MINISTERIO DA EDUCACAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO

RESOLUCAO N°. 50 DO CONSELHO SUPERIOR,
DE 25 DE SETEMBRO DE 2015.

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, no uso de suas atribuicdes legais e apds
deliberagcdo dos membros do Conselho Superior ocorrida na 4* Reunido Ordindria do

exercicio de 2015,

Art. 1° APROVAR a REFORMULACAO do Projeto Pedagégico do Curso de
Especializacao Lato Sensu em Tecnologias de Derivados de Frutas e Hortalicas, com 20
(vinte) vagas por turma no Campus Petrolina, deste Instituto Federal de Educacao, Ciéncia

e Tecnologia do Sertdo Pernambucano.

Art. 2° ALTERAR a Resoluc¢do n° 007, do Conselho Superior de 11 de julho de 2008.

Art. 3° Esta Resolucdo entra em vigor a partir da data da sua publicacio.

/d

7
{

/
Adelmo ho Santana
Presidente do Conselho Superior
IF Sertao Pernambucano

PUBLICADO NO SITE INSTITUCIONAL EM:
27/11/2015
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO

PROJETO DO CURSO DE ESPECIALIZACAO EM TECNOLOGIAS DE PRODUCAO DE
DERIVADOS DE FRUTAS E HORTALICAS

Setembro/2015
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MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCAGCAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO
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1.2 Nome do Curso e area do conhecimento

1.3 Coordenagdo/Departamento ao qual o curso se vincula

1.4 Coordenacéo do Programa de Lato Sensu do IF SERTAO-PE Petrolina

1.5 Coordenagéo do curso
CONCEPCAO DO CURSO

JUSTIFICATIVA

OBJETIVOS
4.1. Objetivo geral
4.2. Objetivos especificos

CARACTERIZACAO DO CURSO
5.1. Periodo de realizacédo

5.2. Periodicidade

5.3. Carga horaria

5.4. Numero de vagas

5.5. Publico ao qual se destina

ESTRUTURA E FUNCIONAMENTO DO CURSO
6.1. Processo seletivo
6.2. Cronograma das disciplinas e corpo docente

CONTEUDO PROGRAMATICO
7.1. Disciplinas

CORPO DOCENTE
8.1. Dados relativos ao corpo docente e ao coordenador do curso
8.2. Curriculum vitae do corpo docente

METODOLOGIA DE ENSINO

9.1. Metodologia (descri¢éo e justificativa)
9.2. Interdisciplinaridade

9.3. Atividades complementares

9.4. Tecnologia

SISTEMA DE AVALIAGAO

TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO
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SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO

15. INFRA-ESTRUTURA FISICA
16. IDENTIFICAGAO DA IES E DIRIGENTES

1. IDENTIFICACAO DO PROJETO

1.1 Instituicao: Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertao
Pernambucano

1.2 Nome de curso e Area de conhecimento:
Pés-Graduacao Lato Sensu em Tecnologias de Produgédo de Derivados de Frutas e Hortalicas

Forma de oferta: presencial
Grande Area: Ciéncias Agrarias
Area e subarea de conhecimento: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e Tecnologia de Alimentos

1.3 Coordenacao/Departamento ao qual o curso se vincula:
Coordenacgéao de Tecnologia em Alimentos

1.4 Coordenacéo do Programa de Lato Sensu do IF SERTAO-PE Petrolina:
Cicero Antdnio Sousa Araujo — Doutor

1.5 Coordenacao do Curso

Coordenador: Ana Julia de Brito Aradjo
Titulacao: Mestre
Equipe de coordenagéo: Marcos dos Santos Lima (Doutor)
Marcelo Eduardo Alves Olinda de Souza (Doutor)
Regime de contratacao: dedicacao exclusiva
Perfil académico e profissional: Tecnéloga em Alimentos (2008) e mestre em Horticultura
Irrigada/Agronomia (2010). Atualmente € professora do IF SERTAO-PE, com experiéncia na Pos-
Colheita e Processamento de Frutas e Hortaligas.

2. CONCEPCAO DO CURSO

O curso de Pos-Graduagao Latu sensu em “Tecnologias de Producdo de Derivados de
Furtas e Hortalicas” — modalidade Especializagdo, destina-se a atender profissionais da area de
alimentos, especialmente discentes egressos dos cursos tecnologicos do IF SERTAO-PE,
Campus Petrolina, e de areas afins interessados em aprofundar, atualizar e ampliar seus
conhecimentos na area da agroindustria alimenticia, especificamente derivados de frutas e
hortalicas. A industria de alimentos esta constantemente aplicando inovagdes tecnologicas que
agreguem valor ao seu produto: o alimento. Os profissionais devem buscar aperfeicoamento
técnico cientifico que possibilite atender as demandas de produgdo de alimentos seguros e
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competitivos. Através do Curso de Especializacédo, o discente tera acesso ao aprofundamento na
area de processamento, produgao e preservacao de derivados de frutas e hortaligcas, que serao
transmitidos por docentes com reconhecida competéncia na area de Tecnologia em alimentos.

3. JUSTIFICATIVA

A funcdo social do IF SERTAO-PE ¢ solidificar-se nos principios de integracdo
pedagogica, administrativa, tecnolégica e politica na agdo educativa, desta forma, é uma
instituicdo que tem como missao primordial, primar pela exceléncia académica através da oferta
de cursos e programas que proporcionem multiplas formas de assimilacdo e produgéao do saber
cientifico e tecnoldgico, com vistas a um desenvolvimento sustentavel. Deste modo, o
aprimoramento e a formagdo de cidadaos aptos para atuar, nos diversos setores da cadeia
produtiva e na sociedade cumprindo a missao do IF SERTAO-PE.

Com a perspectiva de contribuir para o desenvolvimento regional sob o ponto de vista
econdmico e social e considerando a missdo do IF SERTAO-PE, a instituicio embarca neste
desafio no sentido de ofertar o Curso de Po6s-Graduagao lato sensu, nao perdendo de vista
ressalvas quanto ao compromisso com a qualidade e atualizagdo curricular permanente do
mesmo, pois acredita que através do estimulo ao desenvolvimento da capacidade de reflexao
critica sobre a problematica do mundo tecnoldégico e ambiental do setor agroindustrial sera
possivel aproveitar ao maximo a produgdo agricola e seus residuos, transformando-os através de
processos diversos, a fim de obter um produto de qualidade, com grande estabilidade, valor
nutricional, a custos viaveis e contribuindo para o fortalecimento do agronegaécio regional.

4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral:

O curso tem como objetivo central qualificar e aprimorar profissionais da area de alimentos ou
areas afins para atender a demanda do setor produtivo das ciéncias agrarias.

4.2 Objetivos especificos:

= Desenvolver a capacidade de reflexao critica sobre a problematica do mundo tecnol6gico
e ambiental do setor agroindustrial;

= Contribuir para reduzir o impacto ambiental da industria de alimentos;

= Permitir o conhecimento e aplicagdo de novas técnicas de processamento e
armazenamento dos produtos da industria de alimentos;

= Habilitar profissionais em gestdo da seguranca de alimentos;

= Estimular o desenvolvimento da pesquisa e extensao na area de alimentos.

5. CARACTERIZACAO DO CURSO
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5.1 Periodo de realizacao

- A definir Inicio: / / Término: / /

5.2 Periodicidade: esporadico

5.3 Carga horaria: 415 horas

5.3.1 Organizagdo do curso:

O curso de pés-graduacdo em nivel de especializagdo, Tecnologias de Produgcdo de
Derivados de Frutas e Hortalicas, esta estruturado em 9 disciplinas de carater técnico, variando
sua carga horaria entre 15 e 60 h/r com 15% deste tempo em cada disciplina destinado a
atividades praticas sejam elas laboratoriais, em campo ou em grupo, além de uma disciplina de
seminarios (30 h/r) e uma disciplina de defesa de monografia (30 h/r), perfazendo um total de 415
h/r.

5.3.2 Horario das aulas:

e Turno: Noite Horario: inicio: 18:00 h término: 22:00 h
e Turno: Tarde Horario: inicio: 14:00 h término: 18:00 h
e Turno: Manha Horario: inicio: 8:00 h término: 12:00 h

Obs.: As aulas acontecem quinzenalmente, sempre as quartas, quintas e sextas-feiras a noite e
eventualmente aos sabados nos turnos da manha e tarde.

5.4 Numero de vagas:
Minimo: 15 Maximo: 20

5.5 Publico ao qual se destina:

Profissionais portadores de diploma de conclusdo em: Tecnologia em Alimentos, Quimica,
Engenharia de Alimentos, Engenharia de Producdo Agroindustrial, Bioquimica, Farmécia
Industrial, Tecnologia em Vitivinicultura e Enologia, Tecnologia em Fruticultura Irrigada,
Agronomia, Economia Doméstica, Nutricdo, Biologia, Licenciatura em Agropecudria, Quimica
Industrial, Engenharia Quimica, Zootecnia, Veterinaria, e profissionais de areas afins que atuam
ou pretendam atuar em empresas de alimentos e/ou na docéncia.

6. ESTRUTURA E FUNCIONAMENTO DO CURSO

6.1 Processo seletivo

« Formacao:
Portadores de diploma de curso superior na area exigida ou afim.
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 Documentacao necessaria:

- Curriculum vitae atualizado e devidamente comprovado;

- Historico escolar do curso de graduacgao; (candidatos cujos diplomas ainda nao tiverem sido
expedidos pela Instituicdo de Ensino Superior (IES), poderdo se inscrever, apresentando
declaragdo da IES indicando as datas de conclusdao e colagdo de grau do curso de
graduagéao).

- Fotocopia de identidade e CPF.

- Ficha de inscricdo devidamente preenchida (disponivel na secretaria e no site www.if sertao-

pe.edu.br);

- Pré-projeto a ser desenvolvido para avaliagéo durante a etapa de entrevista

- Comprovante de pagamento da taxa de inscrigao.

» Taxa de Inscricao:
A taxa de inscrigao no valor de R$ 100,00 devera ser quitada no local indicado pela secretaria.

o Critérios de Selecao:

O processo seletivo serda constituido de uma avaliagdo subjetiva de conhecimentos
especificos e analise (Peso 3,0) do Curriculum Vitae (Peso 3,0) além de uma entrevista (Peso
4,0). As datas e horarios para avaliacdo e entrevistas serdo agendados posteriormente e

divulgados no site do IF SERTAO-PE.

6.2 Cronograma das disciplinas e corpo docente

Carga Titulacao IES a que esta
Disciplina Horari Nome do Professor - vinculado
oraria maxima
Prote¢éo da Propriedade 15 Luciana Cavalcanti de Doutorado IF SERTAO-PE
Intelectual Azevédo
Maria Gomes da Conceicao | Graduacdo | IF SERTAO-PE
Lira
Juliana Cantalino dos Mestrado IF SERTAO-PE
Santos
Metodologia da Pesquisa 30 Ménica Mascarenhas Mestrado IF SERTAO-PE
Tecnologia do Processamento 60 Ana Julia de Brito Mestrado IF SERTAO-PE
de Vegetais Luciana cavalcanti Doutorado IF SERTAO-PE
Paulia Maria Cardoso Mestrado IF SERTAO-PE
Marcos Lima Doutorado IF SERTAO-PE
Ana Cecilia Poloni Doutorado EMBRAPA
Paulo Sérgio Dalmas Doutorado IF SERTAO-PE
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Acécio Figueiredo Neto Doutorado UNIVASF

Estatistica Aplicada 40 Robson Mascarenhas Doutorado IF SERTAO-PE

Marcos dos Santos Lima Doutorado IF SERTAO-PE

Tecnologias Limpas 30 Paulia Maria Cardoso Reis Mestrado IF SERTAO-PE
(Doutoranda)

Marcelo Eduardo Olinda Doutorado | IF SERTAO-PE

Beatriz Cavalcanti Amorim | (Doutoranda) | IF SERTAO-PE

Gestao da Qualidade 60 Ana Paula André Barros Mestrado IF SERTAO-PE

Ana Julia de Brito Mestrado IF SERTAO-PE

Sistema de Embalagens para 30 Arao Cardoso Viana Mestrado IF SERTAO-PE
Alimentos (Doutorando)

Analise de Alimentos 60 Luciana Cavalcanti Doutorado IF SERTAO-PE

Ana Julia de Brito Mestrado IF SERTAO-PE

Aline Biasotto Camarao Doutorado EMBRAPA
Teles

Seminarios 30 Ménica Mascarenhas Mestrado IF SERTAO-PE

Monografia 30 Beatriz Cavalcanti Amorim Mestrado IF SERTAO-PE
(Doutoranda)

Bioquimica 30 Ana Julia Mestrado IF SERTAO-PE

Total 415h
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7. CONTEUDO PROGRAMATICO

7.1 METODOLOGIA DA PESQUISA — CH: 30H

EMENTA
Conceitos de Ciéncia e Conhecimento Cientifico. A Pesquisa Cientifica Quantitativa e Qualitativa,

instrumentos e métodos. O Projeto de Pesquisa e a monografia cientifica. Normas: obrigatoriedade e
flexibilidade.

I.OBJETIVOS
Ao final do curso o aluno sera capaz de:
e  Produzir trabalhos cientificos de acordo com as normas vigentes.

I.CONTEUDO PROGRAMATICO
e Conceito de Ciéncia e Conhecimento Cientifico
Métodos e Técnicas de Pesquisa
Formas de Pensamento
A pesquisa
Elaboragéo e Comunicacéao da Pesquisa
Comunicagao da Pesquisa: estrutura, forma e conteudo dos relatérios académicos

II.LPROCEDIMENTOS DIDATICOS
® Aulas tedricas
e Aulas préticas

IV.RECURSOS AUDIO-VISUAIS
® |lousa
® Retroprojetor
® Projetor de multimidia

V.AVALIACAO
e Trabalhos
¢ Relatérios
® Provas escritas ou orais
e |istas de Exercicios

VI.BIBLIOGRAFIA

GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 3 ed., Sdo Paulo: Atlas, 1991.

REY, L. Planejar e redigir trabalhos cientificos. 2.ed. Sao Paulo: Edgar Bliicher, 1993.
SEVERINO, A.J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 2.ed. Sdo Paulo: Cortez, 2000.

TRIVINOS, AN.S. Introducdo a Pesquisa em Ciéncias Sociais: A pesquisa Qualitativa em
Educacao. Sao Paulo: Atlas, 1990.

PROFESSOR RESPONSAVEL: Monica Mascarenhas
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7.2 GESTAO DA QUALIDADE - CH: 60H

EMENTA

Diretrizes para a implantacdo do sistema de qualidade em empresas. Normas da série 1SO. Registro de
produtos. Legislacdo de alimentos. Normas e padrdes para vigilancia sanitaria. Cédigo de Defesa do
Consumidor.

.OBJETIVOS
Ao final do curso o aluno sera capaz de:
e  Compreender a importancia da gestao da qualidade para a industria;
e Implantar sistemas de controle e gestdo da qualidade em industrias de alimentos; bem como conhecer
diretrizes e normas que regem a legislacao dos alimentos.

I.CONTEUDO PROGRAMATICO

e Histéria da Evolugao da Qualidade
> Definicdo do termo qualidade
> Etapas da Evolugéao do Controle de Qualidade

e Gestdo Processos
» Definicao de Processos
> Ciclo PDCA
» Gerenciamento de riscos

e Ferramentas de Controle e Gestao da Qualidade

Boas Praticas Agricolas — BPA;

Boas Praticas de Fabricacdo — BPF;

Procedimentos Operacionais Padronizados — POP’s;

Procedimentos de Higieniza¢do Operacionais Padronizados — PPHO;
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC.

VVVYVY

e Normas de Qualidade

> 1SO 9000
» 1SO 14000
> SO 22000

e Legislagdo da Qualidade
> RDC 275 — 21 de outubro de 2002
» Portaria SVS/MS 326 — 30 de julho de 1997
> Portaria MS 1428- novembro de 1993

lI.PROCEDIMENTOS DIDATICOS
e Aulas tedricas e praticas

IV.RECURSOS AUDIO-VISUAIS
® Lousa, Retro projetor e Projetor de multimidia.
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V.AVALIACAO

* Trabalhos, relatérios, provas escritas ou orais e listas de Exercicios.

VI.BIBLIOGRAFIA

ALMEIDA, T.C.A.; HOUGH, G.; DAMASIO, M.H. e SILVA, M.A.A.P. Avancos em Analise
Sensorial. Sdo Paulo: Varela, 1999. 286p.

BOBBIO, P.A; & BOBBIO, F.O. Quimica do processamento de Alimentos Sdo Paulo: Varela,
1992, 151p.

COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L. Introducdao a métodos cromatograficos. 2ed. Campinas:
UNICAMP, 1987. 298p.

EWING, G. W. Métodos Instrumentais de analise Quimica. V. | e Il Sdo Paulo: Edgard Blucher e
Universidade de Sao Paulo, 1972.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ - Normas Analiticas; métodos quimicos e fisicos para a analise de
alimentos. 3 ed. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 1985,

SHIROSE, I. & MORI, E.E.M. Estatistica Aplicada a Analise Sensorial (Médulo 1). Manual
Técnico n. 13. Campinas: ITAL/ Fundepag, 1994. 73p.

SILVA, N. Manual de Métodos de Analises Microbioldgicas de Alimentos. Sdo Paulo: Varela,
1997.

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E.M. & BARBETTA, P.A. Analise sensorial de alimentos. Série Didatica.
Florianépolis: Editora da UFSC, 1987. 180p.

PROFESSOR RESPONSAVEL: Ana Paula André Barros /Ana Julia de Brito Aratjo
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7.3 ANALISE DE ALIMENTOS - CH: 60H

EMENTA
Inspegéo, amostragem e preparo da amostra para a analise. Unidades de medidas analiticas. Métodos
Fisicos, fisico-quimicos e microbiol6gicos de analise de alimentos.

.OBJETIVOS

Ao final do curso o aluno sera capaz de:
Aplicar os diversos principios de analise quimica classica e instrumental na andlise de alimentos, de forma
gue o aluno possa selecionar procedimentos analiticos para os diferentes tipos de amostras, levando em
conta os fatores que interferem na analise de componentes especificos e aplicando técnicas estatisticas
para validagéo dos resultados.

ILCONTEUDO PROGRAMATICO

Regras basicas de seguranca em laboratorio;

Nome e fungdo das principais vidrarias;

Preparo de amostras

Métodos fisicos de analise (teoria e pratica)
Métodos fisico-quimicos de analise (teoria e pratica)
Métodos microbioldgicos de analise (teoria e pratica)

X3

o

®,
0.0

X3

o

®,
0.0

X3

o

R/
0.0

lI.PROCEDIMENTOS DIDATICOS
> Aulas expositivas
» Aulas praticas em laboratério
» Consulta ao portal de periédicos CAPES

IV.RECURSOS AUDIO-VISUAIS
» Quadro branco e pincel;
> Datashow
> Roteiros de aulas praticas (impressos)
> Artigos cientificos

V.AVALIACAO
» Frequéncia e participacdo nas aulas praticas (peso 3);
» Prova escrita (peso 4)
> Artigo (peso 3)

VI.BIBLIOGRAFIA
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Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos Quimicos e Fisicos para Analise de Alimentos. 42 Ed.
S&o Paulo, SP, 2005.

AOAC. Official methods of analysis of the AOAC. 15% ed. Washington, 1990, 1115p

RANGANA, S. Handbook of Analyser and Quality Control for Fruit and Vegetable Products. 22 ed. New Delhi.
McGraw-Hill, 1986, 695p.

CECCHI,. E. M . Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2%ed. Ed. UNICAMP, 1999, 208P

PROFESSOR RESPONSAVEL: Luciana Cavalcanti de Azevédo

7.4 SISTEMAS DE EMBALAGENS PARA ALIMENTOS - CH: 30H

EMENTA

Definigbes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composi¢do, propriedades,
processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens metalicas, de vidro, plasticas, celulésicas e laminados.
Interacdo embalagem/alimento. Rotulagem. Controle de qualidade e Legislagéo.

I.OBJETIVOS
Ao final do curso o aluno sera capaz de:
e |dentificar os tipos de embalagens adequados a cada alimento bem como reconhecer novas tendéncias
de embalagens.

I.CONTEUDO PROGRAMATICO

Fatores que condicionam a estabilidade dos Alimentos;
Principais Operagbes e Processos Unitérios;

Métodos de Conservagao de Alimentos;
Equipamentos;

Materiais de Embalagens e Tecnologia de Envase;
Legislagéo de embalagem;

Rotulagem de alimentos;

Inovacdes de embalagens.

II.LPROCEDIMENTOS DIDATICOS
e Aulas tedricas
e Aulas préticas
* \isitas Técnicas

IV.RECURSOS AUDIO-VISUAIS
® |lousa
® Retroprojetor
® Projetor de multimidia

V.AVALIACAO
e Trabalhos
® Relatérios
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® Provas escritas ou orais
e |istas de Exercicios

VI.BIBLIOGRAFIA

e BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos — Editora Atheneu,
Volume 3.

e FELLOWS, P.J. Tecnhologia do Processamento de Alimentos - Principios e préatica. ed. Artmed,
2006.

e ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de Alimentos V. 1 Ed. Artemd,2005.

e OETTERER, Marilia; BISMARA, mARISA aPARECIDA; Spoto, Marta Manole. Fundamentos de
Ciencia e Tecnologia de Alimentos.

« ARDITO, E. F. Embalagem de papel, cartdao e Papelao ondulado para alimentos. Campinas:
ITAL, 1988.

« GARCIA, E.E.C. Embalagens plasticas. Campinas:CETEA ITAL, 1989.

« XAVIER, R. L. Controle de qualidade da embalagem de vidro. Campinas: ITAL, 1991.

PROFESSOR RESPONSAVEL: Ardao Cardoso Viana

7.5TECNOLOGIA DO PROCESSAMENTO DE VEGETAIS — CH: 60H

EMENTA
Principios e praticas das diversas tecnologias empregadas no processamento de vegetais.

I.OBJETIVOS
Ao final do curso o aluno sera capaz de:
e |dentificar os principais técnicas e processos empregados na produgdo de alimentos de origem vegetal
bem como os diversos métodos de conservagao e novas tendéncias de mercado.

ILCONTEUDO PROGRAMATICO
e Nocdes de boas préticas de fabricagao;
Tecnologias de processamento de frutas e hortalicas;
Diversos métodos de conservacao;
Tratamento de frutas “in natura” para exportacao;
Alimentos funcionais;
As recentes mudancgas e tendéncias para o mercado de alimentos;
O papel do consumidor e sua interferéncia nos produtos finais.

IILPROCEDIMENTOS DIDATICOS
e Aulas tedricas
e Aulas préticas

IV.RECURSOS AUDIO-VISUAIS
® |lousa
® Retroprojetor
¢ Projetor de multimidia

V.AVALIACAO
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Trabalhos

Relatorios

Provas escritas ou orais
Listas de Exercicios

VI.BIBLIOGRAFIA

e FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Préatica. 22 edicao.
Editora Artmed, 2006.

e BARUFFALDI, R.; OLIVEIRA M. N. Fundamentos de Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu,
XXXX.

e POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Ciencia de los Alimentos. Editoa Acribia S.A.

PROFESSOR RESPONSAVEL: Professores da Coordenacdo de Tecnologia em Alimentos

7.6 TECNOLOGIAS LIMPAS — CH: 30H

EMENTA

Conceitos e procedimentos que permitam o emprego das Tecnologias Limpas como ferramenta
para a minimizacdo de residuos, geracdo de novos produtos e valorizagdo de residuos agroindustriais.
Andlise de ciclo de vida do produto. Integragdo multidisciplinar no sentido da geracdo de matérias-primas e
de processos ecologicamente corretos.
CONTEUDO PROGRAMATICO

e Introducdo - A tecnologia limpa e as suas relagbes com o individuo profissional moldado para
procedimentos ecologicamente corretos. Conceitos e procedimentos envolvidos.

e O processamento de alimentos sob os conceitos e procedimentos da tecnologia limpa: alimentos de
origem vegetal, processos biotecnoldgicos e outros.

e Relagbes entre caracterizacdo de matérias-primas e geragao de novos produtos.

e Aspectos relacionados com o emprego de subprodutos e residuos agroindustriais: toxicidade, pré-
processamento e cComposigao.

e Efeitos do emprego da tecnologia limpa sobre a sociedade, economia e meio ambiente.

e Parametros de avaliagao, indicadores do impacto ambiental.
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¢ Minimizacao e valorizacao de residuos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

e Aulas teorico-participativas, leitura de textos, artigos, seminérios e trabalhos em grupos.

RECURSOS AUDIO-VISUAIS
e Quadro, piloto, data-show e netbook.

AVALIACAO

Atividades em sala de aula
Seminario

Presenca e participagao efetiva
Avaliagdo escrita
BIBLIOGRAFIA

Artigos da area de Tecnologia Limpas no processamento de alimentos.

PROFESSOR RESPONSAVEL: Paulia Maria Cardoso Lima Reis

7.7 PROTECAO DA PROPRIEDADE INTELECTUAL — CH: 15H

EMENTA

Conceitos de Inovacao Tecnolo6gica; Habitats de Inovagao; Leis da Inovagéo, da propriedade industrial e Lei
do bem; Patentes; Marcas; Desenho Industrial; Indicacdo Geogréfica; Registro de Software; Registro de
cultivar.

.OBJETIVOS
Fornecer aos alunos as principais informacgdes relacionadas com a Protegédo Intelectual dos trabalhos
tecnoldgicos e cientificos desenvolvidos, tanto no setor privado quanto nas instituicdes de ensino e pesquisa.

IL.CONTEUDO PROGRAMATICO

Conceitos de Inovacao Tecnolégica;

- Habitats de Inovagéao: Parques tecnolégicos, Polos tecnolégicos, Incubadoras;

- Legislagao: Lei da Inovagao; Lei da Propriedade Intelectual; Lei do bem:;

- Patentes: o que patentear, como patentear, o INPI e o depésito de patente, busca em base de dados de
patente (busca de anterioridade), redagao de patente;

- Marcas: critérios para registro de marcas;

- Desenho Industrial;

- Registro de cultivar;
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- Indicagcao Geogréfica: critérios para registro de Indicagcao geografica;
- Registro de Software: critérios para registro de software;

II.PROCEDIMENTOS DIDATICOS
» Aulas expositivas sobre a teoria que envolve a disciplina;
» Consulta eletrdnica aos sites do INPI, bancos de dados de patentes, etc.;
> Atividades de fixagao ao término de algumas aulas;

Simulacao de redacao de patente com os alunos;

IV.RECURSOS AUDIO-VISUAIS
Quadro — pincéis coloridos.
Data-Show

Laboratério de informatica

V.AVALIACAO
1 Observagdo do interesse, participacdo e desempenho do aluno nas aulas teéricas e atividades;
2 Avaliagdo seriada para atividades individuais € em grupo;
3 Provas.

VI.BIBLIOGRAFIA

BAIARDI, A., ALBUQUERQUE, L. C., SOUZA NETO, J. A.P. Gestao da Inovagao Tecnologica, 2006
REIS, D. R.M. Gestao da Inovagao Tecnologica, 2007

CARRETEIRO, R. Inovagao Tecnologica, LTC, 2009

CASTRO, J. A.A. Invento e Inovagao Tecnologica, 1999

SILVA, V. B. Marcas e Patentes, BF&A, 2010

CARVALHO, N. P. Estrutura dos Sistemas de Patentes e de Marcas, LUMEN JURIS - RJ, 2009.
BRASIL. Lei da Inovagéo. LEI N° 10.973, DE 2 DE DEZEMBRO DE 2004.

BRASIL. Lei do Bem. LEI N® 11.196, DE 21 DE NOVEMBRO DE 2005.

PROFESSOR RESPONSAVEL: Luciana Cavalcanti de Azevédo

7.8 ESTATISTICA APLICADA — CH: 40H

EMENTA
Introducdo ao estudo da estatistica, variaveis, populacdo e amostra, medidas de tendéncia central e
variabilidade dos dados, introducao e objetivos da estatistica experimental, classificacdo e tipos de
experimentos, principios basicos da experimentagdo, andlise de variancia e testes de hipoteses,
teste de significancia, delineamentos experimentais, testes de diferengas entre médias, esquema
fatorial, regressao e correlacao, utilizagéo de softwares para analises estatisticas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

» Introducdo ao estudo da estatistica;

Variaveis, populagéo e amostra;

Medidas de tendéncia central e variabilidade dos dados;
Introducao e objetivos da estatistica experimental;
Classificacao e tipos de experimentos;
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Principios basicos da experimentacao;

Andlise de variancia e testes de hipoteses;

Teste de significancia;

Delineamentos experimentais;

Testes de diferencas entre médias;

Esquema fatorial;

Regresséo e correlagéo;

Utilizacdo de softwares para analises estatisticas.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS
® Aulas tedricas
e Aulas préticas

RECURSOS AUDIO-VISUAIS
® |lousa
® Retroprojetor
® Projetor de multimidia

AVALIACAO
e Trabalhos
¢ Relatérios
® Provas escritas ou orais
e |istas de Exercicios

BIBLIOGRAFIA

ESTAT - Sistema para analises estatisticas (V. 2.0). UNESP — FCAV, Campus de Jaboticabal. Sdo Paulo.
Pélo computacional / Departamento de ciéncias exatas.

GOMES, F. P. Curso de estatistica experimental. Nobel. Sdo Paulo, 1997. ed. 12.

FERREIRA, D. F. Software estatistico SISVAR 4.2 (Build 39). DEX / UFLA. Lavras, MG. Copyrihth Daniel
Furtado Ferreira 1999-2003. ]

SPINELLI, W. Introdugéo a estatistica. Sdo Paulo. Atica, 1990.

PROFESSOR RESPONSAVEL: MARCOS LIMA e ROBSON MARSCARENHAS

7.9SEMINARIOS - CH: 30H

EMENTA
Esta sera a ultima disciplina de cada turma e obrigatéria para a obtencédo do certificado de
conclusao. Constara da apresentacao oral dos trabalhos e exercicios elaborados por cada um
dos alunos.

I.OBJETIVOS
Ao final do curso o aluno sera capaz de:
- Conhecer as novas técnicas de seminarios.
- Elaborar material adequados apoio em apresentacoes;
- Executar apresentagcdes com correta postura e oratoéria;
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- Ter dominio dos recursos audiovisuais.

ILCONTEUDO PROGRAMATICO
e Técnicas de seminarios: tema/conteldo, objetivo, organizagcéo, apresentacao, debate e avaliagcao.
e Apresentacdo: nogdes bésica de oratoria, uso de microfone, perfil de apresentagdo/ postura,
dominio de técnica de recursos audiovisuais,
e Elaboragao de material de apresentacao: cartazes, slides e transparéncias.

lI.PROCEDIMENTOS DIDATICOS
a) Aulas tedricas
b) Aulas préticas

IV.RECURSOS AUDIO-VISUAIS
c) Lousa
d) Retroprojetor
e) Projetor de multimidia

V. AVALIACAO
f) Os alunos serdao avaliados através de conceitos segundo Artigo 33 do Capitulo IV do
Regulamento Geral dos Cursos de Pés-Graduagdo Lato Sensu e Stricto Sensu do CEFET-
Petrolina.
dg) Os temas serdo apresentados pelos alunos, baseado nas monografias do curso.

VI. BIBLIOGRAFIA

4 POLITO, Reinaldo.Recursos Audiovisuais Nas Apresentagdes De Sucesso; Editora:
Saraiva Edigao: 5

5 VEIGA lima Passos; Técnicas de Ensino: Por que ndo? (org) - Campinas, SP, Papirus,
1991.

6 DEMO Pedro, Questoes para a Tele-Educacao;Editora: Vozes , 1999, 12 Edigao.

PROFESSOR RESPONSAVEL: MONICA MASCARENHAS

7.10 MONOGRAFIA — CH: 30H

EMENTA
O desenvolvimento do trabalho de pesquisa. Normas brasileiras para redagao de documentos
cientificos.Apresentacéo e socializagao do processo de pesquisa.
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. OBJETIVOS

Ao final do curso o aluno sera capaz de:
Redigir seus trabalhos de monografia, com base nas Resolugbes da area, constituindo assim uma
sistematizagao do processo vivido ao longo do Curso.

ILCONTEUDO PROGRAMATICO
- Normas da ABNT para Trabalhos Académicos

e NBR 14724 (Informagao e documentacao - Trabalhos académicos - Apresentagao)

* NBR 6022:2003 (Informagéo e documentagao - Artigo em publicagao periddica cientifica impressa -
Apresentacao)
NBR 6023:2002
NBR 6024:2003

Informacao e documentacao - Referéncias - Elaboracgao)

Numeracao progressiva das se¢oes de um documento - Procedimento)
NBR 6027:2003 (Sumario - Procedimento)

NBR 6028:2003 (Resumos - Procedimento)

NBR 6034:2004 (Preparacao de indice de publicagbes - Procedimento)

NBR 10520:2002 (Informacédo e documentacédo - Apresentacao de citagbes em documentos)
NBR 12225:2004 (Titulos de lombada - Procedimento)

NBR 14724:2005 (Informacao e documentacdo — Trabalhos académicos — Apresentacao)

Py

IIl. PROCEDIMENTOS DIDATICOS
e Aulas tedricas
e Consultas a Normas Brasileiras

IV. RECURSOS AUDIO-VISUAIS
® Lousa
® Retroprojetor
¢ Projetor de multimidia

V. AVALIACAO
e Trabalhos
® Acompanhamento individualizado da monografia de cada aluno

VI.BIBLIOGRAFIA

CERVO, Amado L. e BERVIAN, Pedro A. Metodologia cientifica: para uso dos estudantes universitarios. Sdo Paulo: McGraw-Hill do
Brasil, 1983.

CORTELLA, Mario S. A escola e o Conhecimento. Sdo Paulo: Cortez, 1999.

COSTA, Marisa Vorraber (org.) Caminhos Investigativos. Porto Alegre: Mediagao, 1996.

FAZENDA, Ivani (org.) Metodologia da Pesquisa Educacional. Sdo Paulo: Cortez, 1997.

GOLDENBERG, Mirian. A Arte de Pesquisar. Rio de Janeiro: Record, 1999.

LUCKESI, Cipriano [et. al.] Fazer Universidade: uma proposta metodolégica. Sdo Paulo: Cortez, 1998.

MINAYO, Maria C. de Souza (org.) Pesquisa Social. Teoria, Método e Criatividade. Petropolis, Rio de Janeiro, Vozes, 2000.

PROFESSOR RESPONSAVEL: Beatriz Cavalcanti Amorim

7.11 BIOQUIMICA — CH: 30H
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EMENTA

Principios da l6gica molecular da vida; a utilidade das células e organismos nos estudos bioquimicos;
Tipos de reagbes quimicas que ocorrem nos organismos vivos e origem das unidades monoméricas;
Estrutura e fungdo das principais classes de constituintes celulares (carboidratos, proteinas, enzimas,
lipidios, minerais e vitaminas); Principais vias metabdlicas (vegetais e animais); Introdugéo a fisiologia
dos vegetais;

.OBJETIVOS

Ao final do curso o aluno sera capaz de:

Habilitar o aluno para compreender o conjunto de principios que caracterizam os organismos vivos e
identificar a estrutura e fungdo das principais classes de constituintes celulares compreendendo seus
processos metabdlicos.

I.CONTEUDO PROGRAMATICO

Introdugéo geral a bioquimica.

agua. Equilibrio acido-base. Tampdes.

Agua: importancia biolégica, propriedades fisico-quimicas.

Acidos e bases. Ph e pOH. Tampdes.

Biomoléculas.

Carboidratos, lipidios, aminoécidos, proteinas e enzimas, purinas e pirimidinas, nucleotideos,
classificacao e propriedades de interesse na industria de alimentos;

Efeito do processamento nos nutrientes

Metabolismo de carboidratos: glicolise, ciclo de krebs cadeia de transporte de elétrons:
constituicao, fosforilacao oxidativa, agao de inibidores; derivados do amido obtidos por
transformagbes que acompanham o escurecimento dos frutos e hortaligas; reagcdes ndo enzimaticas
em alimentos; métodos utilizados na quantificagdo dos carboidratos

Metabolismo de lipidios: fontes de acidos graxos, oxidagao de acidos graxos e corpos catiénicos;
sintese de acidos graxos e triacilglicerois, reagdes quimicas em alimentos.; métodos utilizados na
quantificagéao dos lipidios.

Metabolismo de aminoacidos: metabolismo proteico, balango nitrogenado, amino&cidos essenciais;
reacOes de aminacéo e desaminacdo. Reagdes quimicas em alimentos; desnaturacao protéica;
proteinas funcionais de leguminosas e oleaginosas. Métodos usados na quantificacao das proteinas.
Nocdes basicas da agdo catalitica das enzimas nos alimentos; cinética enzimatica de inibigao
reversivel; nogdes sobre alosteria; principios de cinética enzimatica. Variacdo das velocidades de
reacao; utilizacdo das enzimas em métodos analiticos e em controle de qualidade alimentar;
processo de escurecimento enzimético em frutas e vegetais

Determinagéo grafica dos parametros cinéticos de uma enzima a partir de dados de ensaios
enzimaticos.
vitaminas e coenzimas: funcoes na industria de alimentos.

Aditivos quimicos- uso na industria de alimentos
Compostos téxicos naturais nos alimentos
Micotoxinas.

Contaminantes ambientais de alimentos (embalagens, praguecida, metais toxicos, nitrito, nitrato e
nitrosaminas).

II.PROCEDIMENTOS DIDATICOS
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e Aulas tedricas
e Aulas préticas

IV.RECURSOS AUDIO-VISUAIS
® |lousa
® Retroprojetor
® Projetor de multimidia

V.AVALIACAO
e Trabalhos
¢ Relatérios
® Provas escritas ou orais
e |istas de Exercicios

VI.BIBLIOGRAFIA

- LEHNINGER, A. L.; et all. Principios de Bioquimica. Ed. Sarvier , 2° Ed., Sdo Paulo, 2000.
- FENEMA, O. R. Quimica de los Alimentos. Ed. Acribia, 2° Ed, Zaragoza, 2000.
- BOBBIO & BOBBIO. Introdugao a quimica dos alimentos. Ed. Varela, 2° Ed., S&o Paulo, 1992.

- PROFESSOR RESPONSAVEL: Verénica Nicacio Placido

8 CORPO DOCENTE

8.1 Dados relativos ao corpo docente e ao coordenador do Curso
h) Informacdes gerais:

- Ne? total de docentes que ministrardo o curso: 15 (quinze)
- N?de docentes pertencentes ao quadro permanente da IES que oferece o curso: 14 (catorze)
- N2 de docentes externos a IES que oferece o curso: 01 (um)

Titulagao:
N? de graduados: 01 (um)
- N2 de mestres/doutorandos: 04 (quatro)
- N2 de mestres: 05 (cinco)
- N2 de doutores: 05 (cinco)

8.2 Curriculum Vitae do Corpo Docente
Os Curriculos Lattes atualizados do corpo docente encontram-se no anexo 1.

9. METODOLOGIA DE ENSINO

9.1 Metodologia (descricao e justificativa)

O curso conta com profissionais competentes da area com vasta experiéncia em alimentos
e que disponibilizardo da melhor infraestrutura para ministrar o curso utilizando metodologias
modernas e uma estrutura educacional especializada.
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9.2 Interdisciplinaridade

O curso despertara o interesse de profissionais da area e areas afins devido a ampla
conjuntura que aborda em suas disciplinas técnicas, que acometem os tipos de producao
industrial de frutas e hortalicas. Com esta énfase o curso pretende formar profissionais cada vez
mais completos e conscientes.

9.3 Atividades Complementares

Para complementar as atividades académicas pretende-se organizar atividades fora da
sala de aula como visitas técnicas a industrias de Alimentos, elaboracdo de projetos de
pesquisas, participacdes em eventos, entre outras.

9.4 Tecnologia
As aulas serdo presenciais e os alunos terdo acesso a bibliografia especializada bem
Ccomo acesso via internet a portais de periddicos indexados.

10. SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliacdo dos alunos é efetuada em fungao dos contetidos e dos objetivos das disciplinas do
curso, na forma de trabalhos, relatérios, provas escritas, listas de exercicios ou outro meio a ser
definido pelo docente envolvido. Através de questionario os alunos irdo avaliar os professores, a
coordenacgéao do curso, o atendimento administrativo e as instalagées fisicas.

11. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Na conclusdo do curso, € exigida uma monografia sobre um tema relacionado a atividade
profissional do aluno ou a um assunto estudado em um dos mddulos deste Curso. A monografia
deve ser defendida oralmente pelo aluno, mediante banca examinadora.

12. CERTIFICACAO

O Certificado sera emitido pelo IF SERTAO-PE Petrolina, nos termos da Resolugdo CNE/CES n®

1, de 3 de abril de 2001.

Para obter o Certificado de Especialista o aluno devera satisfazer as seguintes exigéncias:

a) Ser aprovado em todas as disciplinas do curso (nota minima de 7,0 pontos e freqUéncia: igual
ou superior a 75% da carga horaria da disciplina);

b) Ter aprovada a monografia ou trabalho de conclus&o de curso; 3

c) Comprovar a quitagcao de suas obrigagées com a biblioteca do IF SERTAO-PE Petrolina;

d) Cumprir as demais exigéncias estabelecidas pelo regulamento de Cursos de Pés-Graduacao
lato Sensu e pelo Colegiado de Cursos de Pds-Graduacgao lato Sensu.
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e) Obter Coeficiente de rendimento acima de 2,5, conforme exigéncia do artigo 35, da Resolugéo
n°06, de 11/07/2008.

13. CONTROLE DE FREQUENCIA

Devera ser assegurada freqiéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga
horaria total dos cursos de pés-graduagao lato sensu, para os alunos que tiverem obtido
aproveitamento segundo os critérios de avaliagao previamente estabelecidos pelo programa,
NOS CUrsos presenciais.

O controle de freqliéncia sera feito pelo uso do diario de classe pelo professor responsavel
pela disciplina, de acordo com normas estabelecidas pelo Colegiado de Cursos de Pds-
Graduagao /ato Sensu.

14. INDICADORES DE DESEMPENHO

» Evaséao e aprovagao: numero de alunos aprovados/nimero de alunos matriculados x 100.
o Certificacdo de alunos: niumero de alunos certificados/ niumero de alunos matriculados x

100.

» Satisfacdo dos egressos: indicar proposta de avaliagdo do curso e de avaliagdo por
disciplina.

» Integralizacdo do curso: numero de monografias finalizadas/ numero de alunos matriculados
x 100.

15. INFRA-ESTRUTURA FiSICA DISPONIVEL

Infraestrutura fisica

Laboratérios Area Quantidade
Laboratério de microbiologia 91,2m° 01
Laboratério de andlises fisico-quimicas 91,2m* 02
Laboratério experimental de alimentos (LEA) 60,8m° 01
Laboratério de orgénica e bioquimica 91,2m° 01
Laboratério de pesquisa 91,2m° 01
Laboratério de Analise de aguas 91,2m? 01
Biblioteca (com acesso ao portal CAPES) 01

Equipamentos
Equipamentos

Destilador de agua cap 5L/h QUIMIS 01
Forno mufla FORLABO 02
Deionizador cap. 50L/h PERMUTION 01
Estufa de esterilizagédo e secagem FANEM 02
Capelas com exaustao PERMUTION 03
pHmetro B474 04
Condutivimetro ANALION 01
Centrifuga com anfora para 12 tubos FANEM 02
Espectrofotometro B422 02
Fotocolorimetro AP 1000 01
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Refratbmetro atago ATAGO 01
Banho maria com 06 bocas em ago inox ETICA 01
Balanga triplice escala sens. 10mg MARTE 02
Balanca eletrénica analitica BOSCH 04
Bomba de alto vacuo equipada com manoémetro e FABRE 04
vacu6metro PRIMAR

Freezer horizontal CONSUL 01
Refrigerador duplex CONSUL 02
Fogéao industrial de quatro bocas VENANCIO 01
Fogao industrial de oito bocas - 01
Mesa de inox 2,5X1,0m - 02
Banho maria - 01
Forno microondas - 01
Chapa aquecedora - 06
Autoclave - 01
Extrator de soxhlet - 03
Destilador de nitrogénio - 01
Chapa aquecedora - 02
Refratbmetro ABBE - 01
Copo FORD - 01
Colorimetro HUNTERLAB 01
Texturbmetro - 01
Atomizador (Spray Dryer) - 01
Estufa a vacuo - 01

16. IDENTIFICAGAO DA IES E DIRIGENTES
Instituicéo ) A )
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO
PERNAMBUCANO - IF SERTAO-PE

Mantenedora
Ministério da Educacao — MEC

Status Juridico
AUTARQUIA — CNPJ: 10830301/0001-04

Endereco do Campus
Br 407 — Km 08 — Jardim Sao Paulo — 56314-520 — Petrolina-PE

Telefone
(087) 2101-4300 FAX: (087) 2101-4300 E-mail: www.ifsertao-pe.edu.br

Dirigente
Reitor pro tempore — lvaldo José da Silva

Pro-Reitoria de Pesquisa, Inovacao e Pés-Graduacao
Professor Dr. Cicero Antdnio de Sousa Araujo

COMISSAO DE ELABORAGAO DO PROJETO (PRIMEIRA VERSAOQ) — margo/2007
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MINISTERIO DA EDUCACAO )
SECRETARIA DE EDUCAGAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO PERNAMBUCANO

Portaria N° 093 de 29 de marco de 2007

Presidente — Professora Dra. Edigénia Cavalcante da Cruz Araujo
MEMBROS

Professora Ms. Marta Eugénia Cavalcanti Ramos

Professora Dra. Luciana Cavalcanti Azevedo

Professora Ms. Maria Elizabete Alves de Figueiredo

Professor Ms. Fabiano de Almeida Marinho

Professor Ms. Edmilson Dantas da Silva Filho

Professor Ms. Marcelo Iran de Souza Coelho

COMISSAO DE ATUALIZAGAO DO PROJETO (SEGUNDA VERSAO) — janeiro/2014
MEMBROS

Professora Dra. Luciana Cavalcanti Azevedo

Professora Ms. Paulia Maria Cardoso de Lima

Professor Ms. Antonio Jairo Nunes Guimaraes

COMISSAO DE ATUALIZAGAO DO PROJETO (TERCEIRA VERSAO) — setembro/2015
MEMBROS

Professora Dr. Marcos dos Santos Lima

Professora Ms. Ana Julia de Brito Araujo

Professor Dr. Marcelo Eduardo Alves Olinda de Souza
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