SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

CONSELHO SUPERIOR

RESOLUCAO N° 083, DE 25 DE SETEMBRO DE 2017

Aprova a criagio do curso de
especializacdo Lato Sensu em Ciéncia de
Alimentos no campus de Baturité.

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA, no uso de suas atribuicdes

legais e estatutarias, considerando o teor do Processo n° 23255.037523.2017-71 e a

deliberacdo do Conselho Superior na 462 reunido ordinéria, realizada nesta data;

RESOLYVE:

Art. 1° - Criar o curso de especializagdo Lato Sensu em Ciéncia de

Alimentos, a ser ofertado no campus de Baturité, conforme o projeto pedagdgico em

Art. 2° - Esta Resolucdo entra em vigor a partir da data de sua publicacgéo.

Virgilio Augusto Sales Araripe
Presidente do Conselho Superior
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1. IDENTIFICAGAO

1.1. Identificacdo Geral

Instituicdo:

Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara

Curso:

Ciéncia de Alimentos

Area do Conhecimento:

Ciéncias Agréarias

Nivel:

Especializagéo

Entidade Promotora:

IFCE Campus de Baturité

Entidade Executora:

IFCE Campus de Baturité

Diretor Geral do Campus:

Raimundo Eudes de Sousa Bandeira

Departamento ou

Coordenacéo de Area:

Coordenador do curso:

Ana Cristina da Silva Morais

Telefone para contato:

(85) 99973 9622

E-mail para contato:

anacmorais@ifce.edu.br

1.2. Informagdes Gerais da Oferta

Modalidade de oferta:

Presencial

Carga horaria:

360

Local de realizacao:

IFCE Campus de Baturité

Turno:

Integral (matutino e vespertino)

Periodicidade das aulas:

Semanalmente aos sdbados pela manha de 08h00 as 12h00 e de 13h30 as
17h30.

Periodo de duragéo:

18 meses

1.3. Publico Alvo

O Curso visa alcancar dois publicos:

1. Profissionais recém-graduados em cursos de tecnologia, bacharelados ou licenciaturas das
grandes areas de Ciéncias Agrarias (Engenharia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Agronomia,
Engenharia Agricola, Engenharia de Pesca, Economia Doméstica, Tecnologia em Agroindistria, entre
outros), Ciéncias Exatas (Quimica, Quimica Industrial, entre outros), Engenharias (Engenharia Quimica,
Engenharia de Producéo, entre outros), Ciéncias Bioldgicas (Biologia, Ciéncias Bioldgicas, entre outros),
Ciéncias da Saude (Nutrigdo, Farmacia, Veterinaria) e da area interdisciplinar (Gastronomia, Viticultura e
Enologia, entre outros), interessados em obter uma P6s-Graduagdo em alimentos para aprimorar seu nivel

de conhecimento.
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2. Profissionais de nivel superior do setor publico ou privado com formacdo nas &reas
supracitadas atuantes no mercado de trabalho no segmento de producdo de alimentos e que buscam
aprimorar seu conhecimento e desempenho profissional.

1.4.InscrigBes e Critérios de Selecao

As inscri¢des serdo gratuitas e ocorrerdo de acordo com edital especifico langado alguns meses
antes do inicio das aulas. A inscricdo sera presencial, onde a documentacdo devera ser entregue na
recepcdo do Campus de Baturité, na Rua Ouvidor Mor Vitoriano Soares Barbosa, s/n, Centro, CEP
62760-000, Baturité/CE. Sera permitido o envio da documentacdo pelos correios (via Sedex com aviso de
recebimento) desde que a documentacdo seja entregue na recep¢do até as 18h00 do ultimo dia do prazo de
inscricdo. Devera ser enviado para INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO CEARA — CAMPUS DE BATURITE, enderego Rua Ouvidor Mor Vitoriano Soares
Barbosa, s/n, Centro, CEP 62760-000, Baturité, CE, indicando no corpo do envelope — PROCESSO
SELETIVO ‘ANO’ — ESPECIALIZACAO EM CIENCIA DE ALIMENTOS. Neste caso, 0 comprovante
de inscricdo seréd enviado por e-mail em até 5 dias Uteis.

No edital havera indicacdo do periodo de divulgacdo das inscricdes deferidas e indeferidas apds
conferéncia da documentacdo. Os candidatos que tiverem as inscri¢cBes indeferidas ndo poderdo anexar
posteriormente a documentacdo pendente. Serdo automaticamente eliminados do processo seletivo.

No ato da inscri¢do, o candidato devera apresentar os documentos listados abaixo:

v/ Copia do diploma de nivel superior (graduacdo plena ou tecnolégica) autenticada. Os
graduandos de nivel superior podem candidatar-se, estando a matricula condicionada a concluséo formal
do curso;

v’ Copia autenticada do Histérico Escolar de nivel superior (graduacéo plena ou tecnolégica);

v Formulario de Inscricdo impresso, preenchido e assinado (disponivel no edital), onde o(a)
candidato(a) se responsabilizara por todas as informagdes contidas;

v" Questionario preenchido (disponivel no edital);
v’ Cébpias autenticadas da carteira de identidade e CPF;
v' Curriculo Lattes impresso com cépias das comprovacoes;

v" Outros documentos pertinentes definidos pelo Edital de Selecao.

A selecéo consistird em trés etapas:

1. Avaliagdo do Curriculo Lattes
2. Avaliagdo do questionario (disponivel no edital)
3. Historico escolar

Serdo ofertadas até 30 vagas destinadas a portadores de diploma de curso superior, outorgado por
Instituicdo de Ensino Superior (IES) e reconhecidos pelo Conselho Nacional de Educacdo (CNE). N&o ha
concessdo de bolsas.




2. APRESENTACAO

2.1.Historico da Instituicdo

As raizes da instituicdo remontam ao comeco do século XX, quando o entdo presidente instituiu a
Escola de Aprendizes Artifices. Com mais de um século de existéncia, a instituicao teve sua denominagao
alterada por diversas vezes. Inicialmente para Liceu Industrial do Ceard, em 1941; depois para Escola
Industrial Federal do Ceard, em 1965. Passa a se chamar Escola Técnica Federal do Ceard, em 1968.
Mediante a publicacéo da Lei Federal n° 8.948, de 08 de dezembro de 1994, a escola passou a chamar-se
Centro Federal de Educacdo Profissional e Tecnolégica do Ceara (CEFET/CE). A retirada da
denominacdo de escola estabeleceu uma nova missdo institucional. O ensino foi estendido ao nivel
superior e as acOes académicas foram acrescidas das atividades de pesquisa e extensdo. No entano, a
implantacéo efetiva do CEFET/CE somente ocorreu em 1999. Assim, foram fincadas as bases necessarias
a criacdo do Instituto Federal do Ceara.

Visando reorganizar e ampliar a Rede Federal de Educagdo Profissional e Tecnoldgica foi
decretada a Lei 11.892, de 20 de dezembro de 2008, que cria os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia. Os Institutos Federais sdo instituicbes de educacdo superior, basica e profissional,
pluricurriculares e multicampi, especializados na oferta de educacdo profissional e tecnolégica nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos,
desde a Educacdo de Jovens e Adultos até pos-graduacdo ao nivel de Doutorado. Oferta cursos técnicos,
tecnoldgicos, bacharelados, licenciaturas e pés-graduagdes.

A nova instituicdo tem forte atuacdo nas areas da pesquisa e da extensdo, com foco especial nas
linhas atinentes as areas técnica e tecnoldgica. De acordo com a Resolucdo n° 14, de 02 de marco de 2012
o IFCE tem como missdo ‘Produzir, disseminar e aplicar os conhecimentos cientificos e tecnoldgicos na
busca de participar integralmente da formacdo do cidaddo, tornando-a mais completa, visando sua total
insercdo social, politica, cultural e ética.” € a visdo € ‘tornar-se padrdo de exceléncia no ensino, pesquisa e
extensdo na area de Ciéncia ¢ Tecnologia.’. Nas suas atividades, o IFCE valoriza o compromisso ético
com responsabilidade social, o respeito, a transparéncia, a exceléncia e a determinacdo em suas acfes, em
consonancia com os preceitos basicos de cidadania e humanismo, com liberdade de expressdo, com 0s
sentimentos de solidariedade, com a cultura da inovacao, com idéias fixas na sustentabilidade ambiental.

O Instituto Federal do Ceara congrega os extintos Centros Federais de Educagdo Tecnoldgica do
Ceara (CEFET/CE) e as Escolas Agrotécnicas Federais dos municipios de Crato e de lguatu, sendo
atualmente formado por um conjunto composto pelos campi de Acaral, Aracati, Baturité, Boa Viagem,
Camocim, Canindé, Caucaia, Cedro, Cratels, Crato, Fortaleza, Guaramiranga, Horizonte, Iguatu,
Itapipoca, Jaguaribe, Jaguaruana, Juazeiro do Norte, Limoeiro do Norte, Maracanad, Morada Nova,
Paracuru, Pecém, Quixada, Sobral, Tabuleiro do Norte, Taua, Tiangua, Ubajara, Umirim e encontram-se
em fase de implantacdo os campi de Maranguape e Acopiara.

O Campus de Baturité esta situado na Regido do Estado do Ceard do Macico de Baturité, a
aproximadamente 100 km da capital cearense e foi inaugurado em 1° de fevereiro de 2010, tendo como
estrutura inicial um prédio com salas para administracdo da unidade, laboratérios adequados para aulas de
ciéncias, espaco para instalagbes dos laboratorios das aulas dos cursos profissionalizantes, salas de aulas
com quadro branco, sala de videoconferéncia, um auditério com capacidade para 120 pessoas, uma
biblioteca, ginasio coberto e amplo terreno para futuras expansdes. Logo em seguida, foram realizadas as
adaptacOes para os laboratorios especificos e a aquisicdo de equipamentos, bem como houve a
climatizacdo das salas e outras providéncias, para que tudo funcionasse a contento. As atividades de
ensino do campus tiveram inicio em agosto de 2010 com os cursos Técnico em Hospedagem e
Tecnologia em Gastronomia. Atualmente, ocorrem também os cursos de Tecnologia em Hotelaria,
Licenciatura em Letras Portugués/Inglés e Técnico em Administracdo. O campus conta atualmente com
690 discentes e 34 docentes. Além das salas de aulas, conta com os laboratérios de Analise Sensorial,
Padaria, Cozinha guente, Cozinha fria, Sala bar, Informatica, entre outros.

Diante deste cenario, a proposta do curso de especializagdo em Ciéncia de Alimentos ira
contribuir para a capacitacdo da populacdo do Macico de Baturité, de forma a buscar a melhoria da renda
e da qualidade de vida, tendo em vista que a agricultura de pequena escala — a horticultura e a fruticultura
— e a exploracdo de gréos, caju e cana-de-acucar estdo entre as principais atividades. No entanto, o baixo
nivel tecnoldgico e a organizagdo comercial dos produtores reduzem a competitividade da regido.




A proposta de especializacdo pretende atender também a Capital (Fortaleza) e regido
metropolitana, bem como parte do sertdo central e de Canindé.

2.2.Concepgéo do Curso

O IFCE tem se destacado nas iniciativas de qualificacdo de profissionais relacionados a area de
alimentos nos diversos cursos técnicos e de graduacdo, bem como na poés-graduacdo com o Mestrado
Académico em Tecnologia em Alimentos (campus de Limoeiro do Norte) e as especializacbes em Gestao
da Qualidade e Seguranca dos Alimentos (campus de Sobral) e Seguranca Alimentar (campus de
Limoeiro do Norte). No entanto, nenhum dos cursos de p6s-graduacdo em funcionamento aborda ciéncia
de alimentos. Além disso, todos esses cursos se encontram em cidades distantes de Fortaleza, deixando
assim uma lacuna de cursos de especializacdo da area em Fortaleza, regido metropolitana e adjacéncias,
bem como em parte do sertdo central e de Canindé. Vale destacar que as especializacbes da area de
alimentos existentes em Fortaleza ndao sdo gratuitas, ao contrario das que sdo ofertadas pelo IFCE.

O campus de Baturité iniciou suas atividades no ano de 2010 quando houve o ingresso da
primeira turma do curso de Tecnologia em Gastronomia. Desde entdo o curso vem se destacando com
publicaces e participacdes em eventos cientificos. O corpo docente é composto, predominantemente, por
Engenheiras de Alimentos, contando ainda com alguns profissionais de outras formacBes como
Gastronomia, Economia Doméstica e Nutricdo. O campus de Baturité ainda nao oferta nenhum curso de
pos-graduacédo e no ultimo Projeto Politico Institucional (PPI) do IFCE foi feita a previsdo da abertura de
um curso de especializacdo no referido campus. Portanto, a especializagdo em Ciéncia de Alimentos
atenderia a demanda da propria instituicdo e do corpo docente do curso de Gastronomia que possui 0
maior nimero de doutores e mestres em relagdo aos demais cursos existentes no campus. Tais
profissionais possuem anseios quanto a atuacao em pds-graduacao.

Além disso, em contatos realizados com nossos egressos do curso de Tecnologia em Gastronomia
do Campus de Baturité, verificamos que boa parte dos que partem para uma pos-graduacao seguem para
cursos lato sensu em Ciéncia de Alimentos ofertados em instituicdo publica de ensino de Fortaleza. Os
mesmos também relataram que diversos egressos de outras instituicdes, principalmente dos cursos de
gastronomia, economia doméstica (extinto) e nutri¢cdo, costumam cursar especializacdo. Destarte frisar o
fato das especializa¢Ges da area de alimentos ofertadas em Fortaleza serem pagas. Além disso, diversos
discentes e concludentes do curso de Tecnologia em Gastronomia do IFCE Campus de Baturité
demonstram interesse em retornar ao campus. O curso de pés-graduacao permitiria esse retorno sem que
o individuo precisasse ingressar em curso técnico ou de graduacéo de outra area.

Essa proposta pedagdgica é interdisciplinar e atenderia aos anseios de profissionais das mais
diversas areas como Ciéncias Agrarias (Engenharia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos, Agronomia,
Engenharia Agricola, Engenharia de Pesca, Economia Doméstica, Tecnologia em Agroindistria, entre
outros), Ciéncias Exatas (Quimica, Quimica Industrial, entre outros), Engenharias (Engenharia Quimica,
Engenharia de Producdo, entre outros), Ciéncias Bioldgicas (Biologia, Ciéncias Bioldgicas, entre outros),
Ciéncias da Saude (Nutrigdo, Farmacia, Veterinaria) e da area interdisciplinar (Gastronomia, Viticultura e
Enologia, entre outros), interessados em aprofundar seu nivel de conhecimento. A oferta de um curso de
pos-graduacéo especifico de Gastronomia atenderia a um publico bem mais restrito.

2.3.Justificativa
A Ciéncia de Alimentos trata da composi¢cdo e das propriedades dos alimentos, além da

otimizacdo e melhoria dos produtos e processos existentes e desenvolvimento de novos, visando atender
as necessidades de consumidores e produtores em geral resultantes das demandas da populacéo.




O agronegdcio brasileiro é uma atividade prospera, segura e rentavel, e estima-se que contribua
significativamente com o Produto Interno Bruto (PIB), as exportacdes totais e, consequentemente, para a
geracdo de empregos. Tal fato refor¢ca a importancia da tematica de “Ciéncia de Alimentos” para 0
desenvolvimento do pais e melhoria qualidade de vida da populagdo. A Ciéncia de Alimentos pesquisa
novas matérias primas e aditivos, novos processos, aproveitamento de co-produtos industriais,
valorizagio de matérias-primas tropicais, desenvolvimento de alimentos funcionais e dietéticos, etc. E um
campo multidisciplinar do qual participam profissionais de formagbes variadas e com enfoques
diversificados.

A ciéncia possui importancia na qualidade da alimentagdo da populagdo. O papel da ciéncia é o
de achar solucdes inovadoras e que possam incluir socialmente as pessoas garantindo uma alimentacdo
mais saudavel, bem como o acesso a alimentos de qualidade. A procura por uma alimentacdo que
proporcione bem estar e satde tem sido crescente, tendo em vista a percepcdo de que a alimentacdo esta
diretamente ligada a saude.

A qualificacdo na area de alimentos, seja industrial ou servigo de alimentacdo, é importante para a
profissionalizacdo do setor alimenticio que ainda sofre, em muitos casos, com o rebaixamento da
remuneracdo por conta de um mercado de trabalho nacional que por muito tempo foi amador. A
profissionalizacdo desse setor no Brasil ¢ bem recente, principalmente o setor gastronémico, cujos
primeiros cursos superiores em instituicdes publicas e privadas iniciaram no final da década de 90. Em
2001 havia apenas dois cursos superiores de gastronomia no Brasil, atualmente sdo mais de 100. O
reconhecimento pelo Governo Federal da profissdao de Tecn6logo em Gastronomia somente ocorreu em
2010.

A partir de 2008 o IFCE passou a ofertar cursos técnicos e tecnoldgicos da area de alimentos,
além de recentes cursos de especializacdo e Mestrado Académico. O campus de Baturité oferta desde
2010 o curso de Tecnologia em Gastronomia. O curso sempre se destacou no Campus com publicacdes e
participacfes em eventos cientificos. O corpo docente apresenta o maior niUmero de docentes mestres e
doutores entre os cursos ofertados.

O campus de Baturité ainda ndo oferta nenhum curso de p6s-graduacdo. Tendo em vista 0 corpo
docente de alta qualificacdo, surgiu a proposta de um curso lato sensu da area de alimentos. Desta forma
supriria a demanda interna e externa.

2.4.Obijetivos do Curso

2.4.1. Obijetivo Geral

» Capacitar profissionais da area de alimentos e correlatas, através de qualificacdo objetiva
visando aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes, higiene e conservagdo, embalagens,
legislacdo e caracteristicas sensoriais dos alimentos.

2.4.2. Objetivos Especificos

e Aprofundar os conhecimentos sobre os constituintes fisicos, fisico-quimicos, quimicos e
sensoriais dos alimentos;

e Possibilitar a atualizagdo em relacdo as exigéncias da legislagdo relacionada aos
alimentos;

¢ Incrementar estudos sobre biotecnologia de alimentos, alimentos funcionais e dietéticos,
além dos aspectos toxicoldgicos.




e Possibilitar ao aluno planejar pesquisas e trabalhos cientificos voltados para assuntos
correlatos a ciéncia de alimentos;

2.5. Perfil do Egresso

O perfil do egresso do curso de Ciéncias de Alimentos deve ser pautado nas habilidades e
competéncias necessarias para 0 exercicio da profissdo, prevendo e acompanhando as tendéncias
alimentares de forma a melhorar a expectativa de vida, a saude e a qualidade de vida dos seres humanos.
O especialista em Ciéncia de Alimentos devera estar apto a inovar e absorver novas tecnologias que
permitam aproveitamento de subprodutos industriais, agricolas ou domésticos evitando desperdicios e
contribuindo para a sustentabilidade.

O especialista em Ciéncia de Alimentos exercera suas atividades de maneira ética e competente,
tendo atuacdo critica e criativa na identificacdo e resolucdo de problemas, atendendo as demandas de
empresas, pesquisa cientifica ou de comunidades. O profissional é estimulado a desenvolver senso
empreendedor e a atuar com responsabilidade socioambiental sustentavel.

O egresso em Ciéncia de Alimentos devera estar apto a seguir a carreira académica em programas
de pos-graduacdo strictu sensu (mestrado e doutorado) e como docente em nivel superior nas areas
especificas do curso bem como em areas correlatas.

Compete ao especialista em Ciéncia de Alimentos desempenhar as seguintes atividades
profissionais:

— Exercer atividades no processamento e conservacdo de alimentos;
— Pesquisar e desenvolver produtos alimenticios;
— Implementar e supervisionar programas de garantia da qualidade de alimentos;

— Assessorar ou prestar consultoria em desenvolvimento de produtos alimenticios, capacitacdo de
pessoal, qualificacdo de fornecedores, auditorias, gestdo de programas de garantia da qualidade e
adequacao a legislacao;

— Atuar no sistema de vigilancia sanitaria;

— Elaboracéo de rotulagem para produtos alimenticios;

— Adequacdo das empresas do setor alimenticio quanto a legislacdo vigente;
— Atuar no setor varejista e de servicos de alimentac&o;

— Atuar na &rea comercial e centrais de abastecimento e distribuic&o;

— Monitorar processos que visem a seguranca alimentar e nutricional.

2.6.Fundamentacéo Legal:

Esta proposta estd baseada nas leis que regem a educagdo no ambito nacional, bem como na
resolugdo que normatiza os cursos de poés-graduacdo e na portaria que estabelece disciplinas em
modalidade semipresencial:




¢ Resolucdo CNE/CES n° 01, de 08 de junho de 2007, que estabelece normas para o funcionamento
dos cursos de pds-graduacdo lato sensu oferecidos no pais;
(http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/rces001_07.pdf)

e Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB) n° 9394, de 20 de dezembro de 1996, que
estabelece as diretrizes e bases da educacdo nacional,
(http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/L9394.htm)

e Lei n° 13005, de 25 de junho de 2014, que aprova o Plano Nacional de Educacdo (PNE) e da
outras providéncias.
(http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_At02011-2014/2014/Lei/LL13005.htm)

e Portaria n° 4.059, de 10 dezembro de 2004, que estabelece a introdugdo na organizagéo
pedagdgica dos cursos superiores a oferta de disciplinas integrantes do curriculo que utilizem modalidade
semipresencial;

(http://portal.mec.gov.br/sesu/arquivos/pdf/nova/acs_portaria4059.pdf)

e Regulamento da Organizagdo Didatica (ROD) do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Ceara aprovado pela Resolugdo CONSUP n° 35, de 22 de junho de 2015 e revisado em 13
de junho de 2016.
(http://ifce.edu.br/espaco-estudante/regulamento-de-ordem-didatica/arquivos/23032017-rod-revisao-
aprovada-consup-13jun2016.pdf)

3. ORGANIZACAO CURRICULAR

O curso € presencial e ocorrera ao longo de 3 (trés) semestres, onde a distribuicdo semestral
das disciplinas se dard em sequéncia logica do nivel de conhecimento proposto, de forma a abordar temas
com complexidade e aprofundamento crescente. Serdo ofertadas 6 (seis) disciplinas por semestre,
totalizando 18 (dezoito) durante o curso.

As disciplinas foram planejadas todas com 20 horas de forma a garantir a similaridade e
homogeneidade da abordagem e a importancia. A carga horaria préatica das disciplinas que a possuem
varia de 20% (vinte por cento) a 50% (cinquenta por cento). Nas disciplinas de Metodologia do Trabalho
Cientifico, Projetos e Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) sera realizado o planejamento,
acompanhamento e desenvolvimento do TCC.

3.1. Matriz Curricular

A matriz curricular do curso de especializagdo em Ciéncia de Alimentos estd apresentada na
pagina a seguir.

3.2 Atividades Complementares

As atividades complementares poderdo ser participacdo em atividades de extensdo universitéria e
de oficinas tematicas; participacdo em palestras, minicursos e eventos cientificos.
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Cadigo Disciplinas h/aula T P Créditos
SEMESTRE 1

CIAL.001 Higiene e seguranca dos alimentos 20 20 00 01
CIAL.002 Bioquimica de alimentos 20 20 00 01
CIAL.003 Gestdo ambiental e responsabilidade social 20 20 00 01
CIAL.004 Metodologia do trabalho cientifico 20 10 10 01
CIAL.005 Tépicos especiais em ciéncia de alimentos | 20 12 08 01
CIAL.006 Analise sensorial de alimentos 20 16 04 01

120 98 22 06

SEMESTRE 11

CIAL.007 Métodos convencionais de conservacgdo de alimentos 20 16 04 01
CIAL.008 Alimentos funcionais e dietéticos 20 20 00 01
CIAL.009 Fisiologia e manuseio pos-colheita de frutas e hortalicas 20 20 00 01
CIAL.010 Biotecnologia de alimentos 20 20 00 01
CIAL.011 Projetos 20 12 | o8 01
CIAL.012 Rotulagem de alimentos 20 12 08 01

120 100 20 06

SEMESTRE 111

CIAL.013 Toxicologia de alimentos 20 20 00 01
CIAL.014 Métodos emergentes de conservagao de alimentos 20 20 00 01
CIAL.015 Topicos especiais em ciéncia de alimentos 11 20 12 08 01
CIAL.016 Embalagens para alimentos 20 20 00 01
CIAL.017 Empreendedorismo 20 12 08 01
CIAL.018 Trabalho de Concluséo de Curso - TCC 20 10 10 01

120 94 26 06
TOTAL 360 | 292 68 18

T: tedrica, P: pratica.




11
4. ORGANIZAGCAO DIDATICO-PEDAGOGICA

4.1. Metodologia de Ensino

Entre os métodos de ensino utilizados teremos aulas expositivas dialogicas, seminarios, trabalhos
individuais ou em grupo, em sala ou em campo; pesquisas na rede mundial de computadores,
principalmente, em bases de periddicos da CAPES; projetos; resolucdo de problemas; estudos de caso;
estudos dirigidos; leitura e avaliacdo de artigos cientificos, visitas técnicas; aulas préaticas, entre outros. A
integracao teoria-pratica ocorrera através da resolucdo de problemas em situagdes reais, estudos de caso,
realizagdo de oficinas e aulas praticas.

4.1.1. Interdisciplinaridade

As atividades realizadas no decorrer do curso como seminarios, visitas técnicas, oficinas,
entre outras englobardo tematicas presentes em mais de uma unidade curricular. No primeiro dia de aula
do semestre havera um seminario de integracdo com docentes e discentes de forma a apresentar as
disciplinas daquele periodo e avaliar como os contelidos podem se relacionar. Principalmente, as trés que
serdo ministradas ao mesmo tempo. A interdisciplinaridade também serd o foco dos temas dos Trabalhos
de Conclusdo de Curso (TCC). Ndo somente entre as disciplinas, mas também com outras areas do
conhecimento, tendo em vista que esta proposta de especializacdo apresenta como publico-alvo
profissionais de diversas areas.

Desta forma, pretende-se a formulagdo de um saber critico-reflexivo como forma de superar a
fragmentacdo entre as disciplinas, proporcionando um didlogo entre estas, relacionando-as entre si para a
compreensdo da realidade. Busca-se garantir a constru¢do de um conhecimento globalizante, rompendo
com os limites das disciplinas.

4.1.2. Tecnologia

Serdo utilizados recursos audiovisuais como projetor multimidia (data—show), lousa digital,
televisdo, DVD, quadro branco. O Material de apoio para o aluno serd indicado para retirada na biblioteca
ou disponibilizado pelo professor da unidade curricular.

4.2.Sistema de Avaliacéo

4.2.1. Avaliacdo da Aprendizagem

A avaliacdo da aprendizagem sera continua, sistematica e cumulativa, e de forma integrada ao
processo ensino-aprendizagem, assumird as funcGes diagnostica, formativa e somatoria. A dimensdo
diagnostica tem por finalidade proporcionar informacdes acerca da capacidade da pessoa antes de iniciar
um processo de ensino aprendizagem. A dimensdo formativa ou processual acontece durante o processo
de transmisséo dos conteidos.

Na avaliacdo, predominardo os aspectos qualitativos sobre os quantitativos, presentes tanto no
dominio cognitivo como no desenvolvimento de habitos e atitudes. As técnicas de avaliacdo da
aprendizagem deverdo ser formuladas de modo que levem o discente ao habito da pesquisa, a reflexdo, a
criatividade e estimulem a capacidade de autodesenvolvimento.

A avaliagdo, seja esta qualitativa ou quantitativa, deverd resultar em notas de 0 a 10 que
deverdo ser lancadas no Sistema Académico do IFCE, gerando uma média final. Os critérios para
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aprovacdo no componente curricular, de acordo como Regulamento de Organizagdo Didatica (ROD) do
IFCE sdo: frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) do total de horas letivas e tenha
obtido média parcial (MP) igual ou superior a 7,0 (sete).

Os instrumentos de avaliacdo poderdo ser tantos quantos forem necessarios, utilizando-se
para isso, de provas, trabalhos em sala de aula e/ou em domicilio, projetos orientados, experimentacoes
praticas, seminarios, entrevistas ou outros instrumentos, conforme a natureza da unidade curricular, desde
que contribuam para o aprofundamento dos conhecimentos e execucdo de atividades ligadas a area
alimentar.

4.2.2. Avaliagédo do Curso e dos Docentes

A coordenadoria geral do curso devera elaborar um relatério circunstanciado, acerca do
desenvolvimento das atividades do curso e dos resultados alcangados, no final do primeiro ano de curso e
quando houver conclusdo de turma. Desta forma, permitird a instituicdo uma analise do projeto
pedagdgico e sua contribuicdo para o desenvolvimento econémico, social e educacional, bem como sua
area de influéncia. O relatério devera citar o nimero de alunos formados por ano; porcentagem de
evasao/desisténcias; namero de alunos matriculados na primeira turma; namero de alunos frequentando o
curso atualmente; nimero de trabalhos de conclusdo defendidos por ano (caso alguma turma tenha
concluido); as dificuldades encontradas; os resultados alcancados mediante os objetivos propostos no
PPC; registro das reunifes com o corpo docente e a gestdo do campus; descrever os principais projetos
desenvolvidos pelos alunos; descrever as reformulagdes feitas no projeto pedagdgico em termos de
conteudo, corpo docente, carga horaria e outras; relatar acdes e outras informacdes sobre o
aproveitamento dos egressos no mercado de trabalho; relatar resultados de avaliacBes internas e externas
realizadas na instituicdo; relatar a existéncia de mecanismos de avaliacdo internos e externos, bem como
procedimentos sistematicos para utilizacdo dos resultados dessas avaliacBes e outras informacdes
consideradas relevantes.

Os docentes serdo avaliados pelos discentes e, posteriormente, pela Coordenacdo de Curso ou
Setor Pedagdgico. Os discentes fardo a avaliacdo através de questionarios que poderdo ser
disponibilizados em sala de aula ou online (via sistema académico ou e-mail) logo ap6s o término do
componente curricular disciplina. A coordenacdo de Curso ou Setor Pedagdgico fara a avaliacdo a partir
das respostas dos discentes, bem como pelo resultado do desempenho destes (notas ou indice de
aprovacdo) e de conversas com os docentes.

4.3.Frequéncia

O pos-graduando devera ter frequéncia em, no minimo, 75 % (setenta e cinco por cento) do total
de horas letivas para cada disciplina de acordo com o Art. 99 do Regulamento de Organizacdo Didatica
(ROD) da Instituicdo. Assim, sera considerado reprovado o estudante que, independentemente do
rendimento que tiver alcancado, ndo atingir o percentual minimo de frequéncia supracitado. A frequéncia
do pds-graduando sera registrada no Sistema Académico do IFCE.

4.4, Aproveitamento de Componente Curricular

O direito ao aproveitamento de componente curricular é garantido, de acordo com o que preceitua
0 Art. 130 do Regulamento de Organizacdo Didatica (ROD) do IFCE desde que sejam obedecidos os dois
critérios a seguir:

I. 0 componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (Setenta e cinco por cento)
da carga horéria total do componente curricular a ser aproveitado;
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Il. o contelido do componente curricular apresentado deve ter, no minimo, 75% (setenta e
cinco por cento) de compatibilidade com o contetdo total do componente curricular a ser aproveitado,
podendo ser contabilizados estudos realizados em dois ou mais componentes curriculares que se
complementam, no sentido de integralizar a carga horaria do componente a ser aproveitado.

O componente curricular apresentado deve estar no mesmo nivel de ensino ou em um nivel
de ensino superior ao do componente curricular a ser aproveitado, devendo ser solicitado no maximo uma
vez, conforme o Art. 132 do ROD.

4.5, Trabalho de Conclusdo de Curso

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) devera ser resultante de uma pesquisa tedrico ou
tedrico-empirica que sera desenvolvida individualmente. Visa a elaboracdo, execucédo e producdo de uma
monografia ou um artigo cientifico (original ou revisdo). Desde o inicio do curso, haverd um
acompanhamento do discente na definicdo do tema da pesquisa, bem como no desenvolvimento e
conclusdo da mesma através das disciplinas de metodologia do trabalho cientifico, projetos e TCC. Os
discentes serdo distribuidos de forma homogénea entre os docentes que compdem 0 curso para que haja
um professor responsavel pela orientacdo do TCC. A distribuicdo podera ser realizada pela coordenacgao
de curso ou pelo docente da disciplina de projetos. Cada professor orientador podera orientar no maximo
quatro orientandos concomitantemente, sendo dois orientandos por cada ingresso.

O trabalho serda examinado por trés professores, sendo dois integrantes, obrigatoriamente, do
corpo docente do curso e o terceiro podendo ser um convidado externo. Sera considerado aprovado na
disciplina TCC o aluno que obtiver, ap6s a apresentacdo a banca examinadora, a nota minima de 7,0
(sete) pontos. Caso a nota minima para aprovacdo ndo seja alcancada, o trabalho serd avaliado como
‘aceito com ressalvas’ e 0 professor orientador, conjuntamente com o aluno, discutird novas estratégias de
correcdes das observacdes realizadas pela banca para posterior avaliacdo para aprovacdo. Ressalta-se que
para aprovacdo na referida disciplina, o discente devera obter frequéncia minima de 75% (setenta e cinco
por cento) da carga horaria presencial e obter aprovacao na defesa do TCC (nota maior ou igual a 7,0). Os
alunos que cursarem todas as disciplinas curriculares terdo até o periodo de término das aulas para
concluséo e defesa do TCC, podendo o prazo ser estendido por no maximo seis meses, a contar a partir da
data do término das aulas. Os casos especiais serdo analisados pela Coordenadoria Geral do Curso de
Especializacdo, que, quando necessario, encaminhard o caso para a Coordenadoria Pedagdgica para
emissdo de parecer com base no regulamento da instituicdo e apreciacdo final do Diretor de Ensino do
IFCE — Campus de Baturité.

5. CERTIFICACAO

O certificado do Curso de Especializagdo em Ciéncia de Alimentos serd expedido pelo Instituto
Federal de Educacdo do Ceara, considerando a &rea de conhecimento do curso e o histérico escolar, em
que deve constar obrigatoriamente: relagdo das disciplinas, carga horéria, nota ou conceito obtido pelo
aluno e nome e qualificagdo dos professores responsaveis pelas mesmas; periodo e local em que o curso
foi realizado e a sua duracdo total, em horas de efetivo trabalho académico; titulo do Trabalho de
Concluséo de Curso (TCC) e nota obtida; declaragdo da Instituicdo de que o curso cumpriu todas as
disposicOes das Resolugdes e Normas vigentes.

Ao aluno que ndo cumprir a exigéncia da apresentacdo de Monografia ou de Artigo Cientifico no
tempo habil, ou que ndo obtiver nota minima, sera expedido histérico escolar e declaracdo de conclusdo
de créditos com o registro do que tenha faltado.
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O portador do certificado obterd a habilitacdo especifica em Especialista em Ciéncia de
Alimentos.

6. RECURSOS HUMANOS

6.1. Corpo Docente

O corpo docente sera integrado, predominantemente, por professores do IFCE — Campus de
Baturité, conforme listado na tabela abaixo, além de docentes de outros campi e de outras instituicdes,
podendo ainda, esporadicamente, a convite da Coordenagdo do Curso, ser ministrada alguma disciplina
por professor convidado.

O curso contara com corpo docente qualificado, onde a maioria possui a titulacdo de mestre ou
doutor obtida em programa de pés-graduacdo stricto sensu reconhecido pelo Ministério da Educacéo,
conforme estabelecido na Resolugdo CNE/CES N°. 01 de 8 de junho de 2007.

Docente Titulacdo Regime de Vinculo
Trabalho
Ana Cristina da Silva Morais Doutorado 40h / DE Permanente
Anna Erika Ferreira Lima Doutorado 40h / DE Permanente
Rafaela Maria Temoéteo Lima Feuga Doutorado 40h/ DE Permanente
Maria do Socorro de Assis Braun Doutorado 40h / DE Permanente
Marcela Coelho de Sousa Mestrado 40h / DE Permanente
Marcia Maria Leal de Medeiros Mestrado 40h / DE Permanente
Maria Flavia Azevedo da Penha Mestrado 40h Permanente
Patricia Campos Mesquita Mestrado 40h / DE Permanente
Priscila Ximenes Moreira Mestrado 40h Permanente
Josefranci Moraes de Farias Fonteles Mestrado 40h / DE Permanente
Francisca Lucia Sousa de Aguiar Especializacdo 40h / DE Permanente
Amilton César de Sousa Marques Especializacdo 40h / DE Permanente
Renier Felinto Julido da Rocha Mestrado - Sem vinculo
Marina Cabral Reboucas Doutorado - Sem vinculo

6.2. Corpo Técnico-Administrativo

O curso contard com todo o corpo técnico administrativo do IFCE — Campus de Baturité em suas
diversas atribuicoes.

Técnico-Administrativo Titulacdo Cargo Vinculo

Amanda Coelho Honorio Graduacao Técnica em Assuntos | Permanente
Educacionais

Angélica Maria de Oliveira Almeida Mestrado Enfermeira Permanente

Ana Paula Silvino Sabino Graduacao Auxiliar de Biblioteca | Permanente

Clodoaldo Martins de Oliveira Graduacao Auxiliar em Permanente
Administracao

Cristiane Gonzaga Oliveira Especializacdo | Tecndlogo em Gestdo | Permanente
financeira

Daniel Costa de Medeiros Graduacao Técnico em Permanente
audiovisual
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Elizeu Lucas de Souza Braga Especializacdo | Administrador Permanente

Erica Fernandes Dias Especializacdo | Técnica em Assuntos | Permanente
Educacionais

Francisco das Chagas Marques Especializacdo | Assistente em Permanente
Administracdo

Francisco Erinaldo Bandeira Da Silva Especializagdo | Assistente em Permanente
Administracdo

Francisco Gil da Cruz Silva Graduacao Assistente em Permanente
Administracdo

Francisco José Barbosa Nivel Médio Técnico em Permanente
Administracdo

Francisco Leonizio Mesquita Paz Graduacao Técnico em Permanente
Contabilidade

Francisco Winston Freitas Paiva Graduacao Assistente em Permanente
Administracdo

Giselle Heloisa Fernandes Alves Graduacao Assistente de Alunos Permanente

Grazianne Sousa Rodrigues Especializacdo | Assistente Social Permanente

Italo Rean de Lima Nunes da Silva Graduacao Assistente em Permanente
Administracdo

Ivelma Maria Bezerra Lima Graduacao Assistente em Permanente
Administracdo

Jose Inécio dos Santos Oliveira Junior Especializa¢do | Jornalista Permanente

Jose Valder da Costa Especializacdo | Técnico em Permanente
Contabilidade

Leonara Rocha dos Santos Castro Especializacdo | Pedagoga Permanente

Maria Flavia Azevedo da Penha Mestrado Técnica de Permanente
Laboratorio de
Alimentos

Maria Rosemeire dos Santos Barbosa Nivel Médio Auxiliar em Permanente
Administracdo

Nayeli da Silva Feitosa Graduacao Auxiliar de Biblioteca | Permanente

Priscila Ximenes Moreira Mestrado Técnica de Permanente
Laboratorio de
Alimentos

Raimundo Eudes de Souza Bandeira Mestrado Pedagogo Permanente

Raphael Martins Paiva Mestrado Auxiliar em Permanente
Administracdo

Sara Maria Peres de Morais Mestrado Bibliotecaria Permanente

Telma Queiroz de Sousa Mestrado Contadora Permanente

Wodson Vieira Alves Graduacao Assistente de Alunos Permanente

7. INFRAESTRUTURA

Seré disponibilizado o laboratério de informatica e a biblioteca para estudo e pesquisa, além dos

laboratérios especificos de andlise sensorial, padaria, cozinha quente, cozinha fria e sala bar para
execucgdo das aulas préticas de disciplinas e para o desenvolvimento das pesquisas.

7.1. InstalacBes Gerais e Salas de Aula

O quantitativo e a metragem das dependéncias do IFCE — Campus de Baturité que serdo
disponibilizadas para o curso séo descritos abaixo:
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Dependéncias Quantidade m
Sala de Diregéo 1 22,74
Sala do Departamento de Ensino 1 35,83
Sala das Coordenacdes de Curso 1 72,49
Sala da Coordenacao de Pesquisa e Extensdo 1 49,00
Sala de Professores 1 58,00
Sala do setor administrativo 1 51,60
Salas de Aulas para o curso 2 115,86
Sala de Registros Escolares (CCA) 1 20,25
Sala de videoconferéncia / Lab. de informatica 1 59,10
Sala de Tecnologia da Informacao (TI) 1 57,93
Banheiros para alunos 8 132,2876
Banheiros para servidores 4 44,00
Banheiros para deficientes fisicos 6 28,00
Area de convivéncia 2 1261,55
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 1 126,20
Auditorio (com possibilidade de video conferéncia) 1 200,00

7.2.Recursos Materiais
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Os recursos materiais que poderdo ser utilizados nas aulas e apresentacGes de TCC sdo descritos e

quantificados abaixo:

Item Quantidade

Televisores 03
Projetor de multimidia 15
Quadro Branco 23
Computadores 24
Lousa digital 03
Aparelho de dvd-player 01
Camera fotografica digital 01

7.3. Laboratérios

Os equipamentos disponiveis em cada laboratério e as quantidades constam nas tabelas a seguir.

7.3.1 Laboratorios basicos

Laboratério Area (m?) m’ por estacio m’ por aluno
LAB. 59,10 2,85 2,85
INFORMATICA

Descricdo (Software Instalado, e/ou outros dados)

Sistema Operacional Windows 7, Editor de Texto Word, Planilha Eletronica Excel,

Software de Apresentacdo Power Point, Browser Internet Explorer e Mozilla Firefox, Avast

antivirus, OpenOffice (Editor de Texto, Planilha Eletrénica, Software de Apresentacdo)

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde. Especificagdes

21 Computador Eclipse, Pentium D 2.4GHz, Windows 7, 80 Gb, 1 Gb de

memoria ram, Leitor de DVD, Acesso a Internet, Monitores LCD 17,
Teclado padrdo ABNT2 e mouse dois botdes
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AR CONDICIONADO TIPO SPLIT 18.000 BTU'S MIDEA

7.3.2 Laboratdrios especificos

Laboratorio

Area (m’) m’ por estacéo m’ por aluno

LAB. ANALISE 64,08 0,90 1,00

SENSORIAL

Descricédo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificacdes

01 AR CONDICIONADO TIPO SPLIT 18.000 BTU'S MIDEA

02 ARMARIO TIPO ROUPEIRO COMPOSTO POR 8 COMPARTIMENTOS
CINZA E VERDE

01 BALANCA ANALITICA DIGITAL COM TELA LCD

01 CARRO COLETOR DE LIXO EM ACO INOX COM TAMPA
ARTICULADA 80L

01 FORNO ELETRICO 40L EM INOX COM TIMER MARCA FISCHER

01 FORNO MICROONDAS ACO INOX 31L ELECTROLUX COR BRANCA

01 FREEZER 500L ELECTROLUX COM DUAS PORTAS

01 LAVATORIO PARA ASSEPCIA EM ACO INOX COM TORNEIRA
COZIL

02 MESA ESPECIAL PROMAQ EM ACO INOXIDAVEL COM ESPELHO DE
10CM

01 MODULO ISOLADOR 440VA MARCA MICROSOL COM 4 TOMADAS
TRIPOLARES

01 REFRATOMETRO MANUAL

01 REFRIGERADOR VERTICAL EM ACO INOXIDAVEL COM 1 PORTA
SOLUTION

01 TAMPO LISO DE ENCOSTO EM ACO INOX 1500 X 700mm COM
ESPELHO DE 10CM COZIL

12 CADEIRA FIXA FERRAGENS TUBULARES COR BRANCA

01 ESTUFA PARA ESTERILIZACAO E SECAGEM

01 MESA CIRCULAR 1200 X 750mm COM PES RETOS COR CINZA

01 MESA PARA O PREPARO DE COMIDAS EM ACO INOX 0,8 X 1,45M
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01 MESA PARA VIDEOCONFERENCIA 600X1200X750MM COR ARGILA

01 PAQUIMETRO UNIVERSAL

02 ESTANTE LISA PERFURADA COM QUATRO PRATELEIRAS
1200X550X1800MM

01 MESA 1100X600X720MM TAMPO EM COR AZUL DETALHES EM
CINZA

01 MESA RETANGULAR 1 000X2000MM COR ARGILA PES RETOS COR
CINZA

01 ESTABILIZADOR DE TENSAO 1KVA COM 4 TOMADAS TRIPOLARES

01 MICROCOMPUTADOR PROCESSADOR CORE-2-DUO 2.2GHZ 512MB
RAM MARCA ECLIPSE

01 MONITOR AOC MODELO TFT17W80PS

04 MESA PARA COMPUTADOR 600X800X750MM COR ARGILA COM
PES RETOS COR CINZA

01 QUADRO BRANCO MAGNETICO COM MOLDURA DE ALUMINIO
1,20 X 1,80M

01 MESA PARA PROFESSOR ESCRITORIO 800X600X740MM COR
BRANCA PES PRETOS RETOS

01 AR CONDICIONADO TIPO SPLIT 18.000 BTU'S MIDEA

Laboratorio

Area (m?) m’ por estacdo m’ por aluno

LAB. PADARIA 58,00 1,00 1,00

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificagdes

01 AMASSADEIRA SEMI RAPIDA AM15 G. PANIZ

01 ARMARIO EM ACO INOX COM 4 PRATELEIRAS LISAS
2000X1200X700

01 ARMARIO TIPO ROUPEIRO COMPOSTO POR 8 COMPARTIMENTOS
CINZA E VERDE

01 BATEDEIRA INDUSTRIAL CIALROMAQ BP-06

01 CARRO AUXILIAR COM 2 PLANOS EM CHAPA DE ACO INOX
GRUNOX
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01 CARRO COLETOR DE LIXO EM ACO INOX COM TAMPA
ARTICULADA 80L

01 CARRO PARA TRANSPORTE DE MATERIAIS

01 CILINDRO DE MESA PARA ABERTURA DE MASSAS PROJEINOX

o1 DIVISOR DE MASSA BRANCO DMV30

o1 EXTINTOR DE PO QUIMICO 6KG ABC

01 EXTINTOR PO QUIMICO 4KG BC

01 ESTUFA EXPOSITORA VERTICAL COM 9 BANDEJAS MARCA TITA

01 EXTRATOR DE SUCO VITALEX

02 FORNO ELETRICO EM ACO INOX 46L BANDEJA ESMALTADA
MARCA LAYR

01 FORNO MICROONDAS ELECTROLUX 31L BRANCO ELECTROLUX

01 GELADEIRA CONSUL CRD37 370L DUAS PORTAS

01 LAVATORIO PARA ASSEPSSIA EM ACO INOX COM TORNEIRA
COZIL

01 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL POLI

02 MESA ESPECIAL PROMAQ EM ACO INOXIDAVEL COM ESPELHO DE
10CM

03 MESA ESQUELETO

02 MESA LISA DE ENCOSTO 1000X700X850MM

02 MESA PARA O PREPARO DE COMIDAS EM ACO INOX 0,8 X 1,45M

o1 MODELADORA ECONOMICA PARA PAO 350MM MBM-350/1
MARCA PROJEINOX

02 PIA CONFECCIONADA EM ACO INOXIDAVEL COM DUAS CUBAS

o1 REFRIGERADOR VERTICAL EM ACO INOXIDAVEL COM 1 PORTA
COZIL

Laboratorio

Area (m°) m’ por estaco m’ por aluno

LAB. COZINHA 63,93 1,00 1,00

QUENTE

Descricdo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos Instalados

Qtde. |

Especificacdes
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02

BATEDEIRA INDUSTRIAL CIALROMAQ BP-06

02 COIFA EM ACO INOX

02 EXTRATOR DE SUCO VITALEX

02 FORNO MICROONDAS ELECTROLUX 31L BRANCO ELECTROLUX

01 GELADEIRA CONSUL CRD37 370L DUAS PORTAS

01 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL 8L MOTOR EM ACO INOX VITALEX

02 ARMARIO EM ACO INOXIDAVEL COM DUAS PORTAS E 3
DIVISORIAS INTERNAS INECON

01 ARMARIO TIPO ROUPEIRO COMPOSTO POR 8 COMPARTIMENTOS
CINZA E VERDE

01 BALCAO DE SERVICO 4 PORTAS TIPO FREEZER METALNOBRE

02 CARRO COLETOR DE LIXO EM ACO INOX COM TAMPA
ARTICULADA 80L

01 ELIMINADOR DE CARNE ROBOT COUPE CL50 ULTRA

01 FOGAO INDUSTRIAL 6 BOCAS

01 FORNO COMBINADO

01 FORNO ELETRICO EM ACO INOX 46L BANDEJA ESMALTADA
MARCA LAYR

01 LAVATORIO PARA ASSEPCIA EM ACO INOX COM TORNEIRA
COZIL

01 MAQUINA DE MACARRAO LAMINADOR DE MASSA

02 MODULO ISOLADOR 440VA MARCA MICROSOL COM 4 TOMADAS
TRIPOLARES

01 MOEDOR DE CARNE ELETRICO BRAESIR

01 REFRIGERADOR VERTICAL EM ACO INOXIDAVEL COM 1 PORTA
SOLUTION

01 ARMARIO EM ACO INOX COM 4 PRATELEIRAS LISAS
2000X1200X700

05 MESA PARA O PREPARO DE COMIDAS EM ACO INOX 0,8 X 1,45M

04 PIA CONFECCIONADA EM ACO INOXIDAVEL COM DUAS CUBAS

02 AR CONDICIONADO TIPO SPLIT 18.000 BTU'S MIDEA
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Laboratorio

Area (m°)

m’ por estagio

m’ por aluno

LAB. COZINHA
FRIA

31,54

1,00

1,00

Descricédo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificacdes

01 FORNO ELETRICO 40L EM INOX COM TIMER MARCA FISCHER

01 BATEDEIRA INDUSTRIAL CIALROMAQ BP-06

01 COIFA EM ACO INOX

01 FOGAO INDUSTRIAL

03 FORNO MICROONDAS ELECTROLUX 31L BRANCO ELECTROLUX

01 GELADEIRA CONSUL CRD37 370L DUAS PORTAS

02 ARMARIO TIPO ROUPEIRO COMPOSTO POR 8 COMPARTIMENTOS
CINZA E VERDE

01 CARRO COLETOR DE LIXO EM ACO INOX COM TAMPA
ARTICULADA 80L

01 CILINDRO DE MESA PARA ABERTURA DE MASSAS PROJEINOX

01 ESTUFA EXPOSITORA VERTICAL COM 9 BANDEJAS MARCA TITA

01 FORNO DO FOGAO INDUSTRIAL

01 FORNO ELETRICO EM ACO INOX 46L BANDEJA ESMALTADA
MARCA LAYR

02 FREEZER BOSCH 1 PORTA MODELO GSD32

01 LAVATORIO PARA ASSEPCIA EM ACO INOX COM TORNEIRA
COZIL

01 MODELADORA ECONOMICA PARA PAO 350MM MBM-350/1
MARCA PROJEINOX

01 REFRIGERADOR VERTICAL EM ACO INOXIDAVEL COM 1 PORTA
COZIL

01 ARMARIO EM ACO INOX COM 4 PRATELEIRAS LISAS
2000X1200X700

04 MESA PARA O PREPARO DE COMIDAS EM ACO INOX 0,8 X 1,45M

01 AR CONDICIONADO TIPO SPLIT 18.000 BTU'S MIDEA

Laboratorio

Area (m’) m’ por estaco m’ por aluno

LAB. SALA BAR

53,62 1,00 1,00
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Descricédo (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos Instalados
Qtde. Especificacdes

05 MESAS REDONDAS DE MADEIRA

20 CADEIRAS DE MADEIRA

01 BALCAO COM PRATELEIRAS E VITRINE

01 PIA COM UMA CUBA

02 RECIPIENTES/DOSADORES DE SUCOS

01 REFRIGERADOR VERTICAL COM 2 PORTAS

01 AR CONDICIONADO TIPO SPLIT 18.000 BTU'S MIDEA
7.4.Biblioteca

A Biblioteca do IFCE — Campus de Baturité funciona nos trés periodos do dia, sendo o horario de
funcionamento das 08h as 21h, ininterruptamente, de segunda a sexta-feira. O setor dispde de 04
servidores, sendo 01 bibliotecaria, 02 auxiliares de biblioteca, 01 auxiliar em administracao,
pertencentes ao quadro funcional do IFCE — Campus de Baturité.

O emprestimo domiciliar é concedido a comunidade interna (alunos e servidores), exceto dos
exemplares que estdo disponiveis somente para consulta. As formas de empréstimo e outras regras
sdo estabelecidas no regimento. A comunidade externa possui acesso ao acervo somente pra consulta
no local.

7.4.1. Acervo

A biblioteca do IFCE Campus de Baturité dispde atualmente de um rico acervo, incluindo livros,
periddicos, CD’s, DVD’s, trabalhos cientificos e outros, em sua maioria relacionada a area de
alimentos. Possui ainda acervo das areas dos cursos que o campus oferece: Téchico em Administracéo,
Técnico em Hospedagem, Tecnoldgico em Hotelaria e Licenciatura em Letras Portugués/Inglés.
Porém, ha obras em outras areas, como: Psicologia, Direito, Filosofia, Literatura, entre outros.

Material/Obras NUmero de titulos | Numero de exemplares
Livros 776 4951
CD/DVD 76 76
Dissertagao 1 1

TCC (virtual) 64 64

TCC (impresso) 16 16

Normas Técnica (ABNT) 13 13

Livro virtual (BVU) 2.300 2.300

Total* 3246 7421
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A sala da Biblioteca é localizada em &rea central do campus, no primeiro piso logo ap6s a entrada
do campus. E climatizada, dispde de sala de estudo em grupo, cabines individuais, Internet wi-fi e 05
computadores conectados a Internet. Armarios com chave para a guarda de pertences estdo disponiveis
no corredor de acesso a biblioteca.

7.4.2. Servigos Oferecidos

e Acesso a base de dados Shopia http://biblioteca.ifce.edu.br/ nos terminais locais e via
Internet;

e Empréstimo de livros domiciliar

O usuério interno podera retirar, por empréstimo domiciliar, a quantidade de 03 (trés) livros e 01
(hum) multimeio para alunos e de 05 (cinco) livros e 01(um) multimeio para docentes e técnico-
administrativos, com duracdo de empréstimo de 07 dias, podendo fazer até duas renovagOes via web e
reservas de livros que se encontram emprestados. Nao é permitido o empréstimo de duas obras iguais
e as obras de referéncia.

As obras emprestadas ficardo sob a inteira responsabilidade do usuario, tendo 0 mesmo o dever
de responder por perdas e danos que, porventura, venham a ocorrer.

e Consulta local ao acervo;
e Renovacao e reserva;
e Multimidia;

O acesso a internet pode ser realizado por wi-fi ou atravées de 4 (quatro) computadores para uso de
pesquisas. O tempo de acesso a internet é de 1h, prorrogavel se ndo houver procura. Nao é permitido
acesso a sites de contetdos impréprios e ndo compativeis com atividades de estudos e pesquisas.

e Acesso ao Portal de Periodicos da CAPES;

e Acesso a Biblioteca Virtual Universitaria - BVU:;

A Biblioteca Virtual Universitaria disponibiliza a toda a comunidade académica do IFCE acesso
gratuito a mais de 2300 titulos virtuais, os quais se somam ao acervo fisico da instituicdo. As obras,
divididas em mais de 40 areas de conhecimento, estdo disponiveis aos usuarios 24 horas por dia e podem
ser acessadas em diversas plataformas como computadores e tablets.

Além da possibilidade de inserir anotacfes, o usuario pode também imprimir até 50% do
contetdo do livro, mediante a compra de créditos. Os alunos e servidores acessam a BVU pelo link:
bvu.ifce.edu.br

e Acesso a internet;

o Elaboracéo de catalogacdo na fonte;
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¢ Orientacdo em normalizagéo bibliografica de acordo com a ABNT;

8. INDICADORES DE DESEMPENHO

Os indicadores serdo os préprios da instituicdo, conforme previsto pela Comissdo Prépria
de Avaliacéo - CPA do IFCE com base no SINAES.

Indicadores de Desempenho

NUmero de cursistas formados: 25 (vinte e cinco)

indice maximo de evasdo admitido 25% (vinte e cinco por cento)

Produgdo cientifica Producgdo minima de um artigo publicado em
periddico ou em anais de evento cientifico por
professor/ano.

Os alunos deverdo elaborar um TCC e apresenta-lo a
uma banca examinadora.

Média minima de desempenho dos alunos 7,0 (sete)

NUmero minimo de alunos para manutencdo da turma | 75% do nimero total de alunos que iniciaram o curso
NUmero maximo de alunos por turma 30 (vinte e cinco)

Grau de aceitacdo de alunos ao curso Conforme item da Avaliagdo do curso e dos docentes

9. PLANOS DE UNIDADES DIDATICAS (PUDS)

Serdo oferecidas seis disciplinas por semestre, onde havera a separacdo em dois blocos de
trés disciplinas, sendo o primeiro bloco durante a primeira metade do semestre e o segundo bloco
durante a outra metade. Haverd aula de uma mesma unidade (disciplina) em trés sabados
alternados, uma vez a cada trés sabados. Assim garante-se a continuidade dos estudos, mas sem
uma intensidade muito elevada. Todas as disciplinas serdo de 20 horas.

DISCIPLINA: HIGIENE E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.001

Carga Horaria Total: 20h Carga Horéria Teérica: 20h  Carga Horaria Pratica: Oh
Créditos: 01

EMENTA

Conceitos Béasicos de Higiene e Requisitos de Higiene na Industria de Alimentos. Doengas Veiculadas por
Alimentos: prevencdo e epidemiologia. Boas Praticas de Fabricacdo. Limpeza e Sanitizacdo de Alimentos.
Fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados ao crescimento microbiano nos alimentos. Indicadores da
qualidade higiénico-sanitaria de alimentos.

OBJETIVOS

Capacitar o aluno para a adocdo de medidas higiénico-sanitarias na manipulacdo de alimentos, visando melhorar
a conservacao dos alimentos e preservar a salde dos consumidores. Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos
de seguranca alimentar; aplicar técnicas e ferramentas que garantam a produgao de alimentos seguros.
PROGRAMA

1. Conceitos Basicos de Higiene e Requisitos de Higiene na Industria de Alimentos
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1.1 Conceitos basicos de higiene e requisitos de higiene na industria de alimentos.

1.2 Principios de processos de higienizacdo da industria de alimentos.

1.3 Conceitos de pontos criticos de controle de higiene, principios de limpeza.
2. Doengas veiculadas por alimentos: prevencdo e epidemiologia.

2.1 Principais doengas causadas por alimentos, fatores que favorecem o surto de doengas causadas por

ingestdo de alimentos.

2.2 Epidemiologia e profilaxia de doengas veiculadas por alimentos, definigdo de surto e epidemias.
3. Boas praticas de fabricacdo e Limpeza e sanitizagdo de alimentos

3.1 Limpeza e sanitiza¢&do de alimentos.

3.2 Principios de limpeza e sanitizacdo de alimentos: principais sanitizantes da industria de alimentos.
4. Fatores intrinsecos e extrinsecos relacionados ao crescimento microbiano nos alimentos

Indicadores da qualidade higiénico-sanitaria de alimentos

5.1 Coliformes totais e coliformes fecais.

5.2 Bactérias aerobias mesofilas, bolores e leveduras, enterococos, outros.

5.3 Padrdes microbioldgicos em alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro, pincel e retroprojetor, trabalhos em grupo em sala de aula ou em campo.

AVALIACAO

Através de trabalhos escritos, apresentacdo de seminarios, execucao de projeto ou avaliacdes escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FRANCO, Bernadette D. Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos Alimentos. S&o Paulo:
Editora Atheneu, 1996. 182 p.

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na industria de alimentos: avaliagdo e controle da adeséo e formacéo de
biofilmes bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008. 412 p.

GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria lzabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 3. ed. Sdo Paulo: Manole, 2008. 986.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992. 652 p. (Série Enfermagem
Nutricdo).

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JAY, James. Microbiologia de Alimentos. 62 ed. Porto Alegre; editora ARTMED, 2005. 711p

SILVA, Neusely da. Manual de Métodos de Andlise Microbioldgica de Alimentos. 3% Edi¢do, Sdo Paulo:
Varela, 2007.

DISCIPLINA: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.002
Carga Horaria Total: 20h Carga Horéria Tedrica: 20h  Carga Horaria Prética: Oh




Créditos: 01
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EMENTA

Agua e alimentos. Carboidratos. Proteinas. Lipidios.

OBJETIVOS

Conhecer a composicao e as propriedades dos alimentos, bem como as principais transformagdes quimicas e
bioquimicas durante a manipulacgdo, processamento e armazenamento de alimentos.

PROGRAMA

1. Agua e alimentos
1.1. Tipos de agua nos alimentos
1.2. Atividade de agua e conservacdo dos alimentos
1.3. Isoterma de sorcdo de agua e histerese
2. Carboidratos
2.1. Principais transformaces quimicas
2.1.1. Reacéo de Maillard
2.1.2. Caramelizacéo
2.2. Propriedades dos aglcares
2.2.1. Solubilidade
2.2.2. Viscosidade
2.3. Polissacarideos estruturais
2.3.1. Amidos
2.3.1.1 Gelatinizacédo
2.3.1.2. Retrogradacéo
2.3.2. Celulose
2.3.3. Gomas alimenticias
3. Proteinas
3.1. Estruturas proteicas
3.2. Desnaturagdo proteica
3.3. Propriedades funcionais de proteinas em alimentos
3.4. Proteinas em alimentos
3.4.1. Proteinas de origem animal
3.4.2. Proteinas de origem vegetal
3.6. Enzimas nos alimentos
3.6.1. Enzimas exdgenas e enddgenas em alimentos
3.6.2. Reacdo de escurecimento enzimatico
4. Lipidios
4.1. Componentes lipidicos principais
4.1.1. Acidos graxos
4.1.2. Triacilglicerdis

4.2. Alteracdes de lipidios em alimentos
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4.2.1. Hidrogenacéo
4.2.2. Interesterificacdo

4.3. Deterioracdo quimica de lipidios
4.3.1. Rancidez hidrolitica
4.3.2. Oxidacdo lipidica

4.4. Lipidios de alimentos e saude
4.4.1. Acidos graxos trans

4.4.2. Acidos graxos 6mega 3

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro, pincel e retroprojetor, trabalhos em grupo e discussao de artigos cientificos em
sala de aula.

AVALIACAO

Através de trabalhos escritos, apresentacdo de seminarios ou avaliagdes escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 1): componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre,
Artmed, 2005. 294 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 2): alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
280 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 42 ed. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Porto Alegre: Artmed, 2004. 367 p.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. Quimica de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2007. 184 p.

VASCONCELOS, N. M. S.; LIBERATO, M. C. T.; MORAIS, S. M. Agua e alimentos: quimica e
biotecnologia. Fortaleza: Edi¢des Demécrito Rocha, 2004. 120 p.

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos Alimentos. Sao Paulo: Pearson Education do Brasil, 2015. 162 p. E-Book.
ISBN 9788543017242. Disponivel em:
<http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788543017242/pages/3>. Acesso em: 20 mai. 2017.

DISCIPLINA: GESTAO AMBIENTAL E RESPONSABILIDADE SOCIAL

Cadigo: CIAL.003
Carga Horaria Total: 20h Carga Horéria Teorica: 20h Carga Horéria Prética: Oh

Créditos: 01

EMENTA

A disciplina consiste em proporcionar ao profissional em formacdo que este compreenda a relacdo existente entre



javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,26486,'Coultate,_T._P.',1);
http://ifce.bv3.digitalpages.com.br/users/publications/9788543017242/pages/3
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a questdo ambiental e a area de alimentos, com vistas a identificacdo dos aspectos e impactos ambientais
proporcionados por esta atividade; além do entendimento sobre a implementacgao de estratégias para minorar as
acdes que causam impactos negativos, a exemplo do desperdicio de alimentos e 0 consumo dos recursos naturais.
Tal compreensdo proporcionard empiricamente a adequacdo dos negdcios alimenticios aos novos valores do
mercado mundial, passando de uma mera atitude reativa para uma atitude criativa e responsavel, ou seja,
proativa, tendo em vista atender aos anseios dos clientes e as imposicdes legais.

OBJETIVOS

- Compreender os contextos social, econdmico e ambiental onde é discutida a sustentabilidade e a
responsabilidade social das empresas em nivel internacional e nacional;

- Indicar diretrizes para o exercicio da Gestdo Ambiental na area de atuagdo do profissional;

- Situar a relacdo entre o setor de alimentos e 0 meio ambiente;

- Entender a relacgdo entre os principios éticos e o conceito de responsabilidade social empresarial (RSE), e o
escopo de abrangéncia das praticas da RSE;

- Conhecer as ferramentas de gestdo para o diagnostico, o planejamento, a implementacéo e comunicagdo com 0s
publicos de interesse para a incorporacdo da RSE no negécio das empresas;

- Conhecer os Instrumentos de Gestdo Ambiental (Esfera pdblica e Espera privada);

- Entender a constituicdo de um Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) na Gastronomia e o0 seu papel social,

PROGRAMA

1. Introdugdo a Gestdo Ambiental: Meio Ambiente em Questao

2. Meio Ambiente: Discussdo Teorico Conceitual

- Acidentes e Incidentes Ambientais — despertar do debate

- Histérico da Questdo Ambiental

- A Revolucdo Verde e a questao alimentar na historia

3. Gestdo Ambiental: conceitos e consideracdes sobre eco desenvolvimento e desenvolvimento sustentavel

4. Gestdo — Gerenciamento — Planejamento Ambiental
Diferenciacdo entre Gestdo Ambiental Publica e Privada
Esferas e Abrangéncias

5. Gestdo ambiental — Pablica (Bases Tedricas)

6. A gestdo ambiental Privada e as normas da Série 1SO 14000

7. Agricultura Organica-Permacultura-Agroecologia

8. Responsabilidade socioambiental dos equipamentos de alimentaco

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas sobre os temas; Produgdo de notas de aulas com exercicios; Atividades desenvolvidas em
laboratorio.

AVALIACAO

Avaliagdo do conteudo, avaliacdo de atividades desenvolvidas em sala, seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

VILELA JUNIOR, A.; DEMAJOROVIC, J. Modelos e ferramentas de gestdo ambiental: desafios e
perspectivas para as organizagdes. 3. ed. S&o Paulo, SP: Senac SP, 2013. 440 p.
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DIAS, Genebaldo Freire. Educacéo e gestdo ambiental. S&o Paulo, SP: Gaia, 2006. 118 p.

DIAS, Reinaldo. Gestdo ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2011.
220 p.

TAKESHY, Tachizawa. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa: estratégias de negdcios
focadas na realidade brasileira. 7. ed. S&o Paulo, SP: Atlas, 2011. 450 p.

PORTO-GONGCALVES, Carlos Walter. A globalizacéo da natureza e a natureza da globalizacéo. 3. ed. [S.I.:
s.n.]. 625 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBIERI, José Carlos. Gestdo ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. Séo Paulo,
SP: Saraiva, 2007. 382 p.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas de agdo e educacdo ambiental.
Séo Paulo, SP: Atlas, 2014. 310 p.

ALMEIDA, Fernando. Os Desafios da sustentabilidade: uma ruptura urgente. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier,
2007. 208 p.

POLLAN, Michael. O Dilema do onivoro: uma historia natural de quatro refeicGes. Rio de Janeiro, RJ:
Intrinseca, 2007. 479 p.

DISCIPLINA: METODOLOGIA DO TRABALHO CIENTIFICO

Cadigo: CIAL.004
Carga Horaria Total: 20h Carga Horéaria Tedrica: 10h Carga Horéria Prética: 10h

Creéditos: 01

EMENTA

1. A necessidade do pensamento filosofico e das teorias sociolégicas classicas para a investigacgdo, explicagdo e
compreensdo de fendmenos econdmico-sociais contemporaneos; 2. A pesquisa em Ciéncia de Alimentos (tipos,
técnicas e fontes); 3. Métodos, técnicas de pesquisa e instrumentos de investigacdo: definiges e aplicag@es; 4.
Producdo cientifica e trabalho académico: pratica orientada.

OBJETIVOS

Compreender a necessidade e utilidade do pensamento filos6fico e das teorias socioldgicas para a explicagdo e
compreensdo de fendmenos econdmico-sociais contemporaneos, relacionados a CIALronomia e as praticas
alimentares;.

Apropriar-se do aporte teérico-conceitual e metodol6gico que permita melhor investigar as causalidades e formas
de manifestacdo de um fenémeno social determinado, além de estimula-los & apropriacdo adequada destes
instrumentos por meio de discussdes e exercicios de producdo textual;

Entender as definicdes e aplicagbes dos métodos, técnicas e instrumentos da pesquisa cientifica;

Orientar a producéo de trabalhos cientificos de acordo com a sua concep¢ao, estruturacdo e normatizacao.

PROGRAMA

UNIDADE | — Tipos, técnicas e fontes de pesquisa

1. Tipos de pesquisa: exploratdria, descritiva e explicativa; quantitativa e qualitativa; bibliogréfica e
experimental;

2. Levantamentos e pesquisas experimentais;

3. Pequisa de campo, pesquisa-acao, observacdo participante;

4. Fontes de pesquisa: bibliografica; documental (primdria e secundéria); oralidade.
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UNIDADE Il — Métodos e técnicas de pesquisa: coleta, organizagao e intepretacdo de dados

1. Critérios para a construcdo da pergunta de partida: clareza, exequibilidade e pertinéncia;

2. Técnicas de abordagem: estudo de caso; grupo focal; entrevista (individual, grupal, semi-estruturada);
3. Técnicas de observacdo: etnografia e observacao participante;

4. Técnicas de leitura: revisdo de literatura, fichamento, resumo e resenha;

UNIDADE Il — A producéo do trabalho cientifico: normatizacéo e prética orientada

1. Definicdo do objeto da pesquisa;

2. Justificativa e Objetivos;

3. Desenvolvimento tedrico-conceitual;

4. Normas de Apresentacao de Trabalhos: As normas da ABNT para elementos pré-textuais; textuais; pos-
textuais; citagBes e referéncias bibliograficas.

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas utilizando-se projetor multimidia, pincel, quadro branco. Recursos didaticos: cdpia de
artigos, livros, plano de aula e contetdo audiovisual.

AVALIACAO

Producdo ou formatagdo de artigo cientifico ou projeto de pesquisa.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS, A. J. da S.; LEHFELD, N. A. de S. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. Sao Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2007. 158 p.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A; SILVA, R. da. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2007. 162 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas,
2010. 297 p.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRAGOSO, S.; RECUERO, R.; AMARAL, A. Métodos de pesquisa para internet. Porto Alegre: Sulina, 2011.
239p.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM CIENCIA DE ALIMENTOS |

Cadigo: CIAL.005
Carga Horaria Total: 20h Carga Horéria Teoérica: 12h Carga Horéria Prética: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Temas atuais e basicos de ciéncia de alimentos a serem ministrados em forma de palestras, oficinas ou eventos
por docentes, pesquisadores ou profissionais da area de alimentos do setor publico ou privado. Serdo abordados
temas que ndo fazem parte do programa das demais disciplinas, devendo ser complementar. Podera haver a
participacdo de um ou mais profissionais na disciplina.

OBJETIVOS

-Permitir ao discente o conhecimento sobre temas que ndo estdo englobados nas demais disciplinas do curso;
-Atualizacéo do discente ou maior abordagem de temas que fazem parte de outra(s) disciplina(s).

PROGRAMA

A ser definido semestralmente pelo professor responsavel pela disciplina juntamente com a coordenacgéo de
curso.
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METODOLOGIA DE ENSINO

Poderdo ser utilizados os métodos de aula expositiva e participativa, organizacdo/participacdo em evento, oficina,
aula pratica, analise de textos e artigos cientificos, trabalhos bibliogréaficos (pesquisas) em sala de aula ou em
campo, apresentacdo de trabalhos e/ou pesquisa bibliografica orientada.

AVALIACAO

Através de trabalhos em sala ou em campo, apresentacdo de semindrios ou avaliacbes escritas, organizagdo de
evento, analise de textos e artigos cientificos, trabalhos bibliograficos (pesquisas) em sala de aula ou em campo,
apresentacdo de trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. A. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. 12 ed. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 1): componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre,
Artmed, 2005. 294 p.

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

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo, SP: Atheneu, 2008. 652 p.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacBes. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2008. 511 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 2): alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
280 p.

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.006
Carga Horaria Total: 20h Carga Horéria Tedrica: 16h Carga Horéria Prética: 04h

Créditos: 01

EMENTA

Introducdo & anélise sensorial de alimentos e bebidas. Descricdo dos principios da fisiologia sensorial.
Abordagem dos fatores que influenciam a avaliacdo sensorial. Descricdo dos métodos classicos de avaliagdo
sensorial e das principais técnicas experimentais em analise sensorial. Montagem, organizacdo e operacdo de um
programa de avalia¢do sensorial.

OBJETIVOS

Conhecer os métodos cléssicos utilizados para a avaliagdo sensorial. Capacitar o aluno para a aplicagdo de um
programa de avalia¢do sensorial, com énfase em estudos com consumidores.

PROGRAMA

1. Introducéo a analise sensorial
1.1. Introducdo e objetivos da andlise sensorial
1.2. Historico e desenvolvimento da tecnologia sensorial

2. Principios da fisiologia sensorial
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2.1. Principios da percepcéo sensorial. Os sentidos do gosto, olfato, audigéo, visdo e tato
2.2. Relago entre os sentidos e habitos alimentares
3. Necessidades ambientais do local de analise sensorial
4. Fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais
4.1. Tipos de erros envolvidos
4.2. Estratégias de controle de fontes de erro
4.3. Amostragem, preparacao e apresentacdo de amostras
4.4. Locais para aplicagdo dos testes
5. Métodos cléssicos de avaliagéo sensorial
5.1. Métodos afetivos
5.1.1. Testes de preferéncia: Comparagéo pareada e ordenacao.
5.1.2. Testes de aceitacdo: escalas heddnica, de atitude e relativa ao ideal.
5.2. Métodos discriminativos
5.2.1. Selecdo de julgadores

5.2.2. Testes de comparacdo pareada, triangular, duo-trio, ordenacdo, diferenca do controle ou
comparag@o multipla, “A” ou ndo “A”, simples diferenga, dois em cinco.

5.3. Métodos descritivos
5.3.1. Selecdo e treinamento de julgadores

5.3.2. Principais métodos descritivos: perfil de sabor, perfil de textura, tempo-intensidade e analise
descritiva quantitativa (ADQ).

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro, pincel e retroprojetor. Aulas praticas e trabalhos em grupo em sala de aula ou em
campo.

AVALIACAO

Através de relatério de aula prética e trabalhos escritos, apresentacdo de seminarios, execucdo de projeto ou
avaliagBes escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MINIM, V.P.R. Andlise sensorial: Estudos com consumidores. 2 ed.Vigosa: Ed. UFV, 2006.

CHAVES, J. B. P. Métodos de diferenca em avalia¢&o sensorial de alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2005.
91p.

ELLENDERSEN. L. S. N. WOSIACKI, G. Analise Sensorial descritiva quantitativa: estatistica e
interpretacdo. Ponta Grossa: Editora UEPG, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Caderno didatico: Praticas de laboratério de analise sensorial de
alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 2005. 81p.

BORGO, L. A;; MONTEBELLO, N. P.; BOTELHO, R. B. A;; ARAUJO, W. M. C. Alquimia dos Alimentos. 22
ed. Distrito Federal: Editora Senac, 2012, 496p.

SAVARIN, B.; ANTHELME, J. A fisiologia do gosto. 12 ed. Nacional: Companhia das letras, 1995. 352p.
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DISCIPLINA: METODOS CONVENCIONAIS DE CONSERVAGAO DE ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.007
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teorica: 16h Carga Horaria Pratica: 04h

Créditos: 01

EMENTA

O programa visa fornecer aos discentes conhecimentos acerca dos métodos de conservacdo de alimentos,
abordando os principios e aplicagdes dos métodos convencionais da preservacdo de alimentos e os efeitos do
processamento sobre a qualidade do alimento.

OBJETIVOS

- Visualizar a evolucdo da tecnologia de conservagdo de alimentos até o momento atual. - Perceber a grande
importancia da correta conservacdo dos alimentos para garantir sua seguranca microbioldgica bem como
preservar suas qualidades sensoriais at¢ o momento do consumo. - Entender os mecanismos que regem 0s
diferentes métodos de conservacdo de alimentos. - Entender as mudancas fisico-quimicas, sensoriais e
microbiologicas que ocorrem.

PROGRAMA

1. Principios da conservagdo de alimentos.

2. Métodos convencionais de conservacdo de alimentos

2.1 Conservacdo pelo frio: refrigeracdo e congelamento

2.2 Preservacdo pelo calor: branqueamento, pasteurizacao, esterilizacdo

2.3 Conservacdo por reducdo da atividade de agua: secagem natural, desidratacdo, liofilizacdo e
concentracao

2.4 Conservacdo por fermentacdo: acética, alcodlica e latica

2.5 Preservacdo por osmose

2.6 Preservacdo por adicdo de elementos: aditivos, salga e cura, gases

2.7 Métodos combinados

3. Importéncia da conservacdo dos alimentos e fundamentos da preservacdo dos alimentos: consequéncias da mé
conservacdo na qualidade dos alimentos.

4. Tecnicas de Conservacgdo de Alimentos.

5. Alteracdes nos alimentos provocadas pelos métodos de conservagao.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas: Serdo expositivas e dialogadas. As exposi¢des incluirdo informacdes escritas no quadro e outras
que sdo transmitidas via Datashow. O uso de imagens, graficos e videos técnicos serd um importante instrumento
para o aprendizado. Demonstrar relacbes entre o contelido técnico com o cotidiano servird de suporte para
melhor entendimento de conceitos técnicos. Aulas expositivas com apresentacdo de semindrios e atividades em
sala relacionadas a pesquisas das legislacOes vigentes e apresentacdo de estudos de caso podendo ser utilizados,
data show, videos, colagens, composi¢des e softwares relacionados ao tema em estudo.

AVALIACAO

Prova escrita, semindrios, avaliacdo de artigos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

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

OETTERER, M.; REGITANO-d’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. 12 ed. Barueri: Manole, 2006.

FRANCO, B. D. G. de M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo, SP: Atheneu, 2008. 652 p.

GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2008. 511 p.

DISCIPLINA: ALIMENTOS FUNCIONAIS E DIETETICOS

Cddigo: CIAL.008
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teorica: 20h Carga Horaria Pratica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Abordar as diversas classes de alimentos funcionais com alegagdo de propriedade reconhecida pela legislacdo
brasileira, bem como as tendéncias e as classes de alimentos dietéticos e os edulcorantes.

OBJETIVOS

Compreender e conhecer as diversas classes de alimentos funcionais e dietéticos;
Compreender o beneficio a salde ocasionado por cada classe;

Conhecer os principais ingredientes em que as susbtancias bioativas estdo presentes;
Aprender a distinguir as classes de alimentos dietéticos.

PROGRAMA

I.  Alimentos funcionais e dietéticos: introducéo e definicoes
Il. Legislacdo

I11. Classes de compostos funcionais

Probi6ticos e prebidticos

Alimentos sulfurados e nitrogenados
Vitaminas antioxidantes

Compostos fenélicos

Acidos graxos poli-insaturados
Carotendides

Fibras (oligossacarideos) e amido resistente
Fitoesterois

NG~ WNE

IV. Alimentos dietéticos (para fins especiais)
1. Definicdo
2. Classificacdo
2.1 Alimentos para dietas com restricdo de nutrientes
2.2 Alimentos para ingestdo controlada de nutrientes
2.3 Alimentos para grupos populacionais especificos
3 Adocantes dietéticos

3.1Classificacdo dos Edulcorantes

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro, pincel e retroprojetor. Aulas praticas e trabalhos em grupo em sala de aula ou em
campo.

AVALIACAO

Através de trabalhos em sala ou em campo, apresentacdo de semindrios ou avaliagdes escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos Funcionais: Componentes Bioativos e Efeitos Fisiologicos.
Rubio, 2010.
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DOLINSKY, M. Nutricéo funcional. S&o Paulo, SP: Roca, 2009. 204 p.

BAILEY, C. Pratos com baixo teor de sal: opcOes apetitosas para controlar a pressdo e combater os problemas
cardiacos. S&o Paulo, SP: Publifolha, 2009. 144 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

WALZEM, R. L. Functional Foods. Trends in Food Science and Technology. v. 15, p. 518, 2004.

PINTO, J. F. Nutracéuticos e alimentos funcionais. 12 ed. Lidel, 2010. 288p.

DISCIPLINA: FISIOLOGIA E MANUSEIO POS-COLHEITA DE FRUTAS E HORTALICAS

Cddigo: CIAL.009
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 20h  Carga Horaria Pratica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Importancia dos aspectos fisioldgicos de desenvolvimento dos frutos;
Estudo do crescimento e desenvolvimento dos frutos.
Estudo da atividade respiratoria;

Estudo de Técnicas de manuseio pés- colheita;

OBJETIVOS

Apresentar ao aluno a importancia da fisiologia e desenvolvimentos dos frutos e hortalicas.
Ao final do semestre o aluno devera:

e Conhecer aspectos da fisiologia do desenvolvimento de frutos: formacdo, maturidade fisioldgica,
maturacdo, amadurecimento e senescéncia;

o Definir os padrdes de atividade respiratéria, reguladores da respiracéo e climatério respiratério;
e  Conhecer técnicas de manuseio p6s-colheita;

e Propiciar ao aluno conhecimento para propor solucdes adequadas, do ponto de vista técnico e
econdmico, para evitar perdas de pds colheita.

PROGRAMA

1. Importéncia e necessidade do estudo da fisiologia e desenvolvimento de frutos
2. Conceitos basicos
3. Crescimento e desenvolvimento dos frutos;

a) Desenvolvimento;

b) Maturacdo;

c) Senescéncia;

d) Maturidade fisioldgica;

4. Respiracdo

a) Definicdo;

b) Tipos de respiracéo;

c) Padrdes de atividade respiratéria em frutos climatéricos e nao climatéricos;
d) Fatores que afetam a respiragao.
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5. Perdas p6s-colheita
6. Técnicas de manuseio pds-colheita

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas explicativas expositivas, utilizando pincel e recursos audio visuais.
- Trabalhos em grupo em sala de aula.

AVALIACAO

- Avaliacdo escrita e/ou objetiva;
- Trabalhos escritos;
- Apresentagdo de seminarios.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. A. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnhologia
de Alimentos. 12 ed. Barueri, SP: Manole, 2006.

CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A. B. P6s-Colheita de Frutas e Hortaligas: Fisiologia e Manuseio. 2 ed.
Lavras: Ufla, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CENCI, S. A. Processamento minimo de frutas e hortalicas: tecnologia, qualidade e sistemas de
embalagem. 1° ed. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2011.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M. de; LIMA, A. da S.. Processamento de Sucos de Frutas Tropicais. 12 ed.
Fortaleza, CE: Edi¢bes UFC,2009.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M. de; LIMA, A. da S.; CARVALHO, J. M. de; FIGUEIREDO, R. W. de.
Processamento de frutos tropicais: nutricdo, produtos e controle de qualidade. 12 ed. Fortaleza, CE: EdicGes
UFC, 2009.

DISCIPLINA: BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.010
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teérica: 20h Carga Horéria Prética: Oh

Créditos: 01

EMENTA

Estudo de microorganismos para aplicacdo em processos de produgdo biotecnolégica de aditivos e insumos para
indUstria de alimentos. Tecnologia de alimentos e bebidas fermentados: Biotransformacdo na industria vinicola,
sucroalcooleira, industria de frutas e lacticinios. Obtencdo de alimentos funcionais por biotransformacdo. Estudo
introdutdrio das principais técnicas de biologia molecular e Engenharia Genética e aplicagdo biotecnoldgica em
alimentos. Bioética.

OBJETIVOS

Introduzir os fundamentos e aplicacdes da biotecnologia aplicados & area de alimentos. Mostrar a importancia
dos processos fermentativos no processamento e conservacdo de alimentos. Destacar a obtengdo de bebidas e de
enzimas via fermentagdo. Desenvolver no aluno uma consciéncia critica quanto a bioética.
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PROGRAMA

1. Biotecnologia: defini¢des e aplicacdes.
2. Bioética.

3. Processos Biotecnologicos: obtencdo de enzimas importantes para uso em alimentos. Aplicacéo de
enzimas na tecnologia de alimentos.

4. Tecnologia de alimentos e bebidas fermentados: Processos fermentativos gerais usados na obtencao de
produtos biotecnoldgicos na indistria de alimentos.

5. Obtencéo de alimentos funcionais por biotransformacéo;

6. Tendéncias em biotecnologia de alimentos: Avancos e perspectivas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aula expositiva e participativa, analise de textos e artigos cientificos, trabalhos bibliograficos (pesquisas) em sala
de aula ou em campo, apresentacgdo de trabalhos, pesquisa bibliografica orientada.

AVALIACAO

Através de trabalhos em sala ou em campo, apresentacdo de seminarios ou avaliacGes escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUARONE, E.; BORZANI, W. ; SCHMIDELL, W.; LIMA, U de A. Biotecnologia Industrial -
Biotecnologia da Producédo de Alimentos . v. 4, Sdo Paulo: Editora Edgard Blucher, 2001. 544p.

LIMA, U de A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. ; SCHMIDELL, W. Biotecnhologia industrial: Processos
fermentativos e enzimaticos. v.3. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2002. 616p.

VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovacdo, gestao e producdo. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2011.
536 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: Ciéncia e tecnologia - volume 1. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2010.
412p.

VACONCELOS, N. M. S. Agua e alimentos : quimica e biotecnologia. Fortaleza, CE: EdigBes Democrito
Rocha, 2004. 120 p.

COSTA, N. M. B.; ROSA, C. de O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiol6gicos. Rio
de Janeiro, RJ: Rubio, 2010. 536 p.

DISCIPLINA: PROJETOS

Cadigo: CIAL.011
Carga Horaria Total: 20h Carga Horéria Tedrica: 12h Carga Horéria Prética: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Planejamento e elaboragdo de projeto de trabalho cientifico envolvendo tema(s) de Ciéncia de Alimentos.

OBJETIVOS

- Desenvolver capacidade de leitura e sintese de texto técnico cientifico;
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- Desenvolver escrita formal para elaboracdo de projetos cientificos;

- Praticar a apresentacdo em publico.

- Apresentar o planejamento de investigacdo do tema do Trabalho de Conclusdo de Curso (artigo ou monografia);
- Identificar os tipos de abordagens metodol6gicas em pesquisas cientificas;

- Reconhecer cada etapa para o desenvolvimento de um trabalho cientifico;

- Compreender os aspectos éticos, morais e juridicos da propriedade intelectual.

PROGRAMA

Planejamento e estruturacdo de Projeto de Pesquisa:
- Tema e objeto de estudo;
- Problema (ou questdo de pesquisa);
-Hipotese;
-Justificativa;
- Objetivos: geral e especificos;
- Quadro de referéncias tedricas;
- Procedimentos metodoldgicos;
- Cronograma.
Planejamento da pesquisa e Resultados preliminares

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas utilizando-se projetor multimidia, pincel, quadro branco. Recursos didaticos: copia de
artigos, livros, plano de aula e contetdo audiovisual.

AVALIACAO

Producéo do projeto de pesquisa referente ao Trabalho de Conclusdo de Curso com resultados preliminares.
- Atividades em sala (nota maxima 10,0 com pontuacdo distribuida entre os itens abaixo):
Entrega do tema, objeto de estudo, problema ou questdo da pesquisa e objetivos gerais e especificos
Entrega do fichamento
Entrega da justificativa e hipGteses
Entrega da metodologia e cronograma
Entrega dos primeiros resultados alcancados
-Entrega e apresentacao do projeto.
- Média da disciplina: nota atividades em sala (soma acima) + média professor da disciplina e orientador /2

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS, A. J.daS.; LEHFELD, N. A. de S. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. Sdo Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2007. 158 p.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A.; SILVA, R. da. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2007. 162 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas,
2010. 297 p.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRAGOSO, S.; RECUERO, R.; AMARAL, A. Métodos de pesquisa para internet. Porto Alegre: Sulina, 2011.
239p.

LAKATQOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

DISCIPLINA: ROTULAGEM DE ALIMENTOS
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Caodigo: CIAL.012
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 12h Carga Horéria Pratica: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Legislagdes sobre Rotulagem dos Alimentos. InformacOes obrigatdrias nos rétulos. Rotulagem facultativa.
Adverténcias obrigatorias. Rotulagem de alimentos para fins especiais. Rotulagem Nutricional Obrigatéria de
Alimentos e Bebidas Embalados. Rotulagem Nutricional Complementar de Alimentos e Bebidas Embalados.

OBJETIVOS

Capacitar o aluno a elaborar e interpretar rétulos de alimentos e bebidas embalados.
- Conhecer os alimentos e bebidas que necessitam de rotulagem; - Conhecer todos os requisitos obrigatérios nos
rétulos de alimentos e bebidas; - Elaborar rétulos de alimentos e bebidas.

PROGRAMA

. Introducéo
. Regulamentacéo e Legislacdes sobre Rotulagem dos Alimentos
. Informacdes que devem constar obrigatoriamente nos rétulos / Adverténcias obrigatdrias

. Informag®des facultativas nos rétulos

. PorcBes de alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional

1
2
3
4
5. Rotulagem nutricional obrigatoria e complementar de alimentos e bebidas embalados
6
7. Rotulagem de alimentos para fins especiais

8

. Tendéncias e atualizacdes em legislacdo de rotulagem de alimentos e bebidas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas com uso de quadro branco, caneta e recursos audiovisuais. Estudos dirigidos,
atividades em grupo, aulas préticas.

AVALIACAO

Elaborago, avaliacdo e interpretacdo de rétulos de alimentos e bebidas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Perguntas e respostas sobre rotulagem
de alimentos alergénicos. 42 ed. Brasilia: ANVISA, 2016. 28p. Disponivel em:
<http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/2810640/Rotulagem-+de+Alergénicos/>

MACHADO, R. L. P. Manual de rotulagem de alimentos. Rio de Janeiro: Embrapa Agroindustria de
Alimentos, 2015. 24p. Disponivel em: <https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/142308/1/DOC-
119.pdf>

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolugdo RDC n° 259, de 20
de setembro de 2002. Regulamento técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/rotuali.htm>.

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolugio RDC n° 26, de 02 de
julho de 2015. Dispde sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos principais alimentos que causam
alergias alimentares. Disponivel em: < https://www.legisweb.com.br/legislacao/?id=286510>.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolu¢do RDC n° 54, de 12 de
novembro de 2012. Regulamento técnico sobre Informacao Nutricional Complementar. Disponivel em:
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<http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2012/rdc0054_12 11 2012.html>.

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolucio RDC n° 360, de 23
de dezembro de 2003. Rotulagem Nutricional Obrigatdria de Alimentos e Bebidas Embalados (normas pra
confec¢ao de tabela). Disponivel em: < http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/rotuali.htm >,

BRASIL. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (ANVISA). Resolugdo RDC n° 359, de 23
de dezembro de 2003. Tabela de Valores de Referéncia para Por¢des de Alimentos e Bebidas Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional. Disponivel em;
<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/legis/especifica/rotuali.htm>.

DISCIPLINA: TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Codigo: CIAL.013
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 20h  Carga Horaria Pratica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Fundamentos de toxicologia. Estudo dos contaminantes quimicos de importancia toxicolégica em alimentos.
Principais compostos toxicos naturalmente presente ou formados durante o processamento, conservacao,
estocagem ou veiculados nos alimentos, sua fonte, deteccdo, modo de acdo, manifestagBes toxicas e prevengao.
Agentes toxicos contaminantes diretos de alimentos. Agentes toxicos contaminantes indiretos dos alimentos.

OBJETIVOS

Fornecer aos alunos conhecimentos relacionados as toxinas que podem ser encontradas nos alimentos. Identificar
as principais toxinas e suas origens, bem como, efeitos nocivos ao organismo humano, provocados por
substancias quimicas presentes nos alimentos. Reconhecer os mecanismos de acdo destas toxinas nos organismos
ViV0Ss e 0S meios e normas para evitar contaminagdes ambientais e incidentes de intoxicacdes em seres Vivos.

PROGRAMA

1. Generalidades e Introducdo a Toxicologia:

Conceitos de toxicologia

Estudo dos agentes e fatores toxicos

Formas de intoxicacdo

Caracteristicas da exposi¢do humana a agentes toxicos presentes em alimentos

Avaliacéo toxicoldgica: conceito geral de avaliacdo de risco; indices de toxicidade para aditivos e contaminantes
em alimentos. Legislacdo nacional: ingestéo diéria aceitvel (IDA) e limites méaximos permitidos (LMP)

2. Agentes toxicos naturalmente presentes em alimentos

Glicosidios cianogenéticos
Glicosinolatos e glicoalcal6ides
Nitratos e oxalatos

Agentes de flatuléncia

3. Agentes Tdxicos contaminantes diretos de alimentos
Micotoxinas: aflatoxinas, zearalenona, patulina, fumonisinas,ocratoxinas, triotecenos
Compostos n-nitroso: n-nitrosaminas e n-nitrosamidas
Metais toxicos: chumbo, arsénio e mercurio
Aditivos intencionais: aspectos toxicoldgicos

4. - Agentes Toxicos contaminantes indiretos de alimentos
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Praguicidas: inseticidas organoclorados, organofosforados, carbamatos e piretrdides; herbicidas e fungidas.
Promotores de crescimento animal

Antibioticos

Migrantes de embalagens plasticas de alimentos

5. Carcindgenos quimicos em alimentos
Conceitos de carcinogénese quimica: iniciacdo, promogao e progressao do cancer

Classificagdo de carcin6genos quimicos
Principais carcin6genos quimicos presentes em alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas Expositivas (uso de data-show, quadro e pincel);
Estudos dirigidos — leitura, discussao e analise critica de artigos e outros materiais relevantes para a area;

AVALIACAO

Avaliagdes tedricas e/ou Seminarios.
Analises criticas de artigos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

MIDIO, A. F.; MARTINS, D. I. Toxicologia dos Alimentos. S&o Paulo: Varela, 2000.
OGA, S. Fundamentos de Toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

LARINI, L. Toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Manole, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DELLA ROSA, H V. Monitorizacéo bioldgica da exposicdo humana a agentes quimicos. Sdo Paulo:
Fundacentro ECO/OPS, 1993.

LARINI, L. Toxicologia de praguicidas. Sdo Paulo: Manole, 1999.
MOREAU, R L M; SIQUEIRA, M E P B. Toxicologia Analitica. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.

SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introduction to Food Toxicology, 2 ed., Academic Press; 2009, 320p.

DISCIPLINA: METODOS EMERGENTES DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.014
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Teérica: 20h  Carga Horaria Pratica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Introducdo aos métodos emergente de conservacdo de alimentos. Apresentacdo dos métodos térmicos e nédo
térmicos. AplicacOes, vantagens e desvantagens e principais equipamentos utilizados. Conservagéo por métodos
combinados. Principais embalagens com atmosfera controlada e modificada para alimentos frescos e
processados.

OBJETIVOS

Conhecer a aplicagdo dos principais métodos emergentes de conservacdo de alimentos. Compreender as
vantagens e desvantagens dos métodos com relagdo a modificagBes sensoriais, nutricionais e microbioldgicas.

PROGRAMA

1. Introducao aos métodos emergentes de conservagdo de alimentos
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1.1. Métodos térmicos
1.2. Métodos nédo-térmicos
2. Aquecimento 6hmico, dielétrico e infravermelho
2.1. Aplicacdes
2.2. Vantagens e desvantagens
2.3. Equipamentos
3. Aquecimento por micro-ondas e irradiacéo
3.1. Aplicacdes
3.2. Vantagens e desvantagens
3.3. Equipamentos
3. Alta presséo
4.1. AplicagBes
4.2. Vantagens e desvantagens
4.3. Equipamentos
4. Pulsos elétricos
4.1. AplicagBes
4.2. Vantagens e desvantagens
4.3. Equipamentos
5. Outros métodos: luz pulsante, ultrassom, radiacéo UV, teoria dos obstaculos
5.1. AplicacGes
5.2. Vantagens e desvantagens
6. Embalagem em atmosfera controlada ou modificada
6.1. AplicacGes

6.2. Embalagens para alimentos frescos e processados

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro, pincel e retroprojetor, trabalhos em grupo em sala de aula ou em campo.

AVALIACAO

Apresentacdo de semindrios, trabalhos escritos ou avalia¢des escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602p.

AZEREDO, H.M.C. Fundamentos da estabilidade de alimentos. 22 ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326p.

GAVA, A. J; SILVA, C. A B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: Principios e Aplica¢des. Barueri:
Nobel, 2009, 512p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARBOSA-CANOVAS, G. V., TAPIA, M. S; CANO, M. P. Novel Food Processing
Technologies. Boca Raton: CRC Press, 2004. 720p.

SUN, D-W. Emerging Technologies for Food Processing. 22 ed. Cambridge: Academic Press, 2014. 666p.
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DISCIPLINA: TOPICOS ESPECIAIS EM CIENCIA DE ALIMENTOS Il

Caodigo: CIAL.015
Carga Horaria Total: 20h Carga Horéria Tedrica: 12h Carga Horéria Pratica: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Temas atuais e avangados de ciéncia de alimentos a serem ministrados em forma de palestras, oficinas ou eventos
por docentes, pesquisadores ou profissionais da area de alimentos do setor publico ou privado. Serdo abordados
temas que nao fazem parte do programa das demais disciplinas, devendo ser complementar. Podera haver a
participagdo de um ou mais profissionais na disciplina.

OBJETIVOS

-Permitir ao discente o conhecimento sobre temas que ndo estdo englobados nas demais disciplinas do curso;
-Atualizacdo do discente ou maior abordagem de temas que fazem parte de outra(s) disciplina(s).

PROGRAMA

A ser definido semestralmente pelo professor responsavel pela disciplina juntamente com a coordenacédo de
curso.

METODOLOGIA DE ENSINO

Poderao ser utilizados os métodos de aula expositiva e participativa, organizacdo/participacdo em evento, oficina,
aula pratica, analise de textos e artigos cientificos, trabalhos bibliograficos (pesquisas) em sala de aula ou em
campo, apresentacdo de trabalhos e/ou pesquisa bibliografica orientada.

AVALIACAO

Através de trabalhos em sala ou em campo, apresentacdo de seminarios ou avaliacBes escritas, organizacdo de
evento, analise de textos e artigos cientificos, trabalhos bibliograficos (pesquisas) em sala de aula ou em campo,
apresentacdo de trabalhos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. A. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. 12 ed. Barueri, SP: Manole, 2006.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 1): componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre,
Artmed, 2005. 294 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2008. 652 p.
GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2008. 511 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos (vol. 2): alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
280 p.

DISCIPLINA: EMBALAGENS PARA ALIMENTOS

Cadigo: CIAL.016
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Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 20h  Carga Horaria Pratica: 00h

Créditos: 01

EMENTA

Evolucdo e importancia das embalagens. Principais caracteristicas e materiais de embalagens para alimentos.
Aplicacdo das embalagens aos alimentos. Legislagdo e rotulagem de embalagens.

OBJETIVOS

Conhecer as fungbes das embalagens, assim como os diferentes materiais utilizados para sua fabricagao.
Conhecer novos conceitos de embalagens, assim como sua legislagdo especifica e rotulagem.

PROGRAMA

1. Evolucédo e importéncia das embalagens
1.1. Introducéo, evolucéo e conceito de embalagens
1.2. Funcdes e importancia das embalagens
2. Classificagdo e materiais de embalagens
2.1. Classificacdo das embalagens
2.2. Embalagens primarias, secundarias e terciarias
2.3. Tipos e materiais de embalagens
2.3.1. Embalagens de vidros e ceramicos: caracteristicas e propriedades
2.3.2. Embalagens celulésicas: caracteristicas e propriedades
2.3.3. Embalagens metalicas: caracteristicas e propriedades
2.3.4. Embalagens poliméricas: caracteristicas e propriedades
2.3.5. Embalagens biodegradaveis: tipos, propriedades e aplicacfes
2.3.6. Embalagens ativas e inteligentes: tipos, propriedades e funcionalidades.
2.3.7. Tecnologias recentes
3. Aplicacdo das embalagens aos alimentos
3.1. Caracteristicas dos alimentos
4. Legislagdo e rotulagem de embalagens
4.1. Legislagdo de embalagens

4.2. Rotulagem de embalagens

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas com quadro, pincel e retroprojetor, trabalhos em grupo e discussao de artigos cientificos em
sala de aula.

AVALIACAO

Através de trabalhos escritos, apresentacdo de seminarios ou avaliagdes escritas.

BIBLIOGRAFIA BASICA

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacfes. Sdo Paulo: Nobel, 2010. 511 p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Editora Bluncher, 2010. 204 p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602 p.



javascript:LinkBuscaAutor(parent.hiddenFrame.modo_busca,3343,'Gava,_Altanir_Jaime',1);
https://www.blucher.com.br/autor/detalhes/diana-twede-849
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Editora Bluncher, 2010. 154 p.

Como montar f4brica de embalagens de aluminio. Fortaleza: Sebrae, 1993. 25 p.

DISCIPLINA: EMPREENDEDORISMO

Caodigo: CIAL.017
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 12h Carga Horaria Préatica: 08h

Créditos: 01

EMENTA

Conceitos basicos de Empreendedorismo. Caracteristicas do Empreendedor. Plano de negécios.

OBJETIVOS

Objetivo geral

Compreender a cultura empreendedora estimulando a criatividade e a aprendizagem proativa.
Obijetivos especificos

Proporcionar condic6es para que o aluno:

- Discuta e analise os principios fundamentais do empreendedorismo;

- Desenvolva habilidades para o reconhecimento de oportunidades de negdcio proprio ou atuacdo empreendedora
em organizacOes de terceiros.

PROGRAMA

UNIDADE | — Empreendedorismo e caracteristicas do empreendedor
- Conceitos basicos

- Cultura empreendedora

- Motivagéo empreendedora.

UNIDADE I1 - Plano de Negécios

- Conceitos basicos

- Canvas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas; trabalhos teéricos e praticos.

AVALIACAO

Trabalhos individuais e em equipe.

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARON, Robert A. Empreendedorismo: uma visdo do processo. Sao Paulo, SP: Cengage Learning, 2014.



https://www.blucher.com.br/autor/detalhes/nnamdi-anyadike-132

46

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 4. ed. Rio de Janeiro,
RJ: Elsevier, 2012.

CHIAVENATO, ldalberto. Empreendedorismo - Dando Asas ao Espirito Empreendedor - Editora: Saraiva,
2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Sdo Paulo: Cultura Editores, 2008.

DORNELAS, Jose Carlos Assis. Planos de negdcios que dao certo — uma guia para pequenas empresas. Editora
Campos, 2008.

HISRICH, Robert D. Empreendedorismo. 7. ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2009.

BERNARDI, Luiz Ant6nio. Manual de planos de negécios: fundamentos, processos e estruturacdo. Sdo Paulo,
SP: Atlas, 2011.

DISCIPLINA: TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Codigo: CIAL.018
Carga Horaria Total: 20h Carga Horaria Tedrica: 10h Carga Horéria Pratica: 10h

Créditos: 01

EMENTA

Desenvolvimento e conclusdo do projeto proposto como trabalho de conclusdo de curso dando continuidade as
atividades realizadas na disciplina de Projetos. Elaboracdo do trabalho final conforme NBR 14724 (2011) da
ABNT. Planejamento e apresentacdo de Seminério (Defesa do TCC).

OBJETIVOS

- Desenvolver capacidade de leitura e sintese de texto técnico cientifico;

- Desenvolver escrita formal para elaboracgao de projetos e monografias;

- Praticar a apresentacdo em publico.

- Reconhecer cada etapa para o desenvolvimento de um trabalho cientifico;

- Executar e finalizar o plano de trabalho estabelecido junto com o orientador, para o desenvolvimento do
Trabalho de Concluséo de Curso;

- Apresentar o tema investigado como um Trabalho de Conclusdo de Curso (artigo ou monografia);

- Compreender os aspectos éticos, morais e juridicos da propriedade intelectual;

PROGRAMA

1. Redacdo cientifica: estruturacdo do trabalho de concluséo de curso (monografia ou artigo)
- Elementos Pré-textuais;
- Elementos Textuais;
- Elementos Pés-Textuais;

2. Uso da internet na elaboracéo de uma revisdo de literatura;

3. Normalizacgdo de trabalhos cientificos (ABNT): - Norma NBR14724/2011; - Norma 6023 para citacdes
bibliogréficas;
4. Planejamento de seminérios e apresentacdo de semindrios (defesa de trabalho de concluséo de curso);

Contetido Programatico (horas complementares ndo presenciais): execucdo e elaboracdo do Trabalho de
Conclusdo de Curs (TCC).

METODOLOGIA DE ENSINO

As aulas serdo expositivas utilizando-se projetor multimidia, pincel, quadro branco. Recursos didaticos: cdpia de
artigos, livros, plano de aula e contetdo audiovisual.
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AVALIACAO

Desenvolvimento, finalizagéo e apresentacdo do trabalho de concluséo de curso.
O professor da disciplina podera avaliar somente pela entrega do trabalho final e defesa ou podera também
considerar as notas das atividades em sala.
- Atividades em sala
Entrega do titulo, introducao, objetivos e justificativa
Entrega da revisdo bibliografica (quando houver)
Entrega da metodologia
Entrega dos resultados e concluséo
Entrega das referéncias bibliogréficas
-Entrega do trabalho completo e defesa

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS, A.J. da S.; LEHFELD, N. A. de S. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed. Sao Paulo, SP:
Pearson Prentice Hall, 2007. 158 p.

CERVO, A. L.; BERVIAN, P. A.; SILVA, R. da. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice
Hall, 2007. 162 p.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas,
2010. 297 p.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do Trabalho Cientifico. 23 ed. Sdo Paulo: Cortez, 2007. 304 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FRAGOSO, S.; RECUERO, R.; AMARAL, A. Métodos de pesquisa para internet. Porto Alegre: Sulina, 2011.
239p.

LAKATOS, E. M.; MARCONI, M. de A. Fundamentos de metodologia cientifica. Sdo Paulo: Atlas, 2005.
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