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APRESENTACAO

O presente documento se refere ao Projeto Pedagdgico do Curso Superior de
em Alimentos, oferecido no Campus Sousa do Instituto Federal de Educacgéao, Ciéncia
e Tecnologia da Paraiba — IFPB.

Tem como principais objetivos apresentar a filosofia, principais caracteristicas,
fundamentos para a gestdo académico-pedagdgica e administrativa, tipo de
organizagao e instrumentos de avaliacéo, tornando-se um documento de referéncia
para o norteamento das agdes deste curso e para organismos publicos federais de
regulacao, supervisdo e avaliacao.

Teve como base para sua elaboracao um elenco de dispositivos legais de ambito
federal, como leis, decretos, resolucdes, pareceres, notas técnicas e catalogo de
documentos normativos institucionais, a exemplo do Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI 2020-2024) e Resolug¢des do Conselho Superior do IFPB, além da
versao anterior do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em alimentos,
elaborado no ano de 2015.

Este projeto pedagdgico foi desenvolvido pela Coordenagédo do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos, com participacao de seu corpo docente, de unidades
académico-administrativas do IFPB/Campus Sousa — Diretoria de Desenvolvimento
de Ensino, Departamento de Ensino Superior e Departamento de Articulacao

Pedagdgica, dentre outras, sob orientagdo da Diretoria de Ensino Superior do IFPB.



1. CONTEXTO DA INSTITUICAO

1.1. Dados da Mantenedora e Mantida

e Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnhologia da Paraiba — CNPJ - 10.783.898/0001-75.
Pessoa Juridica de Direito Publico - Federal
End.: Avenida Joao da Mata n.: | 256
Bairro: Jaguaribe Cidade: ‘ Jodo Pessoa ‘ CEP: ‘ 58015-020 UF: | PB
Fone: (83) 3612-9714 ‘ Fax: ‘
E-mail: pre@ifpb.edu.br
Site: www.ifpb.edu.br
Mantida: IFPB — Campus Sousa
End.: Rua Pedro Antunes n%: | S/N
Bairro: | Distrito Sdo Goncalo ‘ Cidade: ‘ Sousa ‘ CEP: ‘ 58814-00 UF: | PB
Fone: (83) 3556-1001 (83) 3556-1105 ‘ Fax: ‘
E-mail: comunicacao.ss@ifpb.edu.br
Site: www.ifpb.edu.br/sousa

1.2. Misséo Institucional

“Ofertar a educacao profissional, tecnolégica e humanistica em todos os seus niveis
e modalidades por meio do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo, na perspectiva de
contribuir na formacédo de cidadaos para atuarem no mundo do trabalho e na
construcao de uma sociedade inclusiva, justa, sustentavel e democratica.” (PDI/IFPB
2020-2024).

1.3. Historico Institucional

O Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba (IFPB) tem
mais de 100 anos de existéncia. Ao longo de todo esse periodo, recebeu diferentes
denominacdes: Escola de Aprendizes Artifices da Paraiba, de 1909 a 1937; Liceu
Industrial de Joao Pessoa, de 1937 a 1942; Escola Industrial, de 1942 a 1958; Escola
Industrial Coriolano de Medeiros, de 1958 a 1965; Escola Industrial Federal da
Paraiba, de 1965 a 1968; Escola Técnica Federal da Paraiba, de 1968 a 1999; Centro
Federal de Educacao Tecnoldgica da Paraiba, de 1999 a 2008; e, finalmente, Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba, com a edicdo da Lei n°
11.892, de 29 de dezembro de 2008.

O Instituto Federal da Paraiba, no inicio de sua histéria, quando seu nome era
Escola de Aprendizes Atrtifices e sua proposta pedagdgica dialogava com os desafios
da época, tinha como objetivos alfabetizar e iniciar no mundo do trabalho jovens
pobres das periferias da entdo cidade de Parahyba do Norte. O decreto do Presidente
Nilo Pecanha criou uma escola de aprendizes artifices em cada capital dos estados

da federacao, mais como uma solugao reparadora da conjuntura socioeconémica que



marcava o periodo, para conter conflitos sociais e qualificar mdo de obra barata,
suprindo o processo de industrializagédo incipiente que, experimentando uma fase de
implantagéo, viria a se intensificar a partir de 1930.

A Escola de Aprendizes Artifices, que oferecia os cursos de Alfaiataria,
Marcenaria, Serralheria, Encadernagao e Sapataria, funcionou inicialmente no Quartel
do Batalhdo da Policia Militar do Estado e depois se transferiu para o edificio
construido na Avenida Joao da Mata, onde funcionou até os primeiros anos da década
de 1960. Finalmente, ja como Escola Industrial Coriolano de Medeiros, se instalou no
prédio localizado na Avenida Primeiro de Maio, no bairro de Jaguaribe. Nessa fase, a
Instituicdo tinha como unico endereco a capital do estado da Paraiba. O processo de
interiorizacdo da InstituicAo aconteceria décadas depois, através da instalacdo da
Unidade de Ensino Descentralizada de Cajazeiras (UnED-CJ) em 1995.

Transformada em Centro Federal de Educacao Tecnolégica da Paraiba (CEFET-
PB), a Instituicdo experimentou um fértil processo de crescimento e expansao de suas
atividades, passando a contar, além de sua Unidade Sede (denominacgao atribuida ao
hoje, Campus Jodo Pessoa), com o Nucleo de Extensdo e Educacao Profissional
(NEEP), que funcionava na Rua das Trincheiras, e com o Nucleo de Arte, Cultura e
Eventos (NACE), que ocupava o antigo prédio da Escola de Aprendizes Artifices,
ambos no mesmo municipio. Posteriormente, tais Nucleos foram desativados, e suas
atribuicées foram incorporadas por outras diretorias e departamentos. Foi nessa fase,
a partir do ano de 1999, que o atual Instituto Federal da Paraiba comegou o processo
de diversificagdo de suas atividades, oferecendo a sociedade paraibana e brasileira
todos os niveis de educacéo, desde a educacgao basica (ensino médio, ensino técnico
integrado e pos-médio) a educacao superior (cursos de graduagdo na area
tecnoldgica), intensificando também as atividades de pesquisa e extensdo. A partir
desse periodo, foram implantados cursos de graduacdo nas areas de Telematica,
Design de Interiores, Telecomunicacdes, Construcédo de Edificios, Desenvolvimento
de Softwares, Redes de Computadores, Automacgao Industrial, Geoprocessamento,
Gestao Ambiental, Negécios Imobiliarios, bem como a Licenciatura em Quimica.

Esse processo experimentou grande desenvolvimento com a criagdo dos cursos
de bacharelado nas &areas de Administracdo e de Engenharia Elétrica e com a
realizacdo de cursos de pds-graduacao em parceria com faculdades e universidades
locais e regionais, a partir de modelos pedagdgicos construidos para atender as
disposicées da Constituicdo Federal, da Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo

Nacional (LDB) e das normas delas decorrentes.



Ainda como Centro Federal de Educacao Tecnoldgica da Paraiba, ocorreu, em
2007, a implantacdo da Unidade de Ensino Descentralizada de Campina Grande
(UnED-CQ) e a criagao do Nucleo de Ensino de Pesca, no municipio de Cabedelo.
Com o advento da Lei n® 11.892/2008, o Instituto se consolida como uma instituicao
de referéncia em educacgéo profissional na Paraiba. Além dos cursos usualmente
chamados de “regulares”, o Instituto desenvolve também um amplo trabalho de oferta
de cursos de formacéo inicial e continuada e cursos de extensao, de curta e média
duracéao, atendendo a uma expressiva parcela da populagédo, a quem sao destinados
também cursos técnicos basicos, programas e treinamentos de qualificacéo,
profissionalizacdo e reprofissionalizagdo, para melhoria das habilidades e da
competéncia técnica no exercicio da profissdo.

Em consonancia com os objetivos e finalidades previstos na Lei supracitada, o
Instituto desenvolve estudos com vistas a oferecer programas de treinamento para
formacao, habilitagdo e aperfeicoamento de docentes da rede publica. Também atua
fortemente na educacgéo de jovens e adultos, por meio do Proeja, do Pronatec, do
Programa Novos Caminhos e de cursos de Formacao Inicial e Continuada (FIC)
reconhecidos nacionalmente, ampliando o cumprimento da sua responsabilidade
social.

Visando a expansao de sua Missao Institucional no estado, o Instituto desenvolve
acoOes para atuar com competéncia na modalidade de Educacao a Distancia (EaD) e
tem investido fortemente na capacitacdo dos seus professores e técnico-
administrativos e no desenvolvimento de atividades de pds-graduacgéo lato sensu,
stricto sensu e de pesquisa aplicada, horizonte aberto pela nova Lei.

Até o ano de 2010, contemplado com o Plano de Expansdo da Educacao
Profissional, Fase Il, do governo federal, o Instituto implantou mais cinco Campi no
estado da Paraiba, contemplando cidades consideradas polos de desenvolvimento
regional — Cabedelo, Monteiro, Patos, Picui e Princesa Isabel — que, somados aos
Campi ja existentes de Cajazeiras, Campina Grande, Jodo Pessoa e Sousa (mediante
integracao da Escola Agrotécnica Federal de Sousa e do Centro Federal de Educacao
Tecnolbgica da Paraiba), tornaram o IFPB uma instituicdo com nove Campi e a
Reitoria.

Com a Fase lll do Plano de Expansdo da Educagao Profissional do governo
federal, que se estendeu até o final de 2014, o Instituto implantou um Campus na
cidade de Guarabira, o Campus Avangcado Cabedelo Centro e viabilizou o
funcionamento de mais dez unidades, a saber: Areia, Catolé do Rocha, Esperanca,



ltabaiana, Itaporanga, Mangabeira, Pedras de Fogo, Santa Luzia, Santa Rita e
Soledade. Destarte, as 21 unidades do IFPB levam educagao em todos os niveis a
essas localidades paraibanas, oportunizando o desenvolvimento econdmico e social
e melhorando a qualidade de vida nessas regides. Assim, a Figura 1 apresenta a nova
configuracao na interiorizacao do IFPB.

Figura 1 — Interiorizagao do IFPB.

1. Campus Joao Pessoa e Polo de 8. Campus Guarabira 15. Campus Monteiro
Inovacéao
2. Campus Cabedelo 9. Campus Areia 16. Campus Patos
3. Campus Avancado Cabedelo Centro 10. Campus Esperanca 17. Campus Catolé do
Rocha
4. Campus Mangabeira 11. Campus Campina 18. Campus Princesa Isabel
Grande
5. Campus Santa Rita 12. Campus Soledade 19. Campus Itaporanga
6. Campus Pedras de Fogo 13. Campus Picui 20. Campus Sousa
7. Campus ltabaiana 14. Campus Santa Luzia 21. Campus Cajazeiras
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Fonte: IFPB (2020).

1.4. Politicas Institucionais

A gestao académica do Curso Superior Tecnologia em Alimentos se articula com
as politicas institucionais do Instituto Federal da Paraiba, que define, em seu Plano
de Desenvolvimento Institucional (PDI), um conjunto de principios filoso6ficos e teéricos
norteadores de suas agdes de gestao académica.




O IFPB adota esses pressupostos pedagogicos em seus projetos de curso, com
vistas a formar profissionais conscientes de sua cidadania, preocupados em
transformar a realidade para se alcangar uma sociedade mais democratica, solidaria
e humanista.

Desta forma, com o objetivo de expandir a verticalizacdo do ensino e em
consonancia com as politicas institucionais constantes no Plano de Desenvolvimento
Institucional do IFPB (PDI 2020-2024), a proposta do curso foi elaborada com base
nos principios que norteiam todas as politicas institucionais de ensino do IFPB, tais
como:

e \Verticalizagdo do ensino e sua integracdo com a pesquisa e a extensao;
e Formacao humana integral;

e Articulagdo entre educacéo, trabalho, cultura, ciéncia e tecnologia;

e Pluralismo de ideias e de concepgdes pedagogicas;

e Inclusao social;

e Gestdo democratica;

e Defesa dos direitos humanos;

E importante, ainda, destacar a politica de pesquisa do IFPB, que tem um
carater inclusivo e € uma acado que pode ser desenvolvida pelos mais variados

segmentos discentes, e inclui programas como:

1. Programa Interconecta, com aporte de recursos financeiros de todos os
Campi do IFPB e da Reitoria;

2. Programas em parceria com o CNPq, quais sejam: PIBIC; PIBITI; PIBIC-
EM;

3. Programas em parceria com a DEAD: PIBIC-EAD e PIDETEC-EAD, cujo
aporte financeiro é feito pela DEAD/PRE;

4. Programa de Fluxo Continuo, que propicia ao pesquisador o registro, a
qualquer tempo, do seu projeto de pesquisa no SUAP.

Assim como, a politica de extensao e cultura que tem a finalidade de orientar o
desenvolvimento da Extensdo, promovendo a articulacdo entre o saber fazer e a
realidade socioecon6mica, cultural e ambiental, junto as areas de abrangéncia social,

articulando Educacao, Ciéncia e Tecnologia na perspectiva do desenvolvimento local



e regional, em consonancia com a legislacao vigente para a Educacao Profissional e
Tecnoldgica.

As acgbes de extensdo e cultura envolvem diretamente as comunidades
externas as instituicoes de ensino superior e que estao vinculadas a formacao dos
estudantes, sendo desenvolvidas sob a forma de Programas, Projetos, Eventos,
Cursos e Oficinas e Prestacao de Servicos. Essas modalidades incluem, além dos
programas institucionais, eventualmente também as de natureza governamental, que
atendam a politicas municipais, estaduais e/ou nacionais. Esta proposta pedagogica
contempla ainda a insercao da curricularizacao da extensao que consiste na insercao
de acdes extensionistas no curriculo dos cursos regulares, compondo o itinerario
formativo de todos os discentes.

Portanto, as politicas institucionais de promog¢ao do ensino, da pesquisa e da
extensao, constantes no PDI/IFPB (2020-2024) estao intimamente correlacionados a
toda a proposta pedagdgica do Curso de Tecnologia em Alimentos do Campus Sousa,
apresentados no presente PPC.

1.5. Cenario Socioeconomico

A Paraiba esta situada no Nordeste brasileiro e faz fronteira com os estados de
Pernambuco, Rio Grande do Norte e Ceara, além de ter sua costa banhada pelo
Oceano Atlantico. Em 2020 conta com uma populacdo estimada em 4.039.277
habitantes, segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), sendo o
13?2 estado mais populoso do Brasil, apresentando uma densidade demografica de
66,70 habitantes por quildbmetro quadrado, com cerca de 2.838.678 habitantes vivendo
na zona urbana (75,37%) e 927.850 na zona rural (24,63%).

Apesar de possuir uma economia pequena, se comparada aquelas dos estados
mais desenvolvidos do pais, a Paraiba tem experimentado indices de crescimento
bastante expressivos. As variagdes do Produto Interno Bruto do estado, bem como os
indices apresentados para o Brasil, podem serem vistos na Tabela 1.

Ano/Moeda 2009 2010 2011 2012 2013

PIB per

capita

Brasil R$ 17.271,34 R$ 19.938,60 R$ 22.259,91 R$ 24.278,35 R$ 26.657,54

Paraiba R$ 8.018,72 R$ 8.899,38 R$ 9.787,93 R$ 11.136,68 R$ 11.847,81
2014 2015 2016 2017 2018

Brasil R$ 28.648,74 R$ 29.466,85 R$ 30.558,75 R$ 31.843,95 R$ 33.593,82




Paraiba

R$ 13.422,42

R$ 14.133,69

R$ 14.778,36

R$ 15.500,16

R$ 16.107,51

Fonte: IBGE (2020).

Quanto aos aspectos econdmico, social e politico, a Paraiba esta dividida em

quatro mesorregides, de acordo com a classificacdo estabelecida pelo IBGE: Mata

Paraibana, Agreste Paraibano, Borborema e Sertdo Paraibano, vide Figura 2.

Figura 2 — Mesorregides econémicas da Paraiba

Convengoes Cartograficas:

Vesorregides
Mata Parsbana
Agreste Parabars
Ratorema
Surtto Pasibe

FONTE: PDI-IFPB (2020-2024)

Essas mesorregides, por sua vez, estdo divididas em 23 microrregides

geograficas. Essa divisdo levou em consideracao as caracteristicas e as formas de

organizagao socioecondémica e politica.

Mesorregiao da Mata Paraibana: ¢ integrada pelas microrregides geograficas Litoral

Norte, Sapé, Joao Pessoa e Litoral Sul e engloba 30 dos 223 municipios do estado,
ou seja, 13,45% do total. Com uma superficie de 5.262,405 kmz2 (9,3% do territério do
estado), abrigava uma populagédo estimada de 1.542.431 habitantes em 2020, o que

significa uma densidade de 293,10 hab./km2. O grande aglomerado urbano da capital

do estado € um dos principais responsaveis por essa concentracao populacional.

Nesse aglomerado destacam-se as industrias alimenticia, téxtil, a de construgao civil
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e a do cimento. O destaque também se da no comércio e na rede de servicos. Essa
mesorregiao apresentava PIB per capita médio de R$ 15.253,25 (IBGE, 2020).
Mesorregiao do Agreste Paraibano: constitui a mesorregido de transicdo entre a
Zona da Mata e a Mesorregiao da Borborema, com 12.914 km? de extenséo, 66
municipios, populacdo estimada de 1.273.243 habitantes em 2020 e densidade de
98,59 hab./km?, sendo o peso populacional, em grande parte, devido a cidade de
Campina Grande, onde se concentram cerca de 400 mil habitantes. As cidades de
Campina Grande, Guarabira e ltabaiana, de acordo com o IBGE e o Instituto de
Desenvolvimento Municipal e Estadual da Paraiba (IDEME-PB), somaram juntas em
2010 uma receita de R$ 9,2 bilhdes, o que representa quase 28,7% da economia
paraibana. Na Zona do Agreste destacam-se a produgéo de cana-de-agucar, algodao
e sisal, a pecudria e também o desenvolvimento do comércio, que geram um PIB per
capita médio de R$ 9.809,83 (IBGE, 2020).

Mesorregiao da Borborema: tem area de 15.572 km? e é formada por 44 municipios,
localizados no Planalto da Borborema, entre o Sertdo e o Agreste, e agrupados em
quatro microrregides: Cariri Ocidental, Cariri Oriental, Seridé Ocidental Paraibano e
Serid6 Oriental Paraibano, que abrigam cerca de 316.900 habitantes. Tem como
principais centros urbanos as cidades de Monteiro, Picui, Juazeirinho e Santa Luzia,
e sua economia concentra-se na extracao mineral, na producéo de sisal e algodao e
na pecuaria de caprinos. Sua densidade demografica de 20,4 hab./km2 espelha as
dificuldades enfrentadas pela populacdo que vive nessa mesorregiao, pois, dada a
escassez relativa de recursos naturais que a caracteriza, ela apresenta a menor
densidade demografica entre as zonas geoeconémicas consideradas, com PIB per
capita médio de R$ 10.348,91 (IBGE, 2018).

Mesorregiao do Sertao Paraibano: é a mais extensa em area, com 22.720 km?,
formada pela unido de 83 municipios agrupados em sete microrregides, com
populagéo estimada de 906.758 habitantes em 2020 e densidade demografica de 39,9
hab./km2. Seus principais centros urbanos sdao Patos, Sousa e Cajazeiras, mas
também merecem destaque cidades como Pombal, Catolé do Rocha, Itaporanga, Sao
Bento e Conceicdo. Comparado aos demais espacos do Sertdo do Nordeste, o Sertao
da Paraiba € um dos mais afetados pela degradacao ambiental. Sua populagéao esta
sujeita a condicoes de insustentabilidade tanto econdmica quanto social, bem mais
dificeis de controlar do que as encontradas nas mesorregides da Mata e do Agreste
Paraibano. A Mesorregiao do Sertdo Paraibano apresenta PIB per capita médio de R$
9.402,55 (IBGE, 2018).
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Para efeito de analise de mercado, podemos dividir a Paraiba em trés
mesorregides distintas: a Zona da Mata, regido polarizada pela capital Jodo Pessoa;
o Agreste, regido central do estado, polarizada pela cidade de Campina Grande; e o
Sertao, regido com caracteristicas proprias, polarizada pela cidade de Patos.

O Sertao se caracteriza pelo baixo indice de industrializacdo em relacdo a sua
extensdo e sua densidade populacional. Basicamente, observa-se a presenca de
industrias de beneficiamento mineral (area que apresenta um consideravel potencial
de exploragdo no estado), além das industrias de alimentos e bebidas e de
confecgoes, todas com leves indices de automacdo. A mesorregido conta com trés
distritos industriais: o de Patos, com aproximadamente 35 hectares, o de Sousa, com
32,5 hectares, e o de Cajazeiras, com 21,39 hectares.

Na area educacional, o Sertdo paraibano é atendido pela rede estadual de
escolas publicas, responsavel pelo ensino médio, presente na maioria das cidades da
regido. A rede municipal, responsavel pela educacao infantii e pelo ensino
fundamental, esta presente nas zonas urbana e rural na maioria dos municipios. A
regidao conta ainda com alguns Campi do IFPB — o de Patos, o de Princesa Isabel, o
de Sousa e o de Cajazeiras, que servem boa parte da regidao —, além de unidades do
Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI), do Servico Nacional de
Aprendizagem Comercial (SENAC), do Servico de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE), sendo atendida também por projetos do Servico Nacional de
Aprendizagem Rural (SENAR) e do Servigco Nacional de Aprendizagem do Transporte
(SENAT). No ensino superior, o Sertdo conta ainda com varios Campi da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCQG), localizados nas cidades de Patos, Pombal,
Sousa e Cajazeiras, onde sao oferecidos cursos como Engenharia Florestal, Medicina
Veterinaria, Direito, Pedagogia e Medicina, além de diversas faculdades privadas.

A Mesorregido do Agreste Paraibano apresenta um grau de urbanizacdo e
desenvolvimento maior que o do Sertdo e comparavel ao da Zona da Mata. Com trés
distritos industriais — todos situados na cidade de Campina Grande —, ela apresenta
industrias de transformacao nas areas de quimica, eletroeletrénicos, mineracao, téxtil,
metalmecanica, produtos alimenticios, bebidas, materiais plasticos, papel e papelao,
ceramica, couro, calgcado, editorial grafico e borracha. O indice de automacao das
industrias varia de baixo a médio, com algumas industrias empregando tecnologia de
ponta em seu processo produtivo. A cidade-polo da regido, Campina Grande, possui
uma grande demanda de servicos técnicos na area de eletrbnica, seja para atender

ao parque industrial, seja na prestacao de servicos de manutencao de equipamentos
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e sistemas, entre 0s quais se destacam os de informatica. Segundo a Federacao das
Industrias do Estado da Paraiba (FIEP), é crescente o numero de empreendimentos
instalados e com projecbes de instalacdo no estado, gerando empregos e
desenvolvendo as mesorregioes.

No que diz respeito a oferta de educacao basica, a regiao € atendida pelas redes
estadual, municipal e privada. Devido a apresentar a maior renda entre 0s municipios
da regiao, a cidade de Campina Grande possui ampla rede privada de ensino, que
atua tanto no ensino fundamental quanto no médio. Conta, também, com 17
instituicdes de ensino superior: a Universidade Federal de Campina Grande (UFCG),
que oferece cursos de graduagdo e pos-graduacdo nas diversas areas do
conhecimento; a Universidade Estadual da Paraiba (UEPB); o Instituto Federal da
Paraiba (IFPB) — Campus Campina Grande; e 14 instituicbes particulares nas mais
diversas areas do conhecimento.

Destaca-se ainda a vocacdo da regido para o desenvolvimento de novas
tecnologias nos campos da Engenharia Elétrica e da Ciéncia da Computagao, devido
principalmente a influéncia da UFCG. Como resultado dessa vocacao, observa-se o
aumento do numero de empresas de base tecnolbégica e de empresas incubadas no
Parque Tecnoldgico da Paraiba. A cidade de Campina Grande, por sua vocagao
econdmica, também é sede da Federagao das Industrias do Estado da Paraiba.

Além disso, o Agreste, capitaneado por Campina Grande, conta com a presenca
de unidades do SENAI, do SENAC, do SEBRAE, além de outras instituicdes de
educacao profissional publicas e privadas, tendo se destacado por sua vocagao
educacional, ampliando sua area de atendimento aos demais estados da Regido
Nordeste e do pais.

Situacao similar a do Agreste ocorre na Mesorregiao da Zona da Mata. Os seis
distritos industriais existentes, localizados nas cidades de Jodo Pessoa, Conde,
Alhandra, Guarabira, Santa Rita e Cabedelo, abrigam industrias nas mais diversas
areas da atividade econdémica. O numero de industrias, o volume de producao e as
taxas de emprego sé&o os maiores do estado, com maior concentragao nas cidades de
Jodo Pessoa, Bayeux, Santa Rita e Cabedelo.

Na area educacional, destaca-se o numero elevado de vagas ofertadas nas
instituicées de ensino superior (IES), bem como na educacao basica e profissional.
Jodo Pessoa, a principal cidade da regidao, conta atualmente com 22 IES — incluindo
o Instituto Federal da Paraiba —, centenas de escolas publicas e privadas que atuam
na educacgao basica, além de unidades do SENAI, do SENAC, do SENAR, do SENAT,
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do SEBRAE e instituicdes privadas de educacgao profissional. A cidade tornou-se um
centro educacional de médio porte — em nivel nacional —, que tende a crescer cada
vez mais em fungdo do aumento da demanda por oportunidades educacionais,
tendéncia esta que tem merecido atencao e acdes constantes do Instituto Federal da
Paraiba, que conta com trés unidades na mesorregiao.

Atuando primordialmente na Paraiba, mas ndo excluindo os cendrios nacional ou
internacional, o Instituto desenvolve atividades de ensino, pesquisa e extensédo nas
seguintes areas: Comércio, Construcao Civil, Educacdo, Geomatica, Gestao,
Industria, Informatica, Letras, Meio Ambiente, Quimica, Recursos Pesqueiros,
Agropecuaria, Saude, Telecomunicagbes e Turismo e Hospitalidade. O Instituto
Federal da Paraiba procura, ao interiorizar a educacao tecnoldgica, adequar sua
oferta de ensino, pesquisa e extensdo primordialmente as necessidades estaduais.
Ressalte-se que a localizacao geografica da Paraiba permite que a area de influéncia
do Instituto Federal se estenda além das divisas do estado. Assim, regides mais
industrializadas, como o Grande Recife e Natal, tém historicamente solicitado
profissionais formados pelo Instituto para suprir a demanda em areas diversas.

Por fim, além de desempenhar o seu préprio papel no desenvolvimento humano
daqueles que dele fazem parte, o Instituto Federal da Paraiba atua em parceria com
diversas instituicbes de ensino, pesquisa e extensdo no apoio as necessidades
cientifico-tecnolégicas de outras instituicbes da regido. Essa atuacao nao se restringe
ao estado da Paraiba, mas gradualmente vem se consolidando dentro do contexto
macrorregional, delimitado pelos estados de Pernambuco, Paraiba e Rio Grande do
Norte.

O IFPB — Campus Sousa desempenha em Sousa e na macrorregiao um
importante papel de estimulador da geragao de trabalho, ocupacéo e renda. A partir
de processos de auto-gestdo, identificados com os potenciais de desenvolvimento
local e regional, bem como a acado de promover a integracdo com a comunidade,
contribuindo para o seu crescimento econémico, mediante acdes interativas que
concorram para a transferéncia e aprimoramento dos beneficios e conquistas
auferidas nas suas atividades.

A criacao do curso de Tecnologia em Alimentos esta inicialmente inserida no
compromisso social da Instituigdo em ajudar no desenvolvimento da regido que € uma
grande produtora de matérias-primas. O curso contribui para a modificagdo do quadro
socioeconémico da regido nos seguintes aspectos:

* Incorporagéao de tecnologia na producéo de alimentos;
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» Geragado de empregos na industria agroalimentar;

* Aumento da utilizagao dos recursos naturais e potencialidades da regiao;
 Apropriacéo de tecnologia pelo produtor rural;

* Preservacgao dos recursos ambientais;

* Distribuicdo de renda.

Cabe as universidades e aos institutos federais de educacado, ciéncia e
tecnologia a funcéo de formar recursos humanos, para que a sociedade possa dispor
de profissionais com comprovado embasamento cientifico—tecnologico para
desenvolver, com qualidade e seguranca, funcbes ligadas ao processamento,
distribuicdo, armazenamento e consumo de alimentos, com controle de qualidade e

valor nutricional.

2. CONTEXTO DO CURSO

2.1. Dados do Curso

N . Endereco: Rua Pedro
Instituicao de Educacéo Antunegs de Oliveira Curso: Curso Superior de
Sugerlq:): Ingtltuto Fesderal da s/ne Distrito de Séo, Tecnologia em Alimentos
araiba, Lampus-sousa Goncalo. Sousa - PB.

Detalhe da IES

(Cédigo) Nome da IES: (1166) INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DA PARAIBA - IFPB

Relacéo do Curso

Cadigo Modalidade Grau Curso UF | Municipio ENADE
e-MEC
123235 p ial T loqi Tecnologia em PB Sousa

resencia ecnologia Alimentos -

Detalhes do curso - (123235) Tecnologia em Alimentos

Eixo Tecnologico: Producao Alimenticia
(Caddigo) Grau: (123235) Tecnologia em Alimentos
Modalidade: Presencial

Data de inicio do
Funcionamento do curso: 05/06/2009 Periodicidade (Integralizacdao) Semestral (6.0)

Carga horaria minima (em horas e em hora/aula): 2463 horas
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Vagas Anuais Autorizadas: 30

Turno de funcionamento do Curso: Integral

Coordenador: Juliana Maria Guedes de Oliveira

Situacédo de Funcionamento: Em atividade. Portaria n® 36 de 17/01/2018

ENDERECO DE OFERTA DO CURSO

Endereco

CEP

Municipio

Rua Pedro Antunes de Oliveira, s/n2 Distrito
de Sao Goncalo. Sousa - PB.

58814-000

Sao Gongalo-PB

SITUACAO LEGAL DO CURSO

Autorizacao: Reconhecimento:
Documento Resolucao Portaria
N. Documento 14 614
Data Documento 05 de junho de 2009 30 de outubro de 2014
Data da Publicacao 31 de outubro de 2014
N. Parecer/Despacho Portaria Direg/MEC 12 jan 2015
Conceito MEC 4
Regime de Matricula: Disciplina
Integralizacao: 6 semestres
Perlodo_ Ma)flmo para 9 semestres
Integralizacao:
Carga Horaria Minima
para Integralizacao 2.463
Carga Horaria dos
Componentes 2.230
Curriculares Obrigatdrios
Carga Horaria dos
Componentes 33
Curriculares Optativos
Carga Horaria Atividades 50 horas
Complementares
Carga Horaria do Estagio 150 horas
Extensao * 249 horas
Carga Horaria do TCC -
*Carga horaria correspondente aos componentes Praticas Curriculares de Extensao I, II, I, IV e V.

2.2. Justificativa de Demanda do Curso

Varios fatores importantes contribuem, de forma acentuada, a existéncia do

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos no IFPB, Campus-Sousa. Um deles é o

municipio de Sousa estar constantemente desenvolvendo e ampliando o setor
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industrial na area de alimentos e bebidas. Essa valorizagcdo ao distrito industrial
proporcionou o aumento do numero de empresas instaladas. Atualmente, além do
setor agricola irrigado que se destaca na fruticultura e no ramo agropecuario,
encontram-se em funcionamento empresas do ramo alimenticio, com destaque para
os laticinios, empresas de bebidas (fabrica de café, cervejaria), de processamento de
frutas, temperos.

Outro fator importante que contribuiu para a criagdo do curso, foi a localizagao
do Instituto nos Perimetros Irrigados de Sado Gongalo (Unidade IlI) (DNOCS) e
Organico Varzeas de Sousa (Governo do Estado) (Unidade IIl). Diante desta realidade
a cidade de Sousa esta inserida na area geografica que compde o Polo de
Desenvolvimento Integrado do Alto Piranhas e regido, apresenta vantagens
comparativas e competitivas como, por exemplo, a qualidade do solo, topografia
plana, condi¢cdes edafoclimaticas, implantacao de fruticultura irrigada, olericultura
voltada para a agro exportagao e agroindustria.

Além disso, o advento do Polo de Desenvolvimento Integrado do Alto Piranhas,
proporciona a criacdo de muitos projetos voltados para fruticultura, caprinocultura,
piscicultura, bovinocultura de leite e avicultura na regidao. A prépria visao de futuro
deste Polo evidencia esta potencialidade que é de promover o desenvolvimento local,
integrado e sustentavel, tomando como eixo econémico a agricultura irrigada, com
énfase na fruticultura agregada a agroindustrializacdo, complementada pela pecuaria
especializada e atividades de base local.

Neste contexto, o segmento agroindustrial em Sousa e nas cidades
circunvizinhas apresentaram e apresenta um grande potencial de crescimento,
existindo a necessidade de um maior niumero de pessoas capacitadas para trabalhar
na elaboracdo e desenvolvimento de novos produtos, cuja demanda surge em
decorréncia dos novos empreendimentos instalados na regido, com grande potencial
como area de producao intensiva de frutas e olericolas irrigadas, predominando a
cultura do coco e as hortaligas.

O crescimento e a sustentabilidade da industria de alimentos exigem
profissionais qualificados, com conhecimentos cientificos, aptos a desenvolverem
inovagdes tecnoldgicas. A formacdo de Tecnodlogos em Alimentos surgiu da
necessidade da Regido, de contar com profissionais preparados para desenvolver
seus conhecimentos na area de gestao, processamento e controle de qualidade de
produtos alimenticios, fundamentais para o crescimento da comercializacao,

adequando-se as normas de qualidade do mercado de alimentos.
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Com base favoravel de condicdes, e a necessidade de recursos humanos
qualificados para um melhor aproveitamento dos produtos lacteos, frutiferos, carneos,
pescados e bebidas, o Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba
— Campus Sousa, possuidor de profissionais altamente qualificados, chamou essa
responsabilidade para si, com a oferta do Curso de Tecnologia em Alimentos.

Com a visédo de futuro da instituicdo, no ano de 2009 toda comunidade foi
mobilizada e um grande esforgo foi empreendido na formatagcéo do Curso Superior de
Nivel Tecnol6gico em Alimentos - Campus Sousa. Que neste mesmo ano obteve a
autorizacado para funcionamento através da Resolucdo N° 14, de junho de 2009,
CONSUPER - IFPB. Foi reconhecido em 2014 pela Portaria MEC N° 614, de 30 de
outubro de 2014. Em 2017, passou por sua primeira avaliagdo externa atingindo nota
4 no Conceito Preliminar de Curso (CPC). O CPC E o conceito que avalia o curso, em
uma escalade 1 a 5.

Pelo panorama apresentado, necessita-se formar profissionais de nivel superior,
preparados para enfrentar os desafios que surgem no mercado e capacitados para
atuar nas diversas areas tecnoldgicas. Além disso, deve-se buscar a formacéao
humana, necessaria a conducado de projetos, agregando ao individuo o espirito
criativo, essencial a inovacéao tao exigida no mundo competitivo de hoje. Ciente desta
realidade e consciente do seu papel no contexto da educacao brasileira, 0 Campus
Sousa do IFPB apresenta o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, entendendo
que este é um espaco promissor no que tange a geracao de emprego, atendendo as
demandas da sociedade e ao desenvolvimento econdémico da regido.

O curso propde-se a habilitar profissionais com conhecimentos nas diversas
areas da tecnologia em alimentos, com capacidade pessoal de mobilizar, articular e
colocar em acao conhecimentos, habilidades, atitudes e valores, necessarios para o
desempenho eficiente e eficaz de atividades requeridas pela natureza do trabalho e

pelo desenvolvimento tecnoldgico.

2.3. Objetivos

2.3.1. Objetivo Geral
O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos visa formar um profissional

inserido no contexto social, ambiental e humano, com competéncias
profissionais tecnoldgicas, éticas e politicas, para enfrentar os desafios da
producao de alimentos, da gestao de processos e da inovacao cientifica e
tecnoldgica. Este profissional devera planejar, operar, implantar e gerenciar

18



2.3.2.

processos fisicos, quimicos e bioldgicos de elaboracdo ou industrializagao de
alimentos de origem animal, vegetal, e bebidas, além do acondicionamento, da
preservacao, distribuigado, transporte e abastecimento de produtos alimenticios.

Objetivos Especificos

« Desenvolver competéncias profissionais tecnolégicas para planejar,
implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacao e conservagao de alimentos e bebidas;

* Incentivar a inovacgéao cientifica e tecnoldgica nos processos de produgao e
industrializacdo de alimentos e bebidas, propiciando a compreensdo e a
avaliacao dos impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes dessas
novas tecnologias;

» Desenvolver novos produtos e pesquisas na area de alimentos e bebidas
através da elaboracdo e execucao de projetos de viabilidade econdmica,
capazes de suprir as demandas das comunidades e promover o
desenvolvimento sustentavel;

 Promover a capacidade de continuar aprendendo e de acompanhar as
mudancas nas condigdes de trabalho, desenvolvendo a capacidade de aplicar
novas técnicas e tecnologias para o desenvolvimento do Sertdo Paraibano;

» Atender a demanda regional por profissionais habilitados para supervisionar
as varias fases dos processos de producao e desenvolvimento de alimentos,
para coordenar programas de conservagdo e controle de qualidade de
alimentos, para vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico
em sua area de formacao;

* Promover a transicdo entre o mundo académico e o mundo do trabalho,
capacitando com conhecimentos e habilidades para o exercicio das atividades
descritas no perfil profissional.

2.4. Contexto Educacional

O municipio de Sousa-PB estd localizado em uma &rea geografica de

abrangéncia do semiarido brasileiro, definida pelo Ministério da Integracdo Nacional

em 2005. Esta cidade tem uma area territorial de 842 Kmz2 e limita-se com 9 outros

municipios: Nazarezinho, Sao José de Lagoa Tapada, Vieirdpolis, Santa Cruz, Lastro,

Sao

Francisco, Aparecida, Sdo Jodo do Rio do Peixe e Marizopolis. Essa regiao é
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entrecortada pelos rios do Peixe, Piancé e Piranhas, possibilitando a irrigacao de algo
em torno de 5.000 ha.

Ainda no reconhecimento da regido, as cidades circunvizinhas tem uma
economia predominantemente de servicos, além de que a populacao vive da
agricultura de subsisténcia e familiar. Sendo assim, o curso Superior em Tecnologia
em Alimentos suprira a demanda de estudantes da regido que desejam se qualificar
em cursos de nivel superior, evitando o deslocamento destes para a Capital do
Estado.

Atualmente, o Campus Sousa oferece cursos técnicos integrados ao ensino
médio, cursos técnicos subsequentes, curso técnico integrado PROEJA e cursos
superiores de tecnologia, bacharelado e licenciatura, em consonancia as suas
obrigacdes previstas em lei e aos principios doutrinarios consagrados na Lei de
Diretrizes e Bases da Educacéao Nacional — LDBEN.

Neste Campus existem dois cursos técnicos na area de producao alimenticia:
sendo o curso Técnico Integrado ao Ensino Médio de Agroindustria e o Curso Técnico
Integrado PROEJA em Agroindustria. Além destes, na area de recursos naturais o
Campus possui dois cursos de técnico integrado ao ensino médio e o subsequente
em agropecuaria, area correlata ao Curso de Tecnologia em Alimentos. Desta forma,
com o objetivo de expandir a verticalizagdo do ensino e em consonancia com as
politicas institucionais constantes no Plano de Desenvolvimento Institucional do IFPB,
foi proposto o Curso de Tecnologia em Alimentos, com o objetivo de formar
profissionais qualificados para atuarem no mercado de trabalho, bem como, capazes

de prosseguirem seus estudos na pds-graduagao.

2.5. Requisitos e Formas de Acesso

De acordo com regimento didatico do IFPB (IFPB, Resolucdo N° 54 —
CONSUPER, 2017), o qual define as formas de ingresso nos cursos superiores de
graduacao do instituto, 0 acesso a esses cursos se dara (art. 16):

l. Através da adesao ao Sistema de Selecao Unificada (SiSU), informando
previamente o percentual de vagas destinadas a esta forma de selecéao,
sob responsabilidade do MEC;

Il. Através de processo seletivo proprio, para egressos do ensino médio
cuja forma devera ser aprovada por resolucdo do Conselho Superior
(CONSUPER);
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II. Através do Processo Seletivo Especial (PSE), para as modalidades de
reingresso, transferéncia interna, transferéncia externa, ingresso de
graduados e transferéncia de polo (Resolugéo Ad Referendum CS/IFPB
n.2 16/2022);

IV.  Através de termo de convénio, intercambio ou acordo interinstitucional,
seguindo os critérios de Processo Seletivo, definidos no instrumento da
parceria e descrito em Edital;

Além dessas formas de ingresso a instituicao também oferta vagas por meio do
Processo Seletivo dos Cursos Superiores (PSCS). A divulgacao é feita por meio de
edital publicado no site do IFPB e nas redes sociais da instituicdo. O processo seletivo
€ de carater classificatorio e eliminatério, regido pela Comissao Permanente de
Concursos Publicos (COMPEC) do IFPB. Podem se inscrever estudantes que tenham
concluido o ensino médio ou equivalente, até a pré-matricula, e que tenham se

submetido ao Exame Nacional do Ensino médio, nas edi¢des citadas no edital.

2.6. Perfil Profissional do Egresso e Campo de Atuacéo
O egresso do curso superior de tecnologia em Alimentos ira adquirir
conhecimentos técnicos profissionais na area de producdo alimenticia conforme
CNCST (32 ed., 2016), no desenvolvimento das seguintes competéncias:
e Planejar, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao
beneficiamento, industrializacdo e conservagao de alimentos e bebidas.
e Gerenciar os processos de producao e industrializacao de alimentos.
e Supervisionar as varias fases dos processos de industrializagcdo e
desenvolvimento de alimentos.
e Elaborar e avaliar laudos técnicos nas etapas de beneficiamento,
industrializagdo e conservagéao de alimentos.
e Realizar anélise microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica, microscopica,
sensorial, toxicol6gica e ambiental na producao de alimentos.
e Coordenar programas de conservacao e controle de qualidade de alimentos.
e Gerenciar a manutengédo de equipamentos na industria de processamento de
alimentos.
e Desenvolver, implantar e executar processos de otimizacdo na producéo e
industrializacdo de alimentos.

e Desenvolver novos produtos e pesquisas na area de alimentos.
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e Elaborar e executar projetos de viabilidade econémica e processamento de
alimentos.
e Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de

formacao.

A organizacdo curricular do curso permite a formacdo de profissionais com
enfoque humano e empreendedor, considerando valores éticos e atitudes que reflitam
uma postura coerente de respeito, responsabilidade, flexibilidade, orientacdo global,
decisdo, iniciativa, criatividade e comunicacdo. Conforme indicado no Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (32 edicao) o Tecn6logo em Alimentos
pode atuar em:

e (Cozinhas industriais.

e Empresas de armazenamento e distribuigcdo de alimentos.

e Hotéis.

e Industrias de alimentos.

e Laboratérios para andlise de alimentos.

e Restaurantes.

e |Institutos e Centros de Pesquisa.

e Instituicbes de Ensino, mediante formacado requerida pela legislacao

vigente.

3. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

3.1. Organizacao Curricular

O curso de Tecnologia em Alimentos pertence ao eixo tecnoldgico de Producgao
Alimenticia que compreende tecnologias relacionadas ao beneficiamento e a
industrializagcdo de alimentos e de bebidas. Abrange planejamento, operacéo,
implantacdo e gerenciamento de processos fisicos, quimicos e biologicos de
elaboracao ou industrializacdo de produtos de origem vegetal e animal; aquisi¢cao e
otimizagcdo de maquinas e implementos; analise sensorial; controle de insumos e
produtos; controle fitossanitario; distribuicdo e comercializacao.

Sem perder o foco na formacéo especifica no eixo tecnolégico da producgéo
alimenticia, o Curso de Tecnologia em Alimentos do IFPB foi concebido com o objetivo
de formar tecndlogos, detentores de conhecimentos gerais que Ihes permitam obter o
registro profissional junto aos Conselhos Regionais de Engenharia e Agronomia e
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Conselhos Regionais de Quimica e atuar de forma interdisciplinar tendo a producgéo
alimenticia como foco.

Portanto, uma parte da estrutura curricular do curso esta dedicada a construgéao
dessa formacéo basica, sobre a qual é erguida e especifica na area da tecnologia em
alimentos: a estrutura curricular € composta de disciplinas obrigatérias a todos os
alunos, e oito disciplinas flexiveis, optativas para complementar a formagéo
profissional do tecndélogo em alimentos. Dessa forma, a estrutura curricular do curso

pode ser considerada como sendo composta por trés nucleos, conforme apresentado

a sequir:

. Nucleo de Formacao Basica;

. Nucleo de Formacao Profissional;

. Nucleo de Formagéo Especifica e Optativa.

3.1.1 Nucleo de formacao basica

A base curricular de formagao béasica esta composta por as seguintes disciplinas:
Fundamentos de Calculo, Fisica Geral, Biologia Geral, Quimica Geral, Quimica
Analitica, Quimica Organica, Fisico-Quimica, Praticas de Leitura e Escrita, Inglés
Instrumental, Informatica Basica, Estatistica, Metodologia da Pesquisa Cientifica,
Tratamento de Residuos da Industria de Alimentos, Gestdo Ambiental, Rela¢des
Humanas no Trabalho, Sociologia, Etica e Cidadania e Libras, ofertada em
atendimento ao Decreto 5.626/2005, a IN PRE/IFPB n° 02/2016 e a Resolugao
CS/IFPB n° 38/2018. Desta forma, compreende o conhecimento essencial requerido
para a construcao do perfil pretendido e fornece os alicerces para a constru¢do das
habilidades especificas, disponibilizando os ensinamentos necessarios para que 0
aluno possa lidar com problemas complexos.

Essas disciplinas refletem a preocupacdo da estrutura curricular com a
construcdo de uma sélida formacéao do aluno, especialmente na subarea da Quimica,
preparando-o0 adequadamente para enfrentar os desafios da vida académica e
profissional através das reagdes quimicas que envolvem todos 0s processos
alimenticios. Na subarea Fisica, a énfase foi contemplar apenas o conteudo
considerado essencial para formagédo profissional pretendida, enquanto que as
demais disciplinas de formagao basica foram projetadas para atender as exigéncias
das Diretrizes Curriculares Nacionais para Cursos de Tecnologia.

3.1.2 Nucleo de formacao de profissional
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O Tecndlogo em Alimentos desenvolvera sua formacéo na area da Tecnologia
em Alimentos, a partir de tais disciplinas, que séo bases de conhecimentos para a
profissionalizagcdo do discente nos processos da industria de alimentos. As disciplinas
de fundamentos sao: Matérias Primas Alimenticias, Bioquimica de Alimentos, Quimica
de Alimentos, Microbiologia | e Il, Operacdes Unitarias | e Il, Andlise Fisico-Quimica
de Alimentos, Andlise Sensorial, Principios da Conservacao de Alimentos, Introdugao
a Nutricao, Higiene e Legislacdo de Alimentos, Seguranca no Trabalho, Embalagens
para Alimentos e Instalacbes Industriais.

As demais disciplinas referem-se ao conjunto de disciplinas que compéem o
corpo de conhecimento considerado indispensavel ao exercicio profissional do
Tecnodlogo em Alimentos, independentemente da especializagdo que no futuro o
profissional venha a ter. Essa formacgéo € constituida por um conjunto de disciplinas
especializadas, de carater te6rico e pratico, em varias subareas da producao
alimenticia, tanto cientificas quanto tecnoldgicas. As subareas sao referentes as
disciplinas: Tecnologia de Carnes, Tecnologia de Pescado, Tecnologia de Leites e
Derivados, Tecnologia de Vegetais, Tecnologia de Bebidas, Tecnologia de Cereais e
Panificacao.

3.1.3 Nucleo de formacao especifica e optativa

As demais disciplinas sao de formacao além da funcéo técnica dos Tecndlogos
em Alimentos, que sdo cada vez mais, profissionais ativos e dindmicos dentro do
ambiente de trabalho, que interagem com colegas de varias outras areas e que, nao
raramente, se integra, atua e/ou precisa, pelo menos, conhecer os processos de
outros setores além daqueles correspondentes ao seu perfil técnico original. Por isso,
é de fundamental importancia que o Tecnologo em Alimentos conhega os principios
de estratégias como: funcionamento das empresas modernas, 0s principios da
sociedade, da economia e do direito que possam complementar a sua formacgéo e
contextualizar o seu trabalho de forma mais ampla, tornando-o mais capaz de
entender o complexo mundo do trabalho moderno e capacitando-o para avaliar melhor
0 impacto da sua atividade.

Assim, o Curso fornece aos seus alunos uma formacdo geral em areas
consideradas fundamentais para o exercicio profissional, tais como fundamentos
administrativos, impacto social, direito e meio-ambiente. Distribuidas nas seguintes
disciplinas: Gestdo da Qualidade, Empreendedorismo, Elaboracdo de Projetos
Industriais, Introducdo a Administracao e Economia.
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Além dos componentes obrigatérios, ha ainda componentes optativos, como as
disciplinas de Toxicologia de Alimentos, Desenvolvimento de Novos Produtos,
Rotulagem de Alimentos, Alimentos Funcionais, Biotecnologia Aplicada a Alimentos,
Tecnologia de Ovos e Mel, Tecnologia de Cana-de-agucar e Derivados. O aluno dever
cursar no minimo 33 horas de disciplinas optativas. Os componentes optativos serao
ofertados seguindo a distribuicdo apresentada no fluxograma da matriz curricular do
curso, do segundo ao sexto semestre. No segundo semestre (Alimentos Funcionais e
Toxicologia de Alimentos, terceiro semestre (Desenvolvimento de Novos Produtos),
quarto semestre (Tecnologia de Ovos e Mel e Biotecnologia Aplicada a Alimentos),
quinto semestre (Rotulagem de Alimentos e Tecnologia de Cana-de-acucar e
Derivados), sexto semestre (Libras).

Com o objetivo de promover a interagdo entre a academia e a comunidade, o
curso de Tecnologia em Alimentos oferece cinco componentes curriculares de
extensao; Praticas Curriculares de Extensao |, I, lll, IV e V; ao participarem desses
componentes, os discentes aprendem as necessidades, anseios, aspiragdes e
saberes da comunidade, socializando e democratizando o conhecimento, permitindo
que eles entendam e fundamentem o aprendizado obtido na sala de aula na prética.

A consolidagdo do curso contempla o estagio supervisionado e as atividades
complementares obrigatérias. O estagio € fundamental para o desenvolvimento do
discente, visto que ele ira desenvolver na pratica todo o seu conhecimento tedrico em
diversas areas da producao alimenticia a sua escolha, além de inseri-lo no ambiente
profissional. As atividades complementares auxiliam na complementag¢ao da formacao
académica do discente, no qual ele desenvolve atividades relativas a iniciacao
cientifica, atividades académicas institucionais e interinstitucionais, além de
participacdo de minicursos, cursos, palestras, debates e eventos que ampliardo o
conhecimento de novas tecnologias e tendéncias dos setores da qualidade e
producao de alimentos.

3.2. Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias Anteriores

A Resolugcao N° 22/2022 - CONSUPER/DAAOC/REITORIA/IFPB. Dispbe sobre
o Regulamento do processo de reconhecimento de competéncias e saberes
adquiridos, o processo de extraordinario aproveitamento nos estudos, o processo de
aproveitamento de componente curricular, os procedimentos para equivaléncia de

componentes curriculares dos cursos de graduacao ofertados pelo IFPB.

25



Esta estabelecido que os discentes devidamente matriculados em curso de

graduacao do IFPB poderao solicitar:

1.

O reconhecimento de competéncias e saberes adquiridos: E a validagdo
dos conhecimentos profissionais e educacionais obtidos pelo estudante
antes de sua matricula nos cursos de graduacao, exclusivamente para os
cursos de Tecnologia ofertados pelo IFPB;

O processo de extraordindrio aproveitamento nos estudos: E a
comprovacao, pelo discente, de que detém as competéncias e/ou
habilidades exigidas no Projeto Pedagégico do Curso, referentes ao
componente curricular requerido, seja pelas experiéncias acumuladas, seja
pelo desempenho intelectual;

O processo de aproveitamento de componente curricular: E o
aproveitamento que ocorre quando o estudante que tem graduacao, ja
cursou componentes curriculares, em cursos de graduagéo, que possuam
compatibilidade com o componente curricular requerido em relagdo a
ementa, carga horaria, atualizagdo do conteudo e condi¢cdes de oferta e
desenvolvimento;

Os Procedimentos para equivaléncia de componentes curriculares: E a
possibilidade de o estudante matricular-se ou solicitar dispensa de
componentes curriculares que possuem correspondéncia e que tenham
sido ofertados em diferentes cursos de graduacdo da Instituicao
(Bacharelado, Licenciatura ou Tecnologia) ou ofertados no mesmo curso
em matrizes diferentes, mas que possuem equivaléncia nos planos de

disciplina.

3.3. Matriz Curricular

12 Periodo
Disciplinas Teodrica EAD Pratica | Extensao Total
Inglés Instrumental 33 - - - 33
Praticas de Leitura e Escrita 50 - - - 50
Informatica Basica 10 - 23 - 33
Biologia Geral 33 - - - 33
Quimica Geral 40 - 10 - 50
Fundamentos de calculo 67 - - - 67
Matérias Primas Alimenticias 67 - - - 67
Etica e Cidadania 33 - - - 33
Sociologia Geral 33 - - - 33
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Subtotal 366 - 33 - 399
22 Periodo
Disciplinas Tedrica EAD Pratica | Extensao | Total
Fisica Geral 40 - 10 - 50
Quimica Analitica 40 - 10 - 50
Quimica Orgéanica 40 - 10 - 50
Microbiologia | 50 - - - 50
Quimica de Alimentos 40 - 10 - 50
Introducao a Nutricao 50 - - - 50
Introducao a Administracao e Economia 33 - - - 33
Metodologia da Pesquisa Cientifica 50 - - - 50
Praticas Curriculares de Extensao | - - - 33 33
Subtotal 343 - 40 33 416
32 Periodo
Disciplinas Tedrica EAD Pratica | Extensao Total
Bioquimica de Alimentos 50 - - - 50
Microbiologia Il 34 - 33 - 67
Principios da Conservacgao de Alimentos 50 - - - 50
Operagoes Unitarias na Industria de Alimentos | 50 - - - 50
Fisico-Quimica 36 - 14 - 50
Estatistica 35 - 15 - 50
Seguranca no Trabalho 33 - - - 33
Gestao Ambiental 33 - - - 33
Empreendedorismo 33 - - - 33
Praticas Curriculares de Extensao Il - - - 33 33
Subtotal 354 - 62 33 449
42 Periodo
Disciplinas Tedrica EAD Pratica | Extensao | Total
Tecnologia de Carnes 34 - 33 - 67
Tecnologia de Leite e Derivados 34 - 33 - 67
Tecnologia de Pescado 30 - 20 - 50
Analise Fisico-Quimica de Alimentos 25 - 25 - 50
Higiene e Legislacao de Alimentos 38 - 12 - 50
Gestao da Qualidade 50 - - - 50
Operacgoes Unitarias na Industria de Alimentos Il 50 - - - 50
Tratamento de Residuos na Industria de 33 - - - 33
Alimentos
Praticas Curriculares de Extensao lll - - - 50 50
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Subtotal 282 - 135 50 467
52 Periodo
Disciplinas Tedrica EAD Pratica | Extensao | Total
Analise Sensorial de Alimentos 15 - 18 - 33
Tecnologia de Cereais e Panificacao 30 - 37 - 67
Tecnologia de Bebidas 38 - 12 - 50
Tecnologia de Vegetais 34 - 33 - 67
Relac6es Humanas no Trabalho 33 - - - 33
Embalagem para Alimentos 33 - - - 33
Elaboracao de Projetos Industriais 33 - - - 33
Instalacées Industriais 50 - - - 50
Praticas Curriculares de Extensao IV - - - 50 50
Subtotal 266 - 100 50 416
62 Periodo
Disciplina Tedrica EAD Pratica | Extensao Total
Praticas Curriculares de Extenséao V - - - 83 83
Estagio Supervisionado - - 150 - 150
Atividades Complementares - - - - 50
Subtotal - - 150 83 316
Ofertadas a partir do 2° semestre
Componentes Curriculares Optativos Tedrica EAD Pratica | Extensao Total
Toxicologia de Alimentos 33 - - - 33
Desenvolvimento de Novos Produtos 33 - - - 33
Rotulagem de Alimentos 33 - - - 33
Alimentos Funcionais 33 - - - 33
Biotecnologia Aplicada a Alimentos 33 - - - 33
Tecnologia de Ovos e Mel 23 - 10 - 33
Tecnologia de Cana-de-acucar e Derivados 23 - 10 - 33
Libras 33 - - - 33
QUADRO RESUMO
Demonstrativo CHT (%)
Disciplinas (Obrigatérias) 2.230 91
Disciplinas (Optativas) 33 1
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Curricularizacao da Extensao *

249 10
Estagio Supervisionado 150 6
Atividades Complementares 50 2
Pratica Pedagogica (se for o caso) - -
Trabalho de Conclusao de Curso (se for o caso) - -
Carga Horaria Total do Curso | 2.463 100

*Carga horaria correspondente aos componentes Praticas Curriculares de Extensao I, I, 11, IV e V.
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Fluxograma da Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

12 semestre 22 semestre 32 semestre 42 semestre 52 semestre 62 semestre
b Inglés 2 4 Bioquimica de 23 “ Tecnologia de 7 > Andlise 28 o Praticas >
9 Fisica Geral q 9 3.3 Sensorial de Curriculares de
Instrumental Alimentos Carnes Alimentos Extensdo V
33 50 50 67 - 33 83
1.2 2.2 1.5 3.2 2.4 4.2 . 1.7 . 1.7
Praticas de Quimica ‘ Microbiologia Tecnologia de Tecnologia de Estagio
. . o Leite e 3.3 Cereais e 3.3 © 3
Leitura e Escrita Analitica Il Derivados Panificacéo Supervisionado
50 50 67 67 - 67 150
1.3 2.3 15 33 | orincioio da |24 | 43 1.7 5.3 1.7 6.2
Informatica Quimica Cons e?v acio Tecnologia de Tecnologia de Libras
Basica Organica de AIimen%os Pescado 3.3 Bebidas 3.3 (Optativa)
33 50 50 50 50 - 33
Biologia Geral Microbiologia | Unitarias na Quimica de ecnologia de 3.3
Industria de Alimentos Vegetais
33 50 50 Alimentos | 50 67 -
1.5 25 3.5 4.5 5.5
J J Quimica de 18 4| Fisico- 12 [ Higiene e 22 J Relagbes
Quimica Geral Alimentos Quimica Legislacao de Humanas no
Ali T lh
50 50 50 50 imentos 33 rabalho
1.6 2.6 3.6 4.6 5.6
J J = s J J = J Embalagem
Fundamentos de Introducao a Estatistica Gestao da ara
Calculo Nutricao Qualidade AIir?\entos
67 50 50 50 33
1.7 2.7 oo 3.7 4.7 Operagdes 3.4 5.7 _
Matérias-Primas Introdugao a Seguranc¢a no Unitari Elaboracao de
Alimenticias Administragao %rabalg;\o In':ilﬂzrtﬁ: 2: Projetos
e Economia ; Industriais
67 33 33 50 Alimentos Il 33
m ﬂ Metodologia da i‘ < i‘ Tratamento de i‘ 3
c.. . . 7 Gestao Residuos na Instalacoes
Etica e Cidadania E%Srﬂng Ambiental Industria de Industriais
33 50 33 33 Alimentos 50
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29 9 4.9 5.9 Ati
J Praticas J Praticas 3.10 Praticas 4.9

. . . Empreendedoris . Curriculares
Sociologia Geral Curriculares de Curriculares =
g mo de Extensao

OpB

2.10 3.10 29 | [410 5.10

Alimentos Praticas

Tecnologia de Rotulagem de
Funcionais Curriculares Ovos e Mel Alimentos

3
(Optativa) de Extensao Il (Optativa) (Optativa)
[ 33 | [ 33 | [ 33 | [ 33 |
2.1 ﬂ Desenvolviment ﬂ Biotecnologia m Tecnologia de

Toxicologi ? .
OAI?;;‘gt:sde o de Novos Aplicada a Cana-de-agucar
Produtos Alimentos e Derivados

33 (Optativa) 33 (Optativa) 33 (Optativa) 33 (Optativa)

3
33 Extensao | 3 50 de Extensao lll 50 v
3

C/H Semestral 399 ” C/H Semestral 416 ” C/H Semestral 449 ” C/H Semestral 467 ” C/H Semestral 416 ” C/H Semestral 316

Carga Horaria Minima de Integralizag3o (Incluido os 10% da curricularizagdo da extens3o 2.463 h/r - - — — -
. .. - " [INicleo de Formacio Basica (Componentes Cumiculares Cumprimento a Requisitos Legais: Lingna Estrangeira
Periodo Minimo de Integralizagdo: 6 periodos . i . . - P = e
L. . . AR (Inglés hutrumeantal ou owra lhgua), Pougués (Commricacio Orgemizacional, Portugués Instrumental, Redaciio Oficial,
Estagio Superwsmnado Obrlgatorlo: 150 h/l’ entre outro), Metodologia do Trabalho Cientifico, Informatica Basica, Transdisciplinar (Ciw/tura Afro-Brasileira e Indigena,
Carga Horaria Optativa: 33 h/r (a carga horaria optativa sera computada quando obrigatéria) Educagéio Ambiental, Sindrome do Espectro Autista, Educagéio em Direitos Humanos).
Observagoes: I Nucleode Formacdo Profissional (Componentes Curriculares do Eixo Tecnologica).
a) O estudante precisa cursar pelo menos uma das disciplinas optativas para completar a carga horaria total | = Niicleo de Formacio Especifica e Optativa (Extensio, Empreendedorismo, Disciplinas Optativas (Libms), | TCC e
do curso; Estigio Supervisionado (gumich regquerids).
b) Estagio Supervisionado de 150 h é componente curricular obrigatério;
c) O discente devera fazer o minimo de 50 h em Atividades Complementares; N P |N: Numero da disciplina
Nome da P Pré .
Disciplina . Pré-requisito
C C; Carga Horaria




3.4. Metodologia

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, tera duracao minima de 3 anos,
distribuida em 6 periodos letivos e tem um prazo maximo de integralizagédo de 9
periodos. Toda pratica pedagdgica presente no Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos se articula diretamente com os principios metodolégicos do PDI 2020-2024
(IFPB, 2021).

Dessa forma, toda construgdo dos procedimentos e recursos metodoldgicos
utilizados buscam fortalecer os objetivos do curso e o perfil profissional do egresso,
visando estimular a curiosidade, percepcéao e criatividade do aluno na construgao do
saber, tornando-o apto para planejar, implantar, executar e avaliar 0s processos
relacionados ao beneficiamento, industrializagcdo e conservacdo de alimentos e
bebidas. Gerenciar os processos de produgdo e industrializagcdo de alimentos.
Supervisionar as varias fases dos processos de industrializagédo e desenvolvimento
de alimentos. Realizar analise microbiolégica, bioquimica, fisico-quimica,
microscdpica, sensorial, toxicolégica e ambiental na producdo de alimentos.
Coordenar programas de conservacdo e controle de qualidade de alimentos.
Gerenciar a manutencdo de equipamentos na industria de processamento de
alimentos. Desenvolver, implantar e executar processos de otimiza¢dao na producao e
industrializacdo de alimentos. Desenvolver novos produtos e pesquisa na area de
alimentos. Elaborar e executa projetos de viabilidade econdmica e processamento de
alimentos. Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua
area de formagao.

A formacao do curriculo dialégico, inter-transdisciplinar, formativo e processual
busca provocar uma reflexdo continua do processo de ensino e aprendizagem,
potencializando os diferentes tipos de habilidades, através das mais variadas
ferramentas educacionais, que perpassam toda formacéo, aproximando teoria e
pratica. Para isso, temos construido: praticas profissionais, que valorizam as vivéncias
nos diversos ambientes de aprendizagem, de forma continua, ao longo do curso.

Seguindo a metodologia do ensino presencial, os conteudos serao trabalhados
por meio de:

e Aulas Expositivas e dialogadas com auxilio de Datashow;
e Aulas praticas;

e Laboratérios das disciplinas;

e Materiais Didaticos produzidos em linguagem dialégica;

e Ferramentas de interacdo, como palestras, simpdsios e debates;
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e Visitas Técnicas;

e Apresentagdo de seminarios.

Buscando aproximar o discente com o mercado de trabalho, o curso oferece
visitas externas as industrias de alimentos e bebidas, e parcerias para realizagao do
estagio obrigatério. Palestras com profissionais que atuam nas areas inerentes e
correlatas ao curso sao oferecidas com o objetivo de apresentar ao aluno o ambiente

e as situacoes reais do mercado de trabalho.

3.4.1. Politicas Pedagogicas Institucionais

As politicas de Ensino do IFPB para o quinquénio 2020-2024 pautam-se pela
busca da exceléncia do ensino, melhoria das condigbes do processo de ensino e de
aprendizagem e garantia do ensino publico e gratuito, numa gestdo democratica que
potencialize o desenvolvimento das regides nas quais o Instituto esta inserido,
reafirmando que a formacao humana, cidada, precede a qualificacdo para o trabalho.
Além disso, o IFPB assume o compromisso de assegurar aos profissionais a
possibilidade de continuar em desenvolvimento ao longo da vida.

Dessa maneira, as acbes referentes as Politicas de Ensino no IFPB tém,
prioritaria e estrategicamente, como principios norteadores durante a vigéncia do PDI
2020-2024, p. 116:

a. Ensino como atividade principal do IFPB, em torno da qual se organizam a
pesquisa, a extensdo e a gestdo dos Campi;

b. Indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extenséo;

c. Promocao de politicas inclusivas de combate a evasao, que favorecam o
acesso, a permanéncia e o éxito dos estudantes;

d. Defesa do Ensino Médio Integrado como principal estratégia para ampliacao
das possibilidades educativas e profissionais da regiao;

e. Ampliacdo da oferta de educagéo profissional técnica de nivel médio na
modalidade de educacédo de jovens e adultos;

f. Implementacdo de novas concepgdes pedagdgicas e metodologias de
ensino;

g. Ampliacdo das oportunidades de formacdo pedagdgica ou segunda
licenciatura para docentes;

h. Articulagdo permanente com os egressos dos cursos;

i. Observancia as politicas de acdes afirmativas;
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j. Preocupacao com o desenvolvimento sustentavel;

k. Incorporagcéo dos avangos tecnoldgicos e estabelecimento das condigdes
necessarias para que os trabalhos nos diversos Campi e na Reitoria sejam
realizados de forma integrada e em rede.

As Politicas de Ensino no IFPB estao baseadas na relevancia da educacéo, com
énfase na qualidade, na construgdo dos conhecimentos técnico-cientificos, no
respeito as culturas, na protegdo ao meio ambiente e nas necessidades sociais do
estado e da regido. Devem almejar a criacdo de uma sociedade constituida de
individuos motivados e integros, criticos e éticos, inspirados nos principios
humanitarios, buscando desenvolver-se plenamente no campo dos conhecimentos
cientificos e tecnoldgicos e, sobretudo, no campo das relagdes sociais.

Dessa forma, tendo como horizonte os principios basicos citados, o IFPB, em

seus processos pedagdgicos, atuara para a consecucao das seguintes metas:

e Efetivar o Plano Estratégico para Permanéncia e Exito dos Estudantes do
IFPB 2017-2027 (Resolugdo CS/IFPB n? 24/2019), para minimizar a retencao
e a evasao em todos os niveis e modalidades de educacéao do IFPB;

e Estimular a oferta de até 20% da carga horaria de todos os cursos
presenciais na modalidade de educacéo a distancia, incentivando o uso de
ambientes virtuais de aprendizagem como forma de incorporar novas
tecnologias e novas praticas pedagdgicas a educacdo, para otimizacdo da
duracao dos cursos e melhoria da oferta de recursos de acessibilidade para as
pessoas com deficiéncia (Resolucao CS/IFPB n® 24/2019);

e Incentivar a unificagado dos curriculos quando da oferta dos mesmos cursos
em Campi diferentes, com Projetos Pedago6gicos semelhantes, respeitando e
preservando os aspectos regionais;

e Valorizar praticas pedagdgicas que visem a participagao dos estudantes no
processo de ensino e aprendizagem, pela adocdo de metodologias que
valorizem o protagonismo do aluno e 0s processos investigativos;

e Incentivar a formagao continuada docente prioritariamente na aprendizagem
de metodologias de ensino que priorizem a atualizagcdo de sua pratica
(Resolucao CS/IFPB n° 24/2019);
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e Garantir uma organizagao curricular organica nos cursos integrados que
considere a articulagdo e a interdisciplinaridade entre os componentes
curriculares e as metodologias integradoras e possibilite a inser¢cdo e o
desenvolvimento do curriculo, de acdes ou atividades, com vistas a promogao
da formagdo ética, politica, estética, entre outras, tratando-as como
fundamentais para a formacao integral do estudante. (Diretrizes Indutoras para
a Oferta de Cursos Técnicos Integrados — FDE/CONIF).

3.4.2. \Visitas técnicas

No Curso Superior de Tecnologia em alimentos, as visitas técnicas sao
realizadas como apoio as atividades de ensino, pesquisa e extensdo. Elas sao
exploradas principalmente nos diversos componentes curriculares, projetos de
extensao e atividades relacionadas a pesquisas.

As visitas técnicas sdo abordadas como método de ensino que tem por objetivo
aproximar o discente das reais condicées do mercado de trabalho. Nesse sentido, o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos oferece visitas técnicas a organizacoes
privadas e publicas situadas na Paraiba e nos estados circunvizinhos, pois estas
interacdes com as praticas profissionais possibilitam que os alunos vislumbrem as
atividades do dia-a-dia que desenvolverao como profissionais atuantes no mercado
de trabalho. Por isso, sempre que necessario, os professores deverao oportunizar
visitas técnicas em empresas nas mais variadas areas da industria de alimentos. Isso
sera possivel uma vez que os professores que fazem parte do Quadro Docente do
curso apresentam, além da formacado académica, estreito vinculo com os setores
produtivos envolvidos, facilitando a execugdo de visitas técnicas as referidas
organizagoes.

A instituicdo possui procedimentos para atividades de campo e sua
operacionalizacao (IFPB, Resolugdo N° 60 — CONSUPER, de 20 de marco de 2017).
A solicitagdo para atividades de campo devera ser realizada com antecedéncia
minima de 15 (quinze) dias para aquelas cujo deslocamento seja de curta duracao,
isto &, inferior a 6 horas; e, de 30 (trinta) dias para as que sejam de longa duracéo,
isto &, superior a 6 horas, salvo em casos excepcionais devidamente fundamentados,
e, deferido pela Diretoria de Desenvolvimento de Ensino — DDE. A liberagdo para a
atividade de campo estd condicionada a solicitacédo, via processo, encaminhada a
Diretoria de Desenvolvimento de Ensino, constando: a descricdo da atividade de
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campo a ser realizada e a comprovacgao da disponibilidade de transporte para a data

do evento, através de memorando do setor responsavel.

3.4.3. Curricularizacao da Extensao

A Curricularizagdo da Extensdo diz respeito ao processo de incorporagao ou
integracao de Atividades de Extenséo ao curriculo, incidindo sobre a Matriz Curricular
dos Projetos Pedagogicos dos Cursos (PPCs). As Atividades de Extensdo devem
compor, no minimo, 10% (dez por cento) do total da carga horaria curricular dos cursos
presencial e a distancia, informagao que devera fazer parte da Matriz Curricular
constante nos PPCs. A carga horaria de Extensdo a ser curricularizada nao
corresponde a uma carga horaria adicional, mas sim a uma parte integrante da Carga
Horaria Total do Curso.

A RESOLUCAO 34/2022 - CONSUPER/DAAOC/REITORIA/IFPB, de 05 de
setembro de 2022, dispde sobre as Diretrizes para a Curricularizagdo da Extensdo no
ambito do IFPB.

Esta Resolucdo tem por finalidade estabelecer as diretrizes para a
Curricularizacdo da Extensdo nos cursos ofertados pelo IFPB, atendendo as
determinac¢des dispostas na meta 12.7, do Plano Nacional de Educacédo, aprovado
pela Lei n® 13.005/2014, na Resolucdo CNE/CES n® 7/2018, que estabelece as
Diretrizes para a Extensao na Educacao Superior Brasileira e na Politica de Extensao
do IFPB.

As Acdes de Extensao incorporadas ao curriculo do curso de Tecnologia em
Alimentos compéem o minimo de 10% do total da carga horaria curricular, e estao
apresentas na forma de componentes curriculares especificos de extensdo (CCEEs)
a serem desenvolvidos ao longo de cinco periodos do curso, através das disciplinas:

e Praticas Curriculares de Extensdo | — componente curricular tedérico-
pratico, com conteludo, carga hordria especifica e metodologias
adequadas ao desenvolvimento de Ac¢des de Extensao, ofertado no
segundo semestre;

e Praticas Curriculares de Extensdao Il — componente curricular
essencialmente pratico e vivenciavel, desenvolvido por meio de
Programas e Projetos de Extensao, executadas no semestre, sob
orientacdo docente, ofertado no terceiro semestre;

e Praticas Curriculares de Extensdao Il — componente curricular
essencialmente pratico e vivenciavel, desenvolvido por meio de
Programas e Projetos de Extensao, executadas no semestre, sob
orientacdo docente, ofertado no quarto semestre;

e Praticas Curriculares de Extensdao IV - componente curricular
essencialmente pratico e vivenciavel, desenvolvido por meio de
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Programas e Projetos de Extensao, executadas no semestre, sob
orientacao docente, ofertado no quinto semestre;
e Praticas Curriculares de Extensdo V — componente curricular

essencialmente pratico e vivenciavel, desenvolvido por meio de
Programas e Projetos de Extensdo, executadas no semestre, sob
orientacao docente, ofertado no sexto semestre.

Para efeito da curricularizagcdo, as Acgbes de Extensdo propostas nas
modalidades CCNEEs e CCEEs deveréao ser registradas no SUAP, semestralmente,
em modulo especifico, podendo tais Agdes também serem submetidas a editais de

fomento.

3.4.4. Atendimento as Legislacdes para Educacio das Relacdes Etnico-raciais, Indigenas,
Ambientais, Culturais e Educacao em Direitos Humanos

A Educacéao das Relacoes Etnico-raciais, Indigenas, Ambientais, Culturais, estao
intrinsicamente vinculadas a Politica em Direitos Humanos, consolidada através do
Plano Nacional de Educacédo em Direitos Humanos (PNEDH), de 2007.

O PNEDH de 2007 enfatiza a influéncia da Declaracdo Universal dos Direitos
Humanos, da Organizacdao das Nacdes Unidas (ONU), de 1948, no comportamento
social, na producdo de instrumentos e mecanismos internacionais de direitos
humanos e na construcdo de uma base para os sistemas global e regionais de
protecao dos direitos humanos. Entretanto, ha um descompasso entre os avangos no
plano juridico-institucional e a realidade concreta da efetivacdo dos direitos. A
realidade ainda registra violagbes de direitos humanos, civis e politicos, bem como na
esfera dos direitos econémicos, sociais, culturais e ambientais em todo o mundo:
recrudescimento da violéncia, degradacdo da biosfera, generalizagdo de conflitos,
crescimento da intolerancia étnico-racial, religiosa, cultural, geracional, territorial,
fisico-individual, de género, de orientacao sexual, de nacionalidade, de op¢ao politica,
etc.

O PNEDH (BRASIL 2007, p. 21-22) identifica, dentre outros fendbmenos
observaveis no mundo, o incremento da sensibilidade e da consciéncia popular sobre
0s assuntos globais; um padrdo minimo de comportamento dos Estados com
mecanismos de monitoramento, pressao e san¢ao; o empoderamento em beneficio
de categorias historicamente vulneraveis; e a reorganizagdo da sociedade civil
transnacional, com redes de ativistas e acbes coletivas de defesa dos direitos
humanos junto aos Estados e setores responsaveis pelas violagcoes de direitos. Nessa
perspectiva, a Educacao ha de incorporar os conceitos de cidadania democratica,
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cidadania ativa e cidadania planetaria, cujo processo de construcao requer a formacao
de cidadaos(as) conscientes de seus direitos e deveres, protagonistas da
materialidade das normas e pactos que os(as) protegem, reconhecendo o principio
normativo da dignidade humana, com a condicdo de sujeito de direitos, capaz de
exercitar o controle democratico das agdes do Estado (BRASIL 2007, p. 21).

Nesse contexto, o PNEDH (BRASIL 2007, p. 25) define a educagéo em direitos
humanos como um processo sistematico e multidimensional que orienta a formagéo
do sujeito de direitos, articulando as dimensdes e conhecimentos historicamente
construidos; valores, atitudes e praticas sociais em direitos humanos; consciéncia
cidada (democrética, ativa e planetaria); processos metodoldgicos de construcéo
coletiva; e praticas individuais e sociais em favor da promogao, da protecado e da
defesa dos direitos humanos, bem como da reparagao das violacoes.

No tocante a Educacao Superior, a condicao de Estado Democratico de Direito
cobra, principalmente, das Instituicbes de Ensino Superior (IES) publicas a
participacdo na construgdo de uma cultura de promocdo, protecdo, defesa e
reparacao dos direitos humanos, por meio de agdes interdisciplinares, relacionando
de diferentes formas as multiplas areas do conhecimento humano com seus saberes
e praticas (Brasil 2007, p.37). Estas Instituicbes sdo convocadas a introduzirem a
tematica dos direitos humanos nas atividades do ensino de graduagcdo e pos-
graduacao, pesquisa e extensdo, além de iniciativas de carater cultural, em face do
atual contexto que coloca em risco permanente a vigéncia dos direitos humanos.

De acordo inclusive com o Programa Mundial de Educacéo em Direitos Humanos
(ONU, 2005 apud BRASIL 2007, p.38), é proposto para as instituicoes de ensino
superior a nobre tarefa de formacao de cidadaos(as) habeis para participar de uma
sociedade livre, democratica e tolerante com as diferengas étnico-racial, religiosa,
cultural, territorial, fisico-individual, geracional, de género, de orientacao sexual, de
opcéo politica, de nacionalidade, dentre outras. Para o ensino, a inclusdo da educacao
em direitos humanos por meio de diferentes modalidades, tais como, disciplinas
obrigatérias e optativas, linhas de pesquisa e areas de concentragéo,
transversalizagcdo no projeto politico-pedagdgico, entre outros. Para a pesquisa, a
instituicdo de politicas que incluam o tema dos direitos humanos como area de
conhecimento de carater interdisciplinar e transdisciplinar. Para a extensao, a insercao
dos direitos humanos em programas e projetos de extenséo, envolvendo atividades
de capacitacao, assessoria e realizagdo de eventos, entre outras, articuladas com as
areas de ensino e pesquisa, contemplando temas diversos. Quanto a
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indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo, deve articular as diferentes
areas do conhecimento com setores de pesquisa e extensdo, programas de
graduacdo, de pos-graduagdo dentre outros. Nessa perspectiva, as atividades
académicas devem fomentar a formacao de uma cultura baseada na universalidade,
indivisibilidade e interdependéncia dos direitos humanos, como tema transversal e
transdisciplinar, de modo a inspirar a elaboracdo de programas especificos e
metodologias adequadas nos cursos de graduagao e pds-graduagéao, entre outros.

As Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo em Direitos Humanos
(EDH), Resolucao CNE/CP n® 1/2012, no que se refere aos fundamentos e
orientacbes para insercdo da tematica na Educacdo Superior determinam,
respectivamente, nos artigos 3° e 7° que:

* A EDH, com a finalidade de promover a mudanca e a transformacao social,
fundamenta-se nos principios: (i) da dignidade humana; (ii) da igualdade de direitos;
(i) do reconhecimento e valorizacdo das diferencas e das diversidades; (iv) da
laicidade do Estado; (v) democracia na educacao; (vi) transversalidade, vivéncia e
globalidade; e (vii) da sustentabilidade socioambiental;

* Ainsercao dos conhecimentos da EDH podera ocorrer (i) pela transversalidade,
por meio de temas relacionados aos Direitos Humanos e tratados
interdisciplinarmente; (ii) como um conteudo especifico de uma das disciplinas ja
existentes no curriculo escolar; (iii) de maneira mista, combinando transversalidade e
disciplinaridade, dentre outras, desde que observadas as especificidades dos niveis e
modalidades da Educacao Nacional.

De acordo com as proposicoes do PNEDH 2007 e das DCN especificas
(Resolucdo CNE/CP n® 1/2012), a Educacdo em Direitos Humanos, nos Planos
Pedagdgicos dos Cursos (PPC) superiores de tecnologia, englobando a educacao das
relacdes étnico-raciais, indigenas, ambientais e a esfera da protecdo e defesa dos
direitos humanos e de reparacgao das violagdes, podera ser desenvolvida:

« Na forma transversal, interdisciplinar; combinando transversalidade e
disciplinaridade, ou ainda através de conteudo especifico de disciplinas ja existentes
no curriculo escolar e/ou com a inclusao de disciplinas especificas: Educacgao
Ambiental, Sustentabilidade e Educacao em Direitos Humanos, facultadas para essa
modalidade de curso;

* Através de procedimentos didatico-pedagogicos (seminarios, féruns, coléquios,

palestras, etc.), além de construcéo de links com grupos de pesquisa e extensdo no
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ambito de cada curso, com o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)
e com as atividades/ac¢des/eventos cientificos e culturais complementares.

Na Politica Institucional em Direitos Humanos estao os Projetos de Capacitacao
docente e de equipes multiprofissionais estabelecidos em calendario escolar pela
Diretoria de Desenvolvimento de Ensino (DDE) e Departamento de Articulagao
Pedagdgica (DEPAP).

O desenvolvimento da temética Educacdo das Relacdes Etnico-Raciais sera
continuamente reforcada na formacao dos tecnélogos pelo NEABI que tem dentre
seus objetivos: propor e promover agdes de Ensino, Pesquisa e Extensao orientadas
a tematica das identidades e relagdes étcnico-raciais no ambito da instituicdo e em
suas relacdbes com a sociedade, para o conhecimento e a valorizacdo histérica e
cultural das populacdes afrodescendentes e indigenas, promovendo a cultura da
educacao para a convivéncia, compreensao e respeito da diversidade.

A Resolucdo N° 132/2015 do Conselho Superior do Instituto Federal de
Educacéo, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba e a Nota Técnica PRE/IFPB n° 01/2016,
dispdem sobre a Politica Ambiental da instituicdo. Em seu Art. 32, é estabelecido que
o IFPB deve promover sua gestdo e suas acdes de ensino, pesquisa e extensao
orientadas pelos principios e objetivos da Politica Nacional de Educacédo Ambiental e
que a insercdo dos conhecimentos concernentes a Educacdo Ambiental nos
curriculos da Educacao Profissional e da Educacao Superior podera ocorrer:

|. Pela transversalidade, mediante temas relacionados com o0 meio ambiente e a
sustentabilidade socioambiental;

[I. Como conteudo dos componentes ja constantes do curriculo; e

[ll. Pela combinagcdo de transversalidade e de tratamento nos componentes
curriculares.

O Curso Superior de Tecnologia em alimentos, tem inserido, em suas matrizes
curriculares, as questées pertinentes a Educagdo Ambiental como conteludo de
componente curricular. Na atual organizagao curricular, este tema é atendido nos
componentes Gestdao Ambiental, e Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos.

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, o atendimento as legislacoes
vigentes e as resolugdes que tratam desse aspecto no ambito do IFPB, sobre as
Relacdes Etnico-raciais, Indigenas e Culturais e Educagdo em Direitos Humanos
(Resolucao CNE/CP n? 01/2004, de 17 de julho de 2004; Resolugdo CS/IFPB n°®
138/2015; Resolucao AR 17/2022 (NEABI) e Resolugdo CS/IFPB n 146/2015) séo
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consideradas em sua matriz curricular como contetido dos componentes Etica e

Cidadania e Relacbes Humanas no Trabalho.

3.4.5. Acoes para evitar a reten¢ao e a evasao

No intuito de minimizar o processo de evasao e retencéo, o IFPB implementou,
através da Resolucédo CS n? 16 de agosto de 2018, a Politica de Assisténcia Estudantil
no IFPB. A Politica de Assisténcia Estudantil do IFPB é operacionalizada por meio dos

seguintes programas:

e Programa de Apoio a Permanéncia do Estudante;

e Programa de Alimentacao;

e Programa de Moradia Estudantil;

e Programa de Atencao e Promogéo a Saude;

e Programa de Apoio aos Estudantes com Deficiéncia, Transtornos Globais do

e Desenvolvimento e Altas Habilidades e/ou Superdotacao;

e Programa de Apoio a Participagcdo em Eventos;

e Programa de Material Didatico-Pedagdgico;

e Programa de Incentivo a Cultura, Arte, Esporte e Lazer;

e Programa de Apoio Pedagdgico;

e Programa de Apoio ao Estudante na Modalidade EaD;

e Programa de Nivelamento e Aprimoramento da Aprendizagem (PRONAPA),
regulamentado pela Resolucdo AR n? 27/2022, de 08 de julho de 2022
CONSUPER-IFPB.

Programas de cunho pedagdgico e psicossocial também fazem parte das a¢des
proativas de combate a evasao e retencao, através de:

a) Programas de natureza pedagdgica para minimizar o processo de evasao e
reprovagao escolar;

b) Programa de Bolsas, atendendo as politicas de ensino (monitorias); e de
pesquisa e extensao (bolsa discente em projetos);

c) Programa de atualiza¢ao para o mundo do trabalho;

d) Politica de Linguas (Resolucao AD REFERENDUM n° 20, de 24 de abril de

2018).

Para a efetivacdo desses programas, o Campus Sousa dispde de uma equipe
multidisciplinar e qualificada de técnicos administrativos, composta por pedagogos,
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psicélogos, assistentes sociais, médicos, enfermeiros, além de infraestrutura
adequada com gabinete médico, biblioteca com computadores e acesso a Internet,
nucleos de aprendizagem e laboratorios.

No planejamento da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em
alimentos, foram levadas em consideracao iniciativas para facilitar a adaptacéo do
aluno recem-ingresso, com 0 objetivo de ampliar o seu interesse pelo curso e
minimizar a repeténcia e a evasdo. Para tanto, o aluno recém-ingresso, desde o
primeiro periodo de disciplinas, tem contato com conteudos especificos de sua érea
profissional, desenvolvidos em componentes curriculares como Matérias-Primas
Alimenticias.

Ainda na primeira semana de aula o aluno recém-ingresso participa de uma
reunidao com a coordenacao do curso onde ele € orientado a evitar os fatores que
levam a retencéo no curso, como 0 nao cumprimento das atividades complementares,
reprovagdes, pré-requisitos para matricula em algumas disciplinas.

Outra politica de contencdo da retencdo é a reoferta de disciplinas que
apresentam maiores indices de reprovacdo no periodo seguinte e em horarios
alternativos dos habituais, evitando que os discentes atrasem a conclusao do curso.

O IFPB também oferece bolsas para o discente da Instituicdo no campo da
pesquisa cientifica e tecnoldgica, em programas como PIBIC, PIBITI, PIBIC/EM,
PIBICT etc. Outra oportunidade de o discente desenvolver suas habilidades e aptidoes
é por meio da participacdo em programas e linhas nas atividades de extensdo da
instituicdo, com bolsas ou voluntariamente. Esses programas favorecem a

permanéncia do estudante na instituic&o.

3.4.6. Acessibilidade atitudinal e pedagoégica

As politicas de acessibilidade atitudinal e pedagégica do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia da Paraiba IFPB estdo definidas na Resolucao n?
240/2015 emitida pelo Conselho Superior da instituicao.

Este documento institucional prevé, em cada Campus, o funcionamento do
Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE), como setor
responsavel pela educacao especial, dotando-o de recursos humanos e materiais que
viabilizem e deem sustentagdo ao processo de educacao inclusiva. O NAPNE tem
trabalhado no sentido de melhorar ainda mais a acessibilidade do Campus,
solicitando, junto a direcado do mesmo, a instalacao de piso tétil, faixa contrastante e
a adequacao dos balcdes de atendimento. Para esclarecer, discutir, construir e incluir
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a comunidade académica, recentemente, a Instituicdo fez o langamento da cartilha
‘Transtorno do Espectro Autista’. Este nucleo é regido por regulamento especifico,
definido pela Resolugédo n? 139/2015 do Conselho Superior do IFPB.

As principais agbes que visam a plena inclusdao de todos nas atividades

académicas incluem, dentre outras:

* Promocao de formacao/capacitacdo aos professores para atuarem nas salas

comuns que tenham alunos com necessidades especiais;

« Promocdo de formagdo de profissionais especializados, pedagogos,
psicologos, assistentes sociais e professores, para atendimento educacional
especializado (AEE) aos alunos com deficiéncia;

» Garantia de insergao, nos curriculos das Licenciaturas, a disciplina Libras em
carater obrigatério, ministrada preferencialmente por um surdo, e nos demais cursos

como disciplina optativa;

* Prorrogagao do tempo maximo para integralizagdo dos cursos, nao excedendo
o limite de 50%;

* Garantia de insercdo de discussdes e praticas inclusivas nos planos

pedagdgicos dos cursos (PPC);

» Garantia de que todos os editais, das areas de ensino, pesquisa e extensao,
tenham reserva de 10% de suas vagas para projetos com foco em politicas inclusivas,
afirmativas, de género e/ou sustentabilidade social;

« Garantia de que as tematicas referentes a cultura afro-brasileira e indigena
perpassem transversalmente os cursos da educacédo bdasica especialmente nas

disciplinas de Educacao Artistica, Literatura e Historia Brasileira.

Essas politicas garantem que os professores, apoiados pelos setores
pedagdgicos e de inclusado, deverdo, sempre que necessario, flexibilizar e adaptar o
curriculo, considerando o significado pratico e instrumental dos contelidos basicos,
além de desenvolver metodologias de ensino e recursos didaticos diferenciados e
processos de avaliacdo adequados ao desenvolvimento dos alunos, ampliando o
tempo de realizacao das avaliagoes.

Consideram, ainda, que os professores devem realizar atividades que favoregam

o aprofundamento e o enriquecimento de aspectos curriculares aos alunos com altas
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habilidades, de forma que sejam desenvolvidas suas potencialidades, permitindo a

esses alunos concluir em menor tempo a educagao basica.

3.4.7. Estratégias Pedagdgicas
A estrutura curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos conduz a um

fazer pedagogico nos qual as seguintes atividades se fazem presentes nas unidades
curriculares do curso: semindrios, Vvisitas técnicas, praticas laboratoriais,
desenvolvimento de projetos, trabalhos individuais e em grupo, resolucao de listas de
exercicios, entrevistas, relatoérios de aulas praticas e de visitas técnicas, trabalhos
praticos, tedricos e pesquisas.

Conforme sua natureza, as estratégias pedagodgicas sao desenvolvidas em
ambientes pedagdgicos distintos, evolvendo: aulas teéricas com utilizacao de projetor
multimidia, videos, slides, etc., visando a apresentacdo e problematizagcdo do
conhecimento a ser trabalhado e posterior discussao e troca de experiéncias; e aulas
praticas, para melhor vivéncia e compreensdo dos tépicos tedricos, como as que
envolvem laboratérios, seminarios, pesquisas, elaboracdo de projetos diversos.
Complementarmente, podem ser promovidas visitas técnicas as empresas e

industrias da regido e palestras/interagdes com profissionais da area.

3.4.8. Estratégias de Apoio ao Ensino-Aprendizagem

A orientacdo e apoio aos discentes séo realizados de diferentes formas e em
diferentes niveis. Inicialmente o académico é recebido na semana de integracdo com
palestras que explicam o funcionamento do Instituto, seu papel e o curso que
escolheu, sua missao, objetivos, perfil do profissional e a estrutura curricular com sua
l6gica integrativa.

Para que néo se perca a totalidade dentro do processo do Instituto, os discentes
recebem do diretor, dos professores da instituicdo e dos futuros colegas, informacdes
sobre a sua vida académica, érgaos institucionais, normas a serem seguidas, 0s
conteudos a serem estudados, metodologia de aulas e processos de avaliacao.
Recebem também orientagdes sobre dificuldades de adaptacao e de aprendizagem.
No aspecto referente a orientacdo da aprendizagem, também os professores tém a
funcéo de dar assisténcia ao académico, dedicando tempo em orientacées individuais
aos universitarios com problemas de aprendizagem, ou com projetos de extensao,
iniciagdo cientifica e aprofundamento teérico em diferentes ramos do saber,

proporcionando oportunidades de integracao teoria pratica.
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Durante o semestre, também serao realizadas palestras com vistas a fortalecer
o trabalho inicial, dirigindo o0 académico para o delineamento pretendido pelo curso.
Aqueles que desejarem, poderao ser recebidos pela Coordenagcédo do Curso para
melhor entendimento dos assuntos que lhe sdo proprios.

O acompanhamento e a orientacao do estudante na Instituicdo serdo realizados
por diversos meios e constituem-se numa forma especial de auxiliar o académico. No
gue se refere ao atendimento dos académicos pela Coordenagao de Curso, busca-se
solucionar os eventuais problemas. Os padrées de comportamento e normas de
conduta sao discutidos pelos académicos e professores, a partir do regimento interno
da Instituicdo, de modo a garantir a autodisciplina de professores e académicos, e
consequentemente um clima propicio ao desenvolvimento da aprendizagem. Para
concretizar essa proposta, os procedimentos educativos adotados tém preocupacao
de possibilitar aos académicos apreensao/reconstru¢do dos conhecimentos
trabalhados na perspectiva da unidade teérico pratica.

Ao longo dos ultimos anos, através da analise de estatisticas proprias,
diagnosticou-se a existéncia de dificuldades em varias disciplinas advindas de
problemas mais diversos, tais como: deficiéncia nos estudos de ensino basico e
médio; longo tempo de afastamento da escola; supléncia de ensino médio através de
mecanismos oferecidos pelo governo entre outros, que acabam por influenciar na
educacao superior. Portanto, ao se diagnosticar deficiéncia em algum campo
especifico, o curso Superior de Tecnologia em Alimentos, oferece atendimento
diferenciado aos académicos, através de cursos de nivelamento com professores e
monitores visando a melhoria qualitativa do trato com os assuntos, de modo a

viabilizar a aprendizagem académica.

3.5. Colegiado do Curso

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos é o 6rgao
deliberativo primario e de assessoramento académico, com composicao,
competéncias e funcionamento definidos pela Resolucdo n® 141 de 02 de outubro de
2015 que dispbe sobre a Regulamentagdo do Colegiado dos Cursos Superiores
presenciais e a distancia do IFPB. O Colegiado Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos foi instituido pela Portaria n® 155, de 02 de dezembro de 2021, expedida
pela Direcdo Geral do Campus Sousa, tendo sido composto pelos representantes

dispostos no Quadro 01.
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Quadro 01 — Composicdao do Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos
Colegiado do Curso
Docente Graduado em Titulacao Funcao
1. Juliana Maria Guedes de Bacharelado em .
Oliveira Agroindustria Doutora Presidente
. Docente
2. Lucélia Katia de Lima Enggnharla de Doutora Vinculada ao
Alimentos
Curso
3. Ana Carolina almeida Li Docente
Iviour:: arofina almeida LIns Economia Domeéstica Mestre Vinculada ao
Curso
4. José Aurino Arruda Campos Bacharelado em Mestre Docente (outra
Filho Quimica Coordenagao)
Tecnologia em Docente
. . . i .
5. Ticiana Leite Costa Alimentos Mestre Vinculada ao
Curso
Engenharia de Docente
6. Kerolayne Santos Leite Alimentos Mestre Vinculada ao
Curso
7. Higo de Lima Bezerra Licenciatura em Docente (outra
Cavalcanti Quimica Doutor Coordenagéio -
suplente)
9. Mateus Alves Batista - - Repre.?entante
dos Discentes
Rep. dos
10. Eliene Fernandes Cardoso - - Discentes
(Suplente)
1. E . Bivania de Arati Rep. técnico-
Lil‘.IS rancisca Bivania de Araujo Pedagogia Mestre administrativo
em educagao
Rep. técnico-
. administrativo
12. Ana Paula Andrade Rocha Pedagogia Mestre 't iv
em educagao
(Suplente)

O colegiado de curso é constituido por professores do quadro efetivo,
representante dos estudantes e representante técnico-administrativo em educacao.
As reunides ocorrem, ordinariamente, uma vez por més ou, extraordinariamente,
sempre que convocada pela presidéncia ou pela maioria absoluta de seus membros.
As reunides sao registradas por meio de Ata, lavrada e assinada via SUAP e
disponibilizadas no portal do estudante. O gerenciamento, a tramitagdo dos processos
recebidos e encaminhados pelo colegiado, 0 acompanhamento e a execucao das
decisdes sao registrados via SUAP.
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3.6. Nucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos é o érgao consultivo responsavel pela concepcdo, acompanhamento,
avaliacao e atualizagao periddica do Plano Pedagdgico do Curso (PPC). Constituido
por um grupo de docentes com atribuicbes académicas de acompanhamento, atuante
no processo de concepcao, consolidacado e continua atualizacao do PPC, o NDE do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta alinhado com a Resolu¢ao n® 143
de 02 de outubro de 2015 que dispde sobre a Regulamentagédo do NDE dos Cursos
Superiores presenciais e a distancia do IFPB.

O NDE Curso Superior de Tecnologia em Alimentos foi instituido pela Portaria
n® 68, de 15 de maio de 2021, expedida pela Direcdo Geral do Campus Sousa. Os
docentes que compde o NDE (Ver Quadro 02) trabalham em regime de dedicacao

exclusiva e possuem formagéo stricto sensu.

Quadro 02 — Composicao do NDE do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE
Docente Graduado em Titulacao Funcao
1. Juliana Maria Guedes de Bacharelado em Doutora Presidente
Oliveira Agroindustria
2. Bruno Alexandre de Araujo . i Doutor Professor
Sousa Engenharia Quimica membro
3. Sonnalle silva Costa Engenharia de Doutora Professor
Alimentos membro
4. Suely Cristina Pereira de Lima . s Doutora Professor
Oliveira Medicina Veterinaria membro
5. Dalany Menezes Oliveira Tecnologia em Doutora Professor
Alimentos membro
6. Luis Gomes de Moura Neto Tecnologia em Doutor Professor
Alimentos membro
Suplente: Lucélia Katia de Lima Engenharia de Doutora Professor
Alimentos membro

Os membros do NDE do curso de Tecnologia em Alimentos séo eleitos pelos
docentes do curso para um mandato de até 2 anos, sendo permitida a recondugao por
mais 2 anos. A cada reforma do PPC, ajuste curricular ou novas Diretrizes Curriculares
Nacionais, o curso esta se recriando. Nesse sentido, o curso de Tecnologia em
Alimentos se preocupa em garantir que membros de reformas e ajustes recentes
participem do nucleo, ndo negligenciando a importancia da renovacao parcial dos
membros; a participagdo de docentes envolvidos no processo de criagdo do curso e a
participacdo do ultimo coordenador de curso, quando possivel. O fundamento por
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detrds desse processo € a manutengdo de memoria do trabalho, muito importante
para a consolidacao e atualizagao do PPC e a manutengéo de seu histoérico vivo.

O NDE do curso atua constantemente no acompanhamento, na consolidacao
e na atualizacdo do PPC, realizando estudos dos Planos de Ensino, sugestbes
decorrentes dos docentes, do resultado das autoavaliagdes e das questdes vinculadas
ao mundo do trabalho através das analises das avalia¢c6es de estagio, da participacao
em eventos, do acompanhamento dos egressos. As reuniées sdo registradas por meio
de Ata, lavrada e assinada via SUAP e disponibilizadas no portal do estudante.

3.7. Coordenacéao do Curso

A Coordenacao de Curso Regular € o 6rgao responsavel pelo planejamento,
acompanhamento e avaliagdo dos objetivos e estratégias educacionais do curso, em
consonancia com as diretrizes emanadas pelo campus (Art. 166, Resolugédo n° 144-
CS, de 11 de agosto de 2017).

De um modo geral, as atividades da Coordenacdo sao voltadas para o
desenvolvimento dos projetos e dos programas relativos ao Curso, para o apoio ao
corpo docente, bem como associadas a agbes de integracdo das areas
administrativas e da organizacao didatico-pedagdgica. A Coordenacao do Curso
também atua junto aos alunos, avaliando suas expectativas e sugestdes e estreitando
o relacionamento com professores e alunos, seja por meio de reunides ou contatos
diretos. Cabe ainda a Coordenacao de Curso, na organizacdo de seus projetos e
programas, distribuir os trabalhos de ensino e pesquisa de forma a harmonizar os
interesses com as preocupacgdes cientifico-culturais dominantes do seu pessoal
docente, tendo sempre presente o calendario escolar anual e os objetivos do Instituto.
Entre as diversas competéncias do coordenador do curso, destacam-se:

e Representar o curso institucionalmente, realizando a expedi¢ao e o despacho

de processos ou documentos;

e Convocar reunides de planejamento pedagdgico, de atividades ou de eventos

académicos, atrelados ao curso;

e Supervisionar o planejamento e acompanhamento do desenvolvimento de

disciplinas;
e Comunicacgao e atendimento aos docentes e discentes do curso;

e Presidir o Colegiado do Curso;
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e Presidir o NDE do curso;

e Acompanhar, assegurando o planejamento e desenvolvimento semestral

adequado, em especial:

o Das atividades complementares;

o Estagios supervisionados;

o Dos editais de aproveitamentos de estudos e de reconhecimento
de competéncias/conhecimentos adquiridos;

o Dos editais de monitoria de disciplinas.

3.7.1. Dados do Coordenador de Curso

A coordenadora do curso, Professora Juliana Maria Guedes de Oliveira, possui
graduacao em Bacharelado em Agroindustria pela Universidade Federal da Paraiba —
UFPB, Mestrado em Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal da Paraiba
— UFPB, com doutorado em Medicina Veterinaria: Higiene Veterinaria e
Processamento Tecnoldgico de Produtos de Origem animal, pela Universidade
Federal Fluminense — UFF em sanduiche com a Purdue University — EUA. Atua como
professora efetiva do quadro permanente do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia da Paraiba desde de 2014 e como coordenadora do Curso desde 2018.
(CV: http://lattes.cnpqg.br/0594039362275768).

3.8. Pratica Profissional

As atividades de vivéncia e pratica profissional se diferenciam do estagio
profissional supervisionado - atividades especificas em situacao real de trabalho (Lei
n® 11.788/2008) com sua carga horaria adicionada a carga horaria minima
estabelecida pelo Conselho Nacional de Educacgéao - Elas integram a metodologia e a
carga horaria minima da matriz curricular dos cursos. A Resolugao CNE/CP n° 1, de
5 de janeiro de 2021 cita que pratica profissional supervisionada na Educacao
Profissional e Tecnoldgica “compreende diferentes situagdes de vivéncia profissional,
aprendizagem e trabalho, como experimentos e atividades especificas em ambientes
especiais, bem como investigacao sobre atividades profissionais, projetos de pesquisa
ou intervencao, visitas técnicas, simulacdes e observacgdes.”

A pratica profissional configurar-se-4& como um procedimento didatico
pedagdgico - atividade de aprendizagem profissional - que contextualiza, articula e
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inter-relaciona os saberes apreendidos, relacionando teoria e pratica. No decorrer do

curso de Tecnologia em alimentos a pratica profissional esta prevista em:
Aulas praticas em ambientes especiais, tais como laboratorios;
Projetos de pesquisa e extensao;
Visitas técnicas;
Estégios curriculares;
Monitorias.

Os alunos do CST em Alimentos tém tido acesso a esse conjunto de politicas,
mecanismos e programas de apoio que o IFPB dispde para viabilizar aos discentes a

orientagéo académica no que diz respeito a sua vida escolar e a sua aprendizagem.

3.9. Estagio Curricular Supervisionado

O estagio esta fundamentado na Lei 11.788, de 25/09/08, que dispde sobre o
assunto e é regulado internamente pelo Manual de Orientacdo e Normas do IFPB e
tem na Coordenagcdo de Estdgios, o apoio necessario para sua viabilizacdo e
encaminhamento. Para a realizacdo do Estagio Obrigatério sera necessario a
existéncia de instrumento juridico celebrado entre a Empresa/lnstituicdo receptora e
o IFPB, em que estardo acordadas todas as condigdes de realizacdo do mesmo. Os
estagiarios poderao desenvolver quaisquer atividades previstas na drea de Tecnologia
em Alimentos, conforme Resolucdo n® 218, de 29 de junho de 1973 do Conselho
Federal de Engenharia, e Agronomia — CONFEA e atividades previstas na Resolugéao
Normativa n® 257, de 29 de outubro de 2014 do Conselho Federa de Quimica - CFQ.

Essa atividade obrigatéria tera inicio a partir do 5° semestre e exige-se uma carga
horaria de 150 (cento e cinquenta) horas. A avaliagao do discente sera conduzida pelo
professor orientador do IFPB (indicado pelo Coordenador do Curso de Tecnologia em
Alimentos) e pelo supervisor de estagio (profissional da empresa/instituicao receptora
do estagiario) ao longo do estagio. O supervisor devera proceder a avaliacdo de
desempenho do estagiario, por meio de instrumento préprio fornecido pela
Coordenagao de estagio.

O Estagio é acompanhado pela Coordenagdo de Estagios e um professor
orientador para cada discente, em funcdo da area de atuacdo no estagio e das
condicbes de disponibilidade de carga-horaria dos professores. Ao professor

orientador cabe a preparacdo, juntamente com o discente, de um plano de estagio,
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além de fazer pelo menos uma visita ao local do estagio a cada semestre de atividade,
quando observara a compatibilidade do trabalho realizado pelo estagiario com os

conhecimentos técnicos adquiridos no curso.
Sao atribuigdes do professor orientador:

e Elaborar, juntamente com o discente, um plano de estagio; orientar o
discente sobre requisitos do relatério a ser apresentado, informando-o ainda

sobre os procedimentos gerais do estagio;
e Acompanhar o desenvolvimento do estagio;
e Orientar o discente na elaboracao do relatério final de estagio;
Sao mecanismos de acompanhamento e avaliagao de estagio:

e Plano de estagio aprovado pelo professor orientador e pelo professor

supervisor da disciplina campo de estagio;
e Reunides do discente com o professor orientador;

e Visitas ao local de estagio por parte do professor orientador, sempre que

necessario;
e Relatério com parecer do estagio supervisionado de ensino.

ApoOs a realizagdo do estégio, o discente terd um prazo de 60 (sessenta) dias
para entregar (3 vias impressas) do Relatério Final de Estagio, que deve ser
apresentado no prazo minimo de 10 dias na forma oral a uma banca avaliadora
composta pelo professor orientador e mais 2 examinadores. Podendo ser convidado
como examinador, um profissional externo de reconhecida experiéncia profissional na
area de desenvolvimento do estagio. Fica definido que a banca examinadora ira
analisar, avaliar e aprovar ou reprovar o relatério final de estagio apds o processo de
avaliacao.

Com relacao ao estagio supervisionado extracurricular no Curso de Tecnologia
em Alimentos, podera ser realizado de forma n&o obrigatdria, em qualquer periodo,
mediante a autorizacdo do Coordenador do Curso e comprovacao de matricula em
um dos periodos regulares.

O estagio curricular supervisionado, de carater obrigatério, € entendido como
tempo de aprendizagem, em que o formando exerce in loco atividades especificas da

profissao, sob a responsabilidade de um profissional ja habilitado.
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O Estagio Obrigatério compde a carga horaria obrigatdria necessaria para a
conclusdo do Curso de Tecnologia em Alimentos do IFPB. Portanto, o Estagio
Obrigatério é mandatdério a todos os estudantes de Tecnologia em Alimentos, sendo
necessaria a aprovacao deste para a obtencdo do diploma em Tecnologia em
Alimentos. O objetivo do estagio é de proporcionar experiéncia, aperfeicoamento
técnico, cultural, cientifico e humanistico ao discente, preparando-o para a realidade
do mercado de trabalho apo6s deixar a universidade.

O discente estara apto a realizar o Estagio Obrigatorio apds cursar com éxito (ou
seja, com aprovacgao) mais de 65% (sessenta e cinco por cento) das disciplinas da
matriz curricular; ter como pré-requisito as disciplinas de Matérias-primas alimenticias
e Principios da Conservacédo de Alimentos; e ter como co-requisitos as disciplinas
referentes do 4° e 5° semestres (Tecnologia de Carnes, Tecnologia de Cereais e
Panificagdo, Tecnologia de Leites, Tecnologia de Pescados, Tecnologia de Bebidas e
Tecnologia de Vegetais) do curso de Tecnologia em Alimentos.

O local de realizagédo do estagio deve seguir o exigido pelas Normas de Estagio
do IFPB de 2009 pagina 09, que diz:

O Estagio seréarealizado em organizacdes publicas, privadas ou do terceiro setor,
devidamente conveniadas com o IFPB, que apresentem condigbes de proporcionar
experiéncia pratica na area de formacdo do estudante, ou desenvolvimento
sociocultural ou seu meio cientifico, pela participacdo em situacées de vida e de
trabalho no seu meio.

O curso de Tecnologia em Alimentos refere-se que o estagio podera ser realizado
em empresas, que possuam atividades inerentes aos conteudos do curso e atuem em
qualquer ramo da producédo alimenticia, ou outro ramo afim a area do curso, desde
que possuam infraestrutura tecnoldgica compativel para o desenvolvimento das
referidas atividades; na prépria instituicao de ensino (IFPB), nos seus laboratérios ou
setores vinculados, desempenhando atividades compativeis com a sua formacao
académica; ou mesmo em Instituicbes de pesquisa e extensdo devidamente
reconhecidas, que cumpram com o exigido pelas Normas de Estagio do IFPB. Esta
gama de opg¢des visa uma maior flexibilidade ao discente na busca de seu Estagio
Obrigatério.

O discente que estiver trabalhando em alguma area de concentracao do curso
podera aproveitar suas atividades profissionais como estagio, desde que se enquadre
ao especificado nas Normas de Estagio do IFPB sobre 0 aproveitamento de atividades

profissionais.
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Ao final do estagio, o discente devera apresentar um relatério final descrevendo
as atividades que foram desenvolvidas, e realizar todos os procedimentos
anteriormente descritos referente a apresentagao do relatorio final de estagio.

3.10. Trabalho de Conclusao de Curso

O Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) que é regulamentado pela Resolugéao
AR 28/2022 — CONSUPER/DAAOC/REITORIA/IFPB.

O Capitulo I, refere-se a Organizacao e Funcionamento, diz no artigo 4° que:

Os cursos de graduacdo do IFPB podem implantar em
seus PPCs o TCC como componente curricular quando as
Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) do respectivo curso

prever o TCC como uma atividade académica.

O Parecer CNE/CES N? 239/2008 aprovado em 06 de novembro de 2008, define
que para os cursos Superiores de Tecnologia o Trabalho de Conclusao do Curso é
facultativo.

Desta forma o Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos nao inclui a oferta do TCC para compor a matriz curricular do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos do Campus Sousa como requisito para

conclusao do curso.

3.11. Atividades Complementares

As Atividades Académicas Curriculares Complementares - AACC séao
disciplinadas pela Lei de Diretrizes e Bases da Educagado Nacional (LDBEN), de n®
9.394/96 e Parecer CNE/CES N® 239/2008 aprovado em 06 de novembro de 2008.

As atividades complementares s&o regulamentadas pela Resolugcdo AR 5/2022
— CONSUPER/DAAOC/REITORIA/IFPB. O curso prevé uma carga horaria minima de
cinquenta (50) horas para atividades complementares, a serem desenvolvidas pelo
discente de forma vinculada com a sua formagéo.

Para registro das atividades complementares o estudante devera solicitar,
diretamente no sistema académico, o registro da atividade complementar, anexando
o comprovante da atividade realizada. A anélise da solicitagdo de registro de atividade
complementar e deferir ou indeferir o pedido diretamente no sistema cabera a
coordenacéo do curso. No caso de indeferimento, a coordenacao devera justificar o
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motivo no parecer. Ao estudante € dado o direito de recurso junto ao Colegiado de

Curso, por meio de protocolo direcionado a coordenagéo, anexando o comprovante e

justificativa que corroborem com a anélise do mérito.

Quadro 2 - Atividades complementares académico-cientifico-culturais, desenvolvidas

pelo discente do CST em Alimentos.

. Maximo de Limite
Atividades Nu;ln;;osde Hora por Maximo de
Semestre Hora
1. Atividades de Ensino e Técnico Cientifico*

1.1 Visita técnica com apresentacdao de

relatorio 5 por visita 10 20
1.2 Trabalhos publicados em livros, revista

e periodicos nacionais, na area de

Alimentos 10 por trabalho 20 40
1.3 Trabalhos publicados em livros, revista

e periddicos internacionais, na area de

Alimentos 20 por trabalho 40 60
1.4 Trabalhos apresentados em eventos

municipais, regionais e nacionais na area de

Alimentos Por trabalho

Autor 2 4 8
Co-autor 1 2 4
1.5 Trabalhos apresentados em eventos

internacionais, na area de Alimentos Por trabalho

Autor 3 9 15
Co-autor 1,5 3 6
1.6 Resumos publicados em anais de

eventos, na area de Alimentos Por resumo

Autor 1 2 5
Co-autor 0,5 1 2
1.7 Trabalhos completos publicados em

anais de eventos, na area de Alimentos Por trabalho

Autor 2 6 10
Co-autor 1 3 5
1.8 Cursos ou minicursos realizados na area

de Alimentos promovidos pelo discente 4 por atividade 20 40
1.9 Estudos de linguas realizados durante a

graduacao, dentro ou fora da instituicéo,

por semestre concluido. 2 por estudo 10 20

2. Atividades Assistidas*

2.1 Semana académica 10 por evento 10 20
2.2 Simpésios e Congressos 15 por evento 15 30
2.3 Foruns e Encontros 10 por evento 10 20
2.4 Palestras e Workshop 5 por evento 5 15
2.5 Exposicoes Técnicas e Cientificas 5 por evento 5 15
2.6 Cursos, Minicursos e Oficinas a

distancia ou presenciais na area do curso

ou areas afins 1 por hora 20 40

3. Atividades de Extensao*

54




3.1 Atividades esportivas e culturais 1 por atividade 5 10

3.2 Obtencao de prémios 2 por prémio 4 10

3.3 Programas de extensao desenvolvidos

no ambito da instituicado ou em outras

instituicoes, em comunidades,

organizagoes nao governamentais,

conselhos sociais, conselhos comunitarios

e agéncias de fomento. 5 por projeto 10 20

3.4 Participacao de projetos de acao social 3 por projeto 6 12

3.5 Participacao de projetos PIBID e

PROEXT Por projeto

Bolsista 30 30 60

Voluntario 15 15 30

4. Atividades de Pesquisa*

4.1 Participacao em programas de iniciacao

cientifica (PIBIC, PIBIT, INTERCONECTA e

INOVACAO) Por projeto

Bolsista 30 30 60

Voluntario 15 15 30

4.2 Participacao em pesquisa e projetos

institucionais de fluxo continuo com

duracdao minima de 1 ano e maximo de 2

anos, com apresentacao de relatorio. Por projeto

Bolsista 30 30 60

Voluntario 15 15 30

4.3 Participacido em grupos de estudo,

orientados por docentes, por semestre. 3 por grupo 3 15

5. Atividades de vivencia académico profissional complementar

20 por

5.1 Estagio extracurricular semestre 20 40
20 por

5.2 Participagdo em monitorias semestre 20 40

5.3 Ministrar palestras * 5 por palestra 10 20

5.4 Cursos complementares de

aprofundamento da formacao profissional 1 por hora 15 30
10 por

5.5 Representacao no Colegiado semestre 10 20
10 por

5.6 Representacao em Centro Académico semestre 10 20

5.7 Representacao no Diretorio Central de 10 por

Estudantes - DCE semestre 10 20

Carga Horaria de Atividades Complementares Total Exigida: 100 Horas
*Nao serdo computadas atividades de extensédo desenvolvidas nos componentes Praticas Curriculares de Extensao I, 11, IIl, IV e V.

As acbes de extensao ja computadas na curricularizagao da extensao ndao podem

ser registradas como atividades complementares, evitando a duplicacao de registro.

S6 serdo aceitos comprovantes de atividades complementares realizadas

durante o periodo de matricula ativa no curso.

Deseja-se que o estudante do CST em Alimentos ndo seja somente

simplesmente convidado a frequentar aulas ministradas segundo os termos
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universitarios comuns, reunindo, por essa maneira, os créditos necessarios para o
recebimento de um diploma.

Cabe ao estudante a responsabilidade pela busca do conhecimento. A
curiosidade e a observagao devem ser marcas permanentes do corpo discente. Para
tanto, devera perceber que o aprendizado € um processo e que o profissional do futuro
devera ter a capacidade de aprender a aprender. Devera ser um estudante a vida
toda, ou seja, seu aprendizado sera permanente e esta postura deve ser incorporado
no processo ensino-aprendizagem desenvolvido no curso.

Estas atividades privilegiardao a constru¢cao do conhecimento, complementando as
atividades académicas tradicionais, por meio de agbes articuladas de forma
interdisciplinar, através de seminarios, workshop, palestras entre outros, como
eventos que contemplam a educacdo das relacdes Etnico- Raciais e o ensino de
histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana. Diante dessa perspectiva, as atividades
académicas complementares tém a finalidade de enriquecer 0 processo ensino-
aprendizagem, privilegiando, portanto, a complementacdo da formacdo social,
humana e profissional através de atividades de cunho comunitério, de interesse
coletivo, de assisténcia académica, de iniciagdo cientifica e tecnolégica, como
também atividades esportivas e culturais, além de intercambio com instituicbes

congéneres.

3.12. Sistemas de Avalia¢ao do Processo Ensino Aprendizagem

O sistema de avaliagao do curso superior de Tecnologia em Alimentos é regulado
pela Resolucdo N° 54/2017 que dispde sobre o Regimento Didatico dos Cursos
Superiores Presenciais e a Distancia do Instituto Federal da Paraiba. O capitulo V da
Resolucédo No 54/2017 trata da avaliacdo do desempenho académico nos Artigos de
33 a 39:

“‘Art. 33 A avaliacdo deve ser compreendida como uma pratica processual,
diagnéstica, continua e cumulativa da aprendizagem, de forma a garantir a
prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos e o redimensionamento
da prética educativa.

Art. 34 A avaliacdo da aprendizagem, realizada ao longo do periodo letivo, em
cada disciplina, ocorrera por meio de instrumentos adequados, buscando detectar o
grau de progresso do discente, compreendendo:

l. Apuragéo de frequéncia as atividades didaticas;

Il. Avaliagdo do aproveitamento académico.
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§ 1° Entende-se por frequéncia as atividades didaticas, o comparecimento do
discente as aulas tedricas e praticas, aos estagios supervisionados, aos exercicios de
verificagdo de aprendizagem previstos e realizados na programacao da disciplina.

§ 2° O controle da frequéncia contabilizara a presenga do discente nas atividades
programadas, das quais estara obrigado a participar de pelo menos 75% da carga
horaria prevista na disciplina.

§ 3° O rendimento académico devera refletir o acompanhamento continuo do
desempenho do discente em todas as atividades didaticas, avaliado através de
exercicios de verificagao.

§ 4° Séo considerados instrumentos de verificacdo de aprendizagem: debates,
exercicios, testes e ou provas, trabalhos tedrico-praticos, projetos de pesquisa ou
extensao, atividades de campo, relatérios e seminarios, aplicados individualmente ou
em grupos, realizados no periodo letivo, abrangendo o conteddo programatico
desenvolvido em sala de aula ou extraclasse bem como o exame final.

§ 5° Os prazos definidos para concluséo e entrega dos exercicios de verificacao
de aprendizagem serao contabilizados em meses, dias e horas:

a) Os prazos fixados em meses contam-se de data a data, expirando no
dia de igual numero do inicio;

b) Os prazos expressos em dias contam-se de modo continuo, expirando
a zero hora;

c) Os prazos fixados por hora contam-se de minuto a minuto.

§ 6° As notas serdo expressas numa escala de zero a 100 (cem).

§7° Quando, por motivos de for¢ga maior ocorrerem impedimentos no cumprimento
de prazos relativos ao recebimento (por parte do docente) e de entrega dos
instrumentos de verificacao de aprendizagem (por parte do discente), antes de expirar
0 prazo estabelecido em meses ou dias, o docente podera receber estes instrumentos
de verificacdo, mediante solicitacdo, via processo protocolado e encaminhado a
Coordenacéao do Curso, que sera responsavel pela entrega do material solicitado.

Art. 35 O docente deverd registrar, sistematicamente, o contetdo desenvolvido
nas aulas, a frequéncia dos discentes e os resultados de suas avaliagoes diretamente
no sistema de controle académico, devendo cumprir os prazos definidos no calendario
académico.

Art. 36 No inicio do periodo letivo, o docente devera entregar uma cépia do plano

de ensino aos discentes, assim como informar os critérios de avaliacdo, a
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periodicidade dos instrumentos de verificacdo de aprendizagem, a definicdo do
conteudo exigido em cada verificagao.

§1° O docente devera entregar o plano de ensino em até 30(trinta) dias antes do
semestre a Coordenacgao do Curso, em cumprimento a alinea “b”, Inciso IV, Art.1 o da
Lei no 3.168/2015, que altera o Art. 47 da Lei 9.394/96 e atualizagOes, salvo o
cumprimento das responsabilidades legais.

§ 2° O docente responsavel pela disciplina devera discutir em sala de aula os
resultados dos instrumentos de verificacdo da aprendizagem no prazo de até 07(sete)
dias Uteis ap6s a sua realizagao.

Art. 37 O discente tera direito a informacao sobre o resultado obtido em cada
instrumento de verificagdo de aprendizagem realizado, cabendo ao docente da
disciplina disponibiliza-los no sistema de controle académico ou protocolar, datar,
rubricar e providenciar a aposicdo do documento referente aos resultados do
instrumento de verificagdo de aprendizagem, em local apropriado.

Art. 38 Caso o discente ndo comparega a um ou mais exercicio de avaliagcao, no
semestre, é dado o direito a reposicao de uma unica avaliacao por disciplina, devendo
o0 conteudo ser o0 mesmo da avaliacdo da aprendizagem que nao compareceu,

conforme proposto no plano de disciplina.

|. O discente podera valer-se do instrumento de reposicao de avaliacao para uma

Il. inica avaliagdo perdida por disciplina.

lll. O discente que perder mais de uma atividade de avaliagdo em uma disciplina

podera optar por qual delas deseja fazer a reposicao.

IV. O instrumento de reposicdo de avaliagdo ndao se aplica a avaliacao final,
trabalhos praticos, visitas técnicas, atividades de campo e os seminarios.

V. O instrumento de reposicdo de avaliacdo sera aplicado ao final de cada
semestre, conforme calendario académico.

VI. O discente nao tera direito a reposicao de segunda chamada, salvo os casos

previstos em lei.

Art. 39 O numero de verificagcdes de aprendizagem, durante o semestre, devera
ser no minimo de:

a) 02 (duas) verificacdes para disciplinas com até 50horas;

b) 03 (trés) verificacdes para disciplinas com mais de 50 horas.
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§1¢ Tera direito a avaliacao final o discente que obtiver média igual ou superior a
40 (quarenta) e inferior a 70 (setenta) registrado nos instrumentos de verificagéo de

aprendizagem, além de no minimo 75% de frequéncia na disciplina.”

3.13. Tecnologias de Informacao e Comunicacao

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos utiliza alguns recursos de
tecnologia de informacdo e de comunicagdo no seu processo de ensino-
aprendizagem. Este processo de ensino-aprendizagem é facilitado por meio da
Plataforma Moodle (ambiente virtual), disponibilizada pelo sistema académico da
instituicdo — SUAP-Edu. Essa Plataforma permite aos alunos tirar davidas com o
professor, numa dindmica em espaco virtual, fora da sala de aula, complementando
as acdes do processo ensino-aprendizagem, bem como a realizacdo de foruns
virtuais, realizacéao de estudo dirigidos e outros.

Outros softwares sao utilizados no ambito da sala de aula como BrOffice, na
disciplina de Informdtica Basica, Excel do BrOffice, SPSS e SISVAR, nas disciplinas
de Estatistica e Andlise Sensorial de Alimentos.

4. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

4.1. Espaco Fisico Existente

Atualmente, o IFPB Campus Sousa dispdée de uma infraestrutura composta por

trés ambientes distintos, ou seja:

e Sousa: Unidade Sede - Campus |

e Sao Gongalo: Fazenda da Escola — Campus I

e Area Rural de Sousa: Lote no Perimetro Irrigado Varzeas de Sousa - Campus
1

Area Fisica — Unidade Sede — Campus |

Quadro 3 - Infraestrutura de uso geral do Campus
Sousa disponivel ao Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos.

Area Quantidade
em (m?)

Terreno 16. 740

Construida 4.717
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Instalac6es — Unidade Sede — Campus |

Quadro 4 - Instalacdes de Uso Geral do Campus Sousa
disponivel ao Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos.
Ambiente Quantidade
Sala de Apoio 15
Administrativo
Ambiente Para Aula 05
Patio de Recreacao 01
Ambiente para Laboratério 03
Quadra de Esportes 01
Pista de Atletismo 01
Auditorio Multimeio 01
Auditério/Salao Nobre 01
Refeitorio 01
Sala de Apoio ao Ensino 01
Alojamento 03
Central Telefénica 01
Marcenaria e Carpintaria 01
Garagem 01
Caixa D’Agua (16.000 01
Litros)
Laboratorio de Informatica 01
Sala de Eventos 01
Casa para Héspedes 01
Guarita de Vigilancia 01
Biblioteca o1

Sao Gongalo: Fazenda da Escola — Campus Il
Areas e Planta Baixa

Quadro 5 — Infraestrutura da Unidade Escola do Campus
Sousa disponivel ao Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos.
Area Quantidade em (m?)
Area Total da 1. 280.000,00
Fazenda
Area Construida 11. 331,97
Total
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Quadro 6 - Instalacdes de Uso Geral do Campus Sousa disponivel ao Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos.

Ambiente Quantidade
Sala de Apoio Administrativo 22
Ambiente para Aula 15
Laboratoérios 06
Unidade Educativa de Producao 09
Biblioteca 01
Quadra de Esportes 02
Campo de Futebol 01
Auditério o1
Patio de Recreacao o1
Refeitério 01
Sala de Apoio ao Ensino 09
Alojamento 08
Cantina 01
Central Telefonica o1
Oficina Mecénica 01
Fabrica de Racao o1
Viveiro de Mudas 01
Complexo Agroindustrial 01
Biblioteca 01
Anfiteatro 01
Abatedouro Industrial 01
Residéncia para Funcionario 02
Caixa D’Agua 01
Lavanderia 01
Guarita para Vigilancia o1
Setor de Atividades Artisticas Culturais e 01
Desportivas

Hospital Veterinario 01

4.1.1 Espacos Fisicos Utilizados no Desenvolvimento do Curso

4.1.2 Sala de professores, sala de reunides e sala da coordenacao do curso

A sala de professores é um ambiente de suporte aos professores para que
possam planejar suas aulas. A sala possui mesa e cadeiras para realizagdo de
atividades ou estudos, iluminacdo e climatizagdo adequadas ao tamanho da sala e
ramal telefénico. Todos os professores possuem armarios com divisdes internas para
guarda de seus pertences particulares e materiais didatico-pedagodgicos. Os

professores tém a sua disposicdo nessa sala computador com acesso a Internet e
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impressora para impressao de seus trabalhos. Além disso, ha a disposicdo dos
docentes, equipamentos de multimidia como recurso pedagogico.

Na sala de reunibes os professores de tempo integral e tempo parcial
concentram as suas atividades, como o NDE - Nucleo docente Estruturante,
Colegiado do curso e orientagdes, bem como os projetos de extensdo, de iniciagao
cientifica e as reuniées do PIBID — Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo a
Docéncia. E nesse espaco também onde os estudantes e os professores se relinem
para discutir assuntos da area de ensino, pesquisa e extensao.

A sala da coordenagao é um ambiente de suporte para o coordenador e 0s

alunos. A sala possui uma mesa, cadeiras, armario, computador e impressora.

4.1.3 Gabinetes de trabalho para docentes

Enquanto o docente ndo estiver em sala de aula, eles permanecem no Campus
em uma sala de professores do curso de Tecnologia em Alimentos no horario de
expediente. No entanto, faz-se necessario a implementacao de gabinetes individuais,
ou no maximo duplo, para os professores trabalharem em seus projetos e/ou
preparagéo de aulas. Cada gabinete deve conter, além da mesa do docente, armarios,
condicionador de ar, lousa e pincel atbmico, computadores e carteira auxiliar para
aluno. Existe um projeto de ampliacao para ajustar a estrutura e fornecer a condigao
necessaria de forma a melhorar o trabalho dos professores.

4.1.4 Salas de aula

Todas as salas de aulas sdo climatizadas e estdo equipadas com projetor
multimidia, quadro tipo branco, carteiras escolares e mesa para professor, equipadas
segundo a finalidade a que se propde e que atendam, de forma excelente, aos
requisitos: limpeza, iluminacdo, acustica, ventilacdo, conservacdo e comodidade
necessarias as atividades desenvolvidas. As salas sdao adequadas ao numero de
alunos e as disciplinas do referido Curso.

4.1.5 Equipamentos

A grande maioria dos equipamentos dos laboratérios apresenta boa condicao
de uso, o que é de fundamental importancia a realizacdo de aulas experimentais,
resultando em uma aprendizagem significativa, a partir da pratica.
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4.1.6 Acesso a equipamentos de informatica pelos alunos

O Departamento de Tecnologia da Informacgéao fara cadastro prévio de cada aluno
para que estes tenham acesso aos equipamentos de informatica que estardo ligados

em rede e a Internet.

4.2. Biblioteca

A Biblioteca do IFPB Campus Sousa procura, ao longo dos anos, acompanhar
as mudangas ocorridas na Instituicao, ajustando-se a uma clientela cada vez mais
exigente e consciente de suas necessidades informacionais.

Missao: apoiar efetivamente os processos de ensino, pesquisa e extensao
desenvolvidos no &mbito do IFPB, além de contribuir na formagéo intelectual e integral
de seus usuarios de forma individual e coletiva, subsidiando a Instituicdo no que se
refere as necessidades informacionais dos seus usuarios.

Publico-Alvo: Atende a usuéarios com perfis diferenciados, composto por
docentes, técnicos administrativos e discentes dos cursos: técnicos subsequentes e
integrados ao nivel médio e os cursos de nivel superior, bem como, a comunidade
externa para consulta local. Por isso caracteriza-se como uma biblioteca multinivel.

A Biblioteca do IFPB Campus Sousa exerce dois tipos de atividades: os servicos
meios, que correspondem a formagéao, desenvolvimento e tratamento da cole¢éo, tais
como: selecao, aquisicao, registro, indexacgao, classificacao, catalogacao, preparacéao
fisica da obra para o empréstimo, organizacéo de catalogos, preservacao e avaliacao
das colecgdes; e os servicos fins, que tratam da circulacao e uso da informacéo: acesso
e disponibilizacdo da colecdo, disseminacdo da informacgao, orientagcdo no uso dos
recursos e servigos oferecidos pela biblioteca, busca e recuperacao da informacéao e
também consulta e empréstimo do acervo bibliografico. S&o realizadas, também,
elaboracado de fichas catalograficas e atividades de treinamento e educacao de
usuérios. O sistema de classificacdo de acervo adotado é CDU - Classificagao

Decimal Universal.

4.2.1 Infraestrutura

No quadro a seguir, apresentamos uma descrigao do espaco fisico referente a
biblioteca.
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Quadro 7 - Estrutura fisica da biblioteca central

INFRAESTRUTURA N° | Are | Capacidade
a

Disponibilizacao do acervo 205 | (1) | 20000

Leitura (2)

Estudo individual 01 (2) | 06

Estudo em grupo 01 | 01 (2) 50

Sala de video 01 00 | (2) 00

Administracao e processamento técnico do 01 10

acervo

Recepcao e atendimento ao usuario 01 10

Outras: (especificar)

Acesso a internet 20 (3) | 06

Acesso a base de dados 20 (3) | 06

Consulta ao acervo 03 (3) | 01

TOTAL 51 103
Legenda:

N° & o nimero de locais existentes;

Area é a area total em m?;

Capacidade: (1) em namero de volumes que podem ser disponibilizados; (2) em nimero de assentos;
(3) em nimero de pontos de acesso.

Area total:
Biblioteca Central: 205m2.

Biblioteca Setorial: 132mz2.

Os usuarios atendidos pelo curso de Tecnologia em Alimentos sao atendidos
prioritariamente pela Biblioteca Central, que se localiza na Unidade Sao Gongalo, local
no qual as aulas do curso sdo ministradas. A biblioteca setorial € localizada na
Unidade Sede, na cidade de Sousa.

Atualmente uma nova biblioteca esta em fase de construgdo na Unidade de
S&o Gongalo do IFPB Campus-Sousa.

A Biblioteca possui um acervo de aproximadamente 13.000 exemplares (livros,
obras de referéncia, teses, dissertacbes e monografias), além dos periddicos e
material audiovisual (760 exemplares catalogados), disseminados nas seguintes
areas: Ciéncias Humanas, Ciéncias Exatas e da Terra, Ciéncias Bioldgicas, Ciéncias
da Saude, Engenharia e Tecnologia, Ciéncias Sociais e Aplicadas, Ciéncias Agrarias,
Linguistica, Letras e Artes. O acervo esta organizado de acordo com a tabela de
Classificagao Decimal Universal (CDU).
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4.2.2 Horario de funcionamento
De acordo com o horario da IES, a biblioteca tera funcionamento ininterrupto:
Biblioteca Setorial: Segunda a Sexta-feira, das 7h as 22h.
Biblioteca Central: Segunda a Sexta-feira, das 7h as 17h.
Podendo ter seu horéario alterado de acordo com as demandas baseadas no

calendario académico.

4.2.3 Acervo especifico para o curso

Considerando as orientacbes INEP para os componentes curriculares
especificos do Curso de Tecnologia em Alimentos, para cada unidade curricular, sera
disponibilizado 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e um minimo de 5 (cinco)

titulos para a bibliografia complementar.

4.2.4 Servico de acesso ao acervo

A Biblioteca possui um acervo de aproximadamente 13.000 exemplares (livros,
obras de referéncia, teses, dissertacbes e monografias), além dos periddicos e
material audiovisual (760 exemplares catalogados), disseminados nas seguintes
areas: Ciéncias Humanas, Ciéncias Exatas e da Terra, Ciéncias Bioldgicas, Ciéncias
da Saude, Engenharia e Tecnologia, Ciéncias Sociais e Aplicadas, Ciéncias Agrarias,
Linguistica, Letras e Artes. O acervo esta organizado de acordo com a tabela de
Classificagao Decimal Universal (CDU).

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos dispbe de acervo especifico e
atualizado que atende aos programas das disciplinas do curso, obedecendo aos
critérios de classificagdo e tombamento no patriménio da IES.

A adequacao, atualizacao e verificacao da relevancia das bibliografias basica e
complementar sao realizadas, periodicamente, em reunides pedagogicas de
planejamento e nas reunides do Colegiado do Curso. Quando necessérias, as
solicitacOes de livros feitas pelos professores sdo encaminhadas ao setor responsavel
para aquisicao.

Segue abaixo relacdo dos servigos disponibilizados em relagdo ao acervo:

Empréstimo domiciliar de documentos do acervo geral, permitido aos servidores
e discentes do IFPB;

Consulta de periédicos e obras de referéncias;

Empréstimo especial, reservado a documentos considerados especiais para esta
Biblioteca; Acesso ao Portal de Periédicos da CAPES;
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Levantamento de informacdes: trata-se de um levantamento das informacoes
existentes no acervo local;

Reserva de livros.

O aluno pode consultar o acervo da bibliografia basica e da complementar na
prépria biblioteca.

EMPRESTIMO DE MATERIAL BIBLIOGRAFICO: O empréstimo é pessoal e
intransferivel e o usuario ficara responsavel por todo material registrado em seu nome.
O limite de livros por usuario: cinco (05) unidades. O prazo maximo de empréstimo
para alunos e servidores € de dez (10) dias consecutivos. O empréstimo pode ser
renovado para 0 mesmo usuario por até trés vezes, desde que nao esteja reservado
para outro usuario.

Ainda, o acervo pode ser consultado por meio do Sistema Integrado de
Bibliotecas do IFPB, instituido pela Resolucdo AD REFERENDUM n° 05, de 08 de

fevereiro de 2018.

4.2.5 Apoio na elaboracao de trabalhos académicos

Todos os setores da biblioteca possuem acesso a internet, catalogacao e
normalizacao de trabalhos académicos. A biblioteca é responsavel pela elaboragcao
de ficha catalografica de documentos institucionais; Orientacao para normatizacao de
artigos técnico-cientificos e Trabalho de Conclusao de Cursos (TCC) de acordo com
as normas da Associagao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT.

4.2.6 Politica de aquisicao, expansao e atualizacao

De acordo com a Resolucdo CS N°114, IFPB (2017), a Politica de Formacéao e
Desenvolvimento das Colegbes da Biblioteca do IFPB, Campus Sousa, adota
procedimentos que norteiam as atividades de selecdo, aquisicdo, atualizacao,
descarte e manutencdo de suas colecdes, tendo como objetivos: promover a
pesquisa, educacao e cultura e suprir as necessidades informacionais da comunidade
académica em relacao as atividades, planos e programas do IFPB Campus Sousa.

Em relacdo a selecéo:

Os livros devem suprir prioritariamente as necessidades de informagéo
especializada nas areas dos cursos. Assim, para formagao do acervo especializado,
a selecao deve obedecer a seguinte ordem: Titulos das bibliografias dos cursos; titulos
indicados para projetos de pesquisa e extensdo; titulos nas areas dos cursos

indicados por professores.
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Em ralagcédo a aquisicao:

Cada campus deve definir anualmente verba para aquisicao de livros. O (a)
bibliotecario (a) deve indicar o valor aproximado a ser empenhado no planejamento
anual (PTA) realizando uma pesquisa referenciada de mercado dos livros a serem
adquiridos. Os livros devem ser a seguinte ordem de prioridade: | - titulos das
bibliografias dos cursos; Il - titulos nas areas dos cursos indicados por professores; Il
- titulos indicados para projetos de pesquisa e extensdo; IV - solicitagbes dos setores
dos Campi; V - demandas da formacéao social e cultural dos usuarios. A aquisicao de
livros para o acervo bibliografico da Instituicado deve considerar como prioridade os
cursos em implantagao e/ou para os cursos de graduacao em fase de reconhecimento,
renovacao de reconhecimento e quando de reformulagdes de unidades curriculares.

A aquisicao dos livros e periédicos para os cursos de graduacao deve atender
aos indicadores do Instrumento de Avaliagdo de Cursos de Graduagao Presenciais e
a Distancia, atualizado e publicado pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira — INEP, considerando a seguinte propor¢ao:

| — Para os titulos da bibliografia basica, com no minimo 3 (irés) titulos por
unidade curricular, esta disponivel na proporcdo média de 1 (um) exemplar para
menos de 5 (cinco) vagas anuais pretendidas/autorizadas, de cada uma das unidades
curriculares, de todos os cursos que efetivamente utilizam o acervo, além de estar
informatizado e tombado junto ao patriménio da IES.

Il — Para os titulos da bibliografia complementar, com no minimo 5 (cinco) titulos
por unidade curricular, com 2 (dois) exemplares por unidade curricular, de cada uma
das unidades curriculares, de todos os cursos que efetivamente utilizam o acervo,
além de estar informatizado e tombado junto ao patriménio da IES. Ill - No caso de
aquisicao livro para acervo virtual, citado na bibliografia basica ou complementar, pelo
menos 1 (um) titulo virtual por unidade curricular, na proporcédo de 6 (seis) vagas
anuais pretendidas/autorizadas.

IV — Para periddicos especializados, indexados e correntes, sob a forma
impressa ou virtual, com no minimo 20 titulos distribuidos entre as principais areas do

curso e atualizado em relagdo aos ultimos 3 (trés) anos.

4.3. Instalacoes de Acessibilidade as Pessoas com Necessidades Especiais
A partir da Resolug&o n° 240/2015, e levando em consideracdo o exposto na Lei
10.098/2000, a definicdo de acessibilidade se encontra no inciso | do 22 Artigo, onde

lemos:
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Art. 2° Para os fins desta Lei sdo estabelecidas as
seguintes defini¢coes:

| — Acessibilidade: possibilidade e condigdo de alcance
para utilizagdo, com seguranga e autonomia, dos espacos,
mobiliarios e equipamentos urbanos, das edificacbes, dos
transportes e dos sistemas e meios de comunicagao, por
pessoa portadora de deficiéncia ou com mobilidade
reduzida;

Assim como a Lei 13.146/2015 complementa no seu artigo 3°:

Art. 3¢ - Para fins de aplicacdo desta Lei, consideram-se:

| - Acessibilidade: possibilidade e condicdo de alcance
para utilizagdo, com seguranca e autonomia, de espacos,
mobiliarios,  equipamentos  urbanos, edificacdes,
transportes, informacdo e comunicacdo, inclusive seus
sistemas e tecnologias, bem como de outros servigos e
instalac6es abertos ao publico, de uso publico ou privados
de uso coletivo, tanto na zona urbana como na rural, por
pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida;

Il - Desenho universal: concepgéo de produtos, ambientes,
programas € servicos a serem usados por todas as
pessoas, sem necessidade de adaptacdo ou de projeto
especifico, incluindo os recursos de tecnologia assistiva;
lll - tecnologia assistiva ou ajuda técnica: produtos,
equipamentos, dispositivos, recursos, metodologias,
estratégias, praticas e servicos que objetivem promover a
funcionalidade, relacionada a atividade e a participagédo da
pessoa com deficiéncia ou com mobilidade reduzida,
visando a sua autonomia, independéncia, qualidade de

vida e inclusao social.

Ainda, a Lei 10.098/00 traz no seu Capitulo IV questées sobre a acessibilidade
nos edificios publicos ou de uso coletivo. Nesse sentindo, esta Instituicdo tem buscado
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estratégias que possibilitem o pleno acesso de todas as pessoas nos ambientes, 0
que inclui pessoas com deficiéncia ou com mobilidade reduzida.

Dessa forma, o IFPB, em observancia a legislacdo especifica Lei no
12.764/2012, Brasil (2012a), de 27 de dezembro de 2012, Decreto no 8.368, Brasil
(2014), de 02 de dezembro de 2014, e Resolucdo CS no 139, IFPB (2015), de 02
de outubro de 2015, Decreto 6.949/2009 e Decreto 7.611/2011, tem consolidado sua
politica de atendimento a pessoas com deficiéncia, incluindo as pessoas portadoras
da sindrome do espectro autista, procurando assegurar-lhes o pleno direito a
educacao para todos e efetivar acoes pedagogicas visando a reducao das diferencas
e a eficacia da aprendizagem.

Com o objetivo de estimular e promover o desenvolvimento de atitudes e valores
favoraveis a inclusao de alunos com deficiéncia, o IFPB - Campus Sousa implantou o
Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) por
meio da Portaria n® 10, de 28 de marco de 2012.

Assume como objetivo geral contribuir para a convivéncia, aceitagdo da
diversidade e quebra das barreiras arquitetdnicas, educacionais e atitudinais,
garantindo o acesso, permanéncia e o sucesso dos alunos com deficiéncia. Nos
objetivos especificos define a ampliagdo do acesso das pessoas com deficiéncia ao
IFPB- Campus Sousa; a promogao do debate, da pesquisa, do ensino e da extenséo
em torno das questdes relacionadas a educacdo inclusiva; o apoio didatico-
pedagdgico aos alunos com deficiéncia e seus professores; Implantacao de medidas
de acessibilidade no Campus de forma a permitir acesso das pessoas com deficiéncia
nos varios espacos académicos e a promogao da integracdo entre associacées,
instituicbes de ensino e empresa para que o processo de integracdo ao mercado de
trabalho tenha éxito real, para que as empresas e a sociedade civil passem por um
processo de qualificagao para enxergar a “competéncia ao invés da deficiéncia”.

Para desenvolvimento das ac¢des, o NAPNE-Campus Sousa, conta com a
participacdo de uma equipe multidisciplinar composta por alunos, professores,
técnicos em assuntos educacionais, nutricionista, pedagogos, psicéloga e assistente
social.

Em relacdo a infraestrutura, o Campus de Sousa conta com todos os banheiros
de alunos adaptados para as pessoas com deficiéncia e rampas em toda a area
construida do Campus.

O NAPNE tem trabalhado no sentido de melhorar ainda mais a acessibilidade do
Campus, solicitando, junto a direcao deste, a instalacédo de piso tatil, faixa contrastante
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e a adequacao dos balcdes de atendimento. Todas essas questdes sdo pautadas na
NBR 9050 de 11 setembro de 2015 que trata da acessibilidade a edificagdes,
mobiliario, espacos e equipamentos urbanos, além de se basear na proposta do
desenho universal que tem sido amplamente divulgado em nossa Instituicao.
Entendemos que o paradigma mudou, ou seja, todo o sistema educacional
precisa ser inclusivo, os dispositivos legais nos trazem essa imposigao, e para que
iSSO ocorra, torna-se necessario a promogao de um ambiente acessivel em todas as
suas dimensodes, sejam elas arquitetbnicas, urbanisticas, nos transportes, nos meios
de comunicacgao, na utilizacdo de tecnologias e principalmente um ambiente em que
nao haja barreiras atitudinais, pois estas impossibilitam todas as outras e sdo essas
barreiras que tem sido dirimidas com acbes, formacdes, eventos, momentos de

reflexdao em toda nossa Instituicdo.

4.4 Laboratorios

O Curso de Tecnologia em Alimentos possui 0s seguintes laboratérios:

= Laboratorio de Informatica;

= Laboratorio de Biologia;

» Laboratério de Quimica;

= Laboratorio de Processamento de Leite e Derivados;

= Laboratério de Processamento de Frutas e Hortaligas;

= Laboratorio de Processamento de Carnes e Pescado;
Laboratério de Processamento de Cereais;

= Laboratério de Microbiologia de Alimentos;

= Laboratorio de Analise Fisico-Quimica de Alimentos;

= Laboratorio de Analise Sensorial de Alimentos.

= Laboratério de Pesquisa

4.4.1 Laboratorios de Ensino e/ou Habilidades

Laboratério (n2 e/ou nome) Area (m?) m? por estagdo m? por aluno

Laboratdrio de Quimica 72 3,0 2,5

Descri¢do (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Ponto de rede individual para estagdo de trabalho, com acesso a Internet;
Sistema Operacional Windows 7;

Quadro branco;

Software para experimentos fisico-quimicos.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)
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Qtde

. Especificagbes

01 Equipamento de Controle de corrente
10 Tripé universal

01 Dessecador

01 Estufa de secagem

01 Capela de exaustao

01 Destilador

01 Balanga semianalitica

03 Armarios

01 Unidade Mestre de Quimica

01 Balanga Analitica

01 Agitador Mecanico

01 Fonte FA 07

01 Gerador de fluxo de ar

01 Gerador de vapor

01 Equipamento de Controle de corrente
10 Tripé universal

01 Dessecador

01 Estufa de secagem

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Téchico em

Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRICAO DE INOVAGOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

RESPONSAVEL L) CARGO/FUNCAO RT
PG| G | EM | EF
José Aurino Arruda Campos Filho X Professor EBTT DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do

laboratario.
Laboratério (n2 e/ou nome) Area (m2) m2 por estagao m2 por aluno
Laboratdrio de Biologia 60 3,0 2,5

Descri¢do (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Sistema Operacional Windows 7;
Quadro branco;
Software para experimentos fisico-quimicos.

Ponto de rede individual para estagao de trabalho, com acesso a Internet;

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagdes

01 Esqueleto humano

01 Unidade mestra para biologia geral

01 Conjunto para figuras de revolugao

01 Estrutura Mocelular

01 Balanga

01 Balanga de precisao

03 Modelo Anatémico para estudo de biologia
03 Escalimetros
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02 Microscépios

05 Armario

03 Estante

01 Retroprojetor

01 Cinometro

01 Cabecote

01 Quadro trigonométrico

01 Capacitor variavel de placas paralelas
01 Ar condicionado

02 Bancada

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em
Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRICAO DE INOVAGOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

RESPONSAVEL L) CARGO/FUNCAO RT
PG| G EM | EF
Eliane Queiroga de Oliveira X Professora EBTT DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor ef/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do
laboratodrio.

Laboratério (n2 e/ou nome) Area (m?) m? por m? por aluno
estacao
Laboratério de Informatica 60 3,0 2,5

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

e Ponto de rede individual para estagdo de trabalho, com acesso a Internet;
e Sistema Operacional Windows 7;
e Quadro branco.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagdes

01 Mesa de escritério

12 Cadeira de escritério

11 Mesas para computadores

11 CPU da marca Sony

11 Monitores da marca Samsung

11 Teclado

11 Fonte de alimentagao

02 Ar condicionado de 18.000 BTUs Marca Midea
01 Ar condicionado, Marca 18.000 BTUs Marca Komeco
01 Mesa de computador

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Este laboratdrio além de atender ao curso de Tecnologia em Alimentos, atende a todos os
estudantes e cursos do IFPB campus Sousa.

DESCRICAO DE INOVAGOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS
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RESPONSAVEL ORGSR CARGO/FUNGAO RT
PG | G EM | EF
Edyfran de Medeiros Fernandes X Professor EBTT DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do
laboratoério.

4.4.2

Laboratorios Didaticos Especializados

Laboratério (n2 e/ou nome) Area (m?)

m? por estagdo

m? por aluno

Laboratdrio de Processamento de Leite | 60
e Derivados

3,0

2,5

Descri¢do (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Ponto de rede individual para estagdo de trabalho, com acesso a Internet;
Sistema Operacional Windows 7;

Quadro branco;

Software para experimentos fisico-quimicos.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagdes

01 Tanque de recepgdo do leite

01 Pasteurizador de placas

01 Desnatadeira

01 logurteira industrial

01 Fogdo industrial

01 mesa de inox

01 Embaladeira automatica para leite
01 Tacho de inox para fabricacdo de doce de leite
01 Batedeira de manteiga industrial
01 Tanque de fabrica¢ao de queijos
02 Armario

03 Estante de ferro

01 Prensa para queijo a vacuo

01 Seladora a vacuo

01 Balanga eletronica

01 Camara fria para resfriamento

01 Ar-Condicionado

02 Pia/lavatoério

01 Batedeira de sorvete

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em
Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRICAO DE INOVAGOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

RESPONSAVEL AOLLIAEAD) CARGO/FUNCAO RT
PG | G EM | EF
Diego Ernani Leite Bezerra X Técnico de Laboratério 40h
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de Laticinios e Alimentos

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do
laboratoério.

Laboratoério (n2 e/ou nome) Area (m?) m? por m? por aluno
estacao

Laboratério de Processamento de | 60 3,0 2,5

Frutas e Hortalicas

Descri¢do (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Ponto de rede individual para estacao de trabalho, com acesso a Internet;
Sistema Operacional Windows 7;

Quadro branco;

Software para experimentos fisico-quimicos.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagoes

01 Refrigerador vertical com porta de vidro
01 Freezer horizontal

02 Mesas de seleg¢do

01 Balanga

02 Tanque inox de lavagem
01 Esteira de lavagem

01 Armario

01 Estante

01 Fogao

02 Processador

01 Seladora

01 Extrator de leite de coco
01 Dosadora de polpa

01 Tanque de envase

01 Embaladeira

01 Maquina de envase

01 Estufa de secagem com circulagao de ar
01 Ar condicionado

01 Bancada

02 Despolpadeira

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em
Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRICAO DE INOVACOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

RESPONSAVEL RCRI CARGO/FUNCAO RT
PG G EM EF
Luis Gomes de Moura Neto X Professor EBTT DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do
laboratério.
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Laboratério (n e/ou nome) Area (m?) m? por esta¢do m? por aluno

Laboratério de Processamento de | 60 3,0 2,5
Carnes e Pescado

Descri¢do (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Ponto de rede individual para estagdo de trabalho, com acesso a Internet;
Sistema Operacional Windows 7;

Quadro branco;

Software para experimentos fisico-quimicos.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagoes

01 Refrigerador

01 Freezer

01 Cutter

01 Afiador elétrico

01 Seladora

01 Misturador de carne

01 Moedor e embutidor

02 Mesa

01 Balanga

02 Estante

01 Maquina de gelo

01 Ensacadeira canhdo para embutidos
01 Maquina de cortar carnes
01 Camara de congelamento
02 Bancada

01 Ar Condicionado

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em
Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRICAO DE INOVAGOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

RESPONSAVEL AL CARGO/FUNCAO RT
PG| G | EM | EF
Lucélia Katia de Lima X Professor EBTT DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do
laboratorio.

Laboratoério (n2 e/ou nome) Area (m?) m? por m? por aluno
estacao

Laboratério de Processamento de | 60 3,0 2,5

Cereais

Descri¢do (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)
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Ponto de rede individual para estagdo de trabalho, com acesso a Internet;
Sistema Operacional Windows 7;

Quadro branco;

Software para experimentos fisico-quimicos.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagoes

01 Freezer Horizontal

01 Multi processador

01 Masseira semirrapida
01 Cilindro

01 Batedeira

01 Divisora manual

01 Modeladora

01 Forno elétrico

03 Armadrio de fermentagao
01 Armario

03 Estante

01 Balanga

02 Mesa de inox

01 Forno combinado

01 Ar condicionado

02 Bancada

01 Grill

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em
Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRICAO DE INOVAGOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

RESPONSAVEL FOLL S CARGO/FUNCAO RT
PG G EM EF
Ana Carolina Almeida Lins Moura X Professor EBTT DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do
laboratodrio.

Laboratério (n2 e/ou nome) Area (m?) m? por estagdo | m? por aluno
Laboratério de Microbiologia de | 72 3,0 2,5
Alimentos

Descri¢do (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

e Ponto de rede individual para estagdo de trabalho, com acesso a Internet;
e Sistema Operacional Windows 7;
e Quadro branco.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagoes

01 Incubadora bod

02 Banho maria
01 Estufa microbioldgica
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01 Camara asséptica ¢/ uv

01 Monitor tv 42"

01 Microscépico éptico ¢/ cdmara
01 Estetoscdpio 6ptico com camara
01 Contador de colonias

01 Balanga analitica

04 Microscdpio 6tico

01 Computador

02 Jarras da anaerobiose

01 Escrivaninha

01 Autoclave vertical

01 Refrigerador

01 Bico de busen

02 Pias/lavatérios

03 Suporte para pipeta

02 Tripé com tela de amianto

01 Ar-Condicionado

06 Bancada

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em
Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRIGAO DE INOVAGCOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

FORMACAO

RESPONSAVEL CARGO/FUNCAO RT
PG | G EM EF
Damido Junior Gomes X Assistente de 40h
Laboratério

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do
laboratodrio.

Laboratério (n2 e/ou nome) Area (m?) m? por estag¢do m? por aluno
Laboratdrio Analises Fisico-Quimicas de | 72 3,0 2,5
Alimentos

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

e Ponto de rede individual para estagao de trabalho, com acesso a Internet;
e Sistema Operacional Windows 7;
e Quadro branco.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagdes

01 Forno mufla

02 Balanga analitica

01 Balanga semianalitica
01 Bomba a vacuo

02 Estufa

04 Dessecador

02 pHmetro

01 Destilador de nitrogénio
01 Destilador de agua
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01 Destilador de fibra

02 Banho maria

01 Capela

01 Medidor de atividade de agua

01 Crioscopio eletronico

02 Conjunto de refratometro

01 Geladeira

06 Suportes para bureta

02 Agitador magnético com aquecimento

01 Bloco digestor

01 Extrator de gordura soxhlet

01 Centrifuga

02 Colorimetro

01 Espectrofotometro

01 Psicrometro e termometro infravermelho
01 Termo-higro-anemoémetro-luximetro digita portatil
01 Escrivaninha

01 Ar-Condicionado

6 Bancadas

8 Cadeiras

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em

Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRIGAO DE INOVAGCOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

RESPONSAVEL L) CARGO/FUNCAO RT
PG G EM EF
Bruno Alexandre de Aratjo Sousa X Professor EBTT DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do

laboratario.

Laboratério (n? e/ou nome) Area (m?) m? por estag¢do m? por aluno
Laboratério de Andlise Sensorial de | 30 3,0 2,5
Alimentos

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

e Cabines individuais

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde | Especificagdes
03 Cabine

01 Mesa

02 Armario

01 Gela agua

01 Refrigerador
01 Fogao

01 Pia

01 Microondas
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06 Cadeiras

02 Mesa de inox

01 Fogao industrial
01 Ar condicionado
02 Bancada

01 Maquina de gelo
01 Liquidificador

01 Multiprocessador

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em
Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRICAO DE INOVACOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

RESPONSAVEL el CARGO/FUNCAO RT
PG G EM EF
Juliana Maria Guedes de Oliveira X Professora EBTT DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor e/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do
laboratoario.

Laboratério (n? e/ou nome) Area (m?) m? por estag¢do m? por aluno

Laboratdrio de Pesquisa 72 3,0 2,5

Descri¢do (Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

e Bancadas

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde

. Especificagoes

01 Bomba a vacuo

01 Liofilizador

01 Destilador

01 Espectofotometro

02 Balanga

01 Geladeira

01 Evaporador rotativo
02 Agitador magnético
01 Estufa

01 Capela

01 Extrator de lipidios

01 Destilador de nitrogénio
01 Vortex

01 Extrator de fibra bruta

AREAS ACADEMICAS ATENDIDAS

Tecnologia em Alimentos; Curso Técnico em agroindustria integrado e Curso Técnico em
Agroindustria modalidade PROEJA.

DESCRICAO DE INOVACOES TECNOLOGICAS CONSIDERADAS SIGNIFICATIVAS

79




RESPONSAVEL

FORMACAO

CARGO/FUNCAO

PG | G

EM

EF

RT

Dalany Menezes Oliveira

X

Professora EBTT

DE

POLITICA DE USO DO LABORATORIO

Os discentes poderdo utilizar o laboratério desde que algum professor ef/ou técnico-
administrativo esteja presente. Também devem atentar as normas de permanéncia do

laboratério.
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5. PESSOAL DOCENTE E TECNICO

5.1. Pessoal Docente

Regime de ¢ LUETTINCE Tempo de
g Area de Formacao Vinculo na PO ¢ Funcao Compoe o NDE
q ~ trabalho - 5 Magistério
Nome Titulacio (Lic ou Bach) - IES em meses- (Apenas (marcar
(Apenas Sup - (Apenas P .
(Apenas Docentes) (Apenas Técnicos) somente sim)
Docentes) Docentes)
Docentes)
Ana Car.o lina de Almeida Mestrado DE Bacharelado 133 11a
Lins Moura
Bruno Alexandre de Araijo Sousa Doutorado DE Bacharelado 143 11a Sim
Dalany Menezes Oliveira Doutorado DE Tecnologia 79 Ta Sim
Daniele Amanda Costa de Lima Especializacao DE Licenciatura 12 3a
Fernanda Carolina Monteiro Mestrado DE Bacharelado 73 6a
Ismael
Geimson Ayrcton dos Santos Mestrado DE Licenciatura 14 2a
Higo de Lima Bezerra Cavalcanti Doutorado DE Licenciatura 78 6a
José Aurino Arruda Campos Filho Mestrado DE Bacharelado 86 Ta
Joserlan Nonato Moreira Doutorado DE Bacharelado 117 13a
Juliana Maria Guedes de Oliveira Doutorado DE Tecnologia 84 Ta Sim
Kerolayne Santos Leite Mestrado DE Bacharelado 10 1a
Lech Walesa Oliveira Soares Doutorado DE Bacharel 10 2a
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Lucas Galvao de Mesquita Mestrado DE Licenciatura 8a
Wanderley Almeida de Melo Junior Mestre DE Tecnologia 5a
Lucélia Katia de Lima Doutorado DE Bacharelado 77 6a Sim
Luis Gomes de Moura Neto Doutorado DE Tecnologia 7 4a Sim
Marcelle Afonso Chaves Sodré Mestrado DE Bacharelado 22 13a
Maria Aparecida Alves Sobreira Mestrado DE Bacharelado 125 22a
Carvalho
Maria Leuziedna Dantas Doutorado DE Licenciatura 143 12a
Maria Lourdes Vieira Ximenes Mestrado DE Bachari(;ltal;lr(;/Llcenc 50 4a
Saulo de Azevedo Freire Mestrado DE Bacharelado 77 8a
Sonnalle Silva Costa Doutorado DE Bacharelado 124 10a Sim
Suely Crlstlna‘ Pe‘relra de Lima Doutorado DE Bacharelado 138 11a Sim
Oliveira
Miguel Félix de Araijo Junior Mestrado DE Licenciatura 2 6a
Ticiana Leite Costa Mestrado DE Tecnologia 13 13a
Doutor 14 0.0
Mestre 13 0.0
Especialista 1 0.0
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5.2. Pessoal Técnico

; Area de
Regime ~ Tempo de
Formaca g Tempo de ~
de Db Vinculo na Masistério Compoe o
Nome Titulacao trabalho - Bach) - IES em meses- Su -g( Apenas Funcio (Apenas Técnicos) NDE (marcar
(Apenas (Apenas P p somente sim)
(Apenas Docentes)
Docentes) Docentes)
Docentes)
Adriano Amaro da Silva Graduacio Assistente de Aluno
Amanda Tavares de Melo Diniz Mestrado Jornalista
Ana Paula de Andrade Rocha Mestrado Pedagoga
Aquiles Herbert Machado de Mestrado Assistente em Administracao
Andrade
Ariane de Cassia Brunet Gomes Graduacio Assistente de Aluno
Cristiano Moura Doutorado Odontdélogo
Dalila Sousa Lopes Especializacao Psicologa
Damido Junior Gomes Mestrado Assistente de Laboratorio
Anali T logi
Dickson Nascimento Dantas Mestrado nalista de ecn? ogia da
Informacao
Diego Ernani Leite Bezerra Mestrado Técnico en.l ﬁAl.lmentOS ¢
Laticinios
Diego Silva Leon Graduaciio Assistente de Aluno
Edson de Lima Filho Especializac¢io Tradutor Intérprete de
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Linguagens de Sinais
Edvanildo Andrade da Silva Graduacio Técnico de Laboratério Area
Eliene Nunes Ferreira Mestrado Técnica em. ASS.ll ntos
Educacionais
Francisca Bivania de Araijo Lins Mestrado Pedagoga
Glecy Marques Teodoro Fragoso Especializacio Auxiliar de Biblioteca
Jodo Ferreira Neto Mestrado Auxiliar Agropecuario
Josefa Josideth Santana Candida Especializacio Assistente de Aluno
José Kildere Alves do Nascimento Graduacao Médico
Joselma Mendes de Sousa Carneiro Mestrado Tec?&?l::cli?;:;lsntos
Laiza de Oliveira Pessoa Graduacao Assistente de Laboratorio
Lane Maria de Oliveira Gadelha Graduacdio Nutricionista
Souza
Leandro da Silva Carvalho Especializacio Bibliotecario
Luciana Araujo Leite de Andrade Graduacio Assistente em Administracao
Manoel Cleones de Carvalho Especializa¢ao Tec. er;li?;;inga no
Maria Aparecida dos Santos Mestrado Assistente Social
Maria de Fatima Duarte Santana Graduacao Auxgl;:l.c??i;;s;il;ntos
Maria Jeane Estrela Celeste Graduacio Assistente de Aluno
Maria Jose c}a .Costa Soares Especializac¢io Auxiliar de biblioteca
Oliveira
Maria Magnolia Vieira Queiroga Especializacio Pedagoga
Pascalle de Sousa Rocha Mestrado Auxiliar de Enfermagem
Patricia Ma.rge.l a Fernandes Mestrado Assistente de Aluno
Silveira
Pedro Lima Filho Doutorado Aucxiliar Agropecuario
Ronildo Roberto de Oliveira Mestrado

Técnico em Agropecuéaria
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Sonia Maria Soares

Especializa¢iao

Auxiliar de Enfermagem
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5.3. Politica de Capacitacao de Servidores

A Resolucao n° 64/2021 IFPB, dispbe sobre o Plano de Qualificacao dos
servidores (PQS) no ambito do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
da Paraiba (2020-2024). A carreira de técnico- administrativo é regida pela Lei N°.
11.091, Brasil (2005), de 12 de janeiro de 2005 (PCCTAE), pela Lei N° 8.112, Brasil
(1990), de 11 de dezembro de 1990 e pela Constituicdo Federal, além da legislacéo
vigente atrelada a essas Leis e possui o regime de trabalho de 40 horas semanais. O
Instituto Federal da Paraiba tem uma politica de qualificagcdo e capacitagéo para os
técnicos administrativos, que contempla a oferta de cursos de qualificacdo e
atualizacao, além de propiciar oportunidades em cursos de p6s-graduacao, através
de parcerias com universidades. Além disto, a implantacdo da Comissao Interna de
Supervisao (CIS) é uma realidade no Instituto que fortalece o processo de qualificacao
e capacitagao do servidor.

Com a edicao da Lei N° 12.772, Brasil (2012b), de 28 de dezembro de 2012, os
docentes ganharam uma nova estrutura de carreira sendo denominados de Professor
da Carreira do Magistério do Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico. O plano de
carreira e o regime de trabalho séo regidos pela Lei no 12.772, de 28 de dezembro de
2012, pela Lei N° 8.112, de 11 de dezembro de 1990 e pela Constituicao Federal,
além da legislacao vigente atrelada a essas Leis e a LDB No 9.394, Brasil (1996), de
20 de dezembro de 1996. O Instituto Federal da Paraiba tem uma politica de
qualificacdo e capacitacado que contempla o estimulo a participacdo em Seminarios e
Congressos, além da oferta de cursos de pds-graduacgao para os docentes e técnicos
administrativos seja através da participacao em programas de universidades como
também dos programas interministeriais como € o caso do Minter e do Dinter.

Atualmente, o Instituto oferta 15 (quinze) cursos de Pds-Graduacao, sendo 4
(quatro) Programas Stricto Sensu e 4 (quatro) especializacbes a distancia. O IFPB,
em seu histérico de funcionamento, tem firmado convénios com instituicdes parceiras
para fomentar a qualificacdo dos servidores em nivel de Pdés-Graduacao Stricto
Sensu.

O PQS do IFPB apresenta os seguintes Programas:

Programa de formagao pedagogica para docentes;

Programa de reserva de vagas em cursos de pds-graduacéo institucionais;

Programa de convénios para qualificacdo dos servidores;

Programa de incentivo a qualificacao de pds-graduacéo dos servidores;
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Programa de concessao de afastamentos para qualificagdo dos servidores.

A Politica de Qualificacao de Docentes e Técnicos Administrativos no ambito
Institucional, foi instituida através da Resolucéo IFPB n® 82/2021. Sdo considerados

cursos de qualificagao:

a) cursos de nivel médio;
b)

c) curso de pos-graduagao lato sensu (especializagdo com carga horaria minima

curso de graduacao (bacharelados, licenciaturas e tecnolégicos);

de 360 (trezentos e sessenta) horas ou equivalente);

d) curso de pds-graduacao stricto sensu (mestrado);

e) curso de pds-graduacao stricto sensu (doutorado);

f) pds-doutorado ou estagio pos-doutoral.

O servidor podera se afastar das suas atividades para desenvolvimento de

qualificacao e capacitacao através das seguintes possibilidades:

| - Licenga para capacitagao;
Il - Afastamento para qualificacdo em pds-graduacéo stricto sensu;
[l - Participacdo em eventos de curta duracéo;

IV - Concessao de horario especial.

A solicitacdo, a analise e a concesséo da licenga para capacitagdo deve ser
exclusivamente por meio eletronico, atraves de sistema informatizado de documentos
adotado pelo IFPB.

6. AVALIACAO DO CURSO

Avaliacao é o referencial basico para os processos de regulagéo e supervisao da
Educacao Superior, a fim de promover a melhoria de sua qualidade (§ 39, artigo 1 do
Decreto n° 5.773/2006). A avaliagdo do curso é objeto de constante atencao por parte
da Coordenacao do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos através da Comissao
Propria de Avaliagcao (CPA), do Colegiado de Curso e do Nucleo Docente Estruturante
(NDE). A avaliagéo devera contemplar, além do curso em si, a articulagao deste com
0 mercado do trabalho em contraste com a formacéao do estudante, incluindo todas as
instancias envolvidas: as diretrizes do curso, os estudantes, professores, gestores e

a Instituicao.
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6.1. Comissao Propria de Avaliacao — CPA

A Comisséao Prépria de Avaliacao (CPA) do IFPB foi instituida através da Portaria
n° 1539/2021-Reitoria e suas atividades estdo previstas em regulamento aprovado
pelo Conselho Superior (Resolugao n° 63, de 19 de abril de 2021).

A CPA vem promovendo a evolugao do processo de avaliagdo, com a ampliagao
da participacdo da comunidade académica, o desenvolvimento dos instrumentos de
avaliacao e dos mecanismos de divulgacao dos resultados das avaliagdes. Assim,
com base nas orientacdes constantes na Nota Técnica INEP/DAES/CONAES n®
065/2014, o atual projeto de avaliagdo contempla o uso de instrumentos de consulta
a comunidade académica, considerando os cinco eixos, abrangendo as dimensodes
definidas pelos documentos do SINAES, facilitando o desenvolvimento do relatério de
autoavaliacao, disponibilizados para todos os segmentos via internet, por meio de uma
plataforma eletrénica, acessado através do endereco
www.ifpb.edu.br/cpa/apresentacao ou ainda, pelo telefone institucional (83) 3612 -
1223.

O acompanhamento continuo destes resultados, com o objetivo de identificar as
deficiéncias apontadas nos relatorios e verificar as acdes de superagao propostas e
implantadas pelos cursos avaliados, é realizado por meios de formularios especificos,
garantindo que os cursos se apropriem dos resultados das avaliagdes anteriores.

Para destacar a relevancia da autoavaliacdo na IES e garantir a participacao de
todos os atores envolvidos no processo de avaliacdo, a CPA conta com os seguintes
canais de comunicacdo e divulgacao: telefone (083 3612-9707), e-mail
(cpa@ifpb.edu.br e avaliacdo@ifpb.edu.br), pagina da comissdo no portal da
instituicdo (www.ifpb.edu.br/cpa), redes sociais e murais.

O processo de sensibilizagcdo compreende as a¢des de divulgagéo e orientacao
sobre a execucao e participacao de cada segmento no processo de avaliacdo, com a
utilizacdo das seguintes estratégias: reunides com dirigentes e coordenadores de
curso, cartazes informativos, publicagdo na pagina e redes sociais oficiais da
instituicdo, assim como o envio de mensagens eletrénicas.

Os resultados e andlises dos processos de avaliagdo, bem como a proposigao
de acoes de superagdo sao consolidados nos relatérios de autoavaliacdo, e apés
serem discutidos junto aos gestores da instituicdo e a comunidade académica, sédo
publicizados para todos os agentes envolvidos no processo de avaliagdo, assim como

postados no e-MEC, em cumprimento a legislagao vigente. Os relatérios de avaliacao

88



interna, realizado pela CPA, e os relatérios de avaliacdo externa, realizados pelo
SINAES, estado disponiveis através da pagina da comissdo no portal da instituicao
(www.ifpb.edu.br/cpa) e no Portal da Transparéncia (www.ifpb.edu.br/transparencia).

6.2. Formas de Avaliacao do Curso

A Avaliacao do Projeto Pedagogico do Curso é organizada de acordo com 0s
principios estabelecidos e as categorias indicadas no documento “Instrumento de
avaliagédo de cursos de graduagao presencial e a distancia-DAES/INEP/SINAES”.

De acordo com esse contexto propéem-se trés categorias de analise que
subsidiarao a avaliacao do projeto do curso:

a. A organizagéo didatico-pedagogica proposta e implementada pela Instituicdo
bem como os resultados e efeitos produzidos junto aos alunos;

b. O perfil do corpo docente, corpo discente e corpo técnico, e a gestao
académica e administrativa praticada pela Instituicdo, tendo em vista os principios
definidos no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) e o Projeto Pedagdgico
Institucional (PPI);

c. As instalacoes fisicas que comportam as acbes pedagogicas previstas nos
Projetos de Curso e sua coeréncia com propostas elencadas no PDI e PPI.

Essa avaliacdo devera ser realizada semestralmente como forma de
realimentacao do curriculo com vistas a seu aperfeicoamento.

O Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (INEP) é uma
autarquia federal vinculada ao Ministério da Educacéao (MEC), sua missao € promover
estudos, pesquisas e avaliacoes sobre o Sistema Educacional Brasileiro. O objetivo é
subsidiar a formulacéo e implementacao de politicas publicas para a area educacional
a partir de parametros de qualidade e equidade, bem como produzir informacdes
claras e confiaveis os gestores, pesquisadores, educadores e publico em geral.

A avaliacdo do INEP é a mais importante no &mbito nacional e o reconhecimento
do curso junto ao Ministério da Educagdo (MEC) depende desta avaliagdo. Os
instrumentos que subsidiam a produc¢éo de indicadores de qualidade e os processos
de avaliagdo de cursos desenvolvidos pelo INEP sdo o Exame Nacional de
Desempenho de Estudantes (ENADE) e as avaliagbes in loco realizadas pelas
comissdes de especialistas.
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No ambito do SINAES e da regulacao dos cursos de graduacao no Pais, prevé-
se que 0s cursos sejam avaliados periodicamente. Assim, os cursos de educagéo

superior passam por trés tipos de avaliagao:

* para autorizagao: Essa avaliacdo é feita quando uma instituicdo pede
autorizagdo ao MEC para abrir um curso. Ela é feita por dois avaliadores,
sorteados entre os cadastrados no Banco Nacional de Avaliadores (BASis).

Os avaliadores seguem parametros de um documento préprio que orienta as
visitas, os instrumentos para avaliacdo in loco. Sdo avaliadas as trés dimensdes do
curso quanto a adequacao ao projeto proposto: a organizacéo didatico pedagdgica; o
corpo docente e técnico-administrativo e as instalagdes fisicas.

» para reconhecimento: Quando a primeira turma do curso novo entra na
segunda metade do curso, a instituicdo deve solicitar seu reconhecimento. E
feita, entdo, uma segunda avaliacdo para verificar se foi cumprido o projeto
apresentado para autorizacdo. Essa avaliacdo também é feita segundo
instrumento préprio, por comissao de dois avaliadores do BASis, por dois dias.
Sao avaliados a organizacdo didatico-pedagdgica, o corpo docente, discente,
técnico-administrativo e as instalagdes fisicas.

* para renovacao de reconhecimento: Essa avaliacao é feita de acordo com o
Ciclo do SINAES, ou seja, a cada trés anos. E calculado o Conceito Preliminar
do Curso (CPC) e aqueles cursos que tiverem conceito preliminar 1 ou 2 serao
avaliados in loco por dois avaliadores ao longo de dois dias. Os cursos que nao
fazem ENADE, obrigatoriamente terdo visita in loco para este ato autorizado.

6.2.1 Metodologia, Dimensées e Instrumentos a serem utilizados no Processo de Autoavaliagao
As diretrizes para implantagdo da Autoavaliacdo Institucional no ambito do IFPB
foram elaboradas visando aos seguintes objetivos:

* Promover o desenvolvimento de uma cultura de avaliagdo no IFPB;

* Implantar um processo continuo de avaliagao institucional,

* Planejar e redirecionar as agbes da Instituicdo a partir da avaliagao
institucional,

» Garantir a qualidade no desenvolvimento do ensino, pesquisa e extensio;
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» Construir um planejamento institucional norteado pela gestdo democratica e
autbnoma;

* Consolidar o compromisso social da Instituicao;

» Consolidar o compromisso cientifico-cultural do IFPB;

* Manter os bancos de dados da Instituicdo abrangendo informacgdes relativas
a avaliacao das atividades de ensino, pesquisa e extensao;

* Apoiar a integragéo dos sistemas de informagao de cada curso e/ou setor;
 Criar mecanismos para a divulgagao dos resultados obtidos nas avaliagdes;
« Utilizar as tecnologias e recursos institucionais para o desenvolvimento das

atividades.

O projeto de avaliacao interna do IFPB considera as dimensdes da Lei Federal
N° 10.861, de 14 de abril de 2004, que institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacéo Superior — SINAES:

I. a missao e o plano de desenvolvimento institucional;

Il. a politica para o ensino, a pesquisa, a p6s-graduacao, a extensido e as
respectivas formas de operacionalizagdo, incluidos os procedimentos para
estimulo a producao académica, as bolsas de pesquisa, de monitoria e demais
modalidades;

lll. a responsabilidade social da Instituicdo, considerada especialmente no que
se refere a sua contribuicdo em relagdo a inclusdo social, ao desenvolvimento
econOmico e social a defesa do meio ambiente, da memoaria cultural, da producao

artistica e do patriménio cultural;
IV. a comunicagdo com a sociedade;

V. as politicas de pessoal, as carreiras do corpo docente e do corpo técnico
administrativo, seu aperfeicoamento, desenvolvimento profissional e suas

condic¢oes de trabalho;

VI. a organizacdo e gestdo da Instituicdo, especialmente o funcionamento e
representatividade dos colegiados, sua independéncia e autonomia na relagao
com a mantenedora, e a participacdo dos segmentos da comunidade

universitaria nos processos decisérios;
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VIl. a infraestrutura fisica, especialmente a de ensino e de pesquisa, biblioteca,

recursos de informacéo e comunicacao;

VIIl. o planejamento e avaliagdo dos processos, dos resultados e da eficacia da

autoavaliacao institucional;
IX. as politicas de atendimento aos estudantes;

X. a sustentabilidade financeira, tendo em vista o significado social da
continuidade dos compromissos na oferta da educagao superior.

6.2.2 Avaliacao Externa

A avaliagdo externa € executada por mecanismos de responsabilidade do INEP
e de outros 6rgaos externos ao IFPB, como previstos na Lei N° 10.861, de 14 de abril
de 2004. Sao mecanismos de avaliacao externa:

* Avaliacao das Instituicdes de Ensino Superior — AVALIES, de responsabilidade
do INEP e realizado quando do processo de recredenciamento da Instituicao
como IES;

* Avaliagdo dos Cursos de Graduagdao — ACG, de responsabilidade do INEP e
realizado no processo de reconhecimento ou renovacao de reconhecimento dos
diversos cursos de graduacéo da Instituicao;

* Avaliagdo de Desempenho dos Estudantes — ENADE, conforme o Art. 5 0 da
Lei N° 10.861;

* Avaliagdes da CAPES para credenciamento ou renovagao de credenciamento
de cursos de pés-graduacao mantidos pelo IFPB;

» Cadastro Nacional de Docentes;
» Censo da Educacéao Superior;
» Exame Nacional do Ensino Médio;

» Demais sistemas de acompanhamento e supervisao da educacéo.

6.2.3 Procedimento Metodologico

O processo de autoavaliacdo sera coordenado pela CPA, que € um 6rgéao de
Assessoramento da Reitoria, contando com subcomissées em cada Campus do

Instituto. A CPA tem a funcéo de planejar, organizar, refletir e cuidar do interesse de
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toda a comunidade pelo processo; com a participacdo e envolvimento de toda a
comunidade académica; com o apoio dos gestores do IFPB e com a disponibilizagcao
de informacdes e dados confiaveis.

A avaliagdo institucional proposta adotara uma metodologia participativa,
buscando trazer, para o ambito das discussdes, as opinides de toda a comunidade
académica, de forma aberta e cooperativa, e se dara globalmente a cada dois anos.
Para tal, a Comissao Propria de Avaliacao, 6rgao responsavel pela coordenacgao da
avaliacdo, sera composta por representantes da comunidade externa, do corpo
técnico administrativo, por alunos e professores e ainda, por representantes das
secoes sindicais dos docentes e técnicos-administrativos.

As técnicas utilizadas poderdo ser semindrios, painéis de discussao, reunides
técnicas e sessdes de trabalho, dentre outras. Para problemas complexos poderéao
ser adotados métodos que preservem a identidade dos participantes.

A avaliagédo abrird espacgo para sugestbes e avaliagbes espontdneas em todos
os instrumentos de avaliacao interna.

As seguintes etapas foram identificadas para o processo de implantacao da
Autoavaliacao Institucional no IFPB:

* Instalagdo da CPA e formagao de equipe operacional em cada Campus;
» Aprovacgao do novo regulamento da CPA,;

* Definicao de atribuigbes da equipe operacional;

» Continuagao das atividades de sensibilizagdo (encontros, seminarios, etc.);
* Definicdo de comissdes setoriais (escolha de responsaveis);

* Aprovagao do roteiro do projeto de avaliagao;

» Aprovacao do projeto final de avaliacao;

 Construcao dos instrumentos de avaliagao a serem utilizados;

» Treinamento da equipe operacional e das comissdes setoriais;

* Execucéo;

* Acompanhamento;

* Coleta das informacgdes;

* Elaboracgao dos relatérios parciais;
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» Relatério final;

* Novo ciclo.

6.2.4 Formas de Participacao de Comunidade Académica, Técnica e Administrativa, Incluindo a
Atuacao da CPA, em Conformidade com o Sinaes

A implantacdo do processo de Autoavaliagdo Institucional no ambito do IFPB é
um marco que estabelece uma nova fronteira da Institui¢éo.

Entendendo como a busca de melhoria nos processos educacionais
desenvolvidos pela Instituicdo, e o consequente reflexo na sociedade, a avaliacdo se
coloca como um instrumento auxiliar da administracéo escolar, visando contribuir com
elementos essenciais na tomada de decisdo. Neste sentido, é imperativo a
participacdo da comunidade interna e externa, no sentido de contribuir com o
engrandecimento institucional e a consolidacdo do IFPB como Instituicdo de Ensino
Superior.

Para coleta das informacdes serdo utilizados formularios de avaliacao
especificos para cada dimensdo considerada, além da analise dos documentos
relacionados como indicadores para dimensao. Os formularios seréo disponibilizados
por meio eletrénico para os professores e alunos, utilizando o sistema de controle
académico, gerando um banco de dados das informacdes. Os dados obtidos pela
aplicagéo dos diversos formularios serdo cruzados com as informagdes produzidas a
partir dos documentos analisados, de forma a produzir uma melhor leitura do processo
académico da Instituicdo.

A Autoavaliagdo Institucional € um processo continuo, definido por ciclos
periddicos, onde as dimensdes serdo avaliadas na sua amplitude e de forma
deslocada no tempo, de forma a construir uma memoria do desempenho institucional,
oportunizando a melhoria das atividades académicas.

Como finalizacao de cada fase do processo de avaliacao, a CPA deve promover
um balanco critico, através de semindrios e reunides com a comunidade, visando a
andlise das estratégias utilizadas, das dificuldades e dos avangos que apresentaram
durante o processo, de forma a planejar acoes futuras.

6.2.5 Formas de Utiliza¢ao dos Resultados das Avaliacoes

O processo de autoavaliagao interna proporciona o autoconhecimento que, em
si, ja representa grande valor e oportunidade para a Instituigdo, e se caracteriza como
um balizador da avaliacao externa, de responsabilidade do INEP.
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A Avaliacgao Institucional proporciona analises e resultados durante praticamente
todas as suas etapas, convergindo para 0 momento de consolidagéo dos resultados
no relatério final, de responsabilidade da CPA. Com a elaboragédo dos relatérios
parciais e final da avaliacdo interna, sera possivel a elaboracao de propostas de
politicas institucionais e, ainda, redefinicao da atuacao ou da missao institucional.

Dentre as a¢des que podem ser redefinidas a partir do resultado do processo de
autoavaliacdo interna, podemos destacar:

* Redefinicdo da oferta de cursos e/ou vagas na Instituicéo;

* Alteragdes na proposta pedagdgica dos diversos cursos;

* Politica de capacitacao de pessoal docente e técnico-administrativo;
* Politica de atendimento ao discente;

» Contratacao de pessoal para atender deficiéncias identificadas;

* Orientacdes nas definicdes orcamentarias;

* Politicas de comunicacéo institucional interna e externa;

* Reorientagéo da atuagéo dos grupos de pesquisa;

* Redistribuicao de pessoal e otimizagao de recursos humanos.

7. CERTIFICACAO

Havendo a integralizacdo em todas as disciplinas e demais pré-requisitos
previstos neste PPC (estagio obrigatoério e atividades complementares), o estudante
fard jus ao diploma de Tecnologo em Alimentos.

Os alunos do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos que integralizarem
todo o curriculo do seu curso, participarao obrigatoriamente da Cerim6nia de Colacao
de Grau. Segundo a resolugdo institucional especifica (IFPB, Resolucao N°® 44 —
CONSUPER, 2017), a colacdo de grau é um ato académico-administrativo e de
reconhecimento institucional sobre a conclusdo do curso, sendo um requisito
obrigatério para emissao e registro de Diploma nas graduacgdes da instituicao.

No ato da Colacéo de Grau, o graduando recebera o Certificado de Concluséo
de Curso, e posteriormente o Diploma devidamente registrado pelo Departamento de

Cadastro Académico, Certificacao e Diplomagéo.
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A emissao do diploma sera somente de forma digital seguindo o que rege as
portarias MEC - n° 330, de 5 de abril de 2018, MEC - n° 554, de 11 de margo de 2019
e MEC - n° 1.001, de 8 de dezembro de 2021.
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9. EMENTARIO

Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Inglés Instrumental

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2 H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Miguel Félix de Aratjo Junior

EMENTA

Leitura de géneros textuais de esferas diversas. Estudo de estruturas Linguistico textuais que
compdem os géneros. Uso de estratégias interpretativas na construcao de sentidos do texto.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= ABREU, Antdnio S. Curso de Redagdo. Sdo Paulo: Atica, 1998. FARACO,
Carlos Alberto. Pratica de texto para estudantes universitarios. 11. ed.
Petropolis: Vozes, 2003.
»  FIORIN, José. L.; PLATAO, Francisco S. Licdes de texto: leitura e redacdo. Sao
Paulo, 2004.
Complementar
= BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de comunicacgdo escrita. 2. ed. Sdo Paulo: Atica,
2000.
= CHARTIER, Roger. (org.). Praticas da Leitura. Tradugdo de Ciristiane
Nascimento. Introdug&o de Alcir Pécora. 5. ed. Sdo Paulo: Estagdo Liberdade,
2011.
=  MAINGUENEAU, Dominique. Analise de textos de comunicagdo. Sdo Paulo:
Cortez, 2001.
»  GUIMARAES, Elisa. Texto, discurso e ensino. S&o Paulo: Contexto, 2009.
= KOCHE, V. S.; MARINELLO, A. F. Géneros Textuais Praticas de leitura escrita
e andlise linguistica. Editora  Vozes. 2015.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Praticas de Leitura e Escrita

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3 H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Maria Leuziedna Dantas

EMENTA

Enfase nos procedimentos de leitura, bem como no estudo da textualidade, tendo em vista os
aspectos organizacionais do texto escrito de natureza técnica cientifica e/ou académica.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= ABREU, Antonio S. Curso de Redacdo. Sao Paulo: Atica, 1998.
=  FARACO, Carlos Alberto. Pratica de texto para estudantes universitarios. 11. ed.
Petropolis: Vozes, 2003.
* FIORIN, José. L.; PLATAO, Francisco S. Licdes de texto: leitura e redacdo. Sao
Paulo, 2004.
Complementar
= BLIKSTEIN, Izidoro. Técnicas de comunicacdo escrita. 2. ed. Sdo Paulo: Atica,
2000.
= CHARTIER, Roger. (org.). Praticas da Leitura. Tradugdo de Cristiane
Nascimento. Introdugéo de Alcir Pécora. 5. ed. Sdo Paulo: Estagao Liberdade,
2011.
=  MAINGUENEAU, Dominique. Andlise de textos de comunica¢do. Sao Paulo:
Cortez, 2001.
»  GUIMARAES, Elisa. Texto, discurso e ensino. Sdo Paulo: Contexto, 2009.
= KOCHE, V. S.; MARINELLO, A. F. Géneros Textuais Préticas de leitura escrita
e analise linguistica. Editora Vozes. 2015.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Informatica Béasica

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 10H/R PRATICA: 23H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Wanderley Almeida de Melo Janior

EMENTA

Histéria dos computadores. Hardware. Software. Sistemas Operacionais. Internet. Word,
Excel, PowerPoint.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= LAMBERT, Joan; COX, Joyce, Passo a Passo: Microsoft word 2013. Editora
Bookman, 2014.
* MANZANO, André Luiz N. G. Estudo Dirigido Microsoft Excel 2013. Editora
Erica, 2013.
= MANZANO, André Luiz N. G. Estudo Dirigido Microsoft Power Point 2013.
Editora Erica, 2013.
Complementar
= COSTA, Renato; AQUILA, Robson. Informética Basica. Editora Impetus,
20009.
= ANTONIO, J. Informatica para concursos. 3.ed. Brasil: Campus, 2006. KENT, P.
Internet para leigos: passo a passo. 1.ed. Brasil: Ciéncia Moderna, 2000.
= MARIMOTO, C. E. Hardware: o guia definitivo. 1.ed. Brasil: Sulina, 2007.
= OLIVEIRA, A. Navegando com seguranca: guia para proteger seu filho na
internet. Brasil: Relativa, 2003.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Biologia Geral

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Maria de Lourdes Vieira Ximenes

EMENTA

Introducéo a Biologia. Estrutura, organizagdo e metabolismo energético da célula. Histologia
vegetal. Biodiversidade. Ecologia

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CARVALHO, H. F.; RECCO-PIMENTEL, Shirley M. A célula. 2.ed. Barueri, SP:
Manol, 2007. 380 p.
= CASTRO, Paulo R. C.; KLUGE, Ricardo A. e PERES, Jazaro E. P. Manual de
fisiologia vegetal: teoria e pratica. Piracicaba: Editora Agronémica Ceres, 2005.
650 p.
= JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8.ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2005. 332 p.
Complementar
= HARVEY, Richard A.; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 5.ed. Porto
Alegre: Artmed, 2012. 520 p.
= LEHNINGER, A. L. NELSON, D. L. & COX, M. M. Principles of biochemistry.
2-ed. New York: Worth, 1993.
= LEHNINGER, A. L.; NELSON, K. Y. Principios de Bioquimica. 4. ed. Sao Paulo:
Sarvier, 2006.
= MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo B. Bioquimica basica. 3 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. 386 p.
= REECE, J. B.; CAIN, M. L.; URRY, L. A. Biologia de Campbell, Editora Artmed.
102 Ed. 2015.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Quimica Geral

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x ] Optativa[ ]Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lech Walesa Oliveira Soares

EMENTA

Funcdes Inorganicas. Reacdes Quimicas. Calculo estequiométrico. Solugdes. Introducao ao
trabalho de laboratério.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= ATKINS, P., JONES, L. Principios de Quimica. 5.ed. Porto Alegre: Bookman,
2011.
= BROWN, T. L.; LEMAY Jr, H. E. BURSTEN, R. E. Quimica: A Ciéncia Central.
9.ed. Pearson Education do Brasil Ltda, 2006.
= KOTZ, C. J.: TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. Quimica & Reacdes Quimicas. 9
2 Edicdo. Sao Paulo: Cengage Learning, 2015. 1 V.
Complementar
= KOTZ, C. J.: TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. Quimica & Reacdes Quimicas. 9
@ Edicao. Sao Paulo: Cengage Learning, 2015. 2 V.
=  MAHAN, B., MYERS, R. J. Quimica - Um Curso Universitario. 4.ed. Sdo Paulo:
Editora Edgard Bllucher, 2007.
= ROZENBERG, I. M. Quimica Geral. Sdo Paulo: Edgard Blticher, 20083.
= CHANG, R. Quimica Geral: Conceitos Essenciais. 4.ed. McGraw Hill, 2008.

= ROSEMBERG, J. L.; EPSTEIN, L. M.; KRIEGER, P. J. Quimica Geral. 9.ed.
Porto Alegre: Bookman, 2012.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Fundamentos de Calculo

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x ] Optativa[ ]Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 67H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucas Galvao de Mesquita

EMENTA

Funcdes. Nocdes de limite. Continuidade. Nogcdes de derivadas. Aplicagcdes de derivadas.
Nogoes de integral.

BIBLIOGRAFIA

Basica
» FLEMMING, D.M; GONCALVES, M.B. Calculo A: funcdes, limite, derivacao,
integragéo. 5. ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1992.
= ANTON, H.; BIVENS, L. C.; DAVIS, S. L. Calculo. 10.ed. Porto Alegre: Bookman,
2014. 1 v.
= STEWART, James. Calculo. 4.ed. Porto Alegre: Pioneira Thompson Learning,
2002. 1 v.
Complementar
=  MUNEM, Mustafa; FOULIS, David J. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1982. 1 v.
= |EZZI, G.; MURAKAMI, C.; MACHADO, N. J. Fundamentos de matematica
elementar: limites derivadas e nog¢oes de integral. Sdo Paulo — SP: Atual. 2005.
8v.
= LEITHOLD, Louis. Célculo com geometria analitica. Tradugao: Cyro de Carvalho
Patarra. 3.ed. Sao Paulo: Barbra, 1994. 1 v.
= SWOKOWSKI, Earl William. Calculo com Geometria Analitica. Sédo Paulo:
Makron Books, 1994.
= EDWARDS, P. O Calculo com Geometria Analitica, Vol. 1. 4 Ed. Rio de Janeiro:
Livros Técnicos Cientificos, 1999.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Matérias-Primas Alimenticias

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 67H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Matérias-primas agropecuarias de origem animal e vegetal: nomenclatura dos produtos e
mercados de consumo, caracteristicas, identificacao, classificacdo, morfologia, manuseio,
caracteristicas fisico-quimicas, comercializagdo, rendimento, conservagéo, embalagem, e
transporte para a industria.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas Alimenticias: composi¢do e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
= LIMA, U. A. (Coord.) Matérias-primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Bllcher, 2010.
= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: ARTMED, 2005. 2 v.
Complementar
»  GALVAO, Joso Carlos Cardoso; MIRANDA, Glauco Vieira (ed.). Tecnologias de
Producgé&o de Milho. Vigosa: UFV, 2004.
» GONGCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado. Sao Paulo: Atheneu,
2011.
= MONTEBELLO, Nancy de Pilla; ARAUJO, Wilma Maria Coelho. Carne & cia. 2
ed. Brasilia/DF: Senac, 2009.
= OETTERER, Marilia; REGINATO-D’ARCE, Marisa A. B.; SPOTO, M. H. F.
Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.
= OLIVEIRA, Maricé Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sao
Paulo: Atheneu, 2009.
= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v.1. Porto Alegre: ARTMED, 2005.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Etica e Cidadania

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Maria Aparecida Alves Sobreira Carvalho

EMENTA

Contribuicbes da Filosofia Classica sobre ética. Etica e alteridade. Implicacées da ética para
as relagoes sociais e para o mundo do trabalho. Conceito de cidadania como instrumento de
participacao social. Processos histéricos de estruturacao dos direitos civis, politicos e sociais.
Implicac6es dos movimentos recentes de globalizacdo para os direitos humanos. Conceitos
de etnocentrismo e relativismo cultural. Pensamento critico-reflexivo quanto a compreensao
das relagbes étnico-raciais e das matrizes africana e indigena para a formag¢ao da cultura
brasileira. Cidadania e educacao. Cidadania e inclusédo social. Direitos humanos, educacao e
incluséo social.

BIBLIOGRAFIA

Basica

= DIMENSTEIN, Gilberto. Democracia em pedacos - direitos humanos no Brasil.
Sao Paulo: Companhia das Letras, 1996.

= SINGER, Peter Laraia. Etica Pratica. Sao Paulo: Editora Martins Fontes, 2012.

= LARAIA, Roque de Barros. Cultura: um conceito antropoldgico. Rio de Janeiro:
Zahar Editores, 2005.

Complementar

=  BAUMAN, Zygmunt. A ética é possivel num mundo de consumidores? Rio de
Janeiro: Editora Zahar, 2011.

» CHAUI, Marilena; SANTOS, Boaventura de Souza. Direitos Humanos,
democracia e desenvolvimento. Sao Paulo: Cortez Editora, 2012.

= DIMENSTEIN, Gilberto; GIANSANTI, Alvaro Cesar; STRECKER, Heidi. Dez
Licoes de Filosofia para um Brasil cidaddo. Sao Paulo: Editora FTD, 2012.

= ROCHA, Everardo. O que é etnocentrismo? 11. ed. Sdo Paulo: Brasiliense,
2004.

= SANTOS, Boaventura de Souza. Por uma concepgao multicultural de direitos
humanos. In: Lua Nova Revista de Cultura e Politica. Sdo Paulo, n.39.p.105-
124,1997. Disponivel em:
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0102-
64451997000100007&Ing=pt&nrm=iso

= ELIAS, Norbert; e SCOTSON, John. L. Os estabelecidos e os outsiders:
sociologia das relacées de poder a partir de uma comunidade; tradugdo Vera
Ribeiro —Jorge Zahar Editora. Rio de Janeiro, 2000.

= BRASIL. Lei Brasileira de Inclusao. Lei n® 13.146, de 6 DE julho de 2015. Institui
a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Estatuto da Pessoa com
Deficiéncia).

OBSERVACOES
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A disciplina Etica e Cidadania ministrada para o curso de Tecnologia da alimentos
possui quatro eixos centrais:

a) Refletir sobre o papel da ética e da cidadania na sociedade, bem as suas praticas
e sentidos ao longo do tempo;

b) Refletir as ferramentas de efetivacéo da cidadania e a participacao civica;

c) Interpretar os fenbmenos sociais contemporaneos e os gargalos a efetivagao da
cidadania e exercicio da ética;

d) Compreender o exercicio da cidadania em conteudos especificos relacionados a
questodes raciais, LGBTQIA+, pessoas com transtornos globais de desenvolvimento,
dentre outros.

Este item tem como intuito contextualizar o conteudo teérico apresentado na
disciplina, de modo a ampliar o conteudo programatico e possibilitar um debate
interdisciplinar com outras areas do conhecimento cientifico. Buscou-se nessa ementa
ampliar o debate acerca dos conteudos obrigatérios (Educacdo Ambiental, Etnico
Racial, Educacao Especial, Autismo, entre outros), conteudos ofertados na
modalidade EaD, e demais observagdes pertinentes.

A ementa considera:

A lei N° 10.639/2003 e da Resolugao CNE/CP N° 1/2004 que institui diretrizes
curriculares nacionais para a Educacao das Relacdes Etnico-Raciais e para o Ensino
de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Africana.

O Decreto N° 7611/2011 que dispde sobre a educagado especial, o atendimento
educacional especializado e da outras providéncias.

O Parecer CNE/CP N° 8/2012, que originou a Resolugdo CNE/CP N° 1/2012.
Diretrizes Nacionais para a Educac¢do em Direitos Humanos.

A Lei N° 12.764/2012. Dispdes de protecao dos direitos da pessoa com Transtorno do
Espectro Autista.

112



Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Sociologia Geral

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 1°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Saulo de Azevedo Freire

EMENTA

Introdugéo a Sociologia enquanto ciéncia; Apresentar o exercicio da imaginagao socioldgica
como estratégia de compreensao da realidade social, Contextualizar a contribuicdo dos
autores classicos da Sociologia (Karl Marx, Emile Durkheim e Max Weber); Compreender as
abordagens sociolégicas sobre estratificagdo e divisdo social; Analisar as implicagbes do
desenvolvimento do capitalismo para o mundo do trabalho; Refletir sobre as relagdes entre
cultura e as praticas alimentares; Fomentar um debate sobre sociedade, consumo e
alimentacao.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= HELMAN, Cecil G. Dieta e nutricao. In: Cultura, saude e doenca. Porto Alegre:
Editora Artmed, 2003.
= MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: Editora SENAC,
2008.
= QUINTANEIRO, Tania e BARBOSA, Maria Ligia de Oliveira (org.). Um Toque de
Classicos - Marx, Durkheim e Weber. Belo Horizonte: Editora UFMG, 1998.
Complementar
= BELLO, Walden. A guerra pelos alimentos. S&do Paulo: Leopardo Editora, 2010.
= CARVALHO, Horacio Martins de; STEDILE, Jodo Pedro. Soberania alimentar.
In: CALDART, Roseli (et. al.) Dicionario de Educagéo no Campo. Rio de Janeiro,
S&o Paulo: Escola Politécnica de Saude Joaquim Venancio, Expressao Popular,
2012.
= GARCIA, Rosa Wanda Diez. Reflexos da globalizacao na cultura alimentar:
consideragbes sobre as mudancas na alimentagdo urbana. Rev. Nutr.
Campinas, v.16, n.4, out/dez. 2003. p.483-492. Disponivel em:
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-

52732003000400011.

= BELTRAO, CALDERAN. Sociologia do desenvolvimento. Rio de Janeiro: Globo,
1965.

= GIDDENS, Anthony. Sociologia. Porto Alegre: Editora Penso, 2012.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Fisica Geral

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x | Optativa[ ]Eletiva[ ] ‘SEMESTRE/ANO:P
CARGA HORARIA
TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Geimson Ayrcton dos Santos

EMENTA

Aborda os assuntos referentes a Fisica Geral, percorrendo os topicos basicos na
Mecanica, Termodinamica, Ondulatéria e Optica Geométrica. Discute de maneira
sucinta topicos de Mecanica como Atrito e Hidrostatica, Energia e Conservacao da
Energia, assim como em Termodinamica, aborda-se a no¢do de Temperatura e Calor
e suas funcionalidades. Explora de maneira sucinta os tipos de fenémenos
ondulatorios e Opticos necessarios para o entendimento dos processos de
manipulacdo de produtos para os processos de preparo de alimentos. Estuda as
técnicas de analise de dados por meio de atividades experimentais.

BIBLIOGRAFIA

Basica

= HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica.
8.ed. LTC Editora S. A, 2009. 1 v.

= HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica.
8.ed. LTC Editora S. A, 2009. 2 v.

= HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica.
8.ed. LTC Editora S. A, 2009. 3 v.

Complementar

= TIPLER, P. A. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 1 v.

= TIPLER, P. A. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 2 v.

= TIPLER, P. A. Fisica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1999. 3 v.

= DOCA, R. H.; BISCUOLA, G. J.; BOAS, N. V. Topicos de Fisica. V 1.
Saraiva; Edicao: 212. 2012.

= DURAN, J. E. R. Biofisica: conceitos e aplicacdo. Editora Pearson. 2015.
22 edicao 410p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Quimica Analitica

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x | Optativa| ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): José Aurino Arruda Campos Filho

EMENTA

Erros e tratamento de dados analiticos. Algarismos Significativos. Analise gravimétrica
aplicada aos alimentos. Equilibrio 4cido-base. Eletroquimica. Analise volumétrica aplicada
aos alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= HARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC — Livros
Técnicos e Cientificos, 2012.

= SKOOG, D. A.; WEST, D. M. Fundamentos de Quimica Analitica. 8.ed. Sao
Paulo: Thomson Learning, 2006.

= BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar. 3.ed. Campinas:

Edgard Blucher, 2001.
Complementar

= HARRIS, D. C. Explorando a Quimica Analitica. 4.ed. Rio de Janeiro: LTC —
Livros Técnicos e Cientificos, 2011.

= VOGEL, A. Analise Quimica Qualitativa. 5.ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981.

= BROWN, T. L.; LEMAY Jr, H. E. BURSTEN, R. E. Quimica: A Ciéncia Central.
9.ed. Sao Paulo: Pearson Education, 2006.

=  MAHAN, B., MYERS, R. J. Quimica - Um Curso Universitario. 4. ed. Campinas:
Edgard Blicher, 1993.

= VOGEL, M. J. K. Andlise Quimica quantitativa. 6.ed. Rio de Janeiro: Livros
Técnicos e Cientificos, 2011.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Quimica Organica

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x | Optativa| ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Higo de Lima Bezerra Cavalcanti

EMENTA

Conceitos fundamentais da Quimica Orgénica. Fungbdes organicas. Propriedades
fisicas dos compostos organicos. Isomeria geométrica e Optica de compostos orgéanicos
presentes em alimentos. Introducéo ao laboratério de quimica organica.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= MCMURRY, J. Quimica Orgéanica - Combo. Traducao da 72 edi¢cdo. Cengage
Learning, 2011.
= SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Orgéanica. 10.ed. Rio de Janeiro:
LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2012. 1 v.
= VOLHARDT, P. K.; SHORE, N. E. Quimica Orgénica: Estrutura e Fungéo. 6.ed.
Porto Alegre: Bookman Editora, 2013.
Complementar
= SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Orgénica. 10.ed. Rio de Janeiro:
LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 2012. 2 v.
= CAREY, F. A. Quimica Organica. 7.ed. Bookman Companhia. Ed, 2011. 1v.
= CAREY, F. A. Quimica Organica. 7.ed. Bookman Companhia. Ed, 2011. 2v.
= BARBOSA, L. C. A. Introdugé@o a Quimica Organica. 2.ed. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2010.

= LAMPMAN, G. M.; PAVIA, D. L.; KRIZ, G. S.; ENGEL, R. G. Quimica Organica
Experimental. Bookman Companhia Ed, 2009.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Microbiologia |

PRE-REQUISITO: Biologia Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x ] Optativa| ]Eletival | | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Luis Gomes de Moura Neto

EMENTA

Morfologia, Fisiologia e Crescimento microbiano. Fundamentos da Microbiologia de
Alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento dos microrganismos em alimentos.
Controle do crescimento microbiano. Principais microrganismos na producao, deterioracao de
alimentos e na saude publica.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.
= JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

= PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicagdes. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997. 1 v.

Complementar

= FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga alimentar. Porto Alegre: Artmed,
2002.

= MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo:
Varela, 2005.

= PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. 2.ed. Sao Paulo: Pearson, 1997. 2 v.

= SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e
agua. 4. ed. Sao Paulo: Varela, 2010.

= TORTORA, G. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Quimica de Alimentos

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x | Optativa| ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 40H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Bruno Alexandre de Aratjo Sousa

EMENTA

Estuda a estrutura e as propriedades fisico-quimicas da &gua, a atividade de agua em
alimentos e seus efeitos na estabilidade de alimentos. Aborda a quimica dos carboidratos,
aminoacidos e proteinas, lipidios, vitaminas hidrossolluveis e lipossolluveis, minerais,
pigmentos naturais e artificiais, e aditivos adicionados aos alimentos. Compostos volateis e
nao volateis responsaveis pelo aroma e sabor. Efeito do processamento sobre os
componentes dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= FRANCO, Guilherme.  Tabelade composicao quimica dos
alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

= ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

= RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sao
Paulo: Bliicher, 2007.

Complementar

= BOBBIO, Paulo A. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: Varela,
1992.

= ARAUJO, Julio M. A. Quimica dos alimentos: teoria e pratica. Vicosa: UFV, 2006.
= BALTES, Wemer. Quimica de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 2006.

= EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu,
2005.

=  FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais. Sao
Paulo: Varela, 2003.

= GONGCALVES, Edira C. B. de A. Andlise de Alimentos: uma visdo quimica da
nutricdo. 3 ed. Sao Paulo: Varella, 2012.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Introducédo a Nutricao

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x | Optativa| ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ticiana Leite Costa

EMENTA

Conceitos basicos em alimentacao e nutricdo. Requerimentos nutricionais e recomendagdes
nas diferentes idades e estagios fisiol6gicos. Digestao, absorcao e transporte de nutrientes.
Principais patologias associadas ao desequilibrio dos nutrientes na dieta. Alimentos
funcionais. Efeitos do processamento na qualidade nutricional dos produtos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= DUARTE, L. J. V. Alimentos funcionais. Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

= SALGADO, J. M. A alimentacdao que previne doencas - do pré-escolar a
adolescéncia. Editora Madras, 2004.

= SALGADO, J. M. A alimentacao que previne doencas - do pré-natal ao 2° ano de
vida do bebé. Editora Madras, 2003.

= SILVA, S. M. C. S.;; MURA, J. D. P. Tratado de alimentagédo, nutricdo e
dietoterapia. Sao Paulo: Roca, 2010.

Complementar

= BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. S&o
Paulo: Livraria Varela, 2001.

= FRANCO, G. Tabela de composi¢cdo quimica dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2008.

= GONGCALVES, E. C. B. A. Andlise de Alimentos: uma visao quimica da Nutri¢&o.
S&o Paulo: Varela, 2006.

= PACHECCO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composicao
quimica de alimentos. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

= http://www.periodicos.capes.gov.br
* http://www.scielo.org/

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Introdugédo a Administragdo e Economia

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x | Optativa| ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Marcelle Afonso Chaves Sodre

EMENTA

Nogbes gerais de administracdo. Processo administrativo: planejamento, organizagéo,
direcao e controle. Competéncias gerenciais classicas e contemporaneas. Lideranca e gestao
de conflitos. Clima e cultura organizacional. Ferramentas administrativas. Negociacao.
Administragdo contemporanea. Noc¢Oes gerais de economia. Micro e macroeconomia.
Sistemas econdmicos, agentes e organizacdo econdmica. Estruturas e abertura de mercado.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
=  ZUGMAN, Fabio. Administragao para profissionais liberais. 1. ed. Rio de Janeiro:
Elsevier, 2005.

= CHIAVENATO, Idalberto. Introdugdo  a teoria geral da
administracdo. 9.ed. Manole, 2014. 678p.

= TEIXEIRA, Suzana et al. Administracao aplicada as unidades de alimentagéo e
nutricdo. 1 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2007.

Complementar

= CHIAVENATO, Idalberto. Teoria geral da administracdo. 3 ed. Sao Paulo:
McGraw-Hill, 1987.

= MAIA, Jayme de M. Economia Internacional e Comércio Exterior, Sdo Paulo:
Atlas, 1999.

= TEIXEIRA, Suzana et al. Administracao aplicada as unidades de alimentacao e
nutricdo. Sao Paulo: Atheneu, 2007.

= VASQUEZ, J. L. Comércio Exterior Brasileiro. Sdo Paulo: Atlas, 2003.
= ROSSETI, J. P. Introducdo a Economia. 182 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2000.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Metodologia da Pesquisa Cientifica

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x | Optativa| ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Nocdes sobre ciéncia e meétodos cientificos. Tipos de conhecimentos. Métodos e técnicas de
pesquisa. Pesquisa e andlise qualitativa e quantitativa. Tipos de trabalhos cientificos.
Pesquisa (conceitos, tipos, instrumentos). Etica e pesquisa. O projeto de pesquisa. Artigo
cientifico. Normas da ABNT.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= MATIAS-PEREIRA, José. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 4.ed.
Sao Paulo: Atlas, 2016.
=  MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa. 7
ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

= MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria; Fundamentos de
metodologia cientifica. 7. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010.
Complementar
= ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 6023:

informacao e documentacao: referéncias: elaboracédo. Rio de Janeiro: ABNT,
2018.

= ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR 10520:
informacédo e documentacao: citacbes em documentos: apresentagcado. Rio de
Janeiro: ABNT, 2002.

= CERVO, Amado Luiz; BERVIAN; Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia
Cientifica. 6.ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

= GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5 ed. Sao Paulo: Atlas,

= 2010.

= MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria; Metodologia do trabalho
cientifico: procedimentos bésicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatério,
publicacdes e trabalhos cientifico. 7. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Praticas Curriculares de Extensao |

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x | Optativa| ]Eletiva] ] | SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: 33H/R
CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira

EMENTA
Conceitos, legislacdo e diretrizes para as acgdes de extensdo. Analise critica da
trajetoria da extensao no Brasil. Modalidades de extensdo. Indissociabilidade entre
ensino, pesquisa e extensdo. Metodologias de diagndsticos, sistematizagdo de
experiéncias, projetos de extensao. Registro de atividades.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antonio.
Agroecologia e extensao rural. Contribuigdes para a, 2004.
= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extensdo rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.
= de LIMA, J. R. T. Extenséo rural, desafios de novos tempos: agroecologia
e sustentabilidade. Bagago, 2006.
Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producdo de

alimentos tradicionais: extensao rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras,
2008.

= LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de
metodologia cientifica. 3. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 1991. 270 p.

= CERVO, Amado Luiz; BERVIAN; Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia
Cientifica.6. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

» BOAVENTURA, Edivaldo M. Como ordenar as ideias. 5.ed. Sdo Paulo: Atica,
1997. 59 p.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n® 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensdo na Educacao Superior Brasileira e regulamenta o disposto na Meta
12.7 da Lei n? 13.005/2014.

Resolucéo N °© 34/2022 — IFPB, que dispbe sobre as diretrizes para a curricularizagao
da extensdo no ambito do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Bioquimica de Alimentos

PRE-REQUISITO: Quimica Organica

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA

Agua nos alimentos. Reacdes de interesse em carboidratos, lipidios e proteinas.
Transformagbes bioquimicas da matéria-prima alimentar, do processamento e da
deterioracao dos alimentos: carnes, peixes, vegetais e cereais. A importancia bioquimica dos
aditivos para os alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e
praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.

=  ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

Complementar

= BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. S&o
Paulo: Livraria Varela, 2001.

= GONGCALVES, E. C. B. A. Andlise de Alimentos: uma visdo quimica da Nutri¢&o.
Séo Paulo: Varela, 2006.

= RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sao Paulo:
Bliicher, 2007.

= SILVA, D. J. Analise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa: UFV,
2002.

» THIS, H. Um cientista na cozinha. Sao Paulo: Atica, 2008.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Microbiologia Il

PRE-REQUISITO: Microbiologia |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 34H/R PRATICA: 33H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Suely Cristina Pereira de Lima Oliveira

EMENTA

Fundamentos de laboratério. Instrumental basico de microbiologia. Técnicas de assepsia e
desinfeccao por agentes quimicos e fisicos. Técnicas de semeadura e meios de cultura
seletivos. Microrganismos contaminantes em alimentos e suas consequéncias. Mecanismos
de patogenicidade microbiano. Técnicas de amostras.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2005.

= PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicagdes. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997. 1 v.

= TORTORA, G. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
Complementar

= OKURA, M. H.; RENDE, J. C. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirdo
Preto: Tecmedd, 2008.

= JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

= MASSAGER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela,
2005.

= SILVA, N. et al. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos e
agua. 4. ed. Sao Paulo: Varela, 2010.

= TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 6 ed. Porto Alegre:
ARTMED, 2000.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Principios da Conservagao de Alimentos

PRE-REQUISITO: Microbiologia |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Historico e principios gerais de conservagédo de alimentos. Métodos fisicos (refrigeracao,
congelamento, calor, irradiacao, desidratacéo e secagem), métodos quimicos (conservacao
por aditivos, atmosferas modificada e controlada, adicdo de sal e acucar) e métodos
bioldgicos (fermentacdes). Métodos combinados e inovadores.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Porto Alegre: Artmed. 2006.

= GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1986.

= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos:  componentes
dos alimentos e processos. v.1. Porto Alegre: ARTMED, 2005.
Complementar
= EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sado Paulo: Atheneu,
2005.

= EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

= FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

= OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
da ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

= RIBEIRO, E. P; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo:
Edgard Bllcher, 2007.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Operagoes Unitarias na Industria de Alimentos |

PRE-REQUISITO: Fisica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Aborda a introdugéo as operagdes unitarias: Conceitos fundamentais. Balangcos de massa e
de energia em processos de alimentos. Reologia de produtos alimenticios. Escoamento de
fluidos alimenticios em tubos. Bombeamento, agitagcao e mistura de fluidos alimenticios.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e
praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.
= FOUST, A. S.; WENZEL, L. A, CLUMP, C. W.; MAUS, L., ANDERSEN, L. B.
Principios das Operagdes Unitérias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.
= TADINI, C. C.; TELIS, V. R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A.
Operacgdes unitarias na industria de alimentos. 12 edigdo. Editora LTC. 2015.
Complementar
= MATTOS, Edson Ezequiel de; FALCO, Reinaldo de. Bombas industriais. 2. ed.
Rio de Janeiro: Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.
= ARAUJO, Julio M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vigosa, MG:
UFV, 2011.
= EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

= GAVA, A J.;;SILVA, C. A. B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

= HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James L. Engenharia quimica:
principios e calculos. 7.ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.
OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Fisico-Quimica

PRE-REQUISITO: Quimica de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 36H/R PRATICA: 14H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Higo de Lima Bezerra Cavalcanti

EMENTA

Termodinamica. Solugdes. Propriedades Coligativas. Dispersbes Coloidais. Cinética Quimica.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= ATKINS, P. W.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9.ed. Rio de Janeiro: Editora LTC,
2012. 1 v.

= ATKINS, P. W.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9.ed. Rio de Janeiro: Editora LTC,
2012. 2 v.

= CHANG, R. Fisico-Quimica para Ciéncias Quimicas e Biologicas. 3.ed. Rio de
Janeiro: McGraw-Hill - Artmed, 2009. 1 v.

Complementar
= BALL, D. W. Fisico-Quimica. 1.ed. Thomson Pioneira, 2005. 1 v.
= BALL, D. W. Fisico-Quimica. 1.ed. Thomson Pioneira, 2005. 2 v.

= ATKINS, P., JONES, L. Principios de Quimica. 5.ed. Porto Alegre: Bookman,
2011.

= CASTELLAN, G.W, Fundamentos de Fisico-Quimica. 1.ed. Rio de Janeiro:
Editora LTC, 1995.

= RANGEL, N. R. Praticas de Fisico-Quimica. 3.ed. Sao Paulo: Editora Edgard
Blucher, 2006.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Estatistica

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 35H/R PRATICA: 15H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Joserlan Nonato Moreira

EMENTA

Estatistica descritiva. Varidveis aleatérias discretas e continuas. Distribuicbes de
probabilidade. Correlagéo e dispersao. Teste de hipbétese. Andlise de varidncia. Testes de
médias. Regressao linear simples.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= BANZATTO, D. A.; KRONKA, S. DO N. Experimentacdo agricola. 4.ed.
Jaboticabal, SP: FUNEP, 1995. 234p.
» COCHRAM, W. G. e COX, G. M. Disenbs experimentales. México: Editora Trilha.
1971, 661p
= FERREIRA, P. V. Estatistica experimental aplicada a agronomia. 2.ed. EDUFAL,
Maceio - AL. 1996. 604p.
Complementar

= BARROS, B de N. Como fazer experimentos. Porto Alegre: Bookman, 2010.
414p.

» CRUZ, R. Experimentos de Quimica. Sao Paulo: Livraria da Fisica, 2004.

= PIMENTEL GOMES F. Curso de estatistica experimental, 14.ed. Piracicaba, SP:
ESALQ, 2000. 477p.

= VIEIRA, S. E HOFFMANN, R. Estatistica experimental. 1.ed. Atlas, 1989. 179
p.

= CALLEGARI-JACQUES, S. M. Bioestatistica - Principios e Aplicagbes. Editora
Artmed. 2003.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Seguranga no Trabalho

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Kerolayne Santos Leite

EMENTA

Principios da Segurancga no Trabalho. Posicionamento critico e reflexivo do papel do individuo
na conjuntura do desenvolvimento do trabalho em um ambiente saudavel e seguro. Direitos
do trabalhador (SESMT; CIPA; Legislacdo aplicada a Seguranca no Trabalho). Condicbes
exigidas para o cumprimento de suas obrigagdes. Prevengcdo e combate a acidentes de
trabalho. Riscos Ambientais.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= MORAES, Marcia Vilma G. Doencas ocupacionais. Sao Paulo: Editora latria,
2010.

= SCALDELAI, Aparecida V. et al. Manual Pratico de saude e seguranca do
trabalho. 2 ed. Sdo Caetano do Sul: Yendis, 2012.

= PINHEIRO, Ana Karla da Silva; FRANCA, Maria Beatriz Aradjo. Ergonomia
Aplicada a Anatomia e a Fisiologia do Trabalhador: Colegdo Saude e Seguranca
do Trabalhador. v. 2. Goiania: AB editora, 2006.

Complementar
= ATLAS, Editora. Seguranga e Medicina do Trabalho. 72 ed. S&o Paulo: Atlas,

2013.

= ARAUJO, Wellington Tavares. Manual de seguranca do trabalho. Sao Paulo:
DCL, 2010.

= HIRATA, Mario Hiroyuki et al. Manual de biossegurancga. 2. ed. Barueri: Manole,
2012.

= SEITO, Alexandre ltiu. et al. A seguranca contra incéndios no Brasil. Sao Paulo:
Editora Projeto, 2008.

= MATTOS, U. A. O., Higiene e Seguranc¢a do Trabalho. Editora Elsevier, 2011.
472p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Gestao Ambiental

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Fernanda Carolina Monteiro Ismael

EMENTA

Populagdo e Meio ambiente; a crise ambiental e o0s agravos aos recursos naturais;
desenvolvimento sustentavel e bioética; teoria e estratégia do desenvolvimento sustentavel;
Zoneamento Ecologico — Econ6mico; avaliacao de impacto ambiental (EIA/RIMA); Sistema
de gestdo ambiental: bases histéricas e conceituais da Gestdo Ambiental; Politica e Gestao
Ambiental; Ferramentas de Gestdo Ambiental Empresarial; Normalizagédo e a série 1SO
14.000; Auditoria Ambiental. Direito Ambiental Aplicado.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= BERTOLINO, Marco Tulio. Sistemas de gestao ambiental na industria alimenticia.
1 ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 158 p.

= SPAREMBERGER, R. F. L. AUGUSTIN, S. Direito ambiental e bioética:
legislacao, educacao e cidadania. Caxias do Sul, RS: EDUCS, 2004. 197 p.

= TACHIZAWA, T. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negdcios focadas na realidade brasileira. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 442p.

Complementar

= BURSZTYN, M. A. A. Gestdo ambiental: instrumentos e praticas. Brasilia:
IBAMA, 1994. 175 p.

=  GRANZIEIRA, M. L. M. Direito Ambiental. 2 ed. Sao Paulo: Atlas, 2011. 808 p.

= LOUREIRO, C. F. B. (Org.). Educagé&o ambiental, gestdo publica, movimentos
sociais e formagdo humana: uma abordagem emancipatéria. Sdo Carlos (SP):
Rima, 2009.

= MARGULIS, S. et al. Meio ambiente: aspectos técnicos e econémicos. Brasilia:
IPEA, 1996.

= PIMENTA, H. C. D.; GOUVINHOS, R. P. Ferramentas de gestdo ambiental:
competitividade e sustentabilidade. Natal: CEFET/RN, 2008.

OBSERVACOES

Componente curricular com base:

Na Lei 9.795/04/1999. Dispde sobre a educagao ambiental, institui a Politica Nacional
de Educacdo Ambiental e da outras providéncias.

No Decreto N° 4281/2002, que regulamenta a Lei 9.795/04/1999.

Na Resolucdo CNE/CP N°2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educacao Ambiental.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Empreendedorismo

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Marcelle Afonso Chaves Sodré

EMENTA

Perspectivas das oportunidades de trabalho e da economia. Planejamento e gestdo de
carreira. Conceitos sobre empreendedorismo. Comportamento empreendedor. Ideias de
negocios e identificacdo de oportunidades em empresas de base alimenticia. Formatos de
negoécios tradicionais e contemporaneos. Modelo de negécio: Canvas. Fontes de
financiamento e investimentos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= DORNELAS, José C. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios.
LTC, 5% Ed 2014.

= CHIAVENATO, |. Empreendedorismo - Dando Asas ao Espirito Empreendedor -
42 Ed. Editora Manole. 2012, 281 p.

= SALIM, César S. HOCHMAN, Nelson. RAMAL, Andrea C. RAMAL, Silvina A.
Construindo planos de negécios. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

Complementar

=  MAXIMIANO, Anténio Cesar Amaru. Introducdo a administracdo: edicao
compacta. Sao Paulo: Atlas, 2006.

= DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. 14. ed. Sdo Paulo: Cultura Editores
Associados, 1999.

= KOTLER, Philip; KELLER, Kevin Lane. Administragdo de marketing.
= 12. ed. S&o Paulo: Prentice-Hall, 2006.

= SLACK, Nigel; CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert. Administracdo da
producéo. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2002. 747 p.

= TEIXEIRA, Suzana et al. Administra¢@o aplicada as unidades de alimentagao e
nutricdo. Sao Paulo: Atheneu, 2007.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Praticas Curriculares de Extensao |l

PRE-REQUISITO: Praticas Curriculares de Extenso |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x ] Optativa[ ]Eletiva[ ] \ SEMESTRE/ANO: 3°
CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: 33H/R

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Luis Gomes de Moura Neto/ Kerolayne Santos Leite

EMENTA
Planejamento, desenvolvimento, execucdo e conclusdo de atividades de extenséo
relacionadas a area de Tecnologia em Alimentos. Interdisciplinaridade e integracdo
curricular. Metodologias participativas de leitura de realidade local. Sistematizacéo de
experiéncias. Cultura alimentar e sociedade no territério. Politicas publicas.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
» CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antonio.
Agroecologia e extensao rural. Contribuicoes para a, 2004.

= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extensdo rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.

 de LIMA, J. R. T. Extensdo rural, desafios de novos tempos: agroecologia
e sustentabilidade. Bagaco, 2006.
Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producdo de
alimentos tradicionais: extensao rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras,
2008.

= FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2005.

= FELLOWS, P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
Porto Alegre: Artmed. 2006.

= TACHIZAWA, T. Gestdao ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negdcios focadas na realidade brasileira. 6. ed. Sado Paulo: Atlas,
2010. 442p.

= DORNELAS, José C. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios.
LTC, 5° Ed 2014.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n® 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensao na Educacao Superior Brasileira e regulamenta o disposto na Meta
12.7 da Lei n? 13.005/2014.
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Resolucdo N° 34/2022 — IFPB, que dispde sobre as diretrizes para a curricularizagéo
da extensdao no ambito do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservagao de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 34H/R PRATICA: 33H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Caracterizagdo das espécies animais para corte. Estrutura do muasculo. Tecido muscular,
conectivo e 6sseo. Contracao muscular. Transformacédo do musculo em carne. Fendmenos
post-mortem. Processamento tecnolégico de carnes in natura. Operagdes para o preparo de
carcagas, visceras e cortes comerciais de animais de abate. Conservagéo da carne pelo frio
artificial. Métodos de resfriamento e congelamento da carne. Instalagées frigorificas. Higiene
dos estabelecimentos industriais para o processamento de carne. Produtos salgados,
curados, defumados. Embutidos crus, cozidos, fermentados e emulsionados. Processamento
tecnolégico de subprodutos. Carne mecanicamente separada. Aditivos e conservantes.
Importancia tecnoldgica. Aspectos de legislacao.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= TERRA, Nelcindo N. Defeitos nos produtos carneos: origens e solucdes. Sao
Paulo: Varela, 2004.
= LAWRIE, Ralston Andrew. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.
=  SHIMOKOMAKI, Massami et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes.
Séo Paulo: Varela, 2006. 236 p.
Complementar

= PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. v. 1. 2. ed. Goiania: UFG, 2006. 2 v.

= PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. v. 2. 2 ed. Goiania: UFG, 2006. 2 v.

=  PRANDL, Oskar et al. Tecnologia e higiene de la carne. Zaragoza: Acribia, 1994.
854p.

= CONTRERAS CASTILHO, Carmen J. Qualidade da carne. 1 ed. Sao Paulo:
livraria Varela, 2006.

= BROMBERG, R.; CIPOLLI, K. M. V. A. B.; MIYAGUSKU, L.; CONTRERAS
CASTILLO, C. J. et al. Higiene e sanitiza¢do na industria de carnes e derivados.
Sao Paulo: Varela, 2003. 181 p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Leite e Derivados

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservagao de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 34H/R PRATICA: 33H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ticiana Leite Costa

EMENTA

Consideragbes gerais sobre a industria de laticinio. Composicao quimica, propriedades fisicas
e sensoriais do leite. Sintese do leite na glandula mamaria. Producao higiénica do leite.
Recebimento do leite na plataforma da industria. Tratamento e transformacao do leite.
Transformagdes bioquimicas envolvidas na obtengédo de derivados do leite. Processamento
tecnolégico de queijos. Processamento tecnoldogico de produtos lacteos fermentados.
Tecnologia de fabricacdo de manteiga. Tecnologia de fabricacdo de doces. Fundamentos
tecnolégicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes, utilizados em produtos derivados de
leite. Higienizacao da industria de laticinios.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= MARTINS, E. Manual técnico na arte e principios da fabricacdo de queijos. Alto
Pequiri: Campana, 2000.
= OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sao Paulo: Atheneu,
2010.
=  ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.
Complementar
= CENTRO DE PRODUCOES TECNICAS. Cursos de capacitagdo na area de
laticinios. Vigosa: Centro de Produgdes Técnicas — CPT, 2015.
= MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, A. E. Tecnologia de Producéo de
Derivados do Leite. Vigcosa: Editora UFV, 2011

= KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

= BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sao
Paulo: Livraria Varela, 2001.

OBSERVACOES

135




Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Pescado

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservagao de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 30H/R PRATICA: 20H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA

O pescado como alimento. Caracteristicas do Pescado. Estrutura muscular do pescado.
Composicao quimica do pescado. Alteracdes do pescado pés-morte. Avaliacao e controle de
qualidade do pescado. Métodos de obtencdo, selecdo e conservacdo do pescado.
Processamento tecnoldégico do pescado. Produtos salgados, curados e envasados.
Subprodutos da industria de pescado.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= GONGCALVES, A. A. Tecnologia do pescado. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

= HALL, G. M. Tecnologia del procesado del pescado. Zaragoza, Espanha: Acribia
Editorial. ISBN: 8420009385

= OETTERER, Marilia. Industrializacdo do pescado cultivado. Guaiba, RS:
Livraria Editora Agropecuaria, 2002.
Complementar
= CONNELL, J. J.; HARDY, R. Avances en tecnologia de los productos pesqueros.
Zaragoza, Espanha: Acribia, 1987.

= VIEIRA, R. H. S. F.; RODRIGUES, D. P.; BARRETO, N. S. E.; SOUSA, O. V.;
TORRES, R. C. O.; RIBEIRO, R. V. Microbiologia, higiene e qualidade do
pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004. 380 p. ISBN 858551972X.

= MATTHIENSEN, A.; MACIEL, E. S.; FURLAN, E. F.; ARRUDA, L. F.; SILVA, L.
K. S. Qualidade e Processamento de Pescado. Filadélfia, EUA: Elsevier, 2014.

= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2 v.

= RUITER, A. El pescado y los productos derivados de la pesca: composicion,
propriedades nutritivas y estabilidad. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1999.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Anélise Fisico-Quimica de Alimentos

PRE-REQUISITO: Quimica Analitica

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 25H/R PRATICA: 25H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Bruno Alexandre de Aratjo Sousa

EMENTA

Conceitos, classificagéo, importancia da analise de alimentos. No¢des de seguranga no
laboratério de analise de alimentos. Solugdes padrbes. Fraudes em Alimentos. Amostragem
e preparo de amostras em andlise de alimentos. Confiabilidade dos resultados. Principios,
métodos e técnicas de analises fisico-quimicas de alimentos: carboidratos, lipidios, proteinas,
agua, minerais, vitaminas, acidez titulavel, pH. Densidade. Colorimetria. Refratometria.
Espectrofotometria. Textura. Cromatografia. Qualidade e legislacdo para alimentos.
Atividades em Laboratorio.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= GONCALVES, E. C. B. de A. Andlise de Alimentos: uma visdo quimica da
nutricdo. 3. ed. Sao Paulo: Varella, 2012.
= CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em analise de alimentos. Sao
Paulo: Unicamp, 1999.
= SILVA, D.J. Analise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. Vigosa: UFV,
2002.
Complementar
= RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sao
Paulo: Blucher, 2007.

= ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

=  FRANCO, Guilherme. Tabela de composi¢cao quimica dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008.

= GOMES, José Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: UFV,
2011.

= PACHECO, Manuela. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composi¢ao
quimica dos alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

= |AL - Instituto Adolfo Lutz (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para andlise de
alimentos. /coordenadores: Zenebon, O., Pascuet N. S. e Tiglea. 4. ed. Sao
Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.1020 p. (digital).

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Higiene e Legislagdo de Alimentos

PRE-REQUISITO: Microbiologia I

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 38H/R PRATICA: 12H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira

EMENTA

Conceitos de higiene alimentar e higiene industrial; contaminag¢des em alimentos; os agentes
e processos de limpeza e santificacao industrial. Aplicacao de Boas Praticas de Fabricacao e
sistema de Analise de Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC). Edificagdes; controle
Integrado de Pragas; legislagbes de interesse para a industria e/ou processadores de
alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= FARIAS, Roberto Maia. Manual de seguranca na higiene e limpeza. Caxias do
Sul: EDUCS, 2011.

=  GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Izabel Simbes. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. Barueri: Manole, 2011.

= ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

Complementar

»  GERMANO, Maria Izabel Simdes. Treinamento de manipuladores de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 2003.

= GOMES, José Carlos. Legislagao de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: UFV,
2011.

= ASSIS, Luana de. Alimentos seguros. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

= JUCENE, Clever. Manual de Seguranga Alimentar: boas praticas para os
servigos de alimentacdo. 2 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.

= RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. Sao Paulo: 05 Atheneu,
2005.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Gestao da Qualidade

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Histérico da Gestdo da Qualidade. Gestdo da qualidade total. Modelos normalizados de
Sistemas de gestao. Ferramentas de qualidade. Controle estatistico de qualidade.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= BALLESTERO-ALVAREZ, Maria Esmeralda. Gestdo de qualidade, producao e
operagodes. 2 ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

= CARVALHO, Marly Monteiro de; PALADINI, Edson Pacheco. (coord.) Gestao da
Qualidade: teoria e casos. 2 ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

= PALADINI, Edson Pacheco. Avaliacao estratégica da qualidade. 2 ed. Sao Paulo:
Atlas, 2011.

Complementar

= ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre
legislacdo e analise de alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

= CECCHI, Heloisa Mascia. Fundamentos tedricos e praticas em anadlise de
alimentos. Campinas: UNICAMP, 2003.

= CHELSOM, John V.; PAYNE, A. C.; REAVIL, L. R. P. Gerenciamento: para
engenheiros, cientistas e tecndlogos. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006.

= KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicao e
controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

= PALADINI, Edson Pacheco. Gestdo da Qualidade: teoria e pratica. 3. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2012.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Operagoes Unitarias na Industria de Alimentos |l

PRE-REQUISITO: Operagdes Unitarias na IndGstria de Alimentos |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Escoamento em meios porosos. Separagdes mecanicas. Operagdes de reducao de tamanho.
Transferéncia de calor por conducao e conveccado. Trocadores de calor. Evaporacéo.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e
praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.

= FOUST, A. S.; WENZEL, L. A., CLUMP, C. W.; MAUS, L., ANDERSEN, L. B.
Principios das Operacgdes Unitarias, 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

= MATTOS, E. E.; FALCO, R. Bombas industriais. 2. ed. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.

Complementar

= ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vigosa, MG:
UFV, 2011.

= HIMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J. L. Engenharia quimica: principios e calculos.
7. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.

= EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

= GAVA, A. J.;;SILVA, C. A. B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

= BOTELHO, M. H. C.; BIFANO, H. M. Operacao de caldeiras: gerenciamento,
controle e manutencao. Séo Paulo: Blucher, 2011.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos
PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x ] Optativa[ ]Eletiva[ ] ‘SEMESTRE/ANO:4°
CARGA HORARIA
TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A
CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R
DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Fernanda Carolina Monteiro Ismael

EMENTA

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas e métodos de
tratamento de aguas residuais. Tratamento de residuos da industria de alimentos. Legislacao
ambiental. Nocoes de ecologia. Efeito da tecnologia sobre o equilibrio ecoldgico.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= PHILIPPI JR, A. Saneamento, salde e meio ambiente. Sao Paulo: Manole, 2006.

= BERTOLINO, M. T. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto
Alegre: Artmed, 2012.

= SPADOTTO, C.; RIBEIRO, W. Gestdao de Residuos na Agricultura e
Agroindustria. Sdo Paulo: FEPAF, 2006.

Complementar
. ASSQCIAQZ\O BRASILEIRA DE EMPRESAS DE LIMPEZA PUBLICA E
RESIDUOS ESPECIAIS - ABRELPE. Panorama dos residuos soélidos no Brasil
2012. Disponivel em: http://www.abrelpe.org.br/Panorama/panorama2012.pdf
= BARBOSA, R. P.; IBRAHIN, F. I. D. Residuos Sélidos - Impactos, Manejo e
Gestao Ambiental. Editora Erica. 2014
= BRASIL. Lei n® 12.305, de 2 de agosto de 2010. Politica Nacional de Residuos

Sélidos. Presidéncia da Republica. Disponivel em:
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato20072010/2010/Iei/112305.htm.

= BARROS, R. T. Elementos de gestao de residuos solidos. Sao Paulo: Tessitura,
2013.

= TACHIZAWA, T. Gestdo ambiental e responsabilidade social corporativa:
estratégias de negocios focadas na realidade brasileira. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2010. 442p.

OBSERVACOES

Componente curricular com base:

Na Lei 9.795/04/1999. Dispde sobre a educagao ambiental, institui a Politica Nacional
de Educacdo Ambiental e d& outras providéncias.

No Decreto N° 4281/2002, que regulamenta a Lei 9.795/04/1999.

Na Resolucdo CNE/CP N°2, de 15 de junho de 2012. Estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagédo Ambiental.
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Praticas Curriculares de Extensao Il

PRE-REQUISITO: Praticas Curriculares de Extensao Il

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: 50H/R
CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Sonnalle Silva Costa/ Bruno Alexandre de Aratjo Sousa

EMENTA
Planejamento, desenvolvimento, execucdo e conclusdo de atividades de extenséo
relacionadas a area de Tecnologia em Alimentos. Interdisciplinaridade e integracdo
curricular. Metodologias participativas de leitura de realidade local. Sistematizacéo de
experiéncias. Cultura alimentar e sociedade no territério. Politicas publicas.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
» CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antonio.
Agroecologia e extensao rural. Contribuicoes para a, 2004.

= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extensdo rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.

 de LIMA, J. R. T. Extensé&o rural, desafios de novos tempos: agroecologia
e sustentabilidade. Bagaco, 2006.
Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producdo de

alimentos tradicionais: extensao rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras,
2008.

=  SHIMOKOMAKI, Massami et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes.
S&o Paulo: Varela, 2006. 236 p.

» ORDONEZ,J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

= GONGCALVES, A. A. Tecnologia do pescado. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

= FARIAS, Roberto Maia. Manual de seguranga na higiene e limpeza. Caxias do
Sul: EDUCS, 2011.

OBSERVAGCOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n® 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensdo na Educacao Superior Brasileira e regulamenta o disposto na Meta
12.7 da Lei n? 13.005/2014.

Resolucao N° 34/2022 — IFPB, que dispbe sobre as diretrizes para a curricularizagao
da extensdao no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Andlise Sensorial de Alimentos

PRE-REQUISITO: Estatistica

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 15H/R PRATICA: 18H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA

Os 6rgaos dos sentidos e a percepgao sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros
fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Métodos sensoriais: a) métodos discriminativos,
b) métodos descritivos, ¢) métodos afetivos. Andlise estatistica uni-variada (ANOVA). Selecéao
de provadores. Correlagédo entre medidas sensoriais e instrumentais. Principios basicos sobre
psicofisica: lei de Etevens e Threshold.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. 5. ed. Champagnat,
2013. 531 p.

= MINIM, Valéria Paula Rodrigues (ed.). Andlise sensorial: estudos com
consumidores. 3 ed. Vicosa: UFV, 2013.

» PALERMO, Jane Rizzo. Andlise Sensorial Fundamentos e
Métodos. Atheneu, 2015. 170 p.

 ALMEIDA, T.C.A. et al. Avangos em analise sensorial. 1 ed. S&o Paulo:
Livraria Varela, 1999.
Complementar

= ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de andlise
sensorial dos alimentos e bebidas [NBR 12994]. Rio de Janeiro. RJ: ABNT, 1993.
2p.

= CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise
sesorial de alimentos e bebidas. Vigosa: Imprensa Universitaria, 1996.

» ELLENDERSEN, Luciana de Souza Neves. Andlise Sensorial Descritiva
Quantitativa: Estatistica e Interpretagdo. UEPG, 2010. 90p.

= FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: ITAL, 2002.

= ALMEIDA, T.C.A. et al. Avancos em andlise sensorial. 1 ed. Sao Paulo: Livraria
Varela, 1999.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Cereais e Panificagéo

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservagao de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 30H/R PRATICA: 37H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ana Carolina de Almeida Lins Moura

EMENTA

Introdugéo a tecnologia dos principais cereais, produzidos no Brasil e no Mundo (arroz, milho,
cevada, aveia, centeio e trigo). Tecnologia de amido e suas principais aplica¢des industriais.
Tecnologia de trigo: producdo, estrutura do grao, composicdo quimica, classificacao,
aplicagdes. Moagem industrial do trigo. Avaliacdo da qualidade da farinha de trigo (métodos/
instrumentos) e obtencdo de gluten. Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos
alimenticios. Tecnologia de Panificacdo: processo convencional (massa direta e esponja).
Tecnologia de biscoitos, bolos e de massas alimenticias.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
» CANELLA-RAWLS, Sandra. Pao: arte e ciéncia. Sao Paulo: SENAC, 2005.
= CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panificagdo. Barueri: Manole, 2009.

= KALANTY, Michael. Como assar paes: as cinco familias de paes. Sao Paulo:
SENAC, 2012.

Complementar

» KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composicao e
controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

= SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac,
2012.

= LOPES, José Dermeval Saraiva. Curso profissional de panificagdo. Vigosa:
Centro de Producgoes Técnicas, 2007.

= HELSTOSKY, Carol. Pizza uma histéria global. Sdo Paulo: Senac: 2012.

= BRETHERTON, Caroline. Paes e outras delicias: passo a passo. Sao Paulo:
Publifolha, 2013.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservagao de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 38H/R PRATICA: 12H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira

EMENTA

Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas. Tecnologias de vinagres.
Elaboracao de refrigerantes. Envase de agua mineral.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= VENTURINI FILHO, W. G. (Coordenador). Bebidas alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2010.

= VENTURINI FILHO, W. G. (Coordenador). Bebidas n&do alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. v. 2. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2010.

= BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial: processos fermentativos e enzimdticos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2001. 3. v.

Complementar

= EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negocio agroindustrial: Polpa e Suco
de Frutas/Embrapa Agroindustria de Alimentos, Servico de apoio as micro e
pequenas Empresas. Brasilia: EMBRAPA, Informagéao Tecnoldgica, 2003.

= EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial:
Processamento de uva — vinho tinto, graspa e vinagre/Embrapa Agroindustria de
Alimentos, Servico de Apoio as micro e pequenas Empresas. Brasilia:
EMBRAPA: Informagéo Tecnolégica, 2004.

= BRASIL. Secretaria de Educagédo. Cachaca = Cachaca. Brasilia: Secretaria de
Educacao Profissional e Tecnolégica, 2005.

= BRASIL. Secretaria de Educacdo. Café = coffee. Brasilia: Secretaria de
Educacao Profissional e Tecnoldgica, 2005.

= VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: tecnologia, quimica y
microbiologia. Zaragoza, Espana: Editorial Acribia, 1997

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Vegetais

PRE-REQUISITO: Matérias-Primas Alimenticias/Principios da Conservagao de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 34H/R PRATICA: 33H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 4H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 67H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Luis Gomes de Moura Neto

EMENTA

Fisiologia de pd6s-colheita. Principios e técnicas de conservagao de pds-colheita de frutas e
hortalicas. Produtos minimamente processados. Tecnologias de processamento de frutas e
hortalicas: polpas, desidratados, cristalizados, vegetais fermentados e acidificados,
compotas, geleias, doces em pasta. Fabricagdo de vinagre. Tecnologia de producdo de
acucar a partir de cana-de- agucar. Tecnologia de producao de 6leos e gorduras. Controle de
qualidade e legislacao para frutas e hortalicas. Tratamento de residuos e aproveitamento de
subprodutos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

= FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica,
602 p., 2a ed., 2006.

= EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
Complementar
= GOMES, J. C. Legislacao de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011.

= GAVA, A. J.;;SILVA, C. A. B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

= KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢cao e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

= ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e
processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

= GERMANO, P. M. L.; GERMANO, I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. Barueri: Manole, 2011.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Relagbes Humanas no Trabalho

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Maria Aparecida Alves Sobreira Carvalho

EMENTA

Conceitos fundamentais, teorias, definicbes e classificacdo da ética e da agdo moral e da
trajetoria das Relacbes Humanas, seu objeto de estudo e aspectos tedricos sobre o ser
humano, bem como contribuicdes para a organizacédo. Estudo da cultura e da diversidade
cultural presentes nos grupos sociais. Estudo do comportamento humano, técnicas de
intervencao, percepgao e fatores que a influenciam. Apresentacao de mecanismos de defesa
inconscientes da mente, caracterizacdo da personalidade e implicacbes nos relacionamentos
interpessoais, no comportamento profissional, na empresa e no exercicio do trabalho em
equipe.

BIBLIOGRAFIA

Bésica

= BERGAMINI, C. W. Motivagao nas organizagbes: nem todos fazem as mesmas
coisas pelas mesmas razdes. 72. ed. Sao Paulo: Atlas, 2018.

= CAMARGO, Marculino. Fundamentos de ética geral e profissional. 132 ed.
Petropolis: Vozes, 2014.

=  CAMILO, Juliana A. O.; FORTIM, Ivelise; AGUERRE, Pedro (Orgs.). Gestao de
pessoas: praticas de gestdo da diversidade nas organizagdes. Sao Paulo: Senac,
2019.

= OLIVEIRA, lolanda de (org.). Relagdes raciais e educagao: novos desafios. Rio
de Janeiro: DP&A, 2004.

= ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A. Comportamento Organizacional. 182 ed. Rio de
Janeiro: Prentice Hall Brasil, 2020.

=  WEIL, P.; TOMPAKOW, R. Relagbes Humanas na Familia e no Trabalho. 572
Vozes, 2013.

Complementar

= ANTUNES, Celso. Relagdes interpessoais e autoestima: a sala de aula como
um espago do crescimento integral. 102 ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2014.

= BERGAMINI, C. W. Psicologia aplicada a administracdo de empresas: psicologia
do comportamento organizacional. 52. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015.

= CORTELLA, M. S. A diversidade: aprendendo a ser humano. Rio de Janeiro:
Littera, 2020.

= CORTELLA, M. S.; BARROS FILHO, C. de. Etica e vergonha na cara! Sdo
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Paulo: Papirus, 2014.

FAGUNDES, Marcia Botelho. Aprendendo valores éticos. 42. ed. Belo Horizonte:
Auténtica, 2007.

JARDIM, Denise Fagundes; LOPEZ, Laura Cecilia (orgs.) Politicas da
diversidade: (in)visibilidades, pluralidade e cidadania em uma perspectiva
antropoldgica. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2013.

MCSHANE, Steven; VON GLINOW, Mary. Comportamento organizacional. 62.
ed. Porto Alegre: AMGH, 2014.

PICHON-RIVIERE, E. O processo grupal. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2009.
RONCHI, Carlos César et. al. Resiliéncia e trabalho: o comportamento de
multiprofissionais na sociedade contemporanea. Curitiba: Jurua, 2019.
ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A. Fundamentos do Comportamento
Organizacional. 122 ed. Porto Alegre: Pearson, 2014.

WOODMAN, Marion. O vicio da perfeicdo: compreendendo a relagdo entre
disturbios alimentares e desenvolvimento psiquico. Sdo Paulo: Summus. 2002.

OBSERVACOES

148




Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Embalagem para Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ana Carolina de Almeida Lins Moura

EMENTA

Introdugéo (histérico, conceitos e fungdes). Embalagens: plasticas, metélicas e celuldsicas.
Recipientes de vidro. Embalagens de distribuicdo. Estabilidade de alimentos. Maquinas e
equipamentos. Controle de Qualidade. Planejamento e legislacao. Novas Tecnologias.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CARVALHO, M. A. Engenharia de embalagens. Sdo Paulo: Novatec, 2008.
= CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para a Industria Alimentar.
Instituto Piaget, 2003. 610 p.
= TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens. Sao Paulo: Blucher,
2010.
Complementar
» FARIA, J. A. Manual de aulas préaticas de embalagens. Campinas: Unicamp/
FEA, 2001.

= JORGE, N. Embalagens para alimentos. Sdo Paulo: Cultura Académica da
Universidade Estadual Paulista, 2013.194p.

= LUENGO, R. F. A;; CALBO, A. G. Embalagens para comercializagdo de
hortalicas e frutas no Brasil. Brasilia: EMBRAPA, 2009.

= ORTIZ, S. A. Manual de legislagcdo de embalagens para alimentos no Brasil.
Campinas: ITAL, Divisdo de Engenharia e Planejamento, Secao de Embalagem
e Acondicionamento, 1980. 402p.

= GAVA,A. J.;;SILVA, C. A. B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios
e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Elaboracao de Projetos Industriais

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Kerolayne Santos Leite

EMENTA

Introdugcéo a Elaboracdo de Projetos Agroindustriais. Andlise de mercado. Escolha de um
processo industrial. Engenharia do projeto. Tamanho e localizacdo do projeto. Estudo do
arranjo fisico. Selecdo dos materiais e equipamentos para o processo. Estimativa do
investimento, do custo e analise econémica. Elaboragdo e apresentagédo de um projeto de
industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= CARDOSQO, S. Elaboracéo e avaliacao de projetos para industrias. Porto Alegre:
Editora da UFRGS, 2011.
= PIMENTEL, A. Geréncia de projetos. Sao Paulo: Digerati Books, 2008.

= WOILER, S. E.; MATHIAS, W. F. Projetos: planejamento, elaboragcédo e analise.
Sao Paulo: Atlas, 2002.

Complementar

= BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Gestao de qualidade, producao e operacoes. 2
ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

=  PALADINI, E. P. Gestao da Qualidade. 3 ed. Sao Paulo: Atlas, 2012.

= ROZENFELD, H. et al. Gestao de desenvolvimento de produtos: uma referéncia
para a melhoria do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006.

= TEIXEIRA, S.; MILOT, Z.; CARVALHO, J.; BISCONTINI, T. M. Administracdo
aplicada as unidades de alimentagao e nutricdo. Rio de Janeiro: Atheneu, 2007.

= |ANNINNI, P. P. Chefia e lideranca: capacidade gerencial. 1ed. Vigosa, MG:
Aprenda Facil Editora. 2000.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Instalagdes Industriais

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 50H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Nogobes de desenho técnico de tubulagdes. Projeto de instalacdo. Layout. Materiais e suas
aplicagbes. Dimensionamento de elementos e tubulagbes. Acessérios de tubulagdes.
Valvulas, purgadores, filtros, conexdes e suportes. Geracao e distribuicdo de vapor.
Sinalizacao, protecao e controle.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= MACINTYRE, A. J. Instalagc6es Hidraulicas prediais e Industriais. 3. ed. Rio de
Janeiro: LTC,1996.

= MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processos. Livros Técnicos e
Cientificos. Rio de Janeiro: LTC, 2000.

=  SIEMENS, A. G. Instrumentagéo industrial. Sdo Paulo: Ed. Edgard Bliicher, 1976.
Complementar
= CARVALHO, B. A. Higiene das constru¢des. Rio de Janeiro: LTC, 1956.

= TELLES, P. C. S.; Tubulagdes Industriais: materiais, projeto, montagem. 10. ed.,
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

= MAMEDE FILHO, J. Instalacdes elétricas industrias. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2007.

= MATTOS, E. E.; FALCO, R. Bombas industriais. 2. ed. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.

» STOECKER, W. F. Refrigeracao industrial. Sao Paulo: Blusher, 2002.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Praticas Curriculares de Extensao IV

PRE-REQUISITO: Praticas Curriculares de Extensao Il

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x ] Optativa[ ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAOQ: 50H/R
CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Suely Cristina Pereira de Lima Oliveira/ Lucélia Katia de
Lima

EMENTA
Planejamento, desenvolvimento, execugédo e conclusao de atividades de extensao
relacionadas a area de Tecnologia em Alimentos. Interdisciplinaridade e integragcéo
curricular. Metodologias participativas de leitura de realidade local. Sistematizacao de
experiéncias. Cultura alimentar e sociedade no territério. Politicas publicas.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antbnio.
Agroecologia e extensao rural. Contribuicdes para a, 2004.
= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extensao rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.
= de LIMA, J. R. T. Extenséo rural, desafios de novos tempos: agroecologia
e sustentabilidade. Bagago, 2006.
Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producao de alimentos
tradicionais: extensao rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras, 2008.
= CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panificagdo. Barueri: Manole, 2009.

= BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial: processos fermentativos e enziméticos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2001. 3. v.

= FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica,
602 p., 2a ed., 2006.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n® 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensao na Educacéo Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7
da Lei n® 13.005/2014.

Resolucdo N° 34/2022 — IFPB, que dispde sobre as diretrizes para a curricularizagéo
da extensdao no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Praticas Curriculares de Extensao V

PRE-REQUISITO: Praticas Curriculares de Extenso IV

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x ]| Optativa[ ]Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 6°
CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD: - EXTENSAOQ: 83H/R

CARGA HORARIA SEMANAL: 5H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 83H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Ana Carolina Almeida Lins Moura/ Ticiana Leite Costa/
Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA
Organizacdao de evento, para apresentacdo a comunidade académica e externa, dos
resultados das ac¢des desenvolvidas nos componentes curriculares de extenséo, ofertados
nos semestres anteriores. Interdisciplinaridade e integracdo curricular. Indissociabilidade
entre ensino, pesquisa e extensao.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= CAPORAL, Francisco Roberto; COSTABEBER, José Antbénio. Agroecologia e
extensdo rural. Contribuigbes para a, 2004.

= ALMEIDA, Joaquim Anecio. Pesquisa em extensdo rural: um manual de
metodologia. Brasilia, MEC/ABEAS, 1989.

= de LIMA, J. R. T. Extenséo rural, desafios de novos tempos: agroecologia e
sustentabilidade. Bagago, 2006.
Complementar
= ZUIN, Luis Fernando Soares; ZUIN, Poliana Bruno. Producédo de alimentos
tradicionais: extensao rural. Aparecida - SP, Ideias e Letras, 2008.
= ROBBINS, S. P.; JUDGE, T. A. Comportamento Organizacional. 182 ed. Rio de
Janeiro: Prentice Hall Brasil, 2020.

=  CAMILO, Juliana A. O.; FORTIM, Ivelise; AGUERRE, Pedro (Orgs.). Gestdo de
pessoas: praticas de gestao da diversidade nas organizagdes. Sao Paulo: Senac,
2019.

= JARDIM, Denise Fagundes; LOPEZ, Laura Cecilia (orgs.) Politicas da
diversidade: (in)visibilidades, pluralidade e cidadania em uma perspectiva
antropolégica. Porto Alegre: Editora da UFRGS, 2013.

OBSERVACOES

Componente curricular com base na:

Resolucdo CNE/CES n® 7, de 18 de dezembro de 2018, que estabelece as Diretrizes
para a Extensao na Educacao Superior Brasileira e regimenta o disposto na Meta 12.7
da Lei n® 13.005/2014.

Resolucdo N° 34/2022 — IFPB, que dispde sobre as diretrizes para a curricularizagéo
da extensdao no ambito do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia da
Paraiba.
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Plano de Disciplina
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Libras

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 6°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -
CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Daniele Amanda Costa de Lima

EMENTA

Conceito de Libras. Fundamentos histoéricos da educacdo de surdos. Legislagéo
especifica. Aspectos Linguisticos da Libras, Escrita de Lingua de Sinais.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educagéo dos Surdos. Belo Horizonte:
Auténtica, 1998. ISBN: 8586583200.

= CAPOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario Enciclopédico llustrado TrilingUe
da Lingua de Sinais Brasileira. Vol. I: sinais de A a L. 3. ed. Sdo Paulo:
Universidade de S&o Paulo, 2001. ISBN: 8531406692.

= FELIPE, T. LIBRAS em contexto: curso basico (livro do estudante). 8. ed. Rio de
Janeiro: WalPrint, 2007. ISBN: 8599091018.
Complementar

= BRASIL. Lei n® 10.436, de 24 de abril de 2002. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Legislativo, Brasilia, DF, 25 dez 2002. p. 23.

= BRASIL. Decreto-lei n® 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Poder Legislativo, Brasilia, DF, 23 dez 2005. p.
28.

= DICIONARIO DE LIBRAS. Disponivel em: <www.dicionariolibras.com.brs.

» FEDERACAO NACIONAL DE EDUCACAO E INTEGRACAO DOS SURDOS -
FENEIS. Disponivel em: <http://www.feneis.org.br/page/index.asp>.

= GRUPO DE ESTUDOS SURDOS - GES. Disponivel em:
<www.ges.ced.ufsc.br>. Acesso em: 15 fev. 2015.

= LODI, A.; HARRISON, K.; CAMPQOS, S.; TESKE, O. Letramento e minorias. 5.
ed. Porto Alegre: Mediagao, 2013. ISBN: 9788587063649.

OBSERVACOES

Componente curricular com base:

No Decreto N° 5626/2005, que regulamenta a Lei N° 10.436/2002 e o ART. 18 da Lei
10.098/200. Inclusédo de Libras como componente curricular.

Na Instrugdo Normativa no 02/2016-PRE, DE 29 de novembro de 2016.
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Toxicologia de Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoéria [ ] Optativa[ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Historico. Conceitos gerais de toxicologia (Toxicologia, agente toxico, droga, farmacos,
veneno, xenobiético, intoxicacao, toxicidade e risco). Classificacdo da toxicologia e areas de
atuacéao. Toxicologia de alimentos e efeitos. Toxinas naturais em alimentos de origem animal,
vegetal, micotoxinas e toxinas de origem bacteriana. Pesticidas e residuos toxicos gerados
durante o processamento de alimentos. Mutagénese e carcinogénese. Metais tdxicos.
Interacado entre embalagens e alimentos. Andlises para determinacao de micotoxinas.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= SHIBAMOTO, T; BJELDANES, L. F. Introducéo a toxicologia dos alimentos. 2.
ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.

= OLIVEIRA, F. A.; OLIVEIRA, F. C. Toxicologia Experimental de Alimentos. 1. ed.
Porto Alegre: Sulina, 2010.

=  SElIZI, O.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de
Toxicologia. 4. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2014.
Complementar

= GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos. 6. ed. Barueri: Manole, 2019.

= DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos de Fennema. 5. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2018.

= FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2013.

= ESKIN, M. Bioguimica de Alimentos. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2015.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Desenvolvimento de Novos Produtos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira/Kerolayne Santos Leite

EMENTA

Importancia e fatores que norteiam o desenvolvimento de novos produtos. Categoria de novos
produtos. Etapas e principios para o desenvolvimento de novos produtos na industria de
alimentos. Legislacdo e procedimentos para o registro de um novo produto. Apresentacéo da
proposta de um novo produto ou de um produto tradicional com uma técnica nova. Estratégia
de marketing: produto, preco, logistica e vendas. Comportamento, processo de compra e
adocao de novos produtos pelos consumidores. Parecer da viabilidade de implementacao
efetiva da proposta. Ciclo de vida de produtos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= BAXTER, M. Projeto de produto: guia pratico para o design de novos produtos.
3.ed. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2011. 342p.

= MACHADO, M. C.; TOLEDO, N. N. Gestao do processo de desenvolvimento de
produtos: uma abordagem baseada na criagdo de valor. Sado Paulo: Atlas, 2008.
147 p.

= ROZENFELD, H.; FORCELINNI, F.A.; AMARAL, D.C.; TOLEDO, J.C.de; SILVA,
S.L.; ALLIPRANDINI, D.H.; SCALICE, R.K. Gestdo de desenvolvimento de
produtos: uma referéncia para a melhoria do processo. Sao Paulo: Saraiva, 2006.
542p.

Complementar

= BARBOSA FILHO, A. N. Projeto e desenvolvimento de produtos. Sdo Paulo:
Atlas, 2009. 181p.

= PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.
p.337- 354.

= MIGUEL, P. A. C. Implementagédo do QFD para o desenvolvimento de novos
produtos. Sao Paulo: Atlas, 2008. 170p.

= PAHL, G.; BEITZ, W.; FELDHUSEN, J.; GROTE, K.H. Projeto na engenharia:

fundamentos do desenvolvimento eficaz de produtos: métodos e aplicagdes. 6.
ed. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2005. 411p.

= RAZZOLINI FILHO, E. Geréncia de Produtos para Gestao Comercial: um
enfoque pratico. Cutiriba: Editora Intersaberes, 2012.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Rotulagem de Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Juliana Maria Guedes de Oliveira

EMENTA

Legislagbes sobre rotulagem dos alimentos (Anvisa, MAPA, INMETRO). Informacdes
obrigatérias nos rotulos. Adverténcias obrigatérias. Rotulagem de alimentos para fins
especiais. Rotulagem nutricional obrigatéria de alimentos. Calculos nutricionais. Rotulagem
nutricional complementar de alimentos.

BIBLIOGRAFIA

Bésica

» MAGALHAES, Simone. Rotulagem Nutricional Frontal dos Alimentos
Industrializados: politica publica fundamentada no direito basico do consumidor a
informacéo clara e adequada. Editora Dialética, 2020.

= PHILIPPI, Sonia Tucunduva. Tabela de Composicéo de Alimentos: Suporte para
Decisao Nutricional. 7.ed. Editora Manole, 2021.

= RDC 259/02 — Regulamento Técnico Sobre Rotulagem de Alimentos Embalados.
https://ovsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259 20 09 2002.ht
mi

= RDC 429/2020 — Disp6e sobre rotulagem nutricional dos alimentos embalados.
https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-de-diretoria-colegiada-rdc-n-429-
de-8-de-outubro-de-2020-282070599

= IN 75/2020 — Estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem
nutricional nos alimentos embalados. https://www.in.gov.br/en/web/dou/-
/instrucao-normativa-in-n-75-de-8-de-outubro-de-2020-282071143

Complementar

= Decreto - lei 986/1969 - Institui normas basicas sobre alimentos.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-
vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-vinhos-e-bebidas/decreto-lei-no-986-
de-21-de-outubro-de-1969.pdf/view

= Decreto 9013/17 — Regulamento da inspecéao industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal. https://www.in.gov.br/materia/-
/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/20134722/do1-2017-03-30-decreto-
n-9-013-de-29-de-marco-de-2017-20134698

= IN 22/05 — Regulamento técnico para rotulagem de produto de origem animal
embalado.
http://www.cidasc.sc.gov.br/inspecao/files/2012/08/instru%C3%A7%C3%A30-
normativa-22_2005.pdf

= IN 67/20 — Regulamento técnico para rotulagem de produto de origem animal
embalado. https://www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-67-de-14-
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de-dezembro-de-2020-294301069
RTIQ — Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade.

Lei 10.647/2003 - Gluten. https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/inspecao/produtos-vegetal/legislacao-1/biblioteca-de-normas-
vinhos-e-bebidas/lei-no-10-674-de-16-de-maio-de-2003.pdf

RDC 136/2017 — Estabelece os requisitos para declaracdo obrigatéria da
presenca de lactose nos rotulos dos alimentos. https:/www.in.gov.br/materia/-
/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/20794620/do1-2017-02-09-
resolucao-rdc-n-136-de-8-de-fevereiro-de-2017-20794494

RDC 135/2017 — Dispde sobre alimentos para dietas com restricao de lactose.
https://www.in.gov.br/materia/-
/asset_publisher/Kujrw0TZC2Mb/content/id/20794561/do1-2017-02-09-
resolucao-rdc-n-135-de-8-de-fevereiro-de-2017-20794490

RDC 26/2015 — Dispbe sobre os requisitos para rotulagem obrigatéria dos
principais alimentos que causam alergias alimentares.
https://ovsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2015/rdc0026_26 06 2015.
pdf

RDC 19/2010 - Dispde sobre a obrigatoriedade das empresas informarem a
ANVISA a quantidade de fenilalanina, proteina e umidade de alimentos, para
elaboracado de tabela do conteudo de fenilalanina em alimentos, assim como
disponibilizar as informagdes nos sitios eletrénicos das empresas ou servigo de
atendimento ao consumidor (SAC).
https://ovsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2010/res0019_05 05 2010.
htmi

Decreto 4680/2003 do MAPA: Transgénicos. https://www.gov.br/agricultura/pt-
br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-pecuarios/alimentacao-
animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/decreto-no-4-680-de-24-de-
abril-de-2003.pdf

Portaria 2658/03 do Ministério da justica: Emprego do simbolo transgénico.
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/insumos-agropecuarios/insumos-
pecuarios/alimentacao-animal/arquivos-alimentacao-animal/legislacao/portaria-
no-2-658-de-22-de-dezembro-de-2003.pdf

Portaria 398/99: Comprovacgao de propriedades funcionais.
https://ovsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/1999/prt0398_30_04 1999.h
tml

RDC 493/2021. Classificagao e identificacao de integral.
https://portal.in.gov.br/en/web/dou/-/resolucao-rdc-n-493-de-15-de-abril-de-
2021-315225504

Portaria INMETRO 249/2021: Aprova o Regulamento Técnico Metrolégico
consolidado que estabelece a forma de expressar a indicagdo quantitativa do

conteudo liquido das mercadorias pré-embaladas.
http://www.inmetro.gov.br/legislacao/rtac/pdf/RTAC002775.pdf
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Alimentos Funcionais

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoéria [ ] Optativa[ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 2°

CARGA HORARIA

TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Alimentos funcionais: definigéo, fontes, legislagédo e beneficios a saude. Principais grupos de
alimentos funcionais. Prebidticos e probioticos. Fibras alimentares. Vitaminas, antioxidantes.
Acidos graxos essenciais. Compostos fenodlicos. Carotenoides. Atividade antioxidante.
Inovacoes e novas fontes de alimentos funcionais.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= COSTAN. M. B.; ROSA C. O. B. Alimentos Funcionais - Componentes bioativos
e efeitos fisiologicos. 2. ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2016, 504 p.
= DUARTE, L. J. V. Alimentos funcionais. Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.
= OLIVEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu,
20009.

Complementar

= PIMENTEL, C. V. M. B; ELIAS, M. F., PHILLIPPI, S. T. Alimentos funcionais e
compostos bioativos, 1. ed. Barueri [SP]: Manole, 2019.

= SALGADO, J. Alimentos funcionais. 1. ed. Sdo Paulo. Oficina de Textos, 2017.

= BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolugcédo n. 16, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de
Procedimentos para Registro de Alimentos e ou Novos Ingredientes.
Brasilia,1999.

= BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolugéo n. 17, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que
estabelece as Diretrizes Basicas para Avaliagdo de Risco e Seguranga dos
Alimentos. Brasilia, 1999.

= BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolucado n. 18, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico que
estabelece as Diretrizes Basicas para Analise e Comprovacao de Propriedades
Funcionais e ou de Saude Alegadas em Rotulagem de Alimentos. Brasilia, 1999.

= BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Resolugédo n. 19, de 30 de abril de 1999. Aprova o Regulamento Técnico de
Procedimentos para Registro de Alimento com Alegacao de Propriedades
Funcionais e ou de Saude em sua Rotulagem. Brasilia, 1999. Lista de alegacdes
de propriedade funcional aprovadas - Alimentos com Alegacdes de
Propriedades Funcionais e ou de Saude Atualizado em julho/2008. Demais
artigos selecionados de revistas indexadas.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Biotecnologia Aplicada a Alimentos

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘SEMESTRE/ANO:4°
CARGA HORARIA
TEORICA: 33H/R PRATICA: - EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Luis Gomes de Moura Neto

EMENTA

Tépicos especiais em genética e biotecnologia molecular. Emprego dos microrganismos nos
processos de biotransformacdo e bioconversdo de alimentos. Biosseguranca de alimentos
derivados da biotecnologia. Producéao de enzimas de interesse para a agroindustria de
alimentos e sua utilizacdo. Potencial oferecido pela biotecnologia para a agroindustria.

BIBLIOGRAFIA

Basica
= AQUARONE, E., BORZANI, W., SCHMIDELL, W., LIMA, U. A. (coord).

Biotecnologia Industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. Sao Paulo:
Edgard Bllicher, 2001. v. 4, 523p

= JUNQUEIRA, L. C.; CARNEIRO, J. Biologia celular e molecular. 8.ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2005. 332 p.

= PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicagdes. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997. 1 v.

= FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e

praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.
Complementar

= BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia
Industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2001. 3. v.

= RESENDE, R. R. Biotecnologia Aplicada a Agroindustria: fundamentos e
aplicagbes — v.4 / organizado por Rodrigo Ribeiro Resende; colaboragéo de
Carlos Ricardo Soccol e Luiz Renato de Franga. — Sao Paulo: Blucher, 2016.

= LIMA, U. A. et al. Biotecnologia industrial. Sao Paulo: Edgard Blicher, v.1-4,
2001.

= OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Ovos e Mel

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria[ ] Optativa[x]Eletva[ ] | SEMESTRE/ANO: 4°

CARGA HORARIA

TEORICA: 23H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Suely Cristina Pereira de Lima Oliveira

EMENTA

Conceituacao e importancia do ovo como alimento. Qualidade de ovos in natura.
Industrializacao de ovos: processamento, embalagens e comercializacao. Conceituacao
e importancia dos produtos apicolas: pélen, propolis, geleia real e mel como alimentos.
Tecnologias de produgéo, beneficiamento, conservagéo, envase e comercializagao de
mel e dos demais produtos apicolas. Regulamentacdo legal para produgcdo e
comercializagao.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= KOBLITZ, M. G. B. Matérias-Primas Alimenticias - Composi¢cdo e Controle de
Qualidade. Guanabara Koogan; 12 ed. 2011. 320p.

=  MANO, S.B. etal. Tépicos em Tecnologia de aves, ovos e derivados. Niteroi: UFF,
2006, 103p

= ORDONEZ, J. A. Componentes dos Alimentos e Processos — Alimentos de
Origem Animal. 1. ed. Editora: Artmed, 2005. Vol. 2.
Complementar )
= BRASIL. MINISTERIO da AGRICULTURA - SIPA. Portaria n® 01 de 21/02/90.

Aprova as Normas Gerais de Inspecéao de Ovos e Derivados. D.O.U., Brasilia,
06/03/90

= BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA E ABASTECIMENTO. INSTRUCAO
NORMATIVA N¢ 11, DE 20 DE OUTUBRO DE 2000. Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do Mel, conforme o Anexo a esta Instrucao Normativa.
D.O.U.,Brasilia, 23/10/2000.

= LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Editora Blucher. 1° ed. 2010. 420p.

=  ORDONEZ, J. A. Componentes dos Alimentos e Processos - Componentes dos
alimentos e processos. 1. ed. Editora: Artmed, 2005. Vol. 1.

=  WIESE, H. Nova apicultura. Agrolivros. 102 ed. 2020. 544p.

OBSERVACOES
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Plano de Disciplina

IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Cana-de-agucar e Derivados

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ ] Optativa [ x ] Eletiva[ ] ‘ SEMESTRE/ANO: 5°

CARGA HORARIA

TEORICA: 23H/R PRATICA: 10H/R | EaD: - EXTENSAO: -

CARGA HORARIA SEMANAL: 2H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 33H/R

DOCENTE(S) RESPONSAVEL(IS): Dalany Menezes Oliveira

EMENTA

Histéria da matéria-prima: cana de agucar. Tecnologia da produgao de agucar cristal, agucar
mascavo, rapadura, aguardente. Andlises laboratoriais aplicadas em produtos derivados da
cana de acucar.

BIBLIOGRAFIA

Bésica
= VENTURINI FILHO, W. G. (Coordenador). Bebidas alcodlicas: ciéncia e
tecnologia. v. 1. Sao Paulo: Edgard Blicher, 2010.
= OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.
= FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica,
602 p., 2a ed., 2006.
= EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2005.
Complementar
e PAYNE, J. H. Operacbes unitaria na producdo de acucar de cana. Sao
Paulo: Nobel, 2007. 248 p.

e LOPES, C. H. Tecnologia de producéao de agucar de cana. Sao Carlos: Edufscar,
2011. 183 p. MACHADO, S. S. Tecnologia de fabricagdo do agucar. Inhumas:
IFG, 2012. 56 p.

OBSERVACOES
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