. D.O.U., Brasilia,
28/03/80.

- BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA Portaria N° 1, de 21/02/1990. Normas
Gerais de Inspegao de Ovos e Derivados, propostas pela Divisdo de Inspecdo de Carnes e
Derivados — DICAR. D.O.U., Brasilia, 06/03/1990.

- SIM, J.S. e NAKAI, S. Egg uses and processing technologies new developments.
Editorial Cab International, 1994, 436p.

- ZAYAS F.J. Functionality of proteins in food. 2000.

- MANO, S.B. et al. Tépicos em Tecnologia de aves, ovos e derivados. Niteroi: UFF, 2006,
103p.

Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados
Carga Horaria: 100h Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos

Objetivos:

Oferecer aos alunos conhecimentos cientificos tedricos e praticos, sobre a cadeia produtiva
do leite dentro dos principios e fundamentos tecnoldgicos que envolvem os processos de
transformacéo do leite e de seus derivados considerando as caracteristicas regionais e

perspectivas nacionais do sistema de producéo.

Ementa:

Definigdo. Caracteristicas quimicas e sensoriais. Propriedades bioldgicas. Classificagao,
tipos e legislagdo de leite. Obtencdo higiénica do leite - pré-beneficiamento. Microbiologia
do leite: bactérias lacticas, deteriorantes e patogénicas. Industrializagdo, tratamento
térmico pela pasteurizacdo e UHT. Beneficiamento do leite e derivados: definigbes,
classificacao, etapas de processamento, embalagem e conservacao. Controle de qualidade
e legislacao do leite e derivados. Tecnologia de derivados do leite: queijo, requeijao, creme

de leite, manteiga, leites fermentados, leites desidratados e sorvete. Aulas praticas.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Tecnologia de Leite e Derivados

Aspectos gerais da politica leiteira no Brasil
Introducgao a tecnologia de leite e derivados
LEITE:

- definicao, classificacao e legislacao de leite e derivados;
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- classificagao dos estabelecimentos de leite e derivados;

- funcionamento dos estabelecimentos. Instalagao do SIF.
OBTENCAO HIGIENICA, SANITARIA E TECNOLOGICA DO LEITE
Métodos de obtencédo higiénica do leite;

Composicao do leite;

- condigdes de transporte e recepgéo do leite na industria

- beneficiamento do leite in natura

-controle de pontos criticos no fluxograma de producao de leite e critérios de julgamento de
inspegao.

BENEFICIAMENTO DO LEITE

Principais fases de fabricacao

Fluxograma para leite in natura

Pontos criticos de controle

PROPRIEDADES FiSICAS DO LEITE

FATORES QUE AFETAM A COMPOSICAO DO LEITE

TECNOLOGIA e PRODUCAO de CREME DE LEITE

- definicao, tipos, especificagcdes e escala padrao para cremes

- fases de fabricagao e pontos criticos de controle

Tratamento térmico e Conservacgao

Defeitos do creme de leite

Armazenamento, transporte e exames obrigatdrios

REDUCAO de ACIDEZ do CREME

Redutores a base de sodio; Redutores a base de calcio; aditivos permitidos, mistura de
cremes; cremes improprios p/ consumo; critérios de julgamento

AULA PRATICA de Desnatagao do leite; montagem e desmontagem da desnatadeira.
TECNOLOGIA de MANTEIGA

definicdo, classificagcéo, especificagdes e escala padrao para manteiga;
manteiga imprépria para consumo e critérios de julgamento

AULA PRATICA de produgéo de MANTEIGA

TECNOLOGIA da MARGARINA e CREMES VEGETAIS

definigéo, classificagao, especificagbes para margarina;

margarina impropria para consumo e critérios de julgamento
TECNOLOGIA e PRODUCAO de QUEIJOS

Definicdo, classificagdo e especificacdes; Pontos criticos e Defeitos dos queijos; Critérios
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de julgamento
AULA PRATICA de produgéo de QUEIJO MINAS FRESCAL
TECNOLOGIA e PRODUCAO de QUEIJOS:

Provolone, cabacinha e caccio cavalo

- definigao, classificacao, fases de fabricacgéo.
AULA PRATICA DE PRODUCAO DE MUCARELA

— COAGULACAO E MATURACAO DA MASSA;

TECNOLOGIA DA PRODUCAO DE RICOTA E CREME DE RICOTA
AULA PRATICA de PRODUCAO de RICOTA
TECNOLOGIA e PRODUCAO DE LEITES FERMENTADOS
- definicao, classificacao, fases de fabricacao e especificagdes
- pontos criticos e critérios de julgamento
TECNOLOGIA e PRODUCAO de IOGURTE, COALHADA e BEBIDA LACTEA
- definicao, classificacao, fases de fabricagao;
Especificagdes e pontos criticos
critérios de julgamento
AULA PRATICA de produgdo de IOGURTE;
AULA PRATICA de produgéo de BEBIDA LACTEA
AULA PRATICA de produgdo de COALHADA
TECNOLOGIA E PRODUCAO DE LEITES DESIDRATADOS
- definicao, classificacao, fases de fabricacao e especificacdes
- pontos criticos
TECNOLOGIA E PRODUCAO DE DOCE DE LEITE
- definicao, classificagao, fases de fabricacédo e especificagdes
e LEITE CONDENSADO - definicao, classificacdo, fases de fabricacdo e especificacoes,
pontos criticos.
AULA PRATICA de fabricacgéo de doce de leite
AULA PRATICA DE PRODUCAO DE LEITE CONDENSADO
FRAUDES em ALIMENTOS DERIVADOS DE LEITE
fraudes grosseiras e fraudes técnicas; penalidades.
RESIDUOS BIOLOGICOS e ADITIVOS INTENCIONAIS e INCIDENTAIS
TECNOLOGIA da PRODUCAO de SORVETES e IOGURTE CONGELADO
» definicao, classificacao, fases de fabricacado e especificagdes
AULA PRATICA de produgdo de SORVETES
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TECNOLOGIA de PRODUCAO de REQUEIJAO

« definicao, classificacao, fases de fabricacao e especificagdes
pontos criticos

AULA PRATICA de produgdo de REQUEIJAO

TECNOLOGIA de PRODUGAO de QUEIJO COALHO

» definicdo, fases de fabricacao e especificagdes

pontos criticos

TECNOLOGIA DE LEITE DE OUTRAS ESPECIES

Principais espécies produtoras de leite

Fluxograma de fabricagao e principais produtos lacteos obtidos
APRESENTACAO de SEMINARIOS

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugdo Normativa N° 51,
DE 18 DE SETEMBRO DE 2002 Publicado no Diario Oficial da Unido de 20/09/2002,
Secao 1, Pagina 13 Aprova os Regulamentos Técnicos de Producdo, ldentidade e
Qualidade do Leite tipo A, do Leite tipo B, do Leite tipo C, do Leite Pasteurizado e do Leite
Cru Refrigerado e o Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu
Transporte a Granel.

- BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Sistema Brasileiro de
Inspecao de Produtos de Origem Animal: Legislacdo / Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria — Brasilia: MAPA/SADA, 2007. 142p.

- CORTEZ, M.A.S.; CORTEZ, N.M.S. Qualidade do leite: boas praticas agropecuarias e
ordenha higiénica. Niterdi: Eduff, 2008. 79p.

- FERREIRA, C.L.L.F. Produtos lacteos fermentados: (aspectos bioquimicos e
tecnoldgicos). 32 Ed. — Vigosa: UFV, 2005. 112p.

- GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos, Ed. Nobel, 1984.

- MONTEIRO, A.A. Tecnologia de produgao de derivados de leite. 22 Ed. — Vigosa: UFV,
2011. 85p.

- ORDONEZ, J. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, Vol. 1 e vol. 2, 2005.

Bibliografia Complementar
- BHEMER, M.L.A. Como aproveitar bem o leite no sitio ou chacara. Ed. Nobel 72ed. 1989.
108p.
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- BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - Secretaria Nacional de Defesa Agropecudria
(SNAD) - Laboratério Nacional de Referéncia Animal (LANARA) Métodos Analiticos Oficiais
para Controle de Produtos de Origem Animal e Seus Ingredientes: Il - Métodos
Fisicos e Quimicos. Brasilia, 1981.

BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Lei 1.283 de 18/12/50, regulamentada
pelo decreto 30.691 de 29/03/52 e alterado pelo decreto 1.255 de 25/06/62 - Regulamento
da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal - RIISPOA.

- BRASIL. MINISTERIO da SAUDE - Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria. Divisdo
Nacional de Vigilancia de Alimentos. Portaria n°® 001 de 28 de Janeiro de 1987. Aprova os
Padrbes Microbioldégicos para Produtos (alimentos) Expostos a Venda ou de Alguma
Forma Destinados ao Consumo. Brasilia D.O.U. de 12/02/87.

- BRASIL. MINISTERIO de AGRICULTURA e REFORMA AGRARIA. Lei n° 7.889 de
23/11/89. Dispbe sobre a inspecao sanitaria e industrial dos produtos de origem animal, e
da outras providéncias. D.O.U. Brasilia, 24/11/89.

- FAERJ/SEBRAE-RJ. Diagndstico_da cadeia produtiva do leite do estado do Rio de
Janeiro: relatdrio de pesquisa. — Rio de Janeiro: FAERJ: SEBRAE-RJ, 2003. 246p.

- SENAR. Trabalhador na bovinocultura de leite. Colecao Senar - 12. Ordenha Mecéanica.
Brasilia, 2004. 36p.

- SENAR. Trabalhador na bovinocultura de leite (ordenha) vol 1. Ordenha Manual. Brasilia,
1999. 40p.

- VILELA, D.; BRESSAN, M.; CUNHA, A.S. Cadeia de lacteos no Brasil: restricbes ao seu
desenvolvimento. Brasilia: MCT/CNPq. Juiz de Fora: Embrapa Gado de Leite, 2001. 484p.

Disciplina: Tecnologia de Produtos Sucro-Alcooleiros

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Fermentagio de Alimentos

Objetivos:

Obter uma breve visao sobre a realidade atual do setor sucroalcooleiro no Brasil;

Adquirir conhecimentos relacionados ao cultivo da cana de agucar;

Entender todo processo da cadeia produtiva da cana-de-agucar, desde a colheita até a
obtencgéo do caldo na usina de beneficiamento;

Reconhecer os processos tecnolégicos da producdo de agucar, alcool, cachaga e

agucarados;

Ementa:

Qualidade da cana-de-agucar. Tratamentos preliminares da cana-de-agucar. Extracao do
caldo. Tratamento do caldo. Fabricacdo de agucar. Fabricacdo do alcool. Tecnologia de

producdo da cachacga. Tecnologia de produgado de acucarados. Aulas praticas.
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Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Historicos e aspectos econémicos do setor sucroalcooleiro Morfologia da cana-de-agucar.
Composic¢ao da cana-de-agucar.

Caracteristicas industriais da cana-de-agucar.

Recebimento, limpeza e preparo da cana para moagem.

Extracao do caldo por moagem e difuséo.

Purificagdo do caldo.

Fabricacdo do Aalcool: preparo do mosto, fermentacdo, centrifugacdo, tratamento da
levedura, destilagédo, tancagem e qualidade do alcool.

Tratamento do caldo para fabricagdo do agucar.

Decantacao, filtragcao e evaporacao do caldo de cana.

Cristalizagao e saturacéo da sacarose.

Centrifugacao e secagem do agucar.

Qualidade do agucar.

Tecnologia de produgao da cachaca:

Tecnologia de producédo de agucarados.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- ANDRADE, L. A. B.; FERREIRA, R. G. S.; FERREIRA, D. G. S. Cultivo da cana-de-
agucar para producao de cachaca. Vigosa, CPT, 2007.

- LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia Industrial.
Sao Paulo, Edgard Blicher Ltda, vol.3, 2001.

- VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia, vol. 1, Editora
Blucher, 2010.

Bibliografia Complementar

- AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHIMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia Industrial
— Biotecnologia na Producgéo de Alimentos, Vol. 4. Ed. Edgard Bllicher, Sdo Paulo, 2002.

- BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial.
Processos Fermentativos e Enzimaticos S&o Paulo, Edgard Blicher Ltda, vol.1, 2001.

- LIMA, U.A.; AQUARONE, E. e BORZANI, W. - Tecnologia das fermentagdes . Sao Paulo,
Edgard Blucher, 1975.

- SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial.
Sao Paulo, Edgard Bliicher Ltda, vol.2, 2001
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- STANBURY, P.F; WHITAKER, A.; HALL, S.J. Principles of fermentation
technology.Oxford: Butterworth Heinemann.2000.
- JAY, J. M. Microbiologia de alimentos, 6% Ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

8° PERIODO

Disciplina: Seminarios em Alimentos Funcionais

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: Nao

Objetivos:

1.Conhecer os alimentos que além de nutrir, podem reduzir o risco de doengas; 2.
Estudar os possiveis mecanismos de acdo das substincias protetoras desses
alimentos, bem as doses indicadas e a seguranca de uso; 3.Conhecer a legislagao

dos alimentos com alegacéo de saude ou funcional e alegac6es horizontais;

Ementa:

Perspectivas da alimentacdo para esse milénio. Alimentos Funcionais. Definicdo e
Conceitos. Importancia na saude dos individuos. Mercado mundial. Perspectivas para a
Industria. Interesse e atitudes dos consumidores. Alimentos funcionais de origem vegetal.
Alimentos funcionais de origem Animal. Alimentos funcionais: seguranca de uso e
legislagdo. Riscos e pontos que necessitam de maior investigagéo. Legislagdo brasileira e

de outros paises.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

1. Discussao do programa (Objetivo da Disciplina), Divisdo dos grupos de trabalho,
Discussao sobre apresentacao dos trabalhos.

2. Definigao, alimentos funcionais: perspectivas de uso no mundo;

3. Legislagao brasileira, Principais componentes funcionais estudados e Biomarcadores;
4. Alho e cebola e seus componentes funcionais;

5. Azeite e castanhas e seus constituintes funcionais;

6. Alimentos vermelhos (Carotenoides funcionais: licopeno, luteina e Zeaxantina)

7. Alimentos laranjas e seus componentes funcionais

8. Chas e seus componentes funcionais;

10. Soja e seus compostos funcionais;

11. Vinho e uva;

12. Acidos graxos dmega 3;

12. Probidticos e Prebidticos;
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13. Vegetais cruciferos e seus componentes funcionais

14. Alimentos funcionais e seu papel protetor nas doengas crénico degenerativas.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- TORRES, E. A. F. S. Alimentos do milénio: a importancia dos transgénicos, funcionais e
fitoterapicos para a saude. Sdo Pulo: Signus editora, 2002.

- ROSA, Carla de Oliveira Barbosa; BRUNORO, Neuza Maria. Alimentos Funcionais -
Componentes Bioativos e Efeitos Fisiolégicos. Editora: Rubio Paginas, 1 edicdo, 2010,
560p.

- N M B, COSTA; COB, ROSA. Alimentos funcionais: Beneficios a saude. 1. ed. Vigosa:
Editora UFV, 2008.

Bibliografia Complementar

- http://www.anvisa.gov.br

- DUARTE, V. Alimentos funcionais. Artes e oficios, 1 edigdo. 2006.

- DOLINSKY, M. Nutricao funcional. Sdo Paulo: Roca, 2009.

- Bioactive foods in promoting health Fruits and vegetables. Amsterdam Boston: Academic
Press, 2010.

- Salgado, JM. Alimentos funcionais 0 que sao, para que servem e como identifica-los. Sao
Paulo: Phorte, 2009.

- PIMENTEL, C.V.M.B.; FRANCKI, V.M.; GOLLUCKE, A.P.B. Alimentos Funcionais:
introducédo as principais substancias bioativas em alimentos. Editora Varela, 2005.

- Artigos de Periddicos.

Disciplina: Tecnologia de Pescado e Derivados

Carga Horaria: 60h | Pré-requisito: Microbiologia de Alimentos

Objetivos:

O aluno devera se capaz de identificar os processos envolvidos na produgcdo, manejo, aba-
te e processamento do pescado, bem como as operagdes e os aspectos tecnoldgicos da

producdo de pescado e produtos derivados.

Ementa:

Pescado marinho e de agua doce. Alteragdes post-mortem do pescado. Monitoramento da
qualidade higiénica. Condigées do pescado a bordo. Operagdes de captura e classificagao.
Pontos criticos no abastecimento relacionados a higiene e qualidade do pescado.
Processamento minimo. Processamento tradicional. Transformacdo da matéria-prima em

produtos industriais. Implicacdes na comercializacio e na industrializacdo. Aulas praticas.
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Conteudo Programatico / Programa Analitico:

Legislagdo na producéo de pescado.

Aspectos fisico-quimicos do pescado.

Aspectos sensoriais do pescado.

Microbiologia de pescado.

Qualidade interna e externa de pescado.

Propriedades funcionais e nutricionais de pescado.

Operacoes referentes a producao de pescado.

Produtos derivados de pescado: Enlatados, Salga, Defumacgao, Fermentagao, Marinacao,
CMS e surimi.

Tecnologias inovadoras e emergentes: produtos reestruturados, empanados e embutidos.
Aproveitamento de subprodutos.

Residuos na industria de pescado.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica
- PEREDA, J. A. O. Tecnologia de Alimentos (V. 2 - Alimentos de Origem Animal). Porto
Alegre: Editora Artmed, 2005, 279 p.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu, 2008, 664 p.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: Editora
Artmed, 2006, 608 p.

Bibliografia Complementar
- GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislagao.
Sao Paulo: Editora Atheneu, 2011.

- BRASIL. MAPA/SDA, Lei N° 11.959, de 29/06/2009. Dispbe sobre a politica nacional de
desenvolvimento sustentavel da aquicultura e da pesca, regula as atividades pesqueiras,
revoga a Lei n° 7.679, de 23 de novembro de 1988, e dispositivo do Decreto-Lei n° 221, de
28 de fevereiro de 1967, e da outras providéncias. D.O.U., Brasilia, 29/06/2009.

- BRASIL. MAPA/DAS/DIPOA, Resolucao N° 1, de 7/03/2008. Adotar a expressao “Peixe
de cultivo: coloracdo resultante do corante utilizado na ragdo” em todos os rétulos
aplicaveis aos produtos que contenham peixes provenientes da aquicultura cuja coloragao
da musculatura tenha sido obtida por meio da alimentacdo com ragdes adicionais de
corantes. D.O.U., Brasilia, 7/03/2008.

- FERREIRA, M.W. et al. Pescados processados: maior vida de prateleira e maior valor
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agregado. Lavras: UFLA, 2002. 26p.

- BOSCOLO, W. R.; FEIDEN, A. Industrializacao de Tilapias. Toledo: GFM Grafica e
Editora, 2007, 172p.

Disciplina: Desenvolvimento de Novos Produtos

Carga Horaria: 80h | Pré-requisito: Bioquimica de Alimentos

Objetivos:

Capacitar o aluno para:

- Compreender o desenvolvimento de novos produtos;

- Elaborar projetos de novos produtos alimenticios;

- Compreender as interfaces: mercado — pesquisa — desenvolvimento — langamento de

produto.

Ementa:

Concepgao e conceito de produto; Importancia do desenvolvimento de novos produtos;
Ferramentas utilizadas (QFD); Etapas de desenvolvimento do produto; Estudos e
pesquisas de mercado; Elaboracdo da formulagdo; Selegdo e quantificagdo dos
fornecedores; Projeto de embalagem; Elaboragdo de prototipos; Custo e avaliacdo do

projeto; Registros nos 6rgaos competentes; Marketing em novos produtos.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

* Concepcéo e conceito de produto;

* Importancia do desenvolvimento de novos produtos;
« Ferramentas utilizadas (QFD);

« Etapas de desenvolvimento do produto;

» Estudos e pesquisas de mercado;

» Elaboracao da formulagéao;

» Selecao e quantificagao dos fornecedores;
* Projeto de embalagem;

« Elaboracéao de protdtipos;

» Custo e avaliagédo do projeto;

* Registros nos érgdos competentes;

* Marketing em novos produtos.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica
- NEVES, L. F., CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em Agronegocios e Alimentos. Ed.
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Atlas, 2003, Sao Paulo, SP.

- CHENG, L. C., QFD: Desdobramento da Funcdo Qualidade na Gestdo de
Desenvolvimento de Produto. Ed. Blucher, 2007, Sado Paulo, SP.

- BATALHA, M. O. Gestao Agroindustrial. Ed. Atlas, V.1, 3% ed. 2001, Sao Paulo, SP.

Bibliografia Complementar

- KOTLER, P. Administragcdo de marketing, 122 ed., 2006. Sao Paulo, SP.

- ARAUJO, M. J., Fundamentos de Agronegdcios, 22 ed. Ed. Atlas, 2005, Sao Paulo, SP.

- ROSA, J.A. Roteiro pratico para desenvolvimento de novos produtos. Sdo Paulo, SP:
STS, 1999. 85 p.

- SILVA, Carlos Arthur Barbosa da; FERNANDES, Aline Regina. Projetos de
empreendimentos agroindustriais: produtos de origem vegetal. Vigosa, MG: UFV, 2005.
Vol. 2. 459 p.

- SILVA, C.AB. da; FERNANDES, A.R. Projetos de empreendimentos agroindustriais:
produtos de origem animal. Vigosa, MG: UFV, 2005. 308 p.

- OLIVEIRA, O. J. (Org.). Gestdo da qualidade: topicos avangados. Sao Paulo, SP:
Cengage Learning, 2004. 243 p.

9° PERIODO

Disciplina: Estagio Curricular Supervisionado

Carga Horaria: 300h | Pré-requisito: 70% das disciplinas cursadas

Objetivos

Articular a formagao ministrada no curso com a pratica profissional, de modo a qualificar o
graduando para o desempenho competente e ético das tarefas especificas de sua
profissdo. Portanto, no Estagio, o graduando se vé diante de circunstancias reais exigidas
para sua formacéao profissional, as quais proporcionam uma efetiva oportunidade para que
o estudante depreenda, pelo menos em parte, a realidade profissional escolhida,

observando detalhes ou fatos relevantes que o ensino formal ndo consegue demonstrar.

Ementa:

A atividade de estagio do curso visa ao aprendizado de competéncias préprias da atividade
profissional e a contextualizagdo curricular, promovendo: o relacionamento dos conteudos
e contextos para dar significado ao aprendizado, a integracdo a vivéncia e a pratica
profissional ao longo do curso; a aprendizagem social, profissional e cultural para o

desenvolvimento do educando para a vida cidadd e para o trabalho; a participagdo em
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situagdes reais de vida e de trabalho em seu meio; o conhecimento dos ambientes
profissionais; condigbes necessarias a formagdo do aluno no ambito profissional;
familiarizacdo com a area de interesse de atuacéo do futuro profissional; contextualizacéo

dos conhecimentos gerados no ambiente de trabalho para a reformulagcao dos cursos.

Disciplinas: Trabalho de Conclusao de Curso 1 e 2

Carga Horaria: 100h Pré-requisito: Metodologia da Pesquisa/
TCC1

Objetivos:

Desenvolver subsidios para o aluno despertar sua aptiddo para a pesquisa e aprofundar
seus conhecimentos da metodologia para a elaboracdo de projeto do trabalho de

conclusao de curso e. iniciar a redagao do artigo cientifico.

Ementa:

Desenvolvimento do contexto descritivo a respeito do tema abordado no Trabalho de
Conclusdao de Curso; Conceituagcao sobre pesquisa bibliografica; Aplicacdo das normas
bibliograficas conforme ABNT; Metodologia de redacdo, apresentacdo e publicagdo de

artigos.

Conteudo Programatico / Programa Analitico:

-Introdugédo a projeto de pesquisa, trabalhos técnico-cientificos académicos;
-Orientagdo ao TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC); Normalizagéo; Postura
cientifica; Pesquisa Académica;

- Normas ABNT;

-Elementos pré-textuais;

-Elementos textuais;

-Elementos pos-textuais;

- Elaboragéo do Projeto

- Objetivos (gerais e especificos); Justificativa e Cronograma;

- Reviséo de Literatura

- Metodologia e Resultados Esperados

- Introdugao e Orgamento

- Desenvolvimento do projeto de pesquisa

- Defesa e elaboragao do artigo

Bibliografia: Basica e Complementar

Bibliografia Basica

- CAMPINHO, ANA LUCIA MUSSI DE CARVALHO; HELVIA PEREIRA PINTO BASTOS;
RICARDO JOSE DOS SANTOS BARCELOS; VERA RAIMUNDA AMERIO ASSEFF.
ORIENTACOES GERAIS PARA A CONSTRUCAO DE TRABALHOS MONOGRAFICOS.
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Cefet Campos, 2005.

- INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE. NORMAS PARA O TRABALHO DE CONCLUSAO
DE CURSO DOS CURSOS SUPERIORES DE TECNOLOGIA, 2005.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6022 Artigo em publicagéo
periddica cientifica impressa: apresentagéo. Rio de Janeiro: 5p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 Referéncias:
elaboracdo. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 24p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6024 Numeragéo
progressiva das se¢des de um documento escrito. Rio de Janeiro: ABNT, 2003. 3p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6027 Sumério. Rio de
Janeiro: ABNT, 2003. 2p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6028 Resumos:
procedimento. Rio de Janeiro: ABNT, 2003. 2p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520 Citagbes em
documentos. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 7p.

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informagdo e

documentacgao: trabalhos académicos: apresentacao. Rio de Janeiro, 2005. 9 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

- ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15287: informagdo e
documentacgao: projeto de pesquisa: apresentagio. Rio de Janeiro, 2005. 6 p.

- BARQUERO, Ricardo Velilla. Como se realiza un trabajo monografico. Barcelona:
Eunibar, 1979. In: MARCONI, Marina de Andrade ; LAKATOS, Eva Maria. Metodologia do
trabalho cientifico. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2001. p. 219.

- CURTY, M. G.; BOCCATO, V. R. C. O artigo cientifico como forma de comunicagao do
conhecimento na area de ciéncia da informagao. Perspectiva da Ciéncia da Informacao,
Belo Horizonte, v. 10, n. 1, p. 94-107, jan./jun. 2005.

- LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. 6.ed.rev.
e amp. S&o Paulo: Atlas, 2005. 315p.

- SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 22.ed. rev. e amp. Sao Paulo:
Cortez, 2002. 335p.
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15.2. DISCIPLINAS OPTATIVAS

Disciplina: Espanhol Instrumental

Carga Horéria: 40h | Pré-requisito: nao

Ementa:
Leitura e Interpretacdo de Textos com aplicagéo de diferentes estratégias de leitura

Estudo Gramatical e Morfossintatico
IAspectos linguisticos

Ampliagdo de Vocabulario
Bibliografia: ( Basica e Complementar)
Bibliografia Basica:

- FANJUL, Adrian (org.). Gramatica y practica de espafnol para brasilefos. Sao Paulo:
Moderna, 2005.

- HERMOSO, A. G. Conjugar es facil. 6% ed. Edelsa, 2002.

- LLORACH, E. A. Gramatica de la Lengua Espafola. 8° ed. Real Academia Espanola:
Espasa, 2005.

Bibliografia Complementar:

- BOM, F. M. Gramatica comunicativa del espafiol. Tomo |. 7ed. Edelsa, 2004.

- HERNANDEZ, G. Analisis Gramatical — Teoria y practica. 3* ed. SGEL, 2006.

- MILANI, E. M.[et al.] Listo — espafiol a través de textos. Sao Paulo Moderna, 2005.
- REAL Academia Espafiola; Asociacién de Academias de la Lengua Espafiola. Diccionario

de la lengua espariola. 23% ed. Disponivel em: http://buscon.rae.es/drael/

- REAL Academia Espafiola; Asociacién de Academias de la Lengua Espafiola. Diccionario

panhispanico de dudas. Disponivel em: http://buscon.rae.es/dpdl/

Disciplina: Ecologia

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: ndo

Ementa:

Introdugéo a Ecologia. Biosfera e ecossistema. Componentes dos ecossistemas. Cadeias
e teias alimentares. Conceito de nicho ecolégico. Ecologia humana. Fluxo de energia e
matéria nos ecossistemas. Ciclos biogeogimicos. Rela¢des ecolégicas entre os seres
vivos. Os humanos e a Biosfera. A humanidade e os desafios ecologicos atuais. Poluigao

ambiental. Interferéncia humana comunidades naturais.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- Fundamentos de Ecologia; Autor: Odum, Eugene P.; Barrett, Gary W.; Editora: Thomson
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Pioneira

- Ecologia Industrial - Conceitos , Ferramentas e Aplicagdes; Autor: Giannetti, Biagio F.;

Almeida, Cecilia M. V. B.; Editora: Edgard Blucher

- A Economia da Natureza - 52 Edigao 2003; Autor: Ricklefs, Robert E.; Editora: Guanabara
Koogan

- Inteligéncia Ecologica - O Impacto do que Consumimos e as Mudangas que Podem
Melhorar o Planeta, Autor: GOLEMAN , DANIEL ; Editora: Campus

Biografia Complementar:
Saneamento, Saude e Ambiente - Fundamentos para um Desenvolvimento Sustentavel —

Col.ambiental; Autor: Philippi Jr., Arlindo; Editora: Manole

- Educagao Ambiental - Principios e Praticas - 92 Edicao 2004; Autor: Dias, Genebaldo

Freire; Editora: Gaia (brasil)

- Experiéncias Empresariais em Sustentabilidade ( No Brasil ); Autor:Almeida, Fernando;

Editora:Elsevier - Campus

- Usos de Energia - Col. Meio Ambiente; Autor:Tundisi, Helena da S Freire; Editora:Atual

- A Ferro e Fogo; Autor:Dean, Warren; Editora:Cia das Letras

- Inteligéncia Ecoldgica - O Impacto do que Consumimos e as Mudangas que Podem
Melhorar o Planeta, Autor: GOLEMAN , DANIEL; Editora:Campus

Disciplina: Educacao Fisica e Desportos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: ndo

Ementa:

Praticas corporais criticas de forma a refletir sobre os aspectos alimentares e nutricionais,
como base para praxis de atividades fisicas focadas na promogao da saude no contexto do

profissional de ciéncia e tecnologia de alimentos.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- MACARDLE, W. D.; F.I.; KATCH, F. |.; KATCH, V. L. Fisiologia do Exercicio, Energia,
Nutricdo e Desempenho Humano. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

- DAMASO, A. Nutrigdo e Exercicio na Prevengdo de Doengas. 2° ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

- MAHAN, L. K., ESCOTT-STUMP, S. Krause: Alimentos, Nutricdo e Dietoterapia. Sao
Paulo: Roca, 2005.

Bibliografia Complementar
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- MARTINS, C., ABREU, S.S. Piramide de alimentos: manual do educador. Ed.Nutroclinica,
Curitiba, 1995.

- COSTA, N. M. B.; PELUZIO, M. C. G. Nutricao Basica e Metabolismo. Editora UFV, 2008.
400p.

- ARCELINO, N. Lazer e educagéo. Campinas: Papirus, 1987.

- DANTAS, E. H; OLIVEIRA, R. J. Exercicio, Maturidade e Qualidade de Vida. Rio de
Janeiro: Shape, 2003.

Disciplina: Inglés Instrumental

Carga Horaria: 40h Pré-requisito: ndao

Ementa:

Mobilizar recursos linguisticos e expressivos para alcangar objetivos co-comunicativos.
Contribuir em momentos de tomada de decisdo coletiva, autoavaliar a contribuicao
individual para a realizacdo de uma tarefa coletiva. Utilizar a Lingua Inglesa como
ferramenta propiciadora de enriquecimento cultural e cientifico no processo de aquisicdo

de conhecimento.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia basica

- GUANDALINI, Eiter Otavio. Técnicas de Leitura em Inglés: ESP — English for Specific
Purposes. estagio 2. Sdo Paulo: Textonovo, 2003.

- SOUZA, Adriana Grade Fiori; ABSY, Conceicao A.; MELO, Leonilde Favoreto de. [orgs.]
Leitura em Lingua Inglesa: Uma abordagem Instrumental. Sado Paulo: Disal, 2010.

- MURPHY, Raymond. English Grammar in Use. A self-study reference and practice book

for intermediate students. 2" edition. Great Britain: Cambridge University Press, 2001.

Bibliografia complementar

- MURPHY, Raymond. English Grammar in Use. A self-study reference and practice book
for Beginners. Great Britain: Cambridge University Press, 2001.

- . English Grammar in Use. A self-study reference and practice book for Advanced
Students. Great Britain: Cambridge University Press, 2001.

- OBAD, Lidija. English in Food Technology I. Josip Juraj Strossmayer University Faculty of
Food Technology Osijek, 2009. Acesso em agosto/2013. Disponivel em:
http://www.ptfos.unios.hr/en/images/stories/pdf/radovi/katedre/samostalne/eng/ENGLISH
IN FOOD TECHNOLOGY |.pdf

- SILVA, Maria Angela da; GOULART, Alcides Jodo Amado. Inglés numa nova dimenséo.
22 ed, Rio de Janeiro: New Way, 2010.
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-_TAYLOR, James; CAMPUZANO, Elvia; AHERN, Patrick; ZENTELLA, Arturo. [orgs.]

Reading Structure and Strategy. Vol. 1. 3" edition. Mexico: Macmillan, 1996.

Disciplina: Nanotecnologia aplicada a alimentos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nao

Ementa:

Introducdo a nanotecnologia: Histérico, Bottown-up e top-down. Conceito e Fundamentos
da Nanotecnologia. Morfologia de Materiais Nanoestruturados. Blocos de Construgao:
nanotubos, nanofios e nanoparticulas. Técnicas e Ferramentas de Manipulagao Molecular
e Atébmica. Nanofabricacao: “Positional Assembly” e “SelfReplication”. Aplicacdes de
nanomateriais. Nanotecnologias na industria de alimentos; Nanotecnologias em
Embalagens de Alimentos. Riscos Potenciais das Nanotecnologias, impactos econémicos

e sociais

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basicas:
- SCHULZ, P., Aencruzilhada da nanotecnologia: inovagéo,tecnologia e riscos.Rio de
Janeiro: Editora Vieira & Len, 2009. 127 p

- WALDNER J. B. Nanocomputers and swarm intelligence. London: Wiley & Son,
2008.188p.

- LIMA, E. G.; Nanotecnologia - Biotecnologia & Novas Ciéncias. 1a. edicdo — 2014

- NETO, LADISLAU M., “Aspectos da Nanotecnologia e suas potencialidades no
Agronegodcio”, Lancamento do Laboratério Nacional de Nanotecnologia para o Agronegécio
— LNNA, Sao Carlos, 2006.

Bibliografia complementar

- SHRIVER, D. F.; ATKINS, P. W. Quimica Inorganica, 3a ed., Sdo Paulo, Bookman, 2003.
- HUHEEY, J. E.; KEITER, E. A.; KEITER, R.L. Inorganic Chemistry, principles of structure
and reactivity, 4th. ed., Harper Collins Pu., 1993.

- CUSHEN, M.; KERRY, J.; MORRIS, M.; CRUZ-ROMERO, M.; CUMMINS, E.
Nanotechnologies in the food industry — Recent developments, risks and regulation Trends
in Food Science & Technology, v. 24, n. 1, p. 30-46, 2012.

- GREINER, R. Current and projected applications of nanotechnology in the food sector.

Nutrire: rev. Soc. Bras. Alim. Nutr.= J. Brazilian Soc. Food Nutr., Sdo Paulo, SP, v. 34, n. 1,
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p. 243-260, abr. 2009.

- NEETHIRAJAN, S.; JAYAS, D. S. Nanotechnology for the Food and Bioprocessing
Industries, Food Bioprocess Technology, v. 4, n.1, p. 39-47, 2011.

Disciplinas: Tépicos Especiais |, ll e lll

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nao

Ementa:

Variavel. As disciplinas abordam temas atuais por meio de aulas teoricas e/ou praticas.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica
- Variavel.

Bibliografia Complementar

- Variavel.

Disciplina: Libras
Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nao
Ementa:

Introducgdo a Lingua Brasileira de Sinais
Estudo Gramatical e Morfologico
Aspectos linguisticos

Ampliacédo de Vocabulario

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- CAPOVILLA, Fernando César, RAPHAEL, Walkiria Duarte. Dicionario Enciclopédico
llustrado Trilingua. Edusp. Sao Paulo, 2000.

- FELIPE, Tanya A. Libras em Contexto: Curso Basico. Livro do Estudante. Brasilia:
Programa Nacional de Apoio a Educagao dos Surdos, MEC; SEESP, 2001.

- FERREIRA, Lucinda. Por uma gramatica da Lingua de Sinais. Rio de Janeiro. Tempo
Brasileiro, 1995.

Bibliografia Complementar:

- GESSER, Audrei; O Ouvinte e a Surdez: Sobre Ensinar e Aprender a LIBRAS. Séao
Paulo: Parabola Editorial, 2012.

- HONORO, Marcia; FRIZANCO, Mary Lopes Esteves. Livro ilustrado de Lingua Brasileira
de Sinais: Desvendando a comunicagdo usada pelas pessoas com surdez. Rev.

Especializada: Flaviana Borges da Silveira Saruta (Surda). Sdo Paulo: Ciranda Cultura,
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20009.
- . . Flaviana Borges da Silveira Saruta (Surda). Sao Paulo: Ciranda Cultura,
2010.
- . . Flaviana Borges da Silveira Saruta (Surda). Sdo Paulo: Ciranda Cultura,
2011.

- KARNOPP, Lodenir Becker e Quadro S, Ronice Miiller de. Lingua de Sinais Brasileira:
Estudos Linguisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

Disciplinas: Tecnologia de Raizes e Tubérculos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nao

Ementa:

Propriedade e funcionalidades do amido. Obtencédo do amido e derivados. Pés-colheita e
processamento de raizes e dos tubérculos amilaceos. Equipamentos e instalagdes

industriais. Aproveitamento de residuos.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4. ed. Vigosa: Editora UFV, 2008.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: Editora
Artmed, 2006, 608 p.

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008, 664 p.

Bibliografia Complementar

- COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Editora Art-
med, 2004.

- SOUZA, J.L. Cultivo orgénico de alho, cenoura, baroa, beterraba e batata doce. Vigosa:
CPT, 2001. 126p.

- A cultura da batata doce. Brasilia: Embrapa — SPI, 1995. 95p.

Disciplinas: Histdria da Alimentacao e da Conservacao de Alimentos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nio

Ementa:

Conceito de cultura e cultura alimentar; a Antropologia Cultural e a sua importancia nas
discussdes teodricas sobre alimentacdo e sociedade; o conceito de identidade cultural,
local, nacional e transnacional; as técnicas da conservacido de alimentos, desde a
Antiguidade até as sociedades ocidentais na Idade Moderna; a Histéria da producao
alimenticia ocidental, desde a Antiguidade (Periodo Romano) até a Idade Moderna; as

transformacbes ocorridas com as Grandes Navegacdes, conquista da América e a
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introducao de novos condimentos na alimentagdo europeia; técnicas de conservagao
modernas: o desenvolvimento da Ciéncia e da Quimica no século XVIII; Histéria da
alimentacdo e da conservagao de alimentos no Brasil: das praticas indigenas, as africanas
e europeias, da colénia a Idade Moderna; expansao territorial e identidade local: a
alimentacdo como parte integrante das identidades regionais; as comidas e a conservagao
atual de alimentos: novas tecnologias, novas formas de se pensar o tradicional e o

moderno.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia basica:

CASCUDO, Luis da Camara. Histéria da Alimentacdo no Brasil. Belo Horizonre, ltatiaia;
Sao Paulo, Ed. Da Universidade de Sao Paulo, 1983.

DA MATTA, Roberto. O que faz o brasil Brasil? Rio de Janeiro: Rocco, 92 ed, 1984.
FLANDRIN, Jean Louis. Histéria da Alimentagcdo. Sao Paulo: Liberdade, 1998.

MACIEL, Eunice. Uma cozinha a brasileira. In: Estudos Historicos, Rio de Janeiro, 33,
janeiro-junho de 2004, pp. 25-39.

MINTZ, Sidney W. Comida e antropologia — uma breve revisdo. RBSC, Vol 16, 47,
outubro/2001, pp. 31-42.

Bibliografia complementar:

ABREU, Edeli, VIANA, Isabel, MORENO, Rosymaura, TORRES, Elizabeth. Alimentacao

Mundial: uma reflexdo sobre a Historia. In: Satde e sociedade, 10 (2): 3-14, 2001.
BOURDIEU, Pierre. A Metamorfose dos gostos. Comunicacao, 1980.

CANESQUI, Ana Maria e GARCIA, Rosa Wanda. Antropologia e nutrigdo: um dialogo

possivel. Rio de Janeiro: Fiocruz, 2005.

CARNEIRO, Henriqgue. Comida e Sociedade: uma Histéria da alimentacdo. Livraria

digital/Medicina/Saraiva.

CARVALHO, Maria Claudia, LUZ, Madel, PRADO, Shirley. Comer, alimentar, nutrir:
categorias analiticas instrumentais no campo da pesquisa cientifica. In: Ciéncia e Saude
coletiva, 2011, vol 16, n. 1, pp. 155-163

COSTA, Leandro P. Episddio histérico em aulas de Quimica: a conservagao de alimentos.

Dissertacdo da Universidade Estadual do Norte Fluminense, Mestrado em Ciéncias
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Naturais, Campos dos Goytacazes, 2014.

CROSBY, Alfred. Imperialismo ecoldgico: a expansao biolégica da Europa, 900-1900.Sao
Paulo: Cia do Bolso, 2011.

LOPES, Lilian Maria de Siqueira. A alimentagao no Brasil Colbnia. Trabalho de Conclusao

de Curso, Universidade Catdlica Salesiano Auxilium, Curso de Histoéria, Sdo Paulo, 2009.

MENASCHE, Renata. Campo e cidade, comida e imaginario. Percep¢ao do rural a mesa.
In: Ruris, Vol 3, N. 2, p. 195-218, ago/2009-fev/2010.

MINAYO, Maria Cecilia. O desafio do conhecimento. Pesquisa qualitativa em saude. 82 ed,
SP: Hucitec, 2004.

PAPAVERO, Claude G. Dos feijdes a feijoada: a transformagao de um género comestivel
pouco apreciado em mantimento basico brasileiro. In: Trabalho apresentado na 262 Reuni-
4o Brasileira de Antropologia, 2008, Porto Seguro. Disponivel em
http://www.abant.org.br/conteudo/ANAIS/CD_Virtual_26_RBA/grupos_de_trabalho/traba-
Ihos/GT%2027/claude%20papavero.pdf, em 21.04.2014.

POULAIN, Jean Pierre. Sociologia da Alimenta¢cao. Ed UFSC, Florianépolis 2004.

SANTOS, Jaqueline S, MENASCHE, Renata. A carneagao: comida, trabalho e sociedade.
In: Habitus, Goiania, Vol. 11, N. 1, p. 53-64, jan/jun de 2013.

Disciplinas: Microscopia de Alimentos

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: ndo

Ementa:

Microscopia alimentar. Técnicas e principios de microscopia. Estruturas microscopicas.
Preparo de amostras. Métodos diretos de analises. Métodos microanaliticos de isolamento

e detecgao de material estranho em alimentos.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- BEUX, M. R. Atlas de microscopia alimentar: identificacdo de elementos histolégicos
vegetais. Sdo Paulo: Varela, 1997. 78p.

- CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em analises de alimentos. 3 ed.
Campinas, SP: Ed. Unicamp, 2003, 208p.

- PELCZAR,M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia, Conceitos e Aplicacdes,
Vols. 1, 22 ed., S0 Paulo, Malron Books, 1997

113



http://www.abant.org.br/conteudo/ANAIS/CD_Virtual_26_RBA/grupos_de_trabalho/trabalhos/GT%2027/claude%20papavero.pdf
http://www.abant.org.br/conteudo/ANAIS/CD_Virtual_26_RBA/grupos_de_trabalho/trabalhos/GT%2027/claude%20papavero.pdf

Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

Bibliografia Complementar

- PELCZAR,M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia, Conceitos e Aplicagdes,
Vols. 2, 22 ed., Sao Paulo, Malron Books, 1997.

- BARBIERI, M.K. Microscopia em alimentos. 2.ed. Campinas: Ital, 2001.

- RODRIGUES, R. M. M. S. et al. Métodos de analise microscépica de alimentos. Sao
Paulo: Letras & Letras, 1999.

- ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4. ed. Vicosa: Editora UFV, 2008.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: Editora
Artmed, 2006, 608 p.

Disciplinas: Tecnologia Pés-colheita de Café

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nao

Ementa:

Introducéo; Classificacao Botanica; Lendas e origem do café; Distribuicdo geografica do
cafeeiro; Anatomia e composi¢cao quimica do fruto do cafeeiro; Processamento do café;
Secagem; Beneficiamento, Rebeneficiamento e Armazenamento do café; Industrializacao

e Desenvolvimento de produtos a base de café; Café e Saude.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Basica:

BOREM, F.M. Pés Colheita do café. Lavras: Ed. UFLA, 2008. 631p.

SEGGES, J. H., Focalizando o café e a qualidade, Seropédica-RJ, Editora Universidade
Rural, 2001 ENCARNACAO, R. de O & LIMA, R. D.; Café e Saude Humana — Doc. 1,
EMBRAPA, 2003

PIMENTA, C. J. Qualidade de café. Lavras: UFLA, 2003, 297 p.

VENTURINI FILHO, W. G. (coord.) Bebidas n&o alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Séo
Paulo: Edgard Bliicher, 2010, 385 p. v. 2.

PEREZ et al., Agroindustria de café torrado e moido: viabilidades técnicas e econémica.
Vigosa: UFV, 2008. 119p.

SILVA, J. de S. Colheita, secagem e armazenagem de café, 1a , Vigosa, Aprenda Facil,
1999.

ZAMBOLIM, L. Boas Praticas Agricolas na Produgéo de café, Vigosa-MG, UFV / DFP., Ano
2006 234 p.

Complementar:
GUALBERTO, R. Qualidade do café cafés especiais, Lavras: UFLA, 2004.
ZAMBOLIM, L. Café: produtividade, qualidade e sustentabilidade, Vicosa, UFV, 2000
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MATIELLO, J. P. Et al Novo manual do Café — Recomendacdes do Café. Brasilia, Procafé,
2002 MATIELLO, J. B. Sistemas de Producao na Cafeicultura Moderna, Rio de Janeiro,
MATIELLO, J. B. O café do cultivo ao consumo, Sao Paulo, Manole, 1987
MAARA/PROCAFE, 1995. INSTITUTO BRASILEIRO DO CAFE, Cultura do café no Brasil:
Manual de Recomendacgodes, Rio de Janeiro, IBC / GERCA, 1981 ZAMBOLIM, L. Café:
produtividade, qualidade e sustentabilidade, Vigosa, UFV, 2000

ILLY A., VIANI R. (editors). 1995 Espresso coffee. 1 st ed. London Academic Press Ltd.
253 p.

SILVA, J. de S. Colheita, secagem e armazenagem de café. Vicosa. Aprenda Facil. 1999.
146 p. SIVETZ, M. FOOTE, H. E. Coffee processing technology, Westport, Conn: AVI.
1963.

Disciplinas: Tecnologia de produtos agucarados

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nao

Ementa:

Processamento e controle de qualidade em doces em pastas, frutas agucaradas, balas,
aerados, “fondant’, drageados, confeitos em geral, cacau, chocolate e produtos
achocolatados. Caracteristicas e aplicacbes de adocantes alternativos, xaropes, melados e

produtos correlatos.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Basica:

- ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos. 4. ed. Vigosa: Editora UFV, 2008.

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. Porte Alegre: Editora
Artmed, 2006, 608 p.

- ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos.
v.1., ARTMED, 2005.

Complementar:

- ABEA. Aditivos na Industria Alimenticia. S&do Paulo: Associacao Brasileira de Engenharia
de Alimentos, 1992.

- CALIL, R. — Aditivos nos Alimentos. Sdo Paulo, 1999.

- COULTATE, T.P. Alimentos a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Editora Art-
med, 2004.

- CHITARRA, M.I.F., CHITARRA, A.B. Pés-colheita de frutas e hortaligcas: glossario. UFLA,
2006.

- EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
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Disciplinas: Desenho Técnico

Carga Horaria: 40h | Pré-requisito: nio

Ementa:

Instrumentos e materiais do desenho técnico. Caligrafia técnica. Unidade de medidas.
Escalas. Cotas. Projegbes ortogonais. Simbologia e representagdes. Cortes. Planta de
situagcdo. Planta baixa. Planta de cobertura. Desenho computacional. Aplicagbes do

desenho técnico.

Bibliografia: ( Basica e Complementar)

Bibliografia Basica

- FRENCH, T.E.; VIERCK, C.J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8 ed. Sdo Paulo:
Globo, 2011.1093p.

- PEREIRA, A. Desenho técnico basico. 9 ed. Rio de Janeiro: Francisco Alves Ed., 1990,
127p.

- ABNT- Associagao Brasileira de Normas Técnicas.

Bibliografia Complementar

- FRENCH, T.E. Desenho técnico. Porto Alegre: Globo, 1967, 102. Impr.

- PEREIRA, A. Desenho Técnico Basico. Rio de Janeiro: F. Alves. 1990.

- UNTAR, J.; JENTZSCH, R. Desenho Arquiteténico. 1 ed. Vigosa: UFV. 1987. 64p.

16. ESTAGIO SUPERVISIONADO

A atividade de estagio do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do campus Bom Jesus do Itabapoana visa ao aprendizado de competéncias
préprias da atividade profissional e a contextualizagdo curricular, e seu regulamento esta
descrito no Anexo |. O estagio € uma atividade académica obrigatéria, com carga horaria de
300 horas, sendo que as atividades deverdo ser realizadas quando o discente tiver
concluido 70% da carga horaria dos componentes curriculares. Ou seja, a partir do sétimo
periodo letivo do curso. O desempenho do discente sera apreciado por um professor
orientador através da avaliacdo de um relatdrio de estagio, bem como, pela avaliagdo do
profissional supervisor de estagio.

O graduando realizara a totalidade de horas de estagio supervisionado em empresas
e instituicbes devidamente conveniadas ao IFFluminense campus Bom Jesus do

Itabapoana. Em casos excepcionais, o Estagio Supervisionado sera realizado nos setores
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de producgdo da Agroindustria do campus Bom Jesus do Itabapoana, a julgo do Colegiado
do Curso. Todos os estagios, realizados dentro ou fora da instituicdo, sdo intermediados
pela Coordenagéo de Interagdo Escola e Comunidade (CORIEC)

Os casos omissos serao analisados pela Coordenagdo do Curso de Bacharelado em Cién-
cia e Tecnologia de Alimentos, pela Coordenagao de Integragéo Escola e Comunidade e Di-

retoria do Departamento de Extensao do IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana.

17. ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS (AACCS)

O regulamento das Atividades Académico-cientifico-culturais (AACCs) encontra-se
no Anexo Il. As AACCs do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFFluminense
Campus Bom Jesus do Itabapoana totalizam 100 horas, realizadas no periodo em que o
estudante estiver regularmente matriculado no IFFluminense ou em outra Instituicdo de
Ensino Superior (IES), inclusive no periodo de férias. Tais atividades s&o consideradas
requisito obrigatorio para a colacado de grau. Sao atividades desenvolvidas pelo discente, no
ambito de sua formacao generalista, humanista e académica, visando atender o perfil do
egresso do Instituto Federal Fluminense e do Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
bem como a legislacao pertinente.

As AACCs sao classificadas em 4 grupos: Atividades de Ensino, Atividades de
Pesquisa, Atividades de Extensao e Atividades Culturais e Artisticas, Sociais e de Gestao.
Estdo demonstradas em um Quadro no Anexo Il: as modalidades, o maximo de horas para
cada modalidade e os instrumentos de avaliacdo das Atividades Académico-cientifico-
culturais existentes no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Os critérios de
aproveitamento e as equivaléncias da carga horaria das Atividades Académico-cientifico-
culturais foram definidos pelo Colegiado do Curso, bem como o Nucleo Docente
Estruturante do Curso, considerando o perfil do egresso.

E de responsabilidade do discente solicitar a Coordenagdo de Integragdo Escola e
Comunidade (CORIEC) o aproveitamento das AACCs realizadas, quando este estiver
cursando o oitavo periodo, ou seja, em seu ultimo semestre de curso. Fica a critério do
CORIEC validar ou ndao o aproveitamento da Atividade Académico-cientifico-cultural

requerida pelo discente, de acordo com documentos comprobatdorios apresentados.
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18. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

Os regulamentos do Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) encontram-se nos
Anexos Il e IV. O TCC tem carga horaria de 100h/a e esta dividido em 2 periodos, no 7°
periodo letivo o discente cursara o TCC 1, com carga horaria de 40h/a e no 9° periodo, o
TCC 2 com 60h/a. Esta atividade académica tem por objetivo desenvolver o espirito criativo
e cientifico do discente. O TCC 1 consiste no desenvolvimento do contexto descritivo a
respeito do tema abordado no Trabalho de Conclusdo de Curso, na conceituagao sobre
pesquisa bibliografica, na aplicagdo das normas bibliograficas conforme ABNT e na
metodologia de redacao. A disciplina tem como objetivo oferecer ajuda e estimulo tedrico-
metodoldgico a elaboragdo e execugdo do projeto de pesquisa. A ementa do TCC 2,
desenvolvido no ultimo periodo letivo, ou seja, no nono periodo é a orientagcao para defesa
do Trabalho de Conclusao de Curso e elaboragéo do artigo cientifico, apoiado em métodos
e técnicas, a partir das areas de conhecimento do curso. A disciplina tem como objetivo
oferecer ajuda e estimulo tedrico-metodolégico complementar a defesa do projeto de
pesquisa.

O Trabalho de Conclusao de Curso é composto pela elaboracao de uma monografia
e de uma apresentagao oral perante uma Banca Avaliadora, que devera ser composta por
trés professores(as), sendo um(a) deles(as) o (a) proprio(a) orientador(a). A monografia é
apresentada para apreciagao, através da atribuicao de pontos de 0 (zero) a 10 (dez). O TCC
é considerado Aprovado quando o numero de pontos obtidos na apreciagdo da Banca
Avaliadora for igual ou superior a 06 pontos. E considerada Aprovado Condicionalmente
quando, apesar do numero de pontos obtidos for igual ou superior a 06 pontos, ha
necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteracao(des) indicada(s) pela Banca. O
TCC é considerado Reprovado quando o numero de pontos obtidos na apreciacao da Banca

Avaliadora for inferior a 06 pontos.

19. ORGANIZAGAO DIDATICO-PEDAGOGICA

O Projeto Pedagdgico Institucional do IFFluminense estabelece como politica para o
desenvolvimento de seus diferentes setores educacionais, linhas basicas de agao, que, a
cada projeto pedagoégico de curso, sdo retomadas, aprofundadas ou mais detalhadamente
especificadas. Assim, o trabalho do IFFluminense visa buscar tendéncias pedagdgicas mais

participativas, instalando o didlogo e a interagdo como mecanismos possibilitadores de
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troca, fazendo do espagco da praxis educativa um campo verdadeiro de aprendizagens
laborais.
Todas essas linhas se fazem norteadoras do trabalho educativo nos diferentes niveis
e modalidades de ensino, também se evidenciando na pesquisa e na extensao, perpassam
por agdes que caracterizam uma gestdo participativa e se traduzem em politicas e progra-
mas que visam principalmente:
» aelevacgao do nivel de escolaridade;
» o fomento as atividades de pesquisa e ao desenvolvimento da inovagao tecnoldégica;
» o desenvolvimento da Educacgéao Profissional;
« o0 desenvolvimento de agdes educacionais inclusivas, compensatorias e de
acessibilidade;

» o incentivo a educacao continuada dos profissionais da instituicio.

19.1. DA FLEXIBILIDADE CURRICULAR (CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE
CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS ANTERIORES)

Segundo a Regulamentagao Didatico Pedagdgica do Instituto Federal Fluminense, é
possivel o aproveitamento de conhecimentos e experiéncias desde que haja correlagdo com
o perfil do egresso e de conclusédo do curso em questéo, e que tenham sido adquiridos em:

e componentes curriculares cursados em instituicbes de nivel superior reconhecidas
pelo MEC, desde que nos ultimos cinco anos;

» qualificagdes profissionais adquiridas em cursos de nivel superior;

» Os requerimentos devem obedecer aos prazos estabelecidos em calendario acadé-
mico e pela Coordenagao de Registro Académico. O aluno tem a obrigagdo de cursar
no IFFluminense, no minimo, 50% da carga horaria total prevista para o curso. Para
que o aluno tenha aproveitamento de estudo em uma disciplina, é necessaria a com-
patibilidade de conteudo e de carga horaria, de, no minimo, 75%. Os casos omissos

devem ser encaminhados ao colegiado do curso para analise.

. Créditos cursados no exterior, em Instituicdes parceiras do IFFluminense, podem ser

aproveitados desde que aprovados pelo colegiado do curso.
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19.2. MOBILIDADE ESTUDANTIL NACIONAL E INTERNACIONAL

E permitido aos alunos do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, participar de programas de mobilidade estudantil em outra instituigdo, com
aproveitamento de disciplinas, em nivel nacional ou internacional. A duragao devera ser de
no minimo, um (01) més e, no maximo, doze (12) meses, com possibilidade de prorrogagéo,
desde que cumpridas as normas institucionais vigentes. Apos regresso, o aluno sera
novamente enquadrado no curso, facultando-se ao colegiado de curso, a dispensa das
disciplinas cursadas na outra institui¢ao.

Segundo a RESOLUCAO N°38/2013 do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia
Fluminense, a qual versa sobre 0 REGULAMENTO PARA A MOBILIDADE ACADEMICA,
NACIONAL E INTERNACIONAL, DE ESTUDANTES DE CURSOS DE GRADUACAO, NO
AMBITO DO INSTITUTO FEDERAL FLUMINENSE, entende-se por Mobilidade Académica
0 processo pelo qual o estudante desenvolve atividades em instituigdo de ensino distinta da
que mantém vinculo académico, sendo que 50% de sua formacgao deve ser desenvolvida na
Instituicdo de Origem. Sendo consideradas como atividades de Mobilidade Académica
aquelas de natureza académica, cientifica, esportiva, artistica e/ou cultural, como cursos,
estagios e pesquisas orientadas que visem a complementacdo e ao aprimoramento da
formacgéo do estudante de graduagao.

A Mobilidade Académica Nacional € aquela na qual o estudante realiza atividades de
mobilidade estudantil em outra instituicido de ensino brasileira, mantendo o vinculo de
matricula na Instituicdo de origem durante o periodo de permanéncia na condigdo de
“‘estudante em mobilidade”. E a Mobilidade Académica Internacional é aquela na qual o
estudante realiza atividades de mobilidade estudantil em instituicdo de ensino estrangeira,
mantendo o vinculo de matricula na Instituicdo de origem durante o periodo de permanéncia
na condi¢ao de “estudante em mobilidade” (Resolucdo 38, 2013).

A Mobilidade Académica no IFFluminense podera ocorrer por meio de Adesédo a
Programas do Governo Federal e/ou Estabelecimento de Convénio Interinstitucional, tendo
como finalidade: proporcionar o enriquecimento da formacado académico-profissional e
humana, por meio da vivéncia de experiéncias educacionais em instituicbes de ensino
nacionais e internacionais; promover a interacdo do estudante com diferentes culturas,
ampliando a visdo de mundo e o dominio de outro idioma; favorecer a construgdo da
autonomia intelectual e do pensamento critico do estudante, contribuindo para seu
desenvolvimento humano e profissional; estimular a cooperagao técnico-cientifica e a troca

de experiéncias académicas entre estudantes, professores e instituigbes nacionais e
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internacionais; propiciar maior visibilidade nacional e internacional ao IFF (Resolucdo 38,
2013).

O estimulo a mobilidade dos estudantes no IFFluminense ocorre nos dois sentidos,
do Instituto para outra Instituicdo de Ensino Superior (IES) e de outras IES conveniadas para
o IFFluminense. O Programa é de fluxo continuo baseado em editais, tanto para mobilidade

interna quanto externa.

19.3. METODOLOGIA

A metodologia de ensino do Curso Superior de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana incorpora métodos que permitem ao aluno
o desafio de aliar teoria e pratica. Busca-se ndo somente o cumprimento dos programas,
mas o envolvimento dos alunos, sua participagdo ativa no processo de construgdo do
conhecimento, oportunizando assim o desenvolvimento de novas competéncias e
habilidades.

As praticas pedagodgicas se orientam para atividades que conduzem o aluno, em
cada disciplina, para o perfil de profissional esperado e para a formacao da cidadania.

Dentre essas praticas evidenciam-se:

- participacdo em atividades académicas curriculares extensionistas, tais como: feiras,
cursos, palestras, seminarios, visitas técnicas, mantendo o aluno em sintonia com a
realidade e acompanhando a modernizacéo do setor;
- participacdo em Projetos Institucionais, tais como: projetos de pesquisa, monitoria, apoio
tecnoldgico e extenséo;
- aulas expositivas, utilizando-se de multimeios de informagao e comunicagao — a introducgao
das ferramentas computacionais da tecnologia educacional busca ampliar as possibilidades
de construgcdo interativa entre o aluno e o contexto instrucional em que se realiza a
aprendizagem,;
- 0 aprender a aprender, sempre de forma continua e autbnoma, através da interagdo com
fontes diretas (observagdo e coletas de dados) e fontes indiretas (diversos meios de
comunicacgao, divulgacao e difusdo: relatérios técnico-cientificos, artigos periédicos, livros,
folhetos, revistas técnicas, jornais, arquivos, midia eletroeletrénica e outras, da comunidade
cientifica ou n&o).

Estdo previstas, no planejamento das praticas pedagdgicas, a integracdo das

atividades dos componentes curriculares, a saber:
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Aulas: o aluno participa de aulas com exposi¢ao dialogada, envolvendo e desenvolvendo
atividades em grupo, incluindo-se aulas praticas, oficinas e workshops.

Pesquisa/Projeto: o aluno ¢ incentivado a realizar pesquisas em campo, bem como através
dos livros, jornais e revistas, internet e outros meios, além de vincular o projeto a pratica em
Si.

Exercicios: os alunos sao estimulados a realizar exercicios com o objetivo de fixar as bases
tecnologicas e cientificas, tanto em sala de aula como fora dela, em todo o percurso
formativo, bem como no uso de laboratérios, no sentido de incrementar a inter-relagao teoria
pratica.

Debates: sido realizados debates com objetivo de avaliar o grau de aquisicdo das
competéncias respectivas dos alunos, bem como para medir habilidades e o
aperfeicoamento de vivéncias.

Trabalhos Praticos: sido aplicados trabalhos praticos, de acordo com os objetivos previstos,
para acompanhamento das praticas profissionais.

Seminarios: para melhor fixacdo dos conteldos propostos, sdo realizados seminarios e
palestras sobre assuntos pertinentes ao perfil profissional e ao conjunto de bases
tecnologicas do periodo, com opinides de outros profissionais do meio, além dos alunos
poderem observar e acompanhar os avangos tecnoldgicos especificos na area profissional.
Atividades Extra classe: sdo realizadas visitas técnicas em empresas da regido, eventos,
feiras e congressos, entre outros, de modo a complementar os conhecimentos adquiridos,
como também simulagdes situacionais do cotidiano de trabalho. Ao término de cada
atividade extraclasse, os alunos apresentarao relatérios e/ou meios de discussdo sobre o
evento e a sua interagao com o trabalho em si.

Avaliagoées: a avaliacido do desempenho do aluno devera ser continua e cumulativa, com
prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos ao longo de cada um dos oito
semestres, considerando que a avaliagdo deve ser entendida como um processo continuado
e constante na obtencao de informacdes, de analise e de interpretacdo da acao educativa,
visando ao aprimoramento do trabalho académico. Essas praticas didatico-pedagdgicas sao
desenvolvidas também em ambientes de laboratérios, onde os alunos vivenciam procedi-

mentos operacionais.

19.4. OFERTA DE COMPONENTES CURRICULARES EM REGIME DE DEPENDENCIA

No ano de 2013, fora adotada a oferta de componentes curriculares no regime de de-

pendéncia por turma especial, a chamada turma Z e instituida pela Instrucdo Normativa de
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numero 002/2013 em 01 de Julho de 2013 pela Diretoria de Ensino, Coordenagdo Pedagogi-

ca e e Coordenacgao de Curso.

No Instituto Federal Fluminense, o discente é considerado reprovado quando este
nao alcanga o minimo estabelecido para seu aproveitamento satisfatério, em termo de fre-
quéncia e/ou nota. Desta forma, ele tem o direito de cursar até dois componentes curricula-
res em regime de dependéncia. Caso ele seja reprovado em mais de duas disciplinas no
periodo, ou em periodos subsequentes, o aluno deve ser retido, para cursa-las.

O Nucleo Docente Estruturante analisando a oferta anual das disciplinas, observou
que esta oferta causava ao discente a espera de um semestre para cursar uma
dependéncia presencial. Com isto, a dependéncia na forma de turma especial fora
implantada, como forma de solucionar também os choques de horario, uma vez que todas
as aulas acontecem no turno noturno. A dependéncia em turma especial também cabe para
as disciplinas de um periodo em que néo estejam sendo ofertadas naquele semestre.

O mecanismo do regime funciona da seguinte maneira, o estudante deve solicitar a
matricula no componente em turma especial em prazo estabelecido em calendario
académico, em que este matriculado fica isento de frequentar as aulas e deve realizar
somente as avaliacdes, exceto em casos que o docente da disciplina aponte a necessidade
do discente comparecer as aulas e/ou de agendar encontros pedagdgicos, presenciais ou
virtuais.

O estudante retido deve frequentar regularmente as disciplinas que estiverem sendo
oferecidas no periodo em andamento. Caso esteja retido em um periodo especifico,
somente tera direito a dependéncia em turma z de alguma disciplina de periodos anteriores
aquele que o reteve, por exemplo, caso tenha ficado retido no 4° periodo, ndo tem direito de
cursar a dependéncia nas disciplinas deste periodo, somente se tiver alguma dependéncia
no 3% 2°ou 1°.

A dependéncia por turma Z vem para beneficiar o estudante que nao tenha
alcancado o minimo satisfatério para ser aprovado por nota, portanto o estudante reprovado
por frequéncia ndo tem direito a ser matriculado em turma especial, e s6 podera cursar a
disciplina quando esta for oferecida, e sera exigida a frequéncia do estudante.

Segundo a Instrugdo Normativa n°® 002/2013, é dever do docente elaborar e aplicar
as avaliagdes, definindo-as com antecedéncia em calendario estabelecido. A forma e
conteudo das avaliagbes e agendamento de encontros pedagdgicos fica a cargo do

docente.
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20. INFRAESTRUTURA

O IFFluminense campus Bom Jesus do ltabapoana possui uma area total de 484.000
m? e area construida em torno de 15.740 m?, possuindo areas para atividades esportivas,
areas administrativas, salas de aula, de produgdo animal e vegetal, de atendimento aos
alunos do Campus, biblioteca, refeitorio, ambulatério, mecanografia, unidades de produgéo
industrial, laboratérios, alojamento feminino e masculino, lanchonete, auditérios e

micrédromo. A infraestrutura do campus esta descrita no Quadro 08.

Quadro 08. Infraestrutura do IFFluminense Campus Bom Jesus do ltabapoana

Especificacdo da Area | Quant. | Area total (m? [ Area média (m?)
Area Total da Instituicdo de Ensino 01 484.000,00 484.000,00
Area Construida 60 15.739,9 262,3

Laboratérios:
Microbiologia 01 70,32 70,32
Analise Fisico-quimico Alimentos (LAFQA) 01 46,20 46,20
Novo LAFQA 01 106,60 106,60
Quimica 01 46,20 46,20
Analise sensorial 01 45,56 45,56
Entomologia 01 97,00 97,00
Solos 01 180,40 180,40
Informatica 03 172,40 86,20
Fisica 01 54,13 54,13
Topografia e desenho técnico 01 30,95 30,95
Unidades de Produc¢ao Industrial
Fabrica de Ragao (em construcao) 01 326,09 326,09
Packing House 01 149,98 149,98
Laticinio 01 95,00 95,00
Processamento de Carnes 01 135,00 135,00
Processamento de Frutas 01 90,00 90,00
Posto de Vendas 01 46,41 46,41
Abatedouro 01 67,20 67,20
Padaria (em construcao) 01 123,60 123,60
Destilaria (sera construida) 01 239,0 239,0
Atividades Comunitarias
Auditérios 02 340,84 170,42
Salas de aula 19 930,0 50,0
Area de lazer 01 96,00 96,00
Sanitarios 06 119,16 19,86
Lanchonete 01 25,0 25,0
Atividades Esportivas

Quadra poliesportiva coberta 01 1737,58 1737,58
Academia 01 190,35 190,35
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Piscina 01 603,37 603,37
Campo de futebol 01 1.100,00 1.100,00
Area Administrativa
Salas de Trabalhos Administrativos 14 534,26 38,16
Salas de professores/ coordenacgdes 04 122,11 30,53
Sala da coordenacgao do curso CTA 01 13,0 13,0
Sala do Centro de Memorias 01 13,50 13,50
Registro Académico 01 51,50 51,50
Ambientes de Servicos Gerais
Subestagao 01 12,00 12,00
Guarita 01 4,00 4,00
Galpdes (oficina e ferramentaria) 02 132,82 66,41
Galpao de implementos 01 281,67 281,67
Garagem 01 570,00 570,00
Area atendimento aos alunos
Consultorio Médico 01 9,96 9,96
Consultério Odontolégico 01 20,13 20,13
Enfermaria 01 16,70 16,70
Assistente social 01 10,18 10,18
Consultério Psicolégico 01 10,18 10,18
Refeitério 01 323,80 323,80
Alojamento masculino 01 735,26 735,26
Alojamento feminino (em construgao) 01 292,41 292,41
Micrédromo 01 45,15 4515
Biblioteca 01 316,72 316,72
Mecanografia 01 25,92 25,92
Areas de Produgio Vegetal

Culturas anuais e permanentes 124.723,39

Cultivo protegido (estufa) ] 08 2.575,46 321,93
Areas de Produgdo Animal

Instalacbes 09 1.993,50 221,50

Pastos 252.700

Tanques de piscicultura 05 2.191,50 438,30

Para conducao das aulas tedricas sao utilizadas salas de aulas, um auditério e um

miniauditorio. Todas as salas utilizadas sdo equipadas com Quadro branco, televisdo de 52

polegadas, armarios individualizados aos estudantes. Todas sao climatizadas, bem

iluminadas, limpas, bem conservadas e com acessibilidade garantida. O curso conta com

equipamentos audiovisuais e outros materiais auxiliares a conducédo das aulas, como por

exemplo, data shows, notebooks, retroprojetor, aparelhos de DVD e copiadora que ficam

alocados no setor de mecanografia da instituigao.
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20.1. LABORATORIOS DIDATICOS ESPECIALIZADOS

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos conta com a estrutura dos laboratérios
de informéatica, de microbiologia, quimica, fisica, analise fisico-quimica de alimentos, analise
sensorial, além das unidades de processamento de leite e derivados, carne e derivados e
vegetais para as aulas praticas. A relacdo de dimensdo dos laboratorios didaticos e
capacidade de alunos obedece a um minimo de 3,0 m? por aluno. As unidades industriais
sao utilizadas para as aulas praticas das disciplinas de carater tecnologico, para pesquisas e
para estagios dos alunos, bem como sera a padaria em processo de finalizagdo. Tem
capacidade para comportar até 20 alunos, sendo que a unidade panificadora comportara 25
estudantes. Nos Quadros de 09 a 13 estao descritos os equipamentos dos laboratdrios

didaticos especializados.

Quadro 09. Equipamentos da unidade de processamento de carnes

Agroindustria de Carnes Area (m?) Capacidade (n° alunos) M’ por aluno

135,00 20 6,7

Quantidade Equipamentos

1 Cutter

Maquina de gelo

Fatiador de frios automatico

Embaladora a vacuo

Liquidificador

Balanga digital

Defumador industrial

Batedeira/misturadeira

Maquina moer carne

maquina serra fita

Ensacadeira/embutideira
Camara fria

1
1
1
1
2
1
1 Tumbler
1
1
1
1
3
4 Mesa manipulagéo ago inox
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Quadro 10. Equipamentos da unidade de processamento de vegetais

Agroindustria de Vegetais

Area (m?) Capacidade (n° alunos) m? por aluno

90 20 4,5

Quantidade

Equipamentos

1

Autoclave

Despolpadeira

Dosadora automatica

Seladora manual

Tacho aberto a vapor para doce

Fogéao industrial

Mesa manipulagado ago inox

Balancga digital

Mesa integrada para lavagem de frutas

Liquidificador Industrial

Camara fria

NN 2 aNDNIOIND = ala

Estufa de secagem

Quadro 11 — Equipamentos da unidade de processamento de leite e derivados

Agroindustria de Leite

Area (m?) Capacidade (n° alunos) m? por aluno

95

20 4,7

Quantidade

Equipamentos

1

Desnatadeira

Batedeira de manteiga

logurteira mecanizada com isolamento

Tanque para fabricagéo de queijos

Tacho aberto a vapor para doce de leite

Embaladeira automatica

Fogéao industrial

Mesa manipulagao ago inox

Balanga digital

Embaladora a vacuo

Seladora manual para potes plasticos
Pasteurizador de placas
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2

Camara fria

Caldeira flamotubular

Quadro 12. Levantamento de vidrarias e equipamentos do laboratério de microbiologia

Laboratério de Microbiologia Area (m?) Capacidade (n° alunos) m? por aluno
70,32 20 3,6
Equipamentos/ vidrarias Unidade Especificagoes
Refrigerador 1 Consul biplex frost free
Refrigerador 1 Consul biplex 360
Refrigerador 1 Consul 280
Refrigerador 1 Consul CRT 12
Estufas para cultura bacteriolégica 2 LINEA O Olidef CZ.
Estufa bacterioldgica 1 Caltech equipamentos para laboratorios
DBO CC-05
Estufa para cultura bacterioldgica 1 De Leo
Estufa bacteriolégica pequena 1 Med Clave
Estufa para cultura bacterioldgica 1 Biopar equipamentos eletro- eletrénico
Contador de colénia mecénico 1 Phoenix modelo CP602/608
Medidor de pH (pH-metro) Bel 1 Bel engineering PHS- 3BW
Chapa aquecedora 1 Ika RH basica
Microscépio 3 XJP 200 Kozo
Microscodpio 1 Olympio
Balanga eletrbnica 1 Marte
Balanga analitica 1 Marte
Banho-maria com 4 bocas 1 De Leo
Banho-maria 1 Biopar equipamentos eletro-eletrénico
Homogeneizador de amostras tipo 2 MK 1204 STD
stomacher
Autoclave vertical 1 Primastec modelos CS
Autoclave vertical 1 modelos Av 50
Destilador de agua 1 Biopar equipamentos eletro-eletrénico
Fluxo laminar 2 classe 100 US Federal Standard 209 e
serie n° 00116
Barrelete de PVC 1 Permution 50I
Barrelete de PVC 1 Permution 10l
Pipetador automatico 1 Swiftpet High Tech Lab
Termdmetro digital com sensor de 3 Kayto eletronics
Temperatura
Micropipete 2 Digipet
Agitador de tubos 1 Marconi
Pipetas de 1ml 119 i
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Pipetas de 2ml 119 Tk
Pipetas de 5ml 50 ek
Pipetas de 10 ml 35 ek
Pipetas de 20 ml 3 e
Placa de Petri 261 ok
Tubo de Durhan 482 ok
Tubo com rosca grande 90 ok
Tubo com rosca médio 200 Frkk
Tubo sem rosca grande 290 ek
Tubo sem rosca pequena 123 ok
Alcodbmetro 2 .
Termdmetro 12 P
Placas de Petri grande 200 ek
Alca de Drigalsk 17 P
Péra 10 p—
Pipetador (Pip- Lab) 2ml 15 France
Baldo volumétrico em vidro 4 ok
Pipetador Pi-Pump 10 ml 6 Hohkk
Pipetador Pi-Pump 25 ml 6 Hhkk
Proveta 1000 ml 1 P
Proveta 500ml 2 "
Proveta 250 ml 5 e
Provetas 100 ml 2 e
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Provetas 80 ml 1 T
Provetas 25 ml 1 P
Becker 1000 ml 1 wrkk
Becker 500 ml 10 *rrk
Becker 200 ml 1 P
Becker-80 ml 7 ok
Becker 40 ml 7 e
Becker 25ml 1 .
Erlenmeyer 1800 ml 2 ok
Erlenmeyer 1000ml 3 ok
Erlenmeyer 500 ml 10 wrEk
Erlenmeyer 300 ml 5 o
Erlenmeyer 250 ml 20 ok
Laminas para microscopio 2500 hkk

Quadro 13. Levantamento de equipamentos do laboratério de Analise Fisico-Quimica de
Alimentos, Analise Sensorial e de Quimica

Laboratorios Area (m?) Capacidade (n° m? por aluno
alunos)
Dados para cada 45,6 15 3,0
unidade
Quantidade Equipamentos

Analise Fisico-Quimica de Alimentos

01 Centrifuga refrigerada
01 Colorimetro

01 Destilador de nitrogénio
01 Deionizador de agua
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01 Destilador de agua

01 Bateria de aquecimento tipo Sebelin
01 Centrifuga de Gerber

01 Potencidmetro (pH)

01 Balanga analitica

01 Estufa

01 Mufla

01 Capela para exaustao de gases

01 Turrax

01 Extrator de 6leos e graxas

01 Balanga semi-analitica

01 Chapa aquecedora

01 Potenciémetro (pH)

01 Bloco digestor

01 Bloco digestor

01 Fotémetro (Photometer)

01 Espectrofotdmetro

01 Medidor de atividade de agua

01 Estufa com circulagao e renovacao de ar

Analise Sensorial

04 Cabines iluminada
07 Cadeiras altas

02 Geladeiras

01 Fogao

01 Liquidificador

02 Armarios
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Quimica
01 Capela de exaustao de gases
01 Deionizador de agua
01 Destilador de agua
02 Banhos-maria
01 Estufa
01 Centrifuga
02 Balangas analiticas
14 Microscépios

Todos os laboratérios didaticos especializados que atendem o curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e os demais setores de producdo recebem de forma plena a
assisténcia técnica de manutencdo dos equipamentos e instalacbes por parte da
Coordenagao de Infraestrutura. Esta coordenacdo esta subordinada a Diretoria de
Administracdo e Planejamento do IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana. Vale
ressaltar que todos estes laboratorios didaticos atendem a todos os cursos do campus com
eficiéncia e atendem de igual forma a comunidade, através da pesquisa, projetos de
extensdo, comercializacdo dos produtos elaborados nos setores de processamento da

agroindustria e dos produtos da producao vegetal.

20.2. ACESSO A EQUIPAMENTOS DE INFORMATICA

A estrutura de Tecnologia da Informagao e Comunicagao do campus Bom Jesus do
Itabapoana é composta por trés laboratérios de informatica e um micrédromo, onde todos
com acesso a internet. O micrédromo dispde de 45,15 m? e possui 30 computadores com
acesso a internet, duas impressoras a disposi¢gado dos discentes e, no ambiente comum aos
alunos e servidores, wifi de uso livre. Totalizando, o nimero de computadores a disposicao
dos alunos é de 95 computadores funcionais. A relagdo de equipamentos dos laboratoérios

de informatica estdo apresentados no Quadro 14.
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Quadro 14. Equipamentos dos laboratérios de informatica

Laboratérios Informatica Area (m?) Capacidade (n° alunos) m? por aluno
172,40 65 2,7
Quantidade Equipamentos

Laboratério 01

1 Televisao
18 Computadores

Laboratdrio 02

1 Televisao

18 Computadores

Laboratorio 03

01 Quadro magico
01 Data Show
29 Computadores

20.3. BIBLIOTECA

A biblioteca do IFFluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana dispdée de um
espaco fisico total de 316,72 m? , servindo de apoio a todos os alunos, professores e
servidores, além de estar aberta a comunidade em geral. Esta area esta dividida em
Coordenagao da biblioteca, reserva, empréstimo, processamento técnico e referéncia,
ficando aberta de segunda a sexta de 08 as 21h. O acervo é tombado ao patrimdnio da

instituicdo e todo o sistema da biblioteca é informatizado.

O acervo da bibliografia basica do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do
IFFluminense Campus Bom Jesus do ltabapoana esta estimado com, no minimo, trés titulos
por componente curricular, estando disponiveis a uma propor¢ao média de um exemplar
para 6 estudantes, levando-se em consideragdo cada unidade da matriz curricular do curso.
O acervo da bibliografia complementar do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
possui, em média cinco titulos por componente curricular, com no minimo, dois exemplares

de cada titulo.

A instituicdo mantém assinatura de periddicos e possui acesso ao portal da Capes
com acesso a varios periodicos nacionais e internacionais. O acervo de periédicos
especializados sob a forma impressa alocado na biblioteca do IFFluminense campus Bom

Jesus do Itabapoana totaliza um numero de 19 titulos atualizados.
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O acervo da Biblioteca é constituido de:

. Livros (exemplares) — 9.350

. Livros (titulos) - 5.638

. Periodicos (exemplares) - 6.820
. Fitas de video - 215

. DVD(s) - 96

. CD ROM -10

21. SISTEMAS DE AVALIAGAO

21.1. PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO DOS PROCESSOS DE ENSINO-
APRENDIZAGEM

A avaliagcdo da aprendizagem em cada disciplina sera definida pelos respectivos
professores, podendo constituir-se de provas ou trabalhos técnicos, seminarios individuais
ou em grupo, dentre outros. A avaliagdo constitui processo continuo, sistematico e
cumulativo, sendo o rendimento expresso numericamente numa escala de zero a dez, para
fins de registro académico. Nos termos da legislagdo em vigor, a aprovagao para o periodo
subsequente tem como preceito o rendimento do aluno e a frequéncia as atividades
propostas. A avaliagdo do aproveitamento tem como pardmetro para aprovagao, o
desenvolvimento das competéncias de forma satisfatéria em cada componente curricular do
periodo, obtendo média maior ou igual a 6,0.

Baseado na Regulamentacao Didatico Pedagdgica do Instituto Federal Fluminense,
a avaliagao por frequéncia tem como base o preceito legal que estabelece a frequéncia
minima de 75% (setenta e cinco por cento) do total de horas de cada componente curricular.
A avaliacao de aprendizagem do aluno tem como base os conteldos trabalhados em cada
componente curricular no periodo.

Devem ser aplicadas aos alunos, no minimo, 2 (duas) atividades de elaboracdo
individual, correspondendo de 60% (sessenta por cento) a 80% (oitenta por cento) dos
conteudos previstos para o componente curricular ou eixo tematico, e atividades outras
capazes de perfazer o percentual de 20% (vinte por cento) a 40% (quarenta por cento) da
previsdo total de cada Avaliacdo, denominadas Avaliagdo 1 (A1) e Avaliacdo 2 (A2),
conforme previsto no Calendario Académico. Para o mecanismo de recuperacéo, tem-se a

Avaliagao 3 (A3), prevista no Calendario Académico, que ira substituir o menor registro
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obtido pelo aluno no componente curricular. Segundo a regulamentacdo, somente o aluno
que ao final do periodo nao tenha conseguido recuperar os contelidos com aproveitamento
satisfatério tera direito a A3.

As avaliagdes em época especial, nomeadas de segunda chamada e garantidas por
Lei, devem ser requeridas mediante preenchimento de formulario, com apresentacdo de
documento que justifique a auséncia na(s) avaliagao(des), no prazo de até 3 (irés) dias
Uteis, a contar da data da aplicacdo da avaliacdo perdida. Esta avaliagdo esta prevista no
Calendario Académico, acontecendo geralmente na antepenultima ou penultima semana
letiva.

O aluno pode solicitar revisao do resultado das avaliagdes, oficializada através de re-
querimento a Coordenagdo de Registro Académico, que o encaminhara a Coordenagao
Académica do Curso. A Coordenagao do Curso sera responsavel pela constituicdo de uma
banca, composta pelo professor da disciplina e mais dois docentes da area, para que se
proceda a revisao, em data previamente estabelecida. Uma vez concluida a reviséo e divul-
gado o parecer da banca, ao aluno nao cabera mais nenhum questionamento, sendo este o

resultado final.

21.2. TECNOLOGIAS DE INFORMAGAO E COMUNICAGAO (TICs) NO PROCESSO
ENSINO-APRENDIZAGEM

O Instituto Federal Fluminense (IFF) incentiva e apoia agbes relacionadas a novas
ferramentas voltadas para melhorias no processo ensino-aprendizagem. No ambito das
tecnologias de informacdo e comunicagdo, o Campus Bom Jesus do Itabapoana do
IFFluminense disponibiliza nas salas de aula computador e televisdo de 52" que possibilita a
apresentagdo de simulagdes, videos e imagens relacionadas aos conteudos trabalhados
nas aulas, ampliando a gama de ferramentas utilizadas. E incentivado o uso de correio
eletrénico para dar dinamismo a comunicacgao entre alunos, professores e gestdo. As notas
relativas as atividades avaliativas das disciplinas, assim como a relagcao de faltas dos
alunos, sao apresentadas na plataforma virtual prépria, “Q-Académico”, dando agilidade a
divulgagao. A plataforma é composta por ferramentas de comunicagao, disponibilizacdo de
conteudo, administragdo e organizagdo que permite a comunicagcao entre o docente e o
discente do curso por meio virtual.

No campus Bom Jesus do Itabapoana funciona a Coordenagdo da Educagado a
Distancia, existindo a possibilidade de incluir alguma disciplina da matriz curricular (dentro

do limite previsto em Legislacao) ou a oferta de disciplinas em dependéncia, sob a utilizagdo
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da plataforma Moodle. A plataforma conta com as principais funcionalidades nos AVAs
(Ambiente Virtual de Aprendizagem). E composto por ferramentas de avaliacdo,
comunicagéo, disponibilizacdo de conteludo, administracdo e organizagdo. Por meio dessas
funcionalidades é possivel dispor de recursos que permitem a interacdo e a comunicagao
entre o alunado e a tutoria, publicagdo do material de estudo em diversos formatos de
documentos, administracdo de acessos e geragao de relatérios. No ambiente virtual o aluno
tem acesso ao material pedagogico disponibilizado por disciplina, além de recursos de
interacdo que permitem o dialogo entre os alunos e a equipe como um todo. O AVA
(Ambiente Virtual de Aprendizagem) esta hospedado em um Servidor Dedicado, com
Sistema Operacional Linux e Banco de Dados, para a hospedagem com total seguranga do
material de estudo e video aulas.

A estrutura de Tecnologia da Informagdo e Comunicagdo do Campus Bom Jesus do
Itabapoana é composta por laboratérios de informatica, microdromo, uma radio escola para
divulgagao das ag¢des no decorrer do dia para os alunos e servidores. Além disso, no ambi-
ente comum aos alunos e servidores, o IFFluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana

disponibiliza wifi de uso livre.

21.3. AUTOAVALIAGCAO DA IES

E promovido anualmente no IFFluminense a Autoavaliagdo Institucional, por meio da
Comissao Propria de Avaliagdo (CPA), construindo indicadores que visem ao
redimensionamento de suas agdes e a melhoria da qualidade do ensino. O processo de
avaliagao resulta em um Relatério Final de Autoavaliagdo devidamente publicizado junto a
comunidade académica, bem como encaminhado a Reitoria do IFFluminense para ciéncia,
analise e providéncias cabiveis juntamente com as Pré-Reitorias, por competéncias.

O processo de avaliagao institucional do IFFluminense é gerido pela Diretoria de
Avaliacéo Institucional. E constituido por uma Comiss&o Local de Avaliagdo (CLA) em cada
campus, composta por um representante docente, um discente, um técnico-administrativo e
um membro da comunidade externa. As comissdes locais sdo nomeadas por Ordem de Ser-
vigo da Direcao Geral dos campi. A Comissdo Prépria de Avaliagdo (CPA), que apresenta, a
partir das CLAs, por votagdo, a seguinte composicao: dois representantes docentes e um
suplente; dois representantes técnico-administrativos e um suplente; um representante dis-
cente e um suplente; um representante da sociedade civil e um suplente. A CPA é nomeada

por portaria institucional.
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Para elaborar os critérios da avaliacdo sio realizadas reunides das comissdes, que a
partir disto sdo elaborados os questionarios para a avaliagdo institucional. A Autoavaliagéo
Institucional é executada pelos discentes, docentes e servidores técnico-administrativos. Os

indicadores avaliados s3o:

e 0 corpo docente do curso: quanto ao regime de trabalho; qualificagdo académica;
producgao cientifica; pratica pedagdgica; qualificacao e regime de trabalho do respon-

savel pelo curso; experiéncia profissional; e experiéncia no magistério superior;

* a organizacado didatico-pedagdgica: no tocante a estrutura curricular; pesquisa e
producao cientifica; atividades permanentes de extensdo; e sistema de avaliagdo do
desempenho discente;

» 0 corpo discente: informacdes socioecondmicas; atividade académica; atividades de
ensino-aprendizagem;

* a infraestrutura: quanto a informatizacdo, auditério, laboratérios especializados,
equipamentos, adequagao das salas de aulas, recursos audiovisuais, biblioteca e o

acesso a redes de comunicacgao cientifica.

21.4. SISTEMA DE AVALIAGAO DO PROJETO DO CURSO

A avaliagdo, tanto institucional quanto dos cursos, tem sido um dos instrumentos
utilizados pelo IFFluminense como indicadores para a atualizagcdo e redimensionamento de
todas as politicas institucionais, definicdo de programas e projetos e de indugdo de novos
procedimentos da gestdo administrativa e académica. Cabe ressaltar que todo o processo
avaliativo serve como diagnéstico (identificacdo das potencialidades e limitagdes), mas nao
se apresenta como conclusivo, considerando a dindmica do universo académico.

O IFFluminense utiliza-se dos seguintes mecanismos de avaliagdo de cursos visando
a eficacia e eficiéncia;. ENADE - Exame Nacional de Cursos, da Avaliagdo de Cursos
(Comissdo do INEP/MEC), da Autoavaliacao Institucional, Féorum de Coordenadores
Educacionais (reunido semanal), do Nucleo Docente Estruturante e do Colegiado do Curso.
Com esta concepgao, os resultados das avaliagdes anuais norteiam a analise do projeto pe-
dagdgico do curso, os planos de ensino, como também s&o referéncias para o didlogo com

0s parceiros institucionais, objetivando a melhoria e manutengéo da qualidade.
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21.5. ACOES DECORRENTES DOS PROCESSOS DE AVALIAGAO DO CURSO

O processo de autoavaliagdo do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, se da na forma de processo continuo e ciclico tal como o ciclo da Comisséo Pro-
pria de Avaliagdo (CPA) conduzida pela Pro-Reitoria de Ensino do IFFluminense. Além dis-
so, em reunides com o Nucleo Docente Estruturante, com o Colegiado do curso e em in-
tercambio com os discentes pela representacdo do Centro Académico, agdes de verificagao
de consisténcias dos conteludos e competéncias desenvolvidos em sala de aula sdo debati-

das com vias de alteragao e redirecionamento da condug¢ao dos conteudos.

22. SERVICOS DE ATENDIMENTO AO DISCENTE

A Politica de Assisténcia Estudantii do IFFluminense campus Bom Jesus, em
consonancia com o Decreto n° 7.234 de 2010 — Programa Nacional de Assisténcia
Estudantil, na responsabilidade da Diretoria de Assisténcia Integral na Formagao do
Estudante (DAIFE), desenvolve diferentes agdes que visam a permanéncia dos seus
estudantes na Instituicao, entre outros destacamos: a Residéncia Estudantil, o Refeitorio, os
programas de Bolsas de Permanéncia, Iniciacdo Profissional e a Assisténcia a Saude,entre
outros.

O IFFluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana oferece atendimento médico, de
enfermagem e odontolégico aos seus estudantes. O atendimento é de carater,
exclusivamente emergencial. Havendo necessidade, encaminha-se para atendimento na
rede municipal de saude — SUS.

As atribuicbes do Assistente Social na Politica de Assisténcia Estudantil ¢ de
elaborar, programar e supervisionar programas e projetos de acordo com as demandas.
Realizando pesquisas socioecondmicas, identificando situacdes de vulnerabilidade social e
potencialidades da comunidade estudantil do Campus Bom Jesus.

O servico de psicologia presta atendimento de escuta emergencial; identifica
possiveis causas de baixo rendimento escolar, alteragbes comportamentais, sugerindo
encaminhamento a assisténcia psicoldgica ou de outra ordem especifica no setor publico de
salde quando se fizer necessario; orienta as familias dos estudantes com dificuldades de
integracdo, de aprendizado ou de ordem psicolégica, quando possivel e, havendo

necessidade, acontecem encaminhamentos a rede municipal de saude — SUS.
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O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNEE), tem o
objetivo de promover a cultura da educacgao para a convivéncia, aceitacdo da diversidade e,
principalmente, buscar a quebra de barreiras arquitetbnicas, educacionais e atitudinais.
Oferece acompanhamento e apoio a estudantes que apresentem necessidades
educacionais especificas, visando minimizar as dificuldades encontradas na adaptacao e
aprendizagem desses estudantes.

Os assistentes de alunos, assistem e orientam os estudantes no aspecto de
disciplina, lazer, segurancga, saude, pontualidade e higiene, dentro das dependéncias
escolares. Auxiliam nas atividades de ensino, pesquisa extensao.

O IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana oferece diariamente aos seus
estudantes merenda de qualidade com cardapios balanceados, variados e nutritivos. Possui
refeitério onde diariamente sao servidas refeicdes. Os estudantes da Moradia Estudantil tém
direito a almogo e jantar. Até o ano de 2013, os demais estudantes com condigcédo
socioecondmica vulneravel se inscreviam em programas de Assisténcia ao Estudante,
através de edital divulgado anualmente pela Diretoria de Assisténcia Integral na Formagéao
do Estudante e, apds avaliacido da Comissao de Processo Seletivo, tinham direito a refeigao
gratuita. Os estudantes que nao participavam deste programa tinham a opc¢ao de fazer suas
refeicdes com valor reduzido. Porém, neste ano de 2014 a Reitoria do IFFluminense
garantiu gratuidade a todos os estudantes dos campi, estendendo a gratuidade aos servigos
da mecanografia.

O Regime de Moradia Estudantil é destinado aos estudantes matriculados no
Instituto Federal Fluminense Campus Bom Jesus nas modalidades: curso integrado,
concomitante, subsequente e superior. Oferece moradia e alimentacao a todos.

A Politica de Assisténcia Estudantil do campus Bom Jesus conta com um Programa de
Bolsas, com o objetivo de possibilitar a permanéncia e a conclusdo do curso pelos
estudantes, cursos estes de nivel médio integrado, concomitante e subsequente e curso
superior. As modalidades de bolsas oferecidas pela Diretoria de Assisténcia Integral na
Formacao do Estudante sdo: Bolsa de Permanéncia: Alimentagao, Alimentacdo em Fins de
semana para e Estudantes Residentes na Moradia Estudantil, Moradia, Transporte e Bolsa
de Iniciagao Profissional.

Complementando, os discentes do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos estdo plena-
mente amparados pela gestdo do IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana através

da Diretoria de Assisténcia Integral na Formacéo do Estudante.

Considerando a demanda de acessibilidade as pessoas com necessidades educativas
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especificas existente, o IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana vem nos ultimos
anos viabilizando e implementando adequacgdes arquitetdnicas (rampas de acesso a todos
os ambientes, corrimdo e banheiros adaptados) e garantindo a reserva de vagas no estacio-
namento, por exemplo, que possibilitem ndo apenas o acesso, mas também a permanéncia
das pessoas com necessidades educacionais especificas. Compreende-se que eliminando
as barreiras fisicas, capacitando o pessoal docente e técnico para atuar com essa clientela e
executando ag¢des de conscientizacdo com todo o corpo social do IFF, pode-se eliminar pre-

conceitos e oportunizar a colaboragéo e a solidariedade entre colegas.

Um plano estratégico de permanéncia e éxito esta em elaboragdo pela Comisséo Pe-
dagogica e de Ensino instituida no campus Bom Jesus do Itabapoana (ORDEM DE SERVI-
GO N° 016, DE 16 DE MAIO DE 2016). Posteriormente as agdes serdo publicizadas.
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ANEXO | - REGULAMENTAGAO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO
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Regulamentagdo do Estagio Supervisionado

Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (CTA)

Da caracterizacao do Estagio

Art.1° A atividade de estagio do curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Campus Bom Jesus do ltabapoana visa ao aprendizado de competéncias
préprias da atividade profissional e a contextualizagao curricular, promovendo:

I. o relacionamento dos conteldos e contextos para dar significado ao
aprendizado;

Il. aintegracao a vivéncia e a pratica profissional ao longo do curso;

[ll. a aprendizagem social, profissional e cultural para o desenvolvimento do
educando para a vida cidadé e para o trabalho;

IV. a participagdo em situagdes reais de vida e de trabalho em seu meio;

V. o conhecimento dos ambientes profissionais;

VI. condigdes necessarias a formacao do aluno no dmbito profissional;

VII. familiarizagdo com a area de interesse de atuagao do futuro profissional;

VIII. contextualizagdo dos conhecimentos gerados no ambiente de trabalho

para a reformulacao dos cursos.
Art. 2° O estagio curricular supervisionado do curso de Bacharelado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Campus Bom Jesus do Itabapoana €& obrigatorio conforme

determinagao do Projeto Pedagdgico do Curso.

Da carga horaria do Estagio

Art. 3° Fica estabelecido que a carga horaria de estagio supervisionado do curso

superior em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é de 300 horas.

Art. 4° O graduando realizara a totalidade de horas de estagio supervisionado em

empresas devidamente conveniadas com o Campus Bom Jesus do Itabapoana.
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Paragrafo Unico Em casos excepcionais, o Estagio Supervisionado sera realizado
nos setores de producao da Agroindustria do Campus Bom Jesus do Itabapoana, a julgo do

Colegiado do Curso.

Do Relatério de Estagio

Art. 5° No periodo final do curso, o graduando submetera o relatério final do estagio,
que estara relacionado as 300 horas executadas, para seu professor orientador.
Paragrafo Unico As instrugdes para a elaboracéo do relatério estdo descritas no

anexo | desta regulamentacéao.

Da avaliacdo do Relatério de Estagio

Art. 6° O estagiario estara aprovado se tiver alcangado média final igual ou superior
a 6,0 (seis). Nao havera realizacdo de exames de recuperagao para os alunos que nao
lograrem aprovagdo nos moldes acima descritos, devendo os mesmos, em tais
circunstancias, cursarem novamente o Estagio Supervisionado do curso de Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos.

Art. 7° O desempenho do discente sera feito pela avaliagdo do relatdrio de estagio
pelo professor orientador, bem como, pela avaliagéo do profissional supervisor de estagio. O
profissional supervisor de estagio atribuira uma nota de 0 (zero) a 10 (dez), com peso 3 na
média final, observando os seguintes critérios:

- Conhecimentos: cientifico e técnico demonstrados no desenvolvimento das
atividades programadas;

- Interesse: comprometimento demonstrado para as tarefas a serem realizadas;

- Iniciativa e autodeterminagcdo: capacidade para realizar seus objetivos de
estagiario;

- Disciplina e responsabilidade: observancia das normas internas, discricdo quanto
aos assuntos sigilosos e zelo pelo patriménio; Facilidade de se integrar com os colegas e no
ambiente de trabalho;

- Cooperacao: disposigdo para cooperar com os colegas e atender prontamente as

atividades solicitadas; Assiduidade e cumprimento do horario;
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Art. 8° O orientador atribuird uma nota de 0 (zero) a 10 (dez) ao relatério escrito do
estagio, com peso 7 na média final, observando os seguintes critérios:

- Organizagao e adequagao as normas;

- Organizacgao de ideias, frases e paragrafos com coeréncia e coesao;

- Relevancia do conteudo presente no relatério.

Art. 9° A média final do estagio supervisionado sera calculada pela média
ponderada:
Média Final = (Nota do Supervisor de Estagio x 0,30) + (Nota da Comissao

Examinadora x 0,70)

Do Professor-Orientador do Estagio Supervisionado

Art.10 Cabe a Coordenagao do Curso da Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos a designagao do professor orientador do graduando para o estagio curricular
supervisionado. Para cada Professor, o numero maximo de estagiarios sera de 5

graduandos.

Art.11 Ao Professor Orientador de estagio compete:

I. Definir um horario fixo e continuo para a orientacdo do estagiario quanto a
elaboragéo do Relatério Técnico de Estagio;

Il. zelar pelo desenvolvimento académico e divulgar as orientacées deste
regulamento, assim como qualquer documento pertinente e sob sua guarda;

lll. assegurar a compatibilidade das atividades desenvolvidas no estagio com
as previstas no Projeto Pedagdgico de Curso;

IV. participar de reunides de acompanhamento de estagio;

V. fixar e divulgar datas e horarios de orientacdo para os alunos estagiarios,
compativeis ao calendario escolar;

VI. avaliar os relatérios de estagios quanto as habilidades e competéncias
necessarias ao desempenho profissional, identificando anormalidades e propondo

adequacoes, devidamente substanciadas quando necessario.

Do Estagiario
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Art. 12 Ao Estagiario compete:

I. Cumprir as exigéncias relativas a Atividade de Estagio Obrigatorio;

II. Cumprir as normas estabelecidas pela unidade concedente durante o
periodo em que se realizar o Estagio Obrigatério;

lll. Respeitar as clausulas do Termo de Compromisso;

IV. Desenvolver o plano de atividades proposto pelo Professor Orientador e
Supervisor de Estagio;

V. Participar de todas as atividades propostas pela Coordenacgao de Estagios,
pelos professores orientadores e pelos supervisores de estagio;

VI. Zelar pelos materiais e instalagdes utilizadas durante a realizagdo do
estagio;

VII. Defender Relatério Final de Estagio.

VIIl. Buscar informagdes de empresas onde anseiam cumprir o estagio e

repassa-las ao CORIEC para a formalizagdo do mesmo.

Do CORIEC

Art. 13 Ao CORIEC compete:
I. Disponibilizar aos graduandos os modelos de Termo de Compromisso e
Plano de Atividades de Estagio;
II. Divulgar as vagas de estagio para os graduandos quando essas forem
disponibilizadas ao CORIEC pelas empresas conveniadas;

lll. Viabilizar o contato com as empresas para fins de convénio.

Do Supervisor de Estagio

Art. 14 Ao supervisor do estagio compete:
| :Auxiliar a elaboragéo do plano de atividades a ser cumprido;
Il :Acompanhar a execugéao do plano de atividades;
Il : Atestar a frequéncia do estagiario;
IV :Avaliar o desempenho do estagiario;
V :Preencher a Ficha de Avaliacdo de Desempenho, imediatamente apds a

conclusao do estagio.
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Paragrafo Unico A supervisdo do Estagio é realizada pela parte concedente, que
deve indicar um funcionario de seu Quadro de pessoal, com formagao ou experiéncia na
area de conhecimento desenvolvida no curso do estagiario, para orientar e supervisionar até
10 (dez) estagiarios simultaneamente, durante o periodo integral de realizacao do Estagio, a
ser comprovado por vistos nos relatorios de atividades e de avaliacédo através do Formulario

de Avaliagao do Supervisor, no anexo lll.

Da Formalizacao do Estagio Supervisionado

Art. 15 Para dar inicio as atividades de estagio, o graduando devera preencher a
solicitacdo conforme anexo Il e encaminhar para a Coordenacao de Integragdo Escola e
Comunidade (CORIEC). Na solicitacdo, o graduando devera anexar cépia do historico
escolar no qual seja informado o Coeficiente de Rendimento (CR). Caso tenha um numero
maior de alunos do que as vagas disponibilizadas ao CORIEC pelas empresas conveniadas,
o graduando com maior desempenho sera contemplado.

Paragrafo Unico Caso a vaga seja viabilizada pelo préprio graduando, este tera

prioridade sobre a mesma.
Art. 16 Para o graduando iniciar as atividades de estagio curricular supervisionado,
devera preencher o termo de compromisso e o plano de atividades de estagio exigidos pela

LEI 11.778/2008.

Das areas de atuacao do Estagio

Art. 17 O graduando do Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos podera
desempenhar as fungdes de estagiario em uma das seguintes areas de atuagao:
I: Laboratdrios de controle de qualidade e de pesquisa;
II: Industrias de sucos, refrigerantes e similares;
llI: Industrias de dleos e gorduras;
IV: Industrias de produtos sucroalcooleiros;
V: Industrias de embalagens;
VI: Industrias de massas, panificagao, biscoitos, bolachas e similares;
VII: Industrias de doces em caldas, doces, massa e cristalizados;

VIII: Industrias de leite, mel e subprodutos;
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IX: Abatedouros frigorificos e subprodutos;

X: Industrias de carnes e derivados;

Xl: Industrias de balas, chocolates e similares;

XIlI: Industrias beneficiadoras de graos;

XIllI: Industrias que envolvem em alguma etapa a producao de alimentos;
XIV: Tratamento de agua de caldeiras e de residuos industriais.

XV: Industria de vinho, cervejas, bebidas destiladas.

Disposicdoes Finais

Art.18 Para os graduandos que ingressaram em periodo anterior a essa
normatizagdo, a carga horaria de estagio, 300 horas, devera ser cumprida apés o 8°

periodo.

Art. 19 Os casos omissos serdo analisados pela Coordenagdo do Bacharelado em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pela Coordenacao de Integracdo Escola e Comunidade

e Diretoria do Departamento de Extensao do IFF/Campus Bom Jesus do Itabapoana.
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Anexo |
INSTRUCOES PARA ELABORACAO DE RELATORIO FINAL DE ESTAGIO

O RELATORIO FINAL DE ESTAGIO DEVE SER REDIGIDO E APRESENTADO
SEGUINDO AS ORIENTACOES ABAIXO:

e O texto deve ser digitado em papel | ¢ A contagem das paginas devera ser feita
branco no formato A4 (21 cm x 29,7 cm). | a partir do indice. A numeracdo, no entanto,
Impresso com tinta preta e com todas as | deve aparecer somente a partir da primeira
margens de 2,5 cm. Em apenas um lado | folha textual (apresentagdo) e sendo
do papel e recomenda-se a utilizacdo de | consecutiva até o final do trabalho.

fonte Time New Roman ou Arial, tamanho
12 para texto e 14 para os titulos ou
tépicos. O espacgo entre linhas deve ser de
1,5.

» O titulo de cada topico devera ser escrito em maiusculas sublinhado ou em negrito . E

os subtitulos em letras maiusculas ndo sublinhadas;

Ordenacao na confeccao do relatério final de estagio:

1. FOLHA DE ROSTO:

Logomarca do IFF

Relatério Final de

Estagio

Nome da Instituicdo de

Ensino ou Empresa
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2. INDICE (Sumario):

Relagao dos topicos abordados no relatério,com a indicagcdo das paginas em que

estes topicos sdo iniciados.
3. INTRODUGAO:

Informar os setores e o periodo nos quais o estagiario realizou a atividade . Além
disso, contextualizar a area que contempla o setor de estagio (ex: Processamento de Carne,
Olericultura, Software e Hardware, etc).

4. DESENVOLVIMENTO:

Informar, mais detalhadamente, as atividades realizadas durante o periodo de

estagio. Tentar relacionar a atividade realizada com as disciplinas ministradas durante o

curso.

5. CONCLUSAO:

Fazer uma andlise critica da experiéncia do estagio e da formagdo dada pelo
IFFluminensecampus Bom Jesus do Itabapoana, incluindo sugestdes que considere
importantes para a Institui¢ao.

Relate os principais eventos ocorridos durante o estagio e sua interferéncia positiva
ou negativa no desempenho de suas atividades realizadas, as dificuldades encontradas e as

provaveis causas.

6. ANEXOS (se necessario):
Incluir os materiais ilustrativos, tais como: graficos, tabelas, diagramas,
fluxogramas, fotografias, especificacdo de produtos, formularios, “lay-out”, folhas de ensaios,

etc.

7. BIBLIOGRAFIA:
Citar livros ou apostilas consultadas como apoio na realizagdo das atividades do
estagio, da seguinte forma: Nome do autor, titulo da obra, editora, local, n° ou data de

edicdo, pagina ou capitulo da citagdo ou consulta, como as norma da ABNT.

Este roteiro para a elaboragédo do seu Relatorio Final de Estagio € um instrumento que
permitira vocé registrar os fatos mais significativos de sua experiéncia, nos aspectos técnico,
educacional e pessoal.

Zele pela apresentacdo, e ndo se esquecga de digita-lo em duas vias; a original € da

Escola e a cépia é sua.
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Anexo Il
Diretoria do Departamento de Pesquisa e Extensao

Coordenacao de Integragdo Escola e Comunidade — CORIEC

Requerimento de Estagio Supervisionado Obrigatério

Aluno(a)

Curso/Periodo:

Endereco

Telefone para Contato

Email:

Estagio: () Interno (campus Bom Jesus) ( ) Externo (empresa conveniada)

Local de realizacdo do Estagio:

Professor Orientador do Estagio:

Supervisor de Estagio :

Apdlice de Seguro contra Acidentes Pessoais:

Disponibilidade de horario para a realizagado do Estagio:

TInE [ PIES G 6= Segunda |Terca |Quarta Quin- | goxta | Sabado Domingo
mana ta

Manha

Tarde

Noite
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Anexo lll
FORMULARIO DE AVALIA(}AO DO SUPERVISOR

DADOS DO ESTAGIARIO

NOME:

MATRICULA:

INiCIO DO ESTAGIO............ | | —

FREQUENCIA TOTAL: ............... SEMANAS............... DIAS
DADOS DO SUPERVISOR DE ESTAGIO

NOME:

CARGO/FUNGAO:

INSTITUICAO/EMPRESA:

FONE: E-mail:

AVALIAGAO: Conferir nota de 0 (zero) a 10 (dez) a cada item. A nota final, sera
a média das notas atribuidas.

ASPECTOS | NOTA

1. Aspectos Técnicos Profissionais: |

Rendimento do estagio: qualidade, rapidez, precisdo na

execucgao de tarefas.

Nivel de conhecimentos tedéricos e praticos: demonstrado no

desempenho das atividades programadas
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Organizagcao e método no trabalho: uso de meios racionais

visando melhorar a organizagdo para o bom desenvolvimento do trabalho.

Criatividade: capacidade de sugerir, projetar ou executar

modificagdo ou inovagdo no campo de estagio.

Independéncia: capacidade de procurar novas solugdes dentro

dos padrdes adequados.

Interesse: disposicao para aprender. |

2. Aspectos Comportamentais: |

Assiduidade e pontualidade: constancia e pontualidade no

cumprimento dos horarios e dias de trabalho estipulados.

Disciplina: observagdo das normas e regulamentos internos do

campo de estagio e facilidade em aceitar e seguir instrugdes superiores.

Responsabilidade: capacidade de cuidar e responder pelas

atribuicdes materiais, equipamentos e bens da instituicdo e que lhe foram

confiados.

Cooperacao e Etica Profissional: atuacdo junto a outras pessoas

no sentido de contribuir para o alcance de um objetivo comum,

apresentando comportamento ético profissional.

Nota final (média)|

INFORMAGOES ADICIONAIS

Assinatura e carimbo do Supervisor
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ANEXO Il - ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS

154



Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

ATIVIDADES ACADEMICO-CIENTIFICO-CULTURAIS

As Atividades Académico-cientifico-culturais (AACCs) do curso de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do IFFluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana totalizam 100
horas, realizadas no periodo em que o estudante estiver regularmente matriculado no
IFFluminense ou em outra Instituicdo de Ensino Superior (IES), inclusive no periodo de
férias. Tais atividades s&o consideradas requisito obrigatério para a colagao de grau.
As Atividades Académico-cientifico-culturais sdo atividades desenvolvidas pelo discente, no

ambito de sua formacgao generalista, humanista e académica, visando atender o perfil
do egresso do Instituto Federal Fluminense e do Curso de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, bem como a legislagao pertinente.

As AACCs sao classificadas em 4 grupos: Atividades de Ensino, Atividades de
Pesquisa, Atividades de Extensao e Atividades Culturais e Artisticas, Sociais e de Gestao.
Na tabela 01 estdo demostradas as modalidades das Atividades Académico-cientifico-
culturais existentes no Curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IFFluminense
Campus Bom Jesus do Itabapoana.

Os critérios de aproveitamento e as equivaléncias da carga horaria das Atividades

Académico-cientifico-culturais sdo definidos pelo Colegiado do Curso, bem como o Nucleo
Docente Estruturante do Curso, considerando o perfil do egresso definido em seu PPC.
E de responsabilidade do discente solicitar a Coordenacdo de Integracdo Escola e
Comunidade (CORIEC) o aproveitamento das AACCs realizadas, quando este estiver
cursando o oitavo periodo, ou seja, em seu ultimo semestre de curso. Fica a critério do
CORIEC informar aos discentes o prazo para efetuar a solicitagao.

O discente deve anexar ao seu requerimento, a copia dos documentos
comprobatdrios, com indicagdo da carga horaria da atividade, autenticados por técnico-
administrativo, mediante apresentacdo dos originais. O preenchimento do formulario de
requerimento sera feito por um técnico administrativo do CORIEC, juntamente com o
discente requerente no momento em que este apresentar os documentos comprobatérios. O
requerimento é protocolado no CORIEC, em 2 (duas) vias, assinadas pelo discente e pelo
técnico-administrativo, onde estardo listadas todas as cépias de documentos entregues;
uma via do formulario é arquivada no CORIEC e a outra entregue ao discente como
comprovante de entrega das copias. O formulario de requerimento para a solicitacédo de
aproveitamento das atividades esta em anexo.

Cabe ao CORIEC validar ou ndo o aproveitamento da Atividade Académico-

cientifico-cultural requerida pelo discente, de acordo com documentos comprobatérios
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apresentados e com os critérios estabelecidos pelo Colegiado e pelo Nucleo Docente
Estruturante do Curso de Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Os casos omissos serao analisados pela Coordenagdo do Curso, pela Coordenagao de
Integracéo Escola e Comunidade (CORIEC) e Diretoria do Departamento de Extenséo do

IFFluminense Campus Bom Jesus do ltabapoana.

Tabela 01. Atividades Académico-cientifico-culturais deferidas pelo Curso

Modalidade Maximo de horas Instrumentos para avaliagao
ATIVIDADES DE ENSINO
Cursos, inclusive lingua estrang. 10h por curso Copia acompanhada do original do

Certificado de participacao, desde
que cursado durante a graduacgao.

Participacado em projetos de 10h Relatério do aluno, aprovado pelo

ensino orientador/responsavel pela
atividade, acompanhado de cdpia
junto do original da Declaragao da
instituicio onde a atividade foi
cumprida, se for o caso

Organizacao de eventos de 10h Copia acompanhada do original do
ensino Certificado de participagao.

Participagcdo como ouvinte em 5h por evento, Codpia acompanhada do original do
eventos de ensino e semanas| atéum maximo  Certificado de participacao

académicas de 40h emitido.

Monitoria e/ou tutoria (subsidiada 5h por semestre — Codpia acompanhada do original da

e nao subsidiada) max. 20h Declaracéo do professor
responsavel pela oferta da
monitoria.

ATIVIDADES DE PESQUISA

Publicacdo de pesquisa em evento cientifico ou publicagdo em fontes de referéncia
académica, impressa ou de acesso on line, na forma de livros, capitulos de livros, periddico,
anais, jornais, revistas, videos ou outro material de referéncia académica.

Producao bibliografica: 10h por Declaracao/certificado e copia
- anais/resumos em eventos publicacao acompanhada do original do
internacionais. trabalho publicado.
- anais/resumos em eventos 5h por publicacdo, Declaragao/certificado e copia
nacionais até um maximo de acompanhada do original do
20h trabalho publicado.
- nota técnicalcientifica 5h por publicacdo Declaragao/certificado e copia
até um maximo de nacompanhada do original do
20h trabalho publicado.
- periddico cientifico internacional 15h por artigo Carta de aceite ou copia
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acompanhada do original do
trabalho publicado.

- periddico cientifico nacional 10h por artigo Carta de aceite ou copia
acompanhada do original do

trabalho publicado.

Participacdo na condi¢cdo de conferencista, ou painelista, ou com apresentagéo de trabalho
em eventos que tratam de pesquisa, tais como grupos de pesquisa, seminarios,
congressos, simpdsios, entre outros eventos de pesquisa

Apresentacao de trabalho 5h por evento, Declaracdo da instituicdo e/ou
técnicos e/ou cientificos: até um maximo comunidade da apresentagao do
- apresentacéao oral ou de 20h trabalho e/ou certificado de
- apresentacdo no forma de apresentagao

pOster

Atividades de pesquisa: 20h Relatério do aluno, aprovado pelo

- Iniciagao Cientifica;

orientador/responsavel pela
atividade, acompanhado de codpia
junto do original da Declaragao da
instituicdo onde a atividade foi
cumprida, se for o caso.

Eventos de carater técnico e/ou
cientifico, como ouvinte ou
participante:

- Congressos;

- Simpésios;

- Encontros ou

- outros eventos de pesquisa

5h por evento, até
um maximo de 40h

Copia acompanhada do original do
Certificado de participacao
emitido.

Participacao de

pesquisa

em projetos

10h por projeto —
max. 30h

Copia acompanhada do original da
Declaracao do professor
responsavel pela oferta do projeto.

Bolsa de Pesquisa

10 h por bolsa -
maximo de 20h

Relatoério de atividade e Certificado

ATIVIDADES DE EXTENSAO

Participacdo em projetos e/ou
atividades de extensao
desenvolvidos no IFFluminenseou
outra IES, ou em instituicdo
governamental ou em
organizagdes da sociedade civil
com fim educativo, de promogao
da saude, da qualidade de vida ou
da cidadania, do desenvolvimento
social, cultural ou artistico;

20h

Relatério do aluno, aprovado pelo
orientador/responsavel pela
atividade, acompanhado de copia
junto do original da Declaragao da
instituicdo onde a atividade foi
cumprida, se for o caso.

Participagao voluntaria
atividades de extensao

em

4h por atividade —
max. 20h

Relatério do aluno, aprovado pelo
orientador/responsavel pela
atividade, acompanhado de codpia
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e do original da Declaragdo e/ou
certificado da instituicdo onde a
atividade foi cumprida, se for o

caso.
Organizagdo em eventos de 20h Cépia acompanhada do original do
extensao Certificado de participacao.

Participacao na condicdo de conferencista, ou painelista, ou debatedor, ou com
apresentacdo de trabalho em eventos que tratam de extensdo, como grupos de estudos,
seminarios, congressos, simpasios, semana académica, entre outros.

Apresentacgao de trabalho 5h por evento -max. Declaragdo da instituicdo e/ou

técnicos e/ou cientificos: 20h comunidade da apresentagdo do
- apresentacdo oral ou - trabalho e/ou certificado de
apresentacao no forma de péster apresentagao

Eventos de carater técnico e/ou  5h por evento, Cépia acompanhada do original do
cientifico, como ouvinte ou até um maximo Certificado de participacao
participante: de 40h emitido.

- Congressos;

- Simpdsios;

- Encontros ou
- outros eventos.

Bolsa de Extenséao 10h por bolsa -  Relatério de atividade e Certificado
maximo de 20h

ATIVIDADES CULTURAIS E ARTISTICAS, SOCIAIS E DE GESTAO

Participacdao na organizagcao de 10h Copia acompanhada do original do
campanhas beneficentes, Certificado de participagéo.
educativas, ambientais ou de

publicidade e outras atividades de

carater cultural, social ou artistico;

Premiacao referente a trabalho 10h Copia acompanhada do original do
académico de ensino, de Certificado de participagéo.
pesquisa, de extensdo ou de

cultura;

Representacdo  discente em  5h por periodo  Portaria de nomeagdao ou
orgaos colegiados; comprovante de participagao.

Representacdo  discente  em 5h por periodo Portaria de nomeagdao ou
diretérios académicos; comprovante de participagéo.

Participagdo, como bolsista, em 5h por bolsa — max. Relatério de atividades e
atividades de iniciagdo ao De 10h Certificado.

trabalho técnico-profissional e de

gestao académica

Participacdo em estagios nao 10h para cada Relatério do aluno, aprovado pelo

obrigatérios com atividades na  60h de estdgio  orientador/responsavel pela
area cultural, social, artistica e de — max. 30 atividade, acompanhado de copia
gestéo administrativa e e do original da Declaragdo e/ou
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académica certificado da instituicdo onde a
atividade foi cumprida, se for o
caso
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Anexo 1: Formulario de Requerimento para Aproveitamento das Atividades
Académico-cientifico-culturais do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

DADOS DO DISCENTE

NOME:

MATRICULA:

ENTREGA DOS DOCUMENTOS............ | | P

Modalidade Maximo Horas Instrumentos para
de horas considerada avaliagao
s

ATIVIDADES DE ENSINO

Cursos, inclusive lingua estrang.  20h por

curso

Participacao em projetos de 10h

ensino

Organizagao de eventos de 10h

ensino

Participagdo como ouvinte em 5h por

eventos de ensino e semanas evento —

académicas max. 40h

Monitoria e/ou tutoria 5h por

(subsidiada e n&o subsidiada) semestre —

max. 20h
ATIVIDADES DE PESQUISA

Producao bibliografica: 10h por

- anais/resumos em eventos publicagéo

internacionais.

- anais/resumos em eventos 5h por

nacionais publicagéo
— max. 20h

- nota técnica/cientifica 5h por
publicagao
- max. 20h

- periddico cientifico 15h por

internacional artigo

- periédico cientifico nacional 10h por
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artigo
Apresentacgao de trabalho 5h por
técnicos e/ou cientificos: evento —
- apresentacao oral ou max. 20h
- apresentacao no forma de
poOster
Atividades de pesquisa: 20h
- Iniciacao Cientifica;
Eventos de carater técnico 5h por
e/ou cientifico, como ouvinte evento -
ou participante: max. 40h
- Congressos;
- Simpdsios;
- Encontros ou
- outros eventos de pesquisa
Participacado em projetos de 10h por
pesquisa projeto —
max. 30h
Bolsa de Pesquisa 10 h por
bolsa -
max. 20h

ATIVIDADES DE EXTENSAO

Participacao em projetos e/ou 20h
atividades de extensao
desenvolvidos no
IFFluminenseou outra IES, ou
em instituicado governamental ou
em organizagdes da sociedade
civil com fim educativo, de
promocéao da saude, da
qualidade de vida ou da
cidadania, do desenvolvimento
social, cultural ou artistico;

Participagao voluntaria em 4h por

atividades de extensao atividade —
max. 20h

Organizagao em eventos de 20h

extensao

Apresentacao de trabalho 5h por

técnicos e/ou cientificos: evento

- apresentacéao oral ou - -max. 20h

apresentacao no forma de

poOster

Eventos de carater técnico 5h por
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e/ou cientifico, como ouvinte evento —
ou participante: max. 40h
- Congressos;

- Simpdsios;

- Encontros ou

- outros eventos.

Bolsa de Extensao 10h por
bolsa —
max. 20h
ATIVIDADES CULTURAIS E ARTISTICAS, SOCIAIS E DE GESTAO
Participacdo na organizacao de 10h

campanhas beneficentes,
educativas, ambientais ou de
publicidade e outras atividades
de carater cultural, social ou
artistico;

Premiacao referente a trabalho 10h
académico de ensino, de
pesquisa, de extensao ou de

cultura;

Representacdo discente em 5h por
6rgaos colegiados; periodo
Representacao discente em 5h por
diretérios académicos; periodo
Participacdo, como bolsista, em 5h por
atividades de iniciacdo ao bolsa —
trabalho técnico-profissional e de  max. De
gestdo académica 10h
Participacao em estagios nao 10h para
obrigatorios com atividades na cada
area cultural, social, artistica e 60h de
de gestdo administrativa e estagio
académica — max. 30

TOTAL DE HORAS APROVEITADAS

Assinatura e carimbo do servidor do CORIEC
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ANEXO lIl - NORMAS PARA O TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
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NORMAS PARA O TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
CURSO SUPERIOR EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

1. O aluno de Curso Superior deve elaborar um Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC). Este trabalho é realizado como previsto no Plano Pedagdgico do Curso Superior: por
meio de disciplina(s) prevista(s) na matriz curricular do Curso.

2. O Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) tem carga horaria de 100h/a e esta
dividido em 2 periodos, a partir do 6° periodo letivo em: TCC 1 com carga horaria de 40h/a e
TCC 2 com 60h/a.

3. O TCC 1 consiste no desenvolvimento do contexto descritivo a respeito do tema
abordado no Trabalho de Conclusdao de Curso, na conceituagdao sobre pesquisa
bibliografica, na aplicagdo das normas bibliograficas conforme ABNT e na metodologia de
redacdo, apresentacdo e publicacdo de artigos. A ementa do TCC 2 compreende:
orientagéo para desenvolvimento do Trabalho de Conclusao de Curso | e redagao do projeto
final, apoiado em métodos e técnicas de pesquisa correspondentes, a partir das areas de
conhecimento do curso, apresentagdo dos projetos de TCC e sugestdes para uma melhor
operacionalizagao do estudo. A disciplina tem como objetivo oferecer ajuda e estimulo
tedrico-metodolégico complementar a elaboracédo e execugao do projeto de pesquisa e a
defesa do projeto de pesquisa. Orientacéo para defesa do Trabalho de Conclusédo de Curso,
apoiado em métodos e técnicas correspondentes, a partir das areas de conhecimento do
Curso.

4. O Trabalho de Conclusédo de Curso podera ser feito individualmente, ou em grupo
(de no maximo trés integrantes), de acordo com a disponibilidade de professores
orientadores e aprovacgao do colegiado do curso.

5. Uma vez que o componente curricular TCC foi dividido em dois componentes, para
a aprovacao do discente em cada etapa ficou estabelecido que: no componente curricular
TCC1, ele deve apresentar o pré-projeto a uma banca avaliadora composta por trés
docentes; com o TCC2, o discente desenvolve o projeto e ao final do semestre entrega o
TCC escrito e faz a defesa do projeto, ou seja, entregando a verséao final da monografia e
apresentando novamente a uma banca avaliadora.

6. Caso o(s) cursista(s) deseje(m) desenvolver um TCC sob a orientacdo de um(a)
professor(a) de outra Instituicdo de Ensino Superior, o Projeto do TCC e a indicagao do(a)

orientador(a) deverao ser apreciados, previamente, pelo Colegiado do Curso.
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7. O(a) orientador(a) para orientacdo de cada TCC deve dispor de 1h por semana
que é computada, até o limite maximo de 3 h (3 TCC’s), em sua carga horaria semanal.

8. O(a) orientador(a) deve computar a frequéncia (minima de 75%) do(s) aluno(s)
aos encontros de orientagdo, bem como registrar sistematicamente o desempenho do(s)
cursista(s) durante o processo de elaboragédo do TCC em uma Ficha de Avaliagéo (Anexo ).

9. A Ficha de Acompanhamento preenchida pelo orientador(a) deve ao término de
cada periodo letivo ser entregue ao docente responsavel pela disciplina de TCC.

10. No caso do ndo comparecimento do(s) aluno(s) aos encontros de orientagao para
acompanhamento sistematico durante o periodo destinado a elaboracido do TCC, este pode
nao ser aceito pelo(a) orientador(a) e, consequentemente, encaminhado a Banca Avaliadora
para apresentacdo oral.

11. O Trabalho de Conclusao de Curso é composto de uma Monografia e de duas
apresentagdes orais perante uma Banca Avaliadora, no TCC 1 e no TCC2.

12. Cabera ao(s) cursista(s) encaminhar a Monografia concluida ao orientador e aos
membros da Banca Avaliadora, no prazo de no maximo, quinze dias Uteis antes da
apresentacgao oral, para leitura e apreciacdo da mesma.

13. O orientador(a), quando favoravel a apresentagdo oral da Monografia, deve
enviar ao docente responsavel pela disciplina de TCC um formulario (Anexo 1), no qual deve
constar:

_ 0os nomes dos(as) professores(as) que irdo compor a Banca de Avaliagdo, com
suas respectivas titulagdes e a Instituicdo de Ensino Superior na qual cada um(a) esta
vinculado(a) e

_ o local, a data e o horario da apresentagao oral da Monografia depois de acordado
com o(s) cursista(s) e com os(as) professores(as) membros da Banca Avaliadora.

14. O(a) orientador(a) deve anexar ao formulario seu ultimo relatorio referente ao
desempenho do(s) cursista(s) durante o ultimo periodo letivo da elaboragado do TCC.

15. A Banca Avaliadora devera ser composta por trés professores(as), sendo um(a)
deles(as) seu(ua) proprio(a) orientador(a).

16. A Monografia é apresentada por escrito e oralmente a Banca Avaliadora para
apreciacao, por meio da atribuicdo de pontos de 0 (zero) a 10 (dez) a partir dos seguintes
critérios (Anexo lll e 1V):

* Na avaliagdo, o orientador deve considerar: desenvolvimento do planejamento,
assiduidade, pontualidade, responsabilidade, criatividade, iniciativa, relacionamento e

desempenho técnico e os itens previstos para o projeto final.
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* Na avaliagdo da parte escrita do TCC, a banca examinadora deve considerar:
contribuicdo para a area, atualidade do tema e da revisao de literatura, coeréncia entre os
objetivos, a metodologia que sera empregada, resultados esperados, adequagéo as normas,
correcao gramatical e apresentacao do trabalho.

* Na avaliacdo da apresentacao oral deve ser considerado: conteudo e forma da
apresentagao oral, respeito ao tempo de apresentagdo de no minimo 10 e no maximo 20
minutos, dominio do tema, seguran¢a na abordagem argumentacgao, clareza e objetividade,
pertinéncia e acerto das respostas aos questionamentos formulados pelos membros da
Banca Examinadora.

17. Apds a apreciagdo da Monografia pela Banca Avaliadora o resultado final é de
Aprovacgdo, Aprovacdo Condicional ou Reprovacdo, justificado em ata assinada pelos(as)
membros da Banca Avaliadora (Anexo V). Esta ata de defesa da monografia devera ser
arquivada na Coordenacéo de curso.

18. O TCC é considerado Aprovado quando o numero de pontos obtidos na
apreciacdo da Banca Avaliadora for igual ou superior a 06 pontos. E considerada Aprovado
Condicionalmente quando, apesar do numero de pontos obtidos for igual ou superior a 06
pontos, ha necessidade de ser(em) efetuada(s) alguma(s) alteracao(des) indicada(s) pela
Banca Avaliadora. O TCC é considerado Reprovado quando o niumero de pontos obtidos na
apreciacao da Banca Avaliadora for inferior a 06 pontos.

19. Apés a Aprovagédo do TCC, o(s) aluno(s) tem o prazo de 15 dias corridos a contar
da data da apresentagao oral, para homologacgao de seu trabalho monografico.

20. No caso da Aprovacdo Condicional é concedido ao(s) cursista(s) o prazo de, no
maximo, 15 dias a contar da data da apresentac¢ao oral para o cumprimento das exigéncias
da Banca Avaliadora, para homologagéo de seu TCC.

21. A homologacgéo do TCC acontecera somente no componente TCC2, por se tratar
da versao final do projeto. Esta condicionada a entrega:

* na Biblioteca do Instituto Federal Fluminense / Campus Bom Jesus a versao final
da Monografia encadernada com a folha de aprovagao incluida;

* na Coordenagao de Registro Académico da declaragao de entrega da versao final
da Monografia a Biblioteca e;

* na Coordenacdo Académica do Curso (a) de uma coépia impressa da versao final da
Monografia (b) de uma copia da versado final da Monografia gravada em CD e (c) da
declaracao do(a) orientador(a) de que foram cumpridas as exigéncias requeridas pela Banca

Avaliadora (Anexo VI) quando o TCC for aprovado condicionalmente.
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22. No caso do(a) orientador(a) ndo permitir a defesa do TCC este deve comunicar,
por escrito, ao docente responsavel pela disciplina a razdo pela qual o(a) aluno(a) nao
podera apresentar oralmente a monografia no prazo previsto.

23. Excepcionalmente o Colegiado do Curso pode conceder prorrogacao de prazo
ao(s) aluno(s) que apresentar(em) motivos considerados relevantes para o ndo cumprimento
do prazo regulamentar, para tanto cabe ao orientador enviar ao responsavel pela disciplina
de TCC memorando justificando a razao da solicitagdo que encaminhara ao Colegiado do
Curso para apreciagao.

24. No caso de (a) o TCC ter sido considerado reprovado pela Banca Avaliadora ou
(b) de o(s) cursista(s) haver(em) interrompido o processo de construgao de seu TCC desde
que observado os tramites legais ou (c) de a Monografia ndo ter sido autorizada pelo(a)
orientador(a) para ser encaminhada a Banca Avaliadora, o(s) cursista(s) deve(m) matricular-
se novamente no proximo periodo letivo.

25. Os prazos para as monografias serem apresentadas oralmente serdo
determinados pelo docente responsavel pela disciplina de TCC e comunicado no inicio do
semestre letivo ao(s) cursista(s) matriculado(s).

26. Havendo necessidade de substituicao do orientador, a troca devera ser realizada

mediante preenchimento de formulario proprio com justificativa (Anexo VII).

167



Instituto Federal de Educacao Ciéncia e Tecnologia Fluminense — IFFluminense

ANEXO |

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

AVALIACAO FINAL DO DESEMPENHO DO(A) ORIENTANDO(A) PELO(A)
ORIENTADOR(A)

TITULO DO TCC:
ACADEMICO(A):

ORIENTADOR(A):

ITENS/PONTOS (0 a4) (41a7) (7,12 10) NOTA
ENVOLVIMENTO E Manifesta pouco interesse pelo  Dedica-se ao trabalho que Altamente interessado pelas
INTERESSE trabalho que realiza. executa com interesse. atividades que realiza.
PRODUTIVIDADE Poucas vezes consegue Na maioria das vezes executa Rapido na execugéo do

executar e alcangar a e entrega o volume de trabalho volume de trabalho,

quantidade de trabalho que lhe | que Ihe foi atribuido, no prazo entregando-os sempre no

¢é atribuida. determinado. prazo determinado.
CONHECIMENTO Conhecimento cientifico Bom conhecimento cientifico. = Otimo conhecimento cientifico
CIENTIFICO razoavel, necessitando de Necessita de pouca necessario ao
orientagao. orientagao. desenvolvimento da pesquisa.
HABILIDADE DE Demonstra dificuldade na Na maioria das vezes Capaz de realizar sintese de
REDACAO elaboragéo de textos. consegue elaborar um texto artigos com facilidade e
com qualidade. clareza.

RESPONSABILIDADE @ Frequentemente se atrasa ou = Raramente falta ou se atrasa, = Assume e desempenha com

falta aos compromissos. na maioria das vezes nao responsabilidade a suas

precisa ser lembrado de suas tarefas.

responsabilidades.

TOTAL

Assinaturas:

Académico Orientador
/ /
Local Data
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ANEXO Il

SERVIGCO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

INDICAGAO DA BANCA EXAMINADORA E DATA DA DEFESA DO TRABALHO
DE CONCLUSAO DE CURSO

Nome do(a) estudante:

Matricula:

Nome do Orientador :

Titulo do Trabalho de Conclusédo de Curso:

Data da Defesa: Horario:

Local:

COMPOSIGAO DA BANCA EXAMINADORA

NOME:

TITULACAO:

INSTITUICAO:

COMPOSIGAO DA BANCA EXAMINADORA

NOME:

TITULACAO:

INSTITUICAO:

COMPOSICAO DA BANCA EXAMINADORA

NOME:

TITULACAO:

INSTITUICAO:

Assinatura do Estudante

Assinatura do Orientador
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ANEXO 1lI

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAC}/:\O PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

AVALIAGAO FINAL DO TCC — MONOGRAFIA

TiTULO DO TCC:

ACADEMICO(A):
ORIENTADOR(A):

ITEM PARAMETROS PONTUAGAO

1 Titulo do trabalho — deve expressar de forma clara o contetdo do trabalho.

2 Introdugdo — considerag¢des sobre a importancia do tema, justificativa, conceituagao, a
partir de informagdes da literatura devidamente referenciadas

3 Objetivos — descrigdo do que se pretendeu realizar com o trabalho, devendo haver
metodologia, resultados e conclusao para cada objetivo proposto.

4 Metodologia — descri¢gdo detalhada dos materiais, métodos e técnicas utilizados na
pesquisa, bem como da casuistica e aspectos éticos, quando necessario.

5 Resultados — descri¢cdo do que se obteve como resultado da aplicagdo da metodologia,
pode estar junto com a discusséao.

6 Discusséao — interpretagéo e analise dos dados encontrados, comparando-os com a
literatura cientifica.

7 Conclusao — sintese do trabalho, devendo responder a cada objetivo proposto. Pode
apresentar sugestoes, mas nunca aspectos que nido foram estudados.

8 Referéncia bibliografica — lista bibliografica em ordem alfabética, com autores citados no
texto. Deve ser apresentada no estilo ABNT.

9 Apresentagdo do trabalho — formatagao segundo normas apresentadas no Manual do
TCC (ABNT).

10 Pontualidade na entrega do TCC (15 dias antes da defesa).

TOTAL
MEDIA (TOTAL/10)
EXAMINADOR:
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ANEXO IV

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

FICHA DE AVALIAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
AVALIAGAO FINAL DO TCC — APRESENTAGAO ORAL
TiTULO DO TCC:
ACADEMICO(A):
ORIENTADOR(A):

ITEM PARAMETROS PONTUAGAO

Pertinéncia do assunto

Sequencia da apresentacao

Dominio do assunto

Uso de recursos audiovisuais

Postura na apresentacao

Expressao oral (volume, velocidade, clareza e pausa)

Uso de termos técnicos

Concluséao

Obediéncia ao tempo previsto na apresentagao (10 a 20 min)

= O 0N O O~ WIN -

0 Habilidade e conhecimento para responder as perguntas

TOTAL
MEDIA (TOTAL/10)

EXAMINADOR:

Assinatura:
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ANEXO V

SERVIGO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

ATA DE AVALIAGAO DO TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Aos , dias do més de do ano de dois mil e ,
na Sala , as horas e minutos, reuniu-se a Banca
Examinadora indicada pelo Orientador do TCC , composta
por , orientador do trabalho e
presidente da banca, e

. A reuniao teve por

objetivo avaliar o} trabalho do(a) estudante
sob o]

titulo
Os

trabalhos foram abertos pelo orientador. Cada examinador arguiu o (a) estudante, com tempos iguais
de perguntas e respostas. Terminadas as arguigbes, procedeu-se o julgamento do trabalho,

concluindo a Banca Examinadora por sua (aprovagédo ou

reprovacéo). Nada mais havendo a tratar, foi lavrada a presente ata, que vai assinada pelos membros

da Banca Examinadora.

Bom Jesus do Itabapoana, de de20

O (A) estudante devera reformular seu trabalho no prazo de 15 (quinze) dias:

( )sim ( )ndo

Se houver alteracao no titulo do trabalho, informar o novo titulo abaixo:

Presidente (Orientador)

Assinatura do Examinador 1 Assinatura do Examinador 2
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ANEXO VI

SERVICO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCACAO .
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

DECLARAGAO

Nome do(a) estudante:

Matricula:

Nome do Orientador :

Titulo do Trabalho de Conclusao de Curso:

Data da Defesa: Horério:
Local:
As exigéncias requeridas pela Banca Avaliadora foram cumpridas (  )SIM ( )NAO

Assinatura do Orientador
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ANEXO VI

SERVIGCO PUBLICO FEDERAL
MINISTERIO DA EDUCAGAO
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA FLUMINENSE

FORMULARIO DE SUBSTITUIGAO DE ORIENTADOR

Nome do(a) estudante:

Matricula:

Nome do Orientador Inicial:

Nome do Orientador Substituto:

Titulo do Trabalho de Conclusédo de Curso:

Justificativa:

Assinatura do Estudante

Assinatura do Orientador Inicial

Assinatura do Orientador Substituto

Parecer da Coordenacéo do TCC:
/ /

Assinatura da Coordenagao do TCC
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ANEXO IV - ORIENTACOES GERAIS PARA A CONSTRUCAO DE TRABALHOS
MONOGRAFICOS
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APRESENTAGAO

Geralmente elaborado no(s) ultimo(s) periodo(s) do curso, o trabalho monografico é
uma exigéncia académica para a conclusdao da graduagdo (neste grau de ensino
convencionou-se denomina-lo TCC trabalho de conclusdo de curso e/ou monografia), e da
pos-graduacgao (na pés-graduacao, trés denominagdes existem: monografia, quando se trata
dos cursos de lato sensu, dissertacdo, nos mestrados, e tese, no doutorado).

Para sua construgdo e homologacao ha todo um conjunto de procedimentos a que se
deve atender, seja no que diz respeito 8 metodologia cientifica, seja quanto a construgéo e
formatagédo do texto, seja quanto ao cumprimento das exigéncias institucionais e do curso
especifico.

Da escolha do tema e/ou do objeto a ser pesquisado e da escolha do professor-
orientador a entrega das copias definitivas a biblioteca da instituigdo para posterior
solicitagdo do diploma do curso, ha um longo caminho a percorrer.

Nesta perspectiva, neste manual de orientagbes, destacamos as competéncias
pertinentes aos atores (professor e aluno) na tessitura do trabalho, alertando para uma série
de regras e de detalhes que envolvem este tipo de construgdo académica e todo o protocolo
necessario que antecede e sucede a defesa do mesmo perante a banca examinadora.

As informagdes apontadas no que diz respeito a construgdo do texto, estdo em
consonancia com as Normas da Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), a NBR
147224/2011, NBR 6023/2002, NBR 6024/2012, NBR 6027/2012, NBR 6028/2003, NBR
6034/2004, NBR 10520/2002. Assim, é necessario ressaltar que essas orientacdes nao

dispensam a consulta as normas da ABNT.

1 DOS PROCEDIMENTOS

1.1 DA ESCOLHA DO TEMA E DO ORIENTADOR

A escolha do tema e/ou objeto a ser pesquisado é da responsabilidade e do
interesse exclusivo do aluno. Nada impede, contudo, que ele dialogue com seus professores
a respeito da validade, propriedade ou possibilidade do estudo.

Uma vez escolhido o tema/objeto para investigacdo, também o perfil do orientador
devera estar delineado. O orientador € um agente auxiliar nesta trajetéria. De preferéncia
devera ser um professor que tem um conhecimento aprofundado no tema em foco e se vé
comprometido com a questéo. A ele cabe assessorar seu orientando em todas as etapas da
construcdo do trabalho. Na fase final, sempre que possivel com a participagdo do aluno,

também é de sua responsabilidade sugerir a banca examinadora, notificar oficialmente ao
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docente responsavel pela disciplina de TCC a respeito do término do trabalho e marcar a
data da apresentacgio da defesa.
A comunicacdo do trabalho monografico envolve dois procedimentos, com carater

obrigatério: a apresentagao escrita e a defesa oral.

1.2 QUANTO AO ENCAMINHAMENTO DO TRABALHO A BANCA EXAMINADORA

Quando o orientando considera que seu trabalho esta concluido, deve submeté-lo
pela ultima vez a seu orientador. Com o aval deste, ele providenciara uma copia do trabalho
para cada um dos membros da banca (em geral trés). A partir de entdo, marca-se a data da
defesa, que s6 podera acontecer apds quinze dias Uteis posteriores a entrega das copias
aos examinadores. Qualquer acdo que fuja a essas orientagbes sé podera ser levada a
termo com a autorizagdo da coordenacao e do responsavel pela disciplina.

No dia da defesa do trabalho, o aluno devera também levar as folhas de aprovacao
do trabalho para que seus examinadores assinem e serdo tantas quantas forem as cdpias

exigidas pela instituigao.

1.3 DAS AGOES POSTERIORES A APROVAGAO DO TRABALHO

Apds a aprovacao do trabalho, o aluno devera imprimir as coépias definitivas e
encaderna-las. Caso haja corregcdo ou alteracdes a fazer por sugestdo da banca
examinadora, devera fazé-las. Para tanto, o prazo definido para os alunos da graduacao é
de QUINZE dias. As copias constarao do acervo académico do Campus e deveréo ser
entregues a biblioteca.
1.4 DAS EXIGENCIAS QUANTO AO NUMERO DE COPIAS

E exigéncia do processo que o aluno entregue & biblioteca e ao coordenador do
curso: 01 (uma) cépia impressa de seu trabalho académico, encadernada em espiral, capa
externa transparente e contracapa de cor verde-bandeira, e (01) uma cépia de midia, em
CD-ROM, com arquivos em extensao PDF e DOC.

Cumpridas todas essas formalidades, a biblioteca emitirdA um documento que

permitira ao aluno solicitar seu diploma do curso junto ao registro académico.

2 A CONSTRUGAO ESCRITA DO TRABALHO MONOGRAFICO

O trabalho monografico, em sua composi¢ao, é dividido em parte externa e parte
interna. Sendo a parte interna dividia em trés partes: a) Parte Pré-textual, b) Parte Textual
ou Corpo do Trabalho e c) Parte Pds-textual.

Conforme orientacdo da ABNT, estardo explicitados a seguir os diversos elementos

que compdem cada uma das partes de uma produgédo monografica:
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PARTE EXTERNA:
Capa (obrigatorio)

Lombada (opcional)

PARTE INTERNA

a) PARTE PRE-TEXTUAL OU PRELIMINAR

Folha de rosto (anverso) contendo a ficha catalogréafica no verso
Errata (opcional)

Folha de direitos autorais (da responsabilidade da Instituicao)
Folha de aprovacao

Dedicatéria (opcional)

Agradecimentos (opcional)

Epigrafe (opcional)

Resumo em lingua vernacula

Resumo em lingua estrangeira - abstract

Lista de ilustragdes (figuras, quadros, tabelas) (opcional)

Listas de abreviaturas, siglas e simbolos (opcional)

Sumario

Observacao: Cada parte listada acima corresponde a uma pagina. Apenas a ficha

catalografica é feita no verso da folha de rosto.

b) PARTE TEXTUAL
Introducéo
Desenvolvimento (em capitulos)

Concluséao

c) PARTE POS-TEXTUAL
Referéncias

Glossario (opcional)
Apéndice(s) (opcional)
Anexo(s) (opcional)

indica (opcional)

Contracapa
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2.1 PARTE EXTERNA
2.1.1 Capa

A capa, considerada a protegcdao externa do trabalho, deve conter apenas os
elementos mais representativos do texto.

Assim, a capa deve conter: nome da instituicdo a qual o trabalho esta sendo
apresentado; nome do Curso; nome do(s) autor(es); titulo e subtitulo (este, se houver); local
(cidade e sigla do estado); ano de aprovagao do trabalho monografico;

A seguir, é apresentado um modelo de capa (ilustragcéo 1).
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Observacgoes relevantes a respeito da confecgao da capa:

a) Na margem superior, escrever em fonte 12 e em negrito: 0 nome da instituicdo, em
caixa alta (letra maiuscula), logo abaixo, em espago 1,5 cm, o nome do curso.

b) No centro da capa escrevem-se, em fonte 12, letras em caixa alta e em negrito, os
demais dados da capa do trabalho: o(s) home(s) do(s) autor(es) que, no caso de mais de
um, devem ser escritos por ordem alfabética (crescente); o titulo. Caso o titulo venha
acompanhado de subtitulo, este deve aparecer em letras minusculas e, se separado pelo
sinal de pontuacgao, deve ser dois pontos (:).

c) Finalmente, na margem inferior, coloca-se no mesmo tamanho da fonte do titulo, em
negrito e em letra minudscula: o local (cidade e sigla do estado) e logo abaixo, o ano de

aprovagao do trabalho monografico.

2.1 PARTE PRE-TEXTUAL OU PRELIMINAR
2.1.1 Folha de rosto (anverso) e ficha catalografica (verso)

A folha de rosto, também chamada de pagina de rosto, deve conter, os elementos
necessarios a identificacdo do trabalho monografico, nesta ordem: Em fonte 12: nome
completo do(s) autor(es) centrado(s) na margem superior que, no caso de mais de um,
devem ser escritos por ordem alfabética (crescente); titulo e subtitulo (se houver) do
trabalho monografico centrados na pagina com letras em caixa alta no titulo e mindsculas no
subtitulo, também em tamanho 12; local (cidade e sigla do Estado) e ano da aprovacao do
trabalho monografico, centralizados na margem inferior. Tipo do trabalho monografico,
finalidade e, logo em seguida, o nome do orientador e do coorientador (se houver) com suas
respectivas titulagdes com letras maiusculas apenas nas iniciais das principais palavras.
Tais informagdes devem estar deslocadas a direita.

Um exemplo de folha de rosto é apresentado a seguir (ilustragao 2).
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2.1.2 Ficha catalografica

No verso da folha de rosto deve ser colocada a ficha catalografica. Esta ficha fica
contida num retdngulo de aproximadamente 12,5 x 7,5 cm, impressa abaixo da metade
inferior da péagina, trazendo as informagdes fundamentais do trabalho monografico (autor,
titulo, municipio e sigla do Estado, assunto, numero de folhas). As informagobes
alfanuméricas que constam na ficha nao precisam ser incluidas nos trabalhos monograficos.

Essas sdo numeracdes especificas da area de Biblioteconomia. Quando de sua
elaboragdo, é necessario solicitar orientagdo do(a) Bibliotecario(a), para que se faca a

inclusdo dos dados alfanuméricos necessarios ao cataloga¢ao da obra.

2.1.3 Folha de direitos autorais
A Folha de direitos autorais deve conter os créditos autorais dos autores. O modelo
dessa folha é da responsabilidade do IFF/ Campus Bom Jesus do Itabapoana e, depois de

ser assinada pelo aluno, devera ser arquivada na biblioteca da instituicao.

2.1.4 Folha de aprovacgao

A Folha de aprovacdo é elemento obrigatério. Ela deve conter as informacdes
essenciais a aprovacgao do trabalho e devem ser digitadas em fonte 12.

Da responsabilidade do aluno, as folhas de aprovacao devem ser impressas para a
assinatura dos membros da banca examinadora no dia da defesa, em numero suficiente
para compor cada uma das cépias encadernadas do trabalho.

A folha de aprovacido devera conter: titulo e subtitulo (este, quando houver) do
trabalho monogréfico; natureza (tipo de trabalho, objetivo, nome da instituicdo, area);
nome(s) completo(s) do(s) autor(es); data de aprovacao (dia, més e ano); nomes completos
dos membros da Banca Avaliadora, bem como a titulagdo dos mesmos e nome da
instituicdo de Ensino Superior a qual estdo respectivamente vinculados; espagos destinados
para as assinaturas dos membros da Banca Avaliadora.

Na pagina seguinte, acrescentamos um modelo de folha de aprovacéo (ilustracao 4)
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2.1.5 Agradecimentos
E uma folha opcional na qual o autor agradece, sucintamente, as pessoas e
instituicdes que, de alguma forma, colaboraram para a realizagdo do trabalho monografico.
A palavra agradecimentos deve ser digitada em caixa alta, fonte 12, em negrito e

centralizada na pagina.

2.1.6 Epigrafe

E uma folha opcional, na qual o autor cita um pensamento, seguido da indicagdo da
autoria, relacionado a intencao ou ao assunto trabalho. Podem ocorrer epigrafes no inicio de
cada capitulo ou no inicio das partes principais do trabalho monografico. Nao se escreve a
palavra epigrafe . O texto é digitado em fonte 12, no canto inferior direito da pagina e néo
vem entre aspas. Quanto ao autor, basta pbér seu nome; dispensam-se as referéncias

completas.

2.1.7 Dedicatoéria
E uma folha opcional, na qual o autor homenageia ou dedica seu trabalho

monografico a alguém. Digitada também em fonte 12 no canto inferior direito.

2.1.8 Resumo

Resumo €& uma apresentacdo concisa de elementos relevantes de um texto; um
procedimento de reduzir um texto sem destruir-lhe o contetdo (MEDEIROS, 1997, p. 120).

No resumo, devem estar especificados os pontos principais do trabalho: objetivo,
marco tedrico, procedimentos metodoldgicos e conclusoes.

Quanto a extensdo, o resumo varia de instituicdo para instituicdo, oscilando em
média entre 150 a 250 palavras nas monografias e 250 a 500 nas dissertacées. O texto é
escrito num unico paragrafo, sem recuo, isto &, junto a margem esquerda (fonte: a mesma
utilizada no corpo do trabalho: Times New Roman; tamanho da letra: 12). No resumo devem
estar destacadas as palavras-chave do texto (maximo de cinco palavras ou expressodes),
que devem ser separadas por ponto( . ). O titulo Resumo deve ser apresentado iniciando

uma pagina, como mostra o0 modelo a seguir:
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RESUMO

O debate em torno das modificagdes trazidas pelas novas tecnologias tem mostrado que o
conhecimento €, cada vez mais, apontado como fator determinante para o estabelecimento
ou superacao de desigualdades, de agregacdo ou dissolugdo de valor, de criacdo ou
eliminagdo de empregos, de propagag¢ao ou concentracao de bem-estar. Apesar disso, o
ingresso na Sociedade da Informagédo € uma realidade distante da maioria da populagéo
mundial. O objeto central desta pesquisa € a chamada exclusdo digital, ou seja, a
distribuicdo desigual dos recursos associados as tecnologias da informagdo e comunicagao
que se evidencia na sociedade atual. Com o objetivo de debater o conceito de inclusao
digital e possiveis modos de efetiva-la, sdo examinadas, neste trabalho, duas experiéncias
de inclusao digital em Campos dos Goytacazes: o Projeto Informatica Cidada e o Navegar é
Preciso. Para tanto, além de revisao bibliografica, foram utilizadas também, como recursos

metodoldgicos, entrevistas com os formuladores dos projetos, usuarios e instrutores.

Palavras chave: Novas tecnologias. Desigualdade social. Sociedade informatizada.

Superacao.
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2.1.9 Abstract (resumo em lingua estrangeira)
No IFF/Campus Bom Jesus do Itabapoana, definiu-se que o resumo em lingua

estrangeira devera ser feito em inglés. A formatacao desta folha segue o padrao do resumo.

2.1.10 Listas

As listas constituem as relagdes dos elementos ilustrativos ou explicativos inseridos
no corpo do trabalho monografico. S6 sdo especificadas quando tais elementos sdo em
numero suficiente para justificar sua organizagao, de preferéncia a partir de 5 elementos.

Elas devem estar digitadas em fonte 12.

Seguem os tipos de listas:

* Listas de ilustragdes: relagdo sequencial dos titulos e/ou legendas de tabelas, de
quadros e outras ilustragdes (mapas, diagramas, graficos, plantas, fotografias, etc.) com a
indicacdo das respectivas paginas e na mesma ordem onde est&o localizadas no corpo do
trabalho monografico. As ilustragbes, com excegdo das tabelas e quadros, recebem o titulo
genérico de figuras, tal como aparecem no texto.

* Listas de abreviaturas, siglas e simbolos: relagdo alfabética das abreviaturas, siglas e
simbolos utilizados no trabalho monografico, seguido das palavras correspondentes
grafadas por extenso.

A composicdo grafica da pagina das listas deve obedecer as seguintes
especificagbes: na margem superior da pagina, coloca-se centralizado o titulo com letras
mailsculas e em negrito (LISTA DE ILUSTRACOES, LISTA DE QUADROS E LISTA DE
TABELAS); a um espaco do titulo, abaixo, a esquerda, junto a margem, escreve-se o tipo do
elemento que justifica a inclusédo da lista (FIGURA, QUADRO, TABELA ... ) e a pagina onde
esta inserida.

Um exemplo de lista é apresentada a seguir (ilustragao 5).
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LISTA DE FIGURAS

FIGURA 1 - Populagao do Noroeste Fluminense...........c.ccccccvviiiii 24

FIGURA 2 - Produgao de palmito no Noroeste Fluminense.........cccccccccvvvvviiiiiiiiiiiiiieiceeeeennen, 37

FIGURA 3 - Comercializacdo de minimamente processados no Brasil...........cccccccevvveeeeennnn. 48
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2.1.12 Sumario

O sumario constitui a indicagdo do conteudo do trabalho monografico, relacionando
sequencialmente os titulos das principais secbes, com indicacdo de suas respectivas
paginas. Esta relagdo deve ser a reproducéo exata dos titulos apresentados no estudo.

Inicia-se a pagina com o titulo SUMARIO centralizado na margem superior da
pagina, em negrito. A subordinacdo dos itens do sumario deve ser destacada pela
apresentagao tipografica utilizada no texto. Os elementos pré-textuais ndo devem constar no
sumario. (NBR 6027/2012)
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SUMARIO
TINTRODUGAO . ...ttt ettt en e, 05
2 REVISAO DE LITERATURA ...ttt 06
2 MAIONESE . ...ttt ettt ettt 06
2.2 DOENCAS VEICULADAS POR ALIMENTOS (DVAS)......ooucieeeeeeeeeeeeeeeeeereeeeeeeee e, 07
2.3 SALMONELLA. ...ttt ettt ettt en e 09
2.4 COLIFORMES TOTAIS E TERMOTOLERANTES. ...ttt e, 11
3. MATERIAIS E METODOS ..ottt en e 12
3.1 OBTENCAO DAS AMOSTRAS E INSTALAGOES.......oioeeeeeeeeee e 12
3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS. ...t 12
BT IS Y= 11 g oY 1Y 1 b= TR 12
3.2.2 Coliformes Totais € TermMoOtOIErantes...........coovveeuiieiieeie et e e eeaeans 13
3.3 ANALISES FiISICO-QUIMICAS ...ttt e en s 13
3.4 ANALISE SENSORIAL.......ocuieie ettt en et n e nn e 14
4 RESULTADOS ESPERADOS ............oooeiieeeeeeeee oot 14
S5CRONOGRAMA ...t en e e e 16
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS............ooioiiieeeeeeeee et 17
APENDICES. ...ttt ettt e et n s et e e e st nen e eenenan e 20

ANEXOS .. e e ene e s 22
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2.2 PARTE TEXTUAL OU CORPO DO TRABALHO

O corpo do trabalho é apresentado em partes que variam em funcéo da natureza do
problema e da metodologia adotada. As principais divisdes utilizadas sao: Introducao,
Desenvolvimento (capitulos) e Conclusdo, como ja se especificou no inicio deste manual.

Em primeiro lugar, escreve-se na margem esquerda, a palavra que indica a divisdo
principal do corpo do trabalho: 1 INTRODUCAO.O indicativo numérico, em algarismo
arabico, de uma secao precede seu titulo, é alinhado a esquerda, separado por um espago
de caractere. Os titulos das sec¢bes primarias devem comegar em pagina impar (anverso),
na parte superior da mancha grafica e ser separados do texto que os sucede por um espago
entre as linhas de 1,5. Da mesma forma, os titulos das subsecbes devem ser separados do
texto que os precede e que os sucede por um espacgo entre as linhas de 1,5. Titulos que
ocupem mais de uma linha devem ser, a partir da segunda linha, alinhados abaixo da
primeira letra da primeira palavra do titulo.

Os paragrafos iniciam com a tabula¢do de 1,25 cm da margem esquerda.

2.3 PARTE POS-TEXTUAL
Sao os elementos que vém apds a parte textual ou corpo do trabalho. Sado eles:

Referéncias, Glossario, Apéndice(s), Anexo(s) e Contracapa ou Capa final.

2.3.1 Referéncias

Ao se elaborar um trabalho é imprescindivel mengao aos documentos que serviram
de base para sua produgdo. Para que esses documentos possam ser identificados, é
necessario que os elementos que permitam sua identificacdo sejam reconhecidos, e isto sé
acontecera através das referéncias bibliograficas, que consistem numa listagem alfabética
das publicagdes utilizadas para a elaboragao do trabalho monografico.

Na elaboragcdo das referéncias devem ser observadas as normas técnicas da
Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) vigentes.

O titulo referéncias deve estar centralizado na margem superior.

2.3.2 Apéndice(s)

Os apéndices constituem textos de autoria de quem redigiu o trabalho, a fim de
complementar sua argumentagcdo, sem prejuizo da unidade nuclear do trabalho
monografico.

Deve ser precedido da palavra APENDICE, identificado por letras mailsculas
consecutivas, travessdo e pelo respectivo titulo. EXEMPLO: APENDICE A — Carta de

autorizacao
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2.3.3 Anexo(s)

O anexo completa ou ilustra as informagdes contidas no corpo principal do trabalho.
Constitui a parte acessoéria, porém esclarecedora. Tabelas com dados suplementares,
citagbes muito longas, leis ou pareceres de suporte para o trabalho e outros documentos
importantes, quando de dificil acesso, sdo apresentados em anexo. Instrumentos de medida
(desde que sua divulgacao nao infrinja direito autoral), cartas com informagdes em resposta
a consultas e textos originais raros podem, também, ser incluidos.

Da mesma maneira que no(s) apéndice(s), deve ser precedido da palavra ANEXO,
identificado por letras maiusculas consecutivas, travessao e pelo respectivo titulo. Utilizam-
se letras maiusculas dobradas, na identificacdo dos anexos, quando esgotadas as letras do
alfabeto.

EXEMPLO: ANEXO A — Lei 9999 de 2005

2.3.4 Contracapa ou capa final

A contracapa ou capa final consiste numa folha de prote¢ao externa, em cor verde.

3 ESTRUTURAGAO GRAFICA DO TRABALHO MONOGRAFICO

O texto escrito do trabalho monografico deve ser digitado na fonte do tipo Times New
Roman, tamanho 12, impresso em tinta preta e em papel branco, tamanho A4 (29,7cm x 21
cm). Os elementos pré-textuais devem iniciar no anverso da folha, com excec¢ao da ficha
catalografica. Recomenda-se que os elementos textuais e pds-textuais sejam digitados ou

datilografados no anverso e verso das folhas.

3.1 EM RELAGAO AS MARGENS DO PAPEL
margem superior = 3,0 cm
margem inferior = 2,0 cm
margem esquerda = 3,0 cm

margem direita = 2,0 cm

3.2 EM RELAGAO AO ESPACEJAMENTO
Todo texto deve ser digitado ou datilografado com espagamento 1,5 entre as linhas.
As referéncias, ao final do trabalho, devem ser separadas entre si por um espaco simples

em branco.

3.3 EM RELACAO AS CITACOES
As citagdes sdo transcricdes de textos tedricos que se revelam uteis para corroborar

as ideias desenvolvidas pelo autor no decorrer do seu raciocinio (SEVERINO, 2000, p. 106).
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As citagdes podem aparecer:
a) no texto

b) em notas de rodapé.

As citacbes devem ser elaboradas segundo as normas técnicas da Associagao

Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) vigentes.

3.4 EM RELAGAO AS NOTAS DE RODAPE

Podem ser de dois tipos (Explicativas ou Bibliograficas). As notas explicativas devem
ser utilizadas para complementar ou esclarecer informagdes que n&o s&o incluidas no texto
para ndo haver interrupgado da sequéncia légica do mesmo e, por esse motivo, seu uso deve
ser reduzido ao minimo e colocado, de preferéncia, ao pé das paginas. Elas se referem a
comentarios, explanacdes ou traducdes que ndo possam ser incluidos no texto e devem ser
breves, sucintas e claras. Para a construgdo dessas notas, o tamanho da fonte € 10 e o
espaco entre as linhas é simples, como ja explicitados anteriormente. As notas bibliogréaficas
ultimas indicam as fontes consultadas ou remetem a outras partes da obra em que o
assunto foi abordado.

No IFF/Campus Bom Jesus do ltabapoana, as notas de rodapé deverao ser
utilizadas apenas para a fungao primeira, ou seja, para as notas explicativas, exceto quando
se tratarem de citagdes oriundas de dados obtidos por informagao verbal ou de trabalhos em

fase de elaboracéo.

3.5 EM RELACAO A NUMERAGAO DAS PAGINAS

A numeragao das pdaginas da apresentacao grafica do trabalho monografico é feita
em algarismos arabicos, no alto da pagina a direita. Utiliza-se fonte Times New Roman,
tamanho 12. A numeracdo deve figurar, a partir da primeira folha da parte textual, em
algarismos arabicos, no canto superior direito da folha, a 2 cm da borda superior, ficando o
ultimo algarismo a 2 cm da borda direita da folha. Quando o trabalho for digitado ou
datilografado em anverso e verso, a numeragao das paginas deve ser colocada no anverso

da folha, no canto superior direito; € no verso, no canto superior esquerdo.

3.5.1 Numeragao da parte pré-textual ou parte preliminar

Todas as paginas sao contadas, com exceg¢ao da capa.

As paginas da folha de rosto, folha de aprovagéo, de agradecimentos (opcional), da
dedicatdria (opcional), do Resumo, das listas de figuras e tabelas e do Sumario embora

contadas, ndo trazem o numero da pagina escrito.
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3.5.2 Numeracao da parte textual ou corpo do trabalho
A Introdugéo, os capitulos e a Conclusao seguem a contagem e a numeragao a partir
da ultima pagina do capitulo que antecede, trazendo os numeros impressos em algarismos

arabicos, como ja explicitado no paragrafo primeiro.

3.5.3 Numeracgao da parte pés-textual
Referéncias: segue a numeragao a partir da ultima pagina da Conclusao.
Apéndice(s) e Anexo(s): seguem a numeragcdo a partir da ultima pagina das
Referéncias, mas sem numerar a pagina inicial e nem a(s) folha(s) de apresentagado do(s)
apéndices(s).

Contracapa ou Capa Final: sem numeragao.

4 VERSAO FINAL DA APRESENTAGAO ESCRITA DO TRABALHO MONOGRAFICO

Na versao final do trabalho monografico, apds andlise positiva da banca, deve ser
incluida a folha de aprovagao e o formando devera proceder a encadernagao em espiral.
No IFF/Campus Bom Jesus do Itabapoana, convencionou-se que a capa externa devera ser

transparente, a capa interna com letras em cor preta e contracapa de cor verde-bandeira.

5 PROCEDIMENTOS PARA A HOMOLOGAGAO DO TRABALHO MONOGRAFICO

Nesta fase, € fundamental a declaracdo do professor-orientador de que foram
cumpridas todas as exigéncias para que o trabalho possa ser analisado pela Banca
Avaliadora e posteriormente apresentado oralmente perante a mesma.

Cumpridos todos os tramites, o aluno, e de posse do documento que a biblioteca
fornece de que as copias foram entregues rigorosamente corretas, o aluno estara apto para

requerer seu diploma do curso.
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