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do Campus Petrolina do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano —
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O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano, no uso de suas atribuicbes legais, conforme designacao
estabelecida pelo Decreto Presidencial de 16 de maio de 2024, publicado no Diario Oficial da Unido

(D.0.U.) n2 95, de 17 de maio de 2024, Secdo 2, RESOLVE:

Art. 12 APROVAR o Projeto Pedagégico do Curso Superior de Engenharia de Alimentos do Campus
Petrolina do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdao Pernambucano —

IFSertaoPE.

Art. 22 AUTORIZAR o funcionamento do Curso Superior de Engenharia de Alimentos do Campus

Petrolina, com ingresso para 2027.

Art. 32 Esta resolu¢do entra em vigor na data de sua publicacgao.
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1  APRESENTACAO

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano
IFSertaoPE ¢ uma instituicdo com experiéncia na educacao superior, basica, profissional,
pluricurricular e multicampi, especializada na oferta de educagao profissional e tecnoldgica
em diferentes modalidades de ensino, baseando-se na conjugag¢do dos conhecimentos
técnicos e tecnoldgicos com as praticas pedagdgicas. Seu objetivo ¢ aprimorar a acao
sistematica da educagdo, através da interiorizacdo e socializacdo do conhecimento,
popularizacdo da ciéncia e da tecnologia, desenvolvendo arranjos produtivos sociais e
culturais regionais, focando na reducao das desigualdades sociais.

A constitui¢do dos diversos Campi do IFSertaoPE foi realizada a partir da base
territorial de atuagdo e caracterizacdo das regides de desenvolvimento onde estdo situados.
Seus cursos sdo destinados a um publico-alvo existente tanto na regido do Sertdo
Pernambucano como em diversas cidades dos Estados do Piaui e da Bahia, abrangendo
aproximadamente 20 municipios.

Assim, este documento apresenta o Projeto Pedagdgico do curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos que conferird ao concludente o grau de Bacharel em Engenharia
de Alimentos. O referido curso foi criado a partir da necessidade regional de formacao
profissional, baseado nas Diretrizes Curriculares Nacionais da area, seguindo as
orientacdes da Resolugdo CNE/CES No 02 (24/04/2019), que institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia (DCNs de Engenharia),
contemplando o desenvolvimento e a avaliacdo do curso de Engenharia no ambito dos
Sistemas de Educa¢do Superior do pais, incluindo o perfil e competéncias esperadas do
egresso, a organizacdo do curso e a avaliagdo das atividades, seguindo também os ajustes
complementares estabelecidos pela Resolugdao N° 1 (de 26/03/2021), que institui a inclusao
dos conteudos basicos, profissionais e especificos, necessarios para atingir as competéncias
que se pretende atingir com o curso.

Trata-se do primeiro curso superior publico e presencial de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos da regido do Submédio Vale do Sdo Francisco, que devera

atender a um crescimento significativo e uma evidente demanda do mercado de trabalho.
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2 CONTEXTUALIZACAO DA INSTITUICAO DE ENSINO

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano
(IFSertdaoPE) foi criado a partir da transformacdo do Centro Federal de Educacao
Tecnologica de Petrolina — CEFET Petrolina, pela Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de
2008. O CEFET Petrolina originou-se da Escola Agrotécnica Federal Dom Avelar Brandao
Vilela - EAFDABYV, por meio do Decreto Presidencial n® 96.568, de 25 de agosto de 1998,
que foi transformada em Autarquia Federal através da Lei n® 8.731, de 11 de novembro de
1993.

Em conformidade com as demais escolas da Rede Federal de Educacao Tecnologica,
a EAFDABYV adotou o Sistema Escola-Fazenda, cujo lema “Aprender a Fazer e Fazer para
Aprender” ensejava possibilitar ao discente a associa¢do da teoria a pratica nas Unidades
de Ensino e Producgdo (UEPs), as quais se relacionavam com diversas atividades agricolas
determinadas pelo curriculo de formato nacional Gnico. Com isso, a escola Agrotécnica
passou a oferecer novos cursos técnicos, com estrutura curricular mais flexivel e de
caracteristicas mais coerentes com o contexto social, econdmico e ambiental da regido,
antecipando-se dessa forma as transformagdes pelas quais passaria o ensino técnico
brasileiro com a publica¢do da Lei n° 9.394/96 e do Decreto n° 2.208/97. Em consequéncia
da aprovacdo de projeto pelo Programa de Reforma e Expansdo da Educagdo Profissional
(PROEP), financiado pelo Banco Interamericano de Desenvolvimento (BID), a
EAFDABYV iniciou, no ano de 1998, a execucdo de convénio, através do qual recebeu
recursos para investimento em infraestrutura fisica, equipamentos e capacitagdo de agentes
colaboradores, ressaltando-se que foi a primeira escola da rede a ser contemplada com este
tipo de programa.

No dia 26 de novembro de 1999, de acordo com Decreto Presidencial (DOU n° 227-
A, de 26 de novembro de 1999) a EAFDABYV passou a ser Centro Federal de Educacao
Tecnologica de Petrolina. Com a publicagdo do Decreto n°4.019, de 19 de novembro 2001,
foi transferida a Unidade de Ensino Descentralizada de Petrolina, do Centro Federal de
Educagao Tecnoldgica do Sertdo Pernambucano, para o Centro Federal de Educacao
Tecnologica de Petrolina, o qual passaria a abranger dois campi distintos: unidade Agricola
(atual, Campus Petrolina Zona Rural) e Unidade Industrial (atual, Campus Petrolina).

Com a transferéncia de EAFDABYV para CEFET, a institui¢ao expandiu o seu quadro

de pessoal, ampliou seu inventario de bens moveis e imdveis, assumiu nOvos cursos €
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aumentou o numero de discentes matriculados. Em 2007, a SETEC/MEC transferiu para o

CEFET Petrolina a escola federalizada da cidade de Floresta, hoje intitulado de Campus
Floresta do IFSertaoPE. Apds segunda fase do programa de expansao da Rede de Educagao
Profissional e Tecnoldgica, o governo federal adotou o conceito de cidade-polo, de forma
a alcancar o maior numero de regides. Nesta fase, o entdo CEFET Petrolina foi
contemplado com mais duas unidades de ensino descentralizadas, uma em Salgueiro e
outra em Ouricuri, em func¢do de suas localizagdes geograficas privilegiadas e importancia
economica (PDI 2019-2023). Segue abaixo, na Figura 1, a linha do tempo do historico do
IFSertaoPE.

Figura 1 - Linha do tempo IFSertaoPE

Criagho dos IF's ¢
transformagdo do
CEFET Petrolina
no [F Sertio-PE,
Cringdo da Escola Transformagio Transferéneia da cotn os Campi
Agrotécnica Federal dlas cscolas UNED Petrolina do Petrolna Zona Criaglo dos Centros de
Dom Avelar ayrolcnicas CEFET/PE parso Rura Petrolinac ~ Referéncia cm Afednio,
Brandio Vilela utarquiss CEFET Petrolina Floresta Petrolindia ¢ Sertinia
Decreto 96,598 Las.7l Decreto 4,019 Lei11.892 Resolugdo CONSUP 11
1988 1993 2001 2008 2014
v v v v . " . v v v
1989 199 2007 2010 015
UNED Petrolna Decreto de 18 de jnciro Transferéncia Portars MEC 128 ¢ Portaria MEC 27
fmv: Criagdo dos CEFET's ¢ “"'“"’l, "I A MR Aok
prédio préprio transformago da Escola Viorsknaio Autorizagho de fimcionamento dos
Agrotécmca Dom Avelar (m‘:.'r" fncionamentode  Campi Santa Maria
Branddo Vilela no Petroliat Campus Floresta ¢ dos daBoa Vista ¢ Scrra
CEFET Petrolina Campi Salgueiro ¢ Talhada
s

Fonte: INSTITUTO FEDERAL DO SERTAO PERNAMBUCANO, 2017

Atualmente, o [FSertaoPE, com sede (Reitoria) em Petrolina, conta com sete campi
em funcionamento: Petrolina, Petrolina Zona Rural, Floresta, Ouricuri, Salgueiro, Santa
Maria da Boa Vista e Serra Talhada, além de mais dois campi em fase de construgao, com
previsdo de funcionamento das atividades a partir de 2027, nas cidades de Araripina e
Aguas Belas.

As areas regionais de abrangéncia institucional estdo contempladas na Mesorregido
Sertdo Pernambucano e Mesorregido Sao Francisco Pernambucano, no semidrido,

submédio Sdo Francisco.
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2.1 IFSertaoPE e Base Legal

Razao Social: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Sertao
Pernambucano/IFSertaoPE
CNPJ: 10.830.301/0001-04 Contato: (87) 2101-2350

Endereco: Rua Aristarco Lopes, 240 — Centro, CEP: 56302-100, Petrolina/PE — Brasil

Site institucional: https://www.ifsertao-pe.edu.br/
Base Legal: Lei n® 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

2.2 Campus e Base Legal

Unidade de ensino: [FSertdioPE Campus Petrolina

CNPJ: 10.830.301/0003-68 Contato: (87) 2162-1400
Endereco: Rua Maria Luzia de Aratjo Gomes Cabral, 791, Jodo de Deus, CEP: 56.316-
686

Site institucional: https:/www.ifsertao-pe.edu.br/index.php/campus/petrolina

Base Legal: Lein® 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Portaria n® 378, de 9 de maio
de 2016, publicada no Diario Oficial da Unido - Secdo 1 ISSN 1677-7042 de 10 de
maio de 2016.

2.3 Caracteristicas Socioeconémicas e Culturais da Regido

A microrregido de Petrolina perfaz a Mesorregido do Sao Francisco Pernambucano,
ocupando uma area de 15.015 km? e englobando os municipios de Petrolina, Afranio,
Cabrobo, Dormentes, Lagoa Grande, Oroc6, Santa Maria da Boa Vista e Terra Nova;
assim, ocupa cerca de 15% do territorio do Estado.

Com uma populacdo de quase 420 mil habitantes em Petrolina-PE e proximo a 260
mil habitantes em Juazeiro-BA (IBGE, 2025), estas cidades formam o maior aglomerado
humano do semiarido nordestino, com uma economia privilegiada pela passagem do Rio
Sao Francisco e estando equidistante das mais importantes regidoes metropolitanas do
Nordeste - Recife, Fortaleza e Salvador, com as quais exercem intensas trocas comerciais,
em especial através do Aeroporto de Petrolina que oferece voos regulares e o recebimento
de grandes avides cargueiros, através dos quais realiza exportacdes de frutas para diferentes
Paises. A base econdmica de Petrolina-PE, Juazeiro-BA e cidades adjacentes, concentra-
se na agricultura irrigada, a qual se utiliza de modernas tecnologias para producao de
cebola, feijdo, tomate, meldo, melancia, uva, manga e outras culturas, sendo forte
exportadora de frutas no cendrio nacional, inclusive com a produgdo e exportacdo de vinhos
do Vale do Sao Francisco. Contudo, existe uma dicotomia entre as areas irrigadas (com

elevado nivel tecnologico e input de capital) e de sequeiro; esta ultima, centrada nas
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culturas de subsisténcia, além da pecuaria extensiva, em que se destacam os rebanhos de

oVvinos € caprinos.

Destarte, tem-se um grande espago para a atuacao de instituicdes de educagao, ciéncia
e tecnologia, que contribuam para aumentar o nivel tecnologico, nas areas de servigos,
comércio, industria e agropecudria (sequeiro e irrigada); na organizacdo dos arranjos
produtivos locais; na identificacdo dos principais gargalos tecnologicos e no
desenvolvimento de meios, produtos e processos que contribuam para o incremento da

produtividade e sustentabilidade dos arranjos produtivos locais.

2.4 Breve Historico do Campus

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano foi
criado pela Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, com sede em Petrolina (Reitoria).
Atualmente conta com sete campi denominados de Petrolina Zona Rural, Petrolina,
Floresta, Salgueiro, Ouricuri, Santa Maria da Boa Vista e Serra Talhada, e mais dois Campi
em fase de constru¢io nos municipios de Araripina ¢ Aguas Belas.

O Campus Petrolina do [FSertaoPE ¢ mantido pelo Ministério da Educacao (MEC) e
esta situado na zona urbana de Petrolina. A cidade localizada na Mesorregido do Sao
Francisco Pernambucano, limita-se geograficamente ao sudeste com o municipio de
Dormentes (PE), a leste com Lagoa Grande (PE), ao sul com Juazeiro (BA), a oeste com
Casa Nova (BA) e noroeste com Afranio (PE).

O IFSertaoPE, Campus Petrolina, oferta diversos cursos (técnicos, tecnologico,
licenciaturas e pos-graduagao, cursos de Formacao Inicial e Continuada (FIC), presenciais
e/ou a distancia) e programas governamentais. O municipio de Petrolina-PE constitui-se na
mais desenvolvida dentre as cidades dessa microrregido formando, com Juazeiro-BA, o
maior aglomerado humano do semiarido nordestino.

Visando fortalecer o desenvolvimento socioecondmico do pais, trazendo solugdes de
carater técnico e tecnologico, respondendo as demandas sociais e as peculiaridades
regionais, direcionando sua oferta formativa para o beneficio e fortalecimento dos arranjos
produtivos sociais e culturais locais, sem perder de vista a melhoria da qualidade de vida,
a inclusdo social e¢ o fortalecimento da cidadania, contribuindo fortemente com essa
capacitagdo pela educagdo desenvolvida nos seus cursos com formacao técnica: Quimica,
Informatica, Eletrotécnica e Edificacdes; tecnologica: Tecnologia em Alimentos e

Desenvolvimento de software; licenciaturas: Computagdo, Fisica, Musica e Quimica;
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Bacharelado: Engenharia Civil. Possibilitando, assim, desenvolver tecnologias em
produtos e processos que contribuam para o incremento da produtividade e sustentabilidade

regional.
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3 IDENTIFICACAO DO CURSO

Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Denominacao do curso/habilitacio

Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Modalidade de oferta

Presencial

Tipo do curso

Superior; Bacharelado

Endereco de funcionamento do curso

Rua Maria Luzia de Aratijo Gomes Cabral, 791, Jodo de Deus

Nimero de vagas pretendidas ou 32 /ano
autorizadas
Turnos de funcionamento do curso Noturno

Carga horaria total do curso (carga
horaria minima, em horas)

3700 horas /3300 horas (sem estagio)

Carga horaria de Estagio 400 horas
Carga horaria EAD 413 horas
Carga horaria Extensio 378 horas

Tempo de duragio do curso

5 anos e 6 meses

Tempo minimo e maximo para
integralizacio

11 semestres / 16 semestres

Composicdo da Comissao responsavel
pela elaboracio do Projeto Pedagdgico
(PPC) do curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos, do IFSertioPE

De acordo com a Portaria n° 911 de 13 de margo de 2026 da
Comissdo responsavel pela elaboracdo do Projeto Pedagodgico
(PPC) do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, do|
IFSertaoPE ¢ composto pelos seguintes membros: Julianal
Cantalino dos Santos (Presidente/Titular); Ana Julia de Brito
Araujo Carvalho (Membro/Titular); Ardo Cardoso Viana
(Membro/Titular); Luciana Cavalcanti de  Azevedo
(Membro/Titular); Marcelo Eduardo Alves Olinda De Souza
(Membro/Titular); Marcos dos Santos Lima (Membro/Titular);
Monica Mascarenhas dos Santos (Membro/Titular); Paulo Sérgio
Dalmas (Membro/Titular); Silvana Belém de Oliveira Vilar
(Membro/Titular).

Composicio do  Nicleo  Docente]

Estruturante — NDE

Juliana Cantalino dos Santos; Ana Julia de Brito Araujo
Carvalho; Marcos dos Santos Lima; Paulo Sérgio Dalmas; Arao
Cardoso Viana

Formas de Acesso

O candidato devera ter concluido o Ensino Médio e ingressar por
uma das seguintes modalidades:

® Processo regular: por meio do Sistema de Sele¢do Unificada
(Sisu), com base na nota obtida no Exame Nacional do Ensino
Médio (Enem);

® Processo complementar: destinado aos participantes do
Enem, conforme edital especifico;

® Processo de vagas remanescentes: destinado ao

preenchimento de vagas ociosas, por meio de editais|
especificos de transferéncia interna e externa, reingresso,
ingresso de discentes oriundos de outras instituigdes de
educacdo superior, ingresso de professores da rede publica e
portadores de diploma, conforme regulamentag¢do institucional
vigente.

Periodicidade de oferta

Anual de ingresso/Semestral de execugao

Inicio das atividades do curso

Primeiro semestre de 2027

Ato de criaciio do curso
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4. ORGANIZACAO PEDAGOGICA

4.1 Justificativa de Oferta do Curso

O Submédio do Vale do Sao Francisco, regido que ocupa uma area de
aproximadamente 640.000 km? no sertdo da Bahia e de Pernambuco, consolidou-se como
um dos principais polos de fruticultura irrigada do Brasil e um dos mais relevantes do
mundo em uva de mesa e manga. Nessa regido, encontram-se cerca de 120 mil hectares de
areas irrigadas em operacdo, responsaveis pela produc¢do anual de mais de 1 milhdo de
toneladas de frutas, com forte orientagdo para o mercado externo (BRASIL, 2022;
CODEVASEF, 2023).

A cadeia da fruticultura irrigada favoreceu o desenvolvimento de um polo
agroindustrial, sendo hoje a regido uma das principais responsaveis pelas frutas produzidas
no Brasil, cuja produgio ¢ exportada para Asia, Europa e Estados Unidos.

Os grandes avangos da producdo e o desenvolvimento impulsionado por este setor
econdmico, aliado a boa produtividade, sdo aspectos relevantes para justificar a
implantacdo de varias unidades de industrializagdo. A vitivinicultura, por exemplo, foi uma
iniciativa que atraiu e continua atraindo industrias do Sul do Brasil, Italia e de outros paises,
bem como a ampliagdo das unidades fabris ja existentes.

Com a ampliacdo das atividades das vinicolas, a producdo local de sucos naturais de
uva também foi impulsionada, como comprova o levantamento da Owens Illinois, lider na
fabricag¢do de embalagens de vidro no mundo (INFO MONEY, 2017).

Muitas outras unidades fabris de beneficiamento desses frutos ja se encontram
instaladas na regido como: industrias de beneficiamento de coco verde (dgua de coco),
acerola (polpa concentrada), goiaba (doces em massa), pimentdo (pigmento desidratado),
frutas em geral (polpa de fruta), etc.

A ovinocultura, assim como a caprinocultura, também representa uma alternativa
econOmica para a microrregido de Petrolina. Essas carnes possuem um grande potencial
para contribuicdo mais significativa a dieta e economia da populagdo. Esta producio tem
atraido a instalacdo de diversas empresas de processamento de derivados de leite, tais como
iogurtes, queijos, sorvetes, doces e outros.

O crescimento e a sustentabilidade de todos os setores citados da industria de
transformag¢do de alimentos exigem profissionais qualificados, com conhecimentos

cientificos, aptos a desenvolverem inovagdes tecnologicas.
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A formagdo de Bacharéis em Engenharia de Alimentos surge da necessidade da regido
e mesmo do Pais, de contar com profissionais preparados, com uma pratica intensiva,
utilizando as mais modernas tecnologias para desenvolver seus conhecimentos na area de
gestdo, processamento e controle de qualidade de produtos alimenticios, fundamentais para
o crescimento da comercializagdo, adequando-se as normas de qualidade do mercado de
alimentos. Além disso, os profissionais estardo aptos a desenvolver estudos voltados a
criagcdo de produtos inovadores, considerando aspectos de viabilidade econdmica,
sustentabilidade e impactos ambientais. Sua formagao também os capacita para a realizagao
de pericias, elaboragdo de pareceres e laudos técnicos, contribuindo para o fortalecimento
da cadeia produtiva e para o desenvolvimento do setor alimenticio.

A iniciativa foi motivada também pela percepcao de demanda observada ap6s uma
série de consultas publicas realizadas pelo IFSertaoPE em seus campi. No caso do Curso
de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, a consulta envolveu inicialmente o envio de
formulérios personalizados para discentes, docentes, egressos do curso de tecnologia em
Alimentos, setores de pesquisa, ensino e extensdo e empresas da regido, da area de
processamento de alimentos, publico esse que se fez presente na audiéncia publica
realizada posteriormente para validar a criagdo do curso. Na ocasido, representantes da
industria local reforcaram que profissionais formados em Engenheira de Alimentos ainda
sd0 poucos na regido, e que a formacdo aqui em Petrolina vai fortalecer empresas e a
economia do Vale (G1, 2025)

O Bacharelado em Engenharia de Alimentos ird aproveitar toda a infraestrutura e
expertise dos profissionais dos cursos de Tecnologia em Alimentos e Bacharelado em
Engenharia Civil, que j& sdo ofertados no [FSertdaoPE, campus Petrolina, desde 1999 e

2024, respectivamente.

4.1.1 Politicas Institucionais no Ambito do Curso

As politicas institucionais de ensino, pesquisa, extensdo e inovagdo tecnologica,
apresentadas a seguir, integram o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI 2025—
2029) e tém como objetivo central promover oportunidades de aprendizagem, permanéncia
e éxito académico dos discentes, de modo a assegurar o desenvolvimento das competéncias
e habilidades previstas no perfil do egresso estabelecido.

Ensino

e Buscar a exceléncia nas areas de Engenharia de Alimentos, para a melhoria

16



Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

continua da aprendizagem do discente, das exigéncias sociais e tecnologicas do
agronegocio da regido.
Pesquisa

e (Consolidar a pesquisa, oportunizando o envolvimento da comunidade interna e
externa,;

e Promover o Programa de iniciacao cientifica com a oferta de bolsas (PIBIC e PIBITI), com
participacdo através de edital de selec¢do, e programa voluntario (PIVIC) sem processo de
selegdo.

e Despertar a vocagao cientifica e incentivar talentos entre discentes através da participacao

em projetos de pesquisa, especialmente aqueles ligados a pesquisa aplicada,

desenvolvimento tecnologico e inovagao (PD&I), empreendedorismo;
e Estimular docentes e/ou pesquisadores produtivos a envolverem os discentes nas atividades
cientificas, tecnoldgicas e culturais.
Extensao
e Promover a indissociabilidade entre ensino, pesquisa, extensao e inovagao;
e Estimular empreendedorismo e criacao de start-up e empresa junior;
e Promover agdes de inclusdo social, tecnoldgica e produtiva;
e Promover o Programa Institucional de Projetos e Bolsas de Extensao (PIPBEX) voluntario
e/ou com a oferta de bolsas, com participacao através de edital de selecao.
Inovacao
e Transferir tecnologias desenvolvidas em programas internos por docentes e
discentes, para a comunidade externa através de parcerias institucionais, com a
oferta de bolsas PIBITI;
e Acompanhar e proteger os projetos das invengdes pelo Nucleo de Inovagdo Tecnoldgica-
NIT;
e Incentivar o desenvolvimento e protecao de novas tecnologias;

e Estimular o empreendedorismo, através da Incubadora do semidrido -ISA

4.2 Objetivos

4.2.1 Geral
e Formar bacharéis em Engenharia de Alimentos, para atuarem no planejamento,
pesquisa, elaboracao, gerenciamento e manutencao dos processos de alimento (de
origem vegetal e animal) e de bebidas, na aplicagdo da legislacdo sanitaria e no

processamento de residuos, considerando a preservagdo e conservacao ambiental.
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4.2.2 Especificos

e Fornecer aos discentes conteudos basicos, conforme Res. N° 1, de 26/03/2021,
sobre: Administragdo e Economia; Algoritmos e Programagdo; Ciéncia dos
Materiais; Ciéncias do Ambiente; Eletricidade; Estatistica. Expressao Grafica;
Fendmenos de Transporte; Fisica; Informatica; Matematica; Mecanica dos Solidos;
Metodologia Cientifica e Tecnoldgica; Quimica; e Desenho Universal;

e Fornecer aos discentes conteudos especificos e profissionais, conforme Res. N° 1,
de 26/03/2021, sobre: Bioquimica, Microbiologia, Calculo, Linguas, Inovagio
Tecnoldgica, Gestdo (pessoas, qualidade-processos e residuos), Operagdes
Unitarias dos Equipamentos e das Instalagdes Aplicados ao Processamento de
Alimentos (vegetal e animal) e de Bebidas, visando a compreensao, conhecimento
dos seus constituintes, reagdes e causas das alteragdes que podem ocorrer entre
si(produto) e com o ambiente;

e Capacitar o discente para a execucao de atividades praticas e de laboratorio, tanto
para os contetidos basicos como para os especificos e profissionais, com enfoque e
intensidade compativeis com a habilitacdo da engenharia, sendo indispensaveis
essas atividades nos casos de Fisica, Quimica e Informatica (Res. N° 1, de
26/03/2021).

e Instruir para processos de preservacdo e transformacdo das matérias-primas
alimenticias em derivados e produtos acabados, nas éareas de frutas, hortalicas,
carnes, laticinios, sementes oleaginosas, dentre outros, incluindo-se os processos
biotecnoldgicos e inovagdes na area de alimentos;

e Promover formacao humanistica e gerencial com o fornecimento de conhecimentos
nas areas social, econdmica e administrativa;

e Desenvolver a formacdo complementar nas areas de estatistica, embalagens,

inovagao tecnologica, residuos industriais € meio ambiente.

4.3 Perfil Profissional de Conclusao

Os Engenheiros de Alimentos devem possuir perfil e competéncias, conforme
previsto nas Resolucdes CNE. N. 02 (de 24/04/2019) e CONFEA N° 1.010/2005 ,
para atuar nas seguintes areas:

e Industrias de processamento de produtos de origem animal, vegetal e bebidas:

supervisionar as operagdes € processos unitarios, higienizacdo, fluxogramas
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operacionais, implantagdo e certificagdo de normas de qualidade, controle da
seguranga de alimentos, bebidas e inovagdes tecnoldgicas em laticinios,
frigorificos, usinas sucroalcooleira, industrias de oleos e gorduras, processamento
de frutas e hortalicas, controle de qualidade, pesquisa e desenvolvimento de
produtos.

e Pobs-colheita: implantar, executar e supervisionar as etapas de manejo na pds-colheita
e o controle de qualidade de produtos vegetais (frescos e desidratados) e bebidas para
os diferentes mercados (locais, nacionais e internacionais); principalmente para as
empresas do Vale do Sdo Francisco que possuem empacotadoras (Packing Houses) e
sdo exportadoras de alimentos; escolher, desenvolver e utilizar embalagens adequadas
para produtos alimenticios e bebidas.

e Gestio da qualidade: gerenciar, supervisionar e estabelecer operagdes de controle de
qualidade nas industrias de beneficiamento de matérias-primas ou alimentos e bebidas,
assim como, na aquisi¢do, manuseio e exposicdo de produtos (em redes
supermercadistas e congéneres); implantagdo e certificacdo de normas de qualidade e
seguranga dos alimentos, bebidas e meio ambiente.

e Laboratérios de andlises: realizar analises fisicas, fisico-quimicas, instrumentais,
microbiologicas, sensoriais na matéria-prima € nos produtos elaborados, assim como
em todo o processo produtivo. Realizar pesquisas basicas e aplicadas na area alimenticia
e de bebidas.

e Consultoria: prestar consultorias, treinamento, ministrar cursos, palestras e outros
eventos difusores de tecnologias de beneficiamento e processamento de matérias-
primas e produtos de origem vegetal, animal e bebidas.

e Docéncia e pesquisa: exercer docéncia e pesquisa em sua area técnica de formagao;

e Projetos industriais relacionados a produgdo de alimentos;

e Responsabilidade técnica de empresas do setor alimenticio;

e Pericias e laudos em sua area técnica de formacao.

4.4 Estrutura e Organizacao Curricular

A estrutura curricular do curso segue a Resolugdo CNE/CES n° 2, de 24 de abril de
2019. A organizacao curricular do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, do
IFSertaoPE - Campus Petrolina, observa as determinagdes legais presentes na LDB no
9.394/96, na resolugao CNE/CES no 02/2007 (que determina as cargas horarias e tempos

de duracdo minimos para cursos de graduacao), e no Parecer CNE/CES no 8/2007, nas
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Diretrizes Curriculares Nacionais para os cursos de engenharia ditadas pela Resolucao

CNE/CES no 02/2019 (estabelece a carga hordria minima para os nucleos de formagao
geral e profissional especificados em seu escopo) e no PDI do IFSertaoPE.

Para atender as exigéncias de formagdo previstas no perfil de conclusdo, além das
competéncias estabelecidas nas Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagao
em Engenharia, o Engenheiro de Alimentos deverd mobilizar e articular com pertinéncia
os saberes, colocando em agdo valores, conhecimentos e habilidades necessarios para o
desempenho profissional competente na area. Para tanto, ¢ importante o desenvolvimento
de competéncias definidas no ambito do sistema CONFEA / CREA inerentes a essa
profissdo.

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais (DCN) do curso de Graduagdo
em Engenharia, instituida pela Resolugdo CNE/CES n°2 /2019, a carga horaria minima do
Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos ¢ de 3600 horas. O curso do Campus
Petrolina tem 3300 horas/relégio de disciplinas obrigatdrias, compreendendo os onze
modulos, adicionando-se ainda o estagio obrigatdrio de 400 horas, a partir da conclusdo do
5° Semestre, perfazendo o total de 3700 horas para diplomacgdo: Bacharelado em
Engenharia de Alimentos.

A carga horaria total (aulas + estagio obrigatorio) deverao ser integralizadas conforme
organizacdo académica do IFSertaoPE, em vigor, pautada nos principios norteadores da
Lei 11.892 de 29 de dezembro de 2008 que regem os Institutos Federais na perspectiva da
profissionalizacdo humanizada. A carga horaria de Educa¢do a distancia (EAD) sera de
413 horas. Dedica seu plano de trabalho aos objetivos e metas orientados pelo Plano de
Desenvolvimento Institucional, sem perder o foco na Lei n® 9.394/96 — Lei de Diretrizes e
Base (LDB) e seus detalhamentos.

4.4.1 Conclusao do curso

Normativas internas estabelecem as normas para desenvolver as atividades
curriculares do Trabalho de Conclusdo do Curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano (IFSertaoPE), com detalhamento no regulamento préprio da Institui¢do e
do curso.

O prazo para a conclusdo do curso ¢ de 11 semestres, porém o tempo maximo para a
conclusdo da graduacao serd de 16 semestres, contando o tempo de curso de disciplinas (11
semestres) € 0 prazo maximo de estagio, conclusdo de disciplinas pendentes e aprovagdo
do relatorio de estagio e TCC (05 semestres).

20



Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

No caso da integralizagdo das disciplinas e finalizacdo do estagio, o discente tera até
06 meses para colar grau, exceto quando autorizado pelo colegiado do curso. A partir da
conclusao de todas as disciplinas o discente precisara justificar a necessidade de repeticao
da matricula vinculo, pois este argumento sera avaliado pelos setores competentes.

Caso o setor responsavel ndo tenha o retorno do discente sobre a justificativa da
necessidade de matricula vinculo, serd dado um prazo pela coordenacido, para a conclusao

do curso e, se isso nao for cumprido, o discente sera desvinculado.

4.4.2 Componentes Curriculares

Os componentes curriculares estdo vinculados aos nucleos de Contetidos Basicos,
Especificos e Profissionalizantes, explicitados na Resolucdo CNE/CES n° 02/2019
(BRASIL, 2019), respeitando a diversidade nacional e regional proposta neste projeto:
Nucleo de conteudos basicos - Fundamentos de Metodologia Geral (FMG);

Nucleo de Contetudos Especificos (FMEA);

Nucleo de aprofundamento profissional de Engenharia de Alimentos (EA).
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4.5 Matriz Curricular

4.5.1 Organizacio por Periodos Letivos
i C/H , cn C/H GERAL
Cod. Componente Curricular EEORICA(/R) ERATICA (M/R) Pré-
Créd. | Presencial EaD | Presencial | EaD Extensao H/R H/A % EaD .
(H/R) Requisito
FMGO1 Célculo Diferencial e Integral I 4 60 0 0 0 0 60 80 0 -
10
Sem. FMGO02 | Fundamentos de Fisica I 4 60 0 0 0 0 60 80 0 -
FMGO03 Quimica Geral e Experimental 4 48 0 12 0 0 60 80 0 -
FMG04 Geometria Analitica e Vetores 4 60 0 0 0 0 60 80 0 -
EAO1 Introdug@o a Engenharia de Alimentos 2 24 6 0 0 10 30 40 20 -
FMGO05 Inglés Instrumental 2 30 0 0 0 0 30 40 0 -
Subtotal do Semestre 20 282 6 12 0 10 300 400 2
FMGO06 | Desenho técnico 4 18 12 30 0 0 60 80 20 -
2’ FMGO7 | Calculo Diferencial e Integral 11 4 60 0 0 0 0 60 80 0 FMGO1
Sem
FMGO8 | Fundamentos de Fisica II 4 60 0 0 0 0 60 80 0 FMGO02
FMGO09 Metodologia da pesquisa cientifica 4 48 12 0 0 0 60 80 20 -
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FMGI10 | Quimica orgénica 4 48 12 0 0 60 80 20 -
Subtotal do Semestre 20 234 36 30 0 300 400 12
FMGI11 | Algebra Linear 4 60 0 0 0 60 80 0 FMGO1
FMG04
S:l:l FMGI12 | Fundamentos de Fisica I11 4 60 0 0 0 60 80 0 FMGO08
FMG13 Calculo Diferencial e Integral 111 4 60 0 0 0 60 80 0 FMGO07
FMG14 Ciéncia e Inovagdo 2 24 6 0 0 30 40 20 -
FMGL15 Fisico-quimica 6 72 18 0 0 90 120 20 -
Subtotal do Semestre 20 276 24 0 0 300 400 8
FMG16 | Mecanica Geral 4 60 0 0 0 60 80 0 FMGO02
4° EA02 | Bioquimica de Alimentos 4 48 12 0 0 60 80 20 -
Sem.
FMG17 Microbiologia Basica 4 48 12 0 0 60 80 20 -
FMG18 Calculo Numérico 2 30 0 0 0 30 40 0 FMGO1
FMG19 Educagdo Ambiental 2 24 6 0 0 30 40 20 -
EAO03 Principios da Engenharia de Alimentos 4 48 12 0 10 60 80 20 -
20 258 42 0 10 300 400 14

Subtotal do Semestre
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EA04 Microbiologia de Alimentos 27 1 8 45 1 0 90 1 20 20 FMG17
S 5° FMG20 Quimica analitica 27 1 8 45 0 90 1 20 20 _
em
FMG21 Eletrotécnica 60 O O 0 60 80 0 FMG12
FMG22 Fendmenos de Transportes 60 0 0 0 60 80 0 FMGO1
Subtotal do Semestre 20 174 36 90 10 300 400 12
EAO05 Nutrigéo 2 24 6 0 6 30 40 20 -
60
Sem EA06 Matérias-Primas de Origem Vegetal 2 24 6 0 0 30 40 20 B
(MPOV)
EA07 Quimica de Alimentos 4 28 12 20 10 60 80 20 -
FMG23 | Resisténcia dos Materiais I 4 60 0 0 0 60 80 0 FMGI16
FMG24 | Programagdo Basica 4 60 0 0 0 60 80 0 -
FMG25 Estatistica 4 48 12 0 0 60 80 20 -
Subtotal do Semestre 20 244 36 20 16 300 400 12
EA08 Termodinimica aplicada a Engenharia de 4 60 0 0 0 60 80 0 FMGI5
= alimentos FMG22
Sem EA09 Tecnologia pos-colheita 4 18 12 30 6 60 80 20 EA06
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EALO Gestiio da Qualidade e de Processos na 4 48 12 0 30 60 80 20 -
Industria de Alimentos
EAIl Embalagem para Alimentos 4 36 12 12 15 60 80 20 -
EAI2 Matéria-prima de Origem Animal (MPOA) 2 24 6 0 0 30 40 20 -
EMG26 [ Economia 2 30 0 0 0 30 40 0 -
Subtotal do Semestre 20 216 42 42 51 300 | 400 14
EAI3 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal [ 4 18 12 30 30 60 80 20 EA06
(TPOV-I)
80
Sem EAl4 Tecnologia de Produtos de Origem Animal 4 18 12 30 30 60 80 20 EAI2
1 (TPOA-I)
FMG27 | Operag@es unitarias I 4 48 12 0 0 60 80 20 -
EAILS Anélise de Alimentos 6 5 5 80 45 90 120 6 -
EAL6 Higiene em Unidades Processadoras de 2 14 6 10 0 30 40 20 -
Alimentos
Subtotal do Semestre 20 103 47 150 105 300 400 16
EAL7 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 4 18 12 30 30 60 80 20 EA06
I (TPOV-1I)
Szm EAIS Tecnologia de Produtos de Origem Animal 4 18 12 30 30 60 80 20 EAI2

II (TPOA —1I)
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EAL9 Tecnologia de Tratamento de Agua e 4 28 12 20 0 60 80 0 -
Efluentes
EA20 Operagdes unitarias I 2 30 0 0 0 30 40 0 FMG27
EA21 Toxicologia de alimentos 2 24 6 0 0 30 40 20 -
FMG28 | Safide Ocupacional e Seguranga no 2 20 6 4 0 30 40 20 -
Trabalho
EA22 Projetos integradores I 2 15 0 15 30 30 40 0 -
Subtotal do Semestre 20 153 48 99 90 300 | 400 16
FMG29 | Atividades Complementares I 2 30 0 0 0 30 40 20 -
10°
Sem EA23 Gestio de Residuos 2 19 6 S 6 30 40 20 -
EA24 Bioprocessos ¢ biotecnologia industrial 4 18 12 30 20 60 80 20 -
EA25 Empreendedorismo 4 48 12 0 30 60 80 20 -
EA26 Anélise Sensorial de Alimentos 4 14 6 40 0 60 80 10 -
EA27 Instalagdes industriais 4 48 12 0 0 60 80 20 -
Subtotal do Semestre 20 177 48 75 56 300 400 16
EA28 4 48 12 0 0 60 80 20 -

Logistica empresarial
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EA29 Analise Instrumental de Alimentos 4 18 12 30 0 0 60 80 20
11°

Sem EA30 Comportamento Organizacional 2 30 0 0 0 0 30 40 0
EA3] Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) 1 12 3 0 0 0 15 20 20
EA32 Orientacdo de Estagio Supervisionado | 0 15 0 0 0 15 20 100

FMG30 | Relagses Etnico-Raciais 2 24 6 0 0 0 30 40 20

FMG31 | Atividades Complementares 11 2 30 0 0 0 0 30 40 0

EA33 Refrigeragio 2 30 0 0 0 0 30 40 0

EA34 Projetos integradores 11 2 15 0 0 15 30 30 40 0

Subtotal do Semestre 20 207 48 45 0 30 300 400 16

Total 2324 413 563 0 378 3300 | 4400 11

ESTAGIO SUPERVISIONADO 400
3.300 sem estagio (H/R)

TOTAL DA C/H DO CURSO

3.700 com estigio (H/R)
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4.5.2 Disciplinas optativas

A disciplina optativa ndo compde a matriz curricular obrigatoria do curso, sendo opcional a oferta, caso haja demanda, e sua carga
horaria (CH) ndo serd necessaria para integralizacao da CH total do curso. As disciplinas optativas serdo disponibilizadas apenas como oportunidade

de ampliar a formagdo do discente em areas tematicas especificas.

Carga Horaria Hora
Componente Curricular Optativo Cod. | Créd. . EaD % EaD Pré- Requisito
Presencial
H/A | H/R |Tedrica |Pratica | *Extensao
6 Periodo
Lingua Brasileira de Sinais Libras FMG32| 02 40 30 30 0 0 30 0 0 -
Desenvolvimento de novos produtos EA35 02 40 30 30 0 0 30 0 0 -
4.5.3 Quadro Resumo
N° QUADRO RESUMO Carga Horaria (H/R) ercentual (%)
Presencial 2827 76,40
1 |Componentes Curriculares Obrigatorios
EaD 413 11,20
: : Presencial 60 1,60
2 |Componentes Curriculares Optativos
EaD 0 -
Presencial - -
3 |Componentes Curriculares Eletivos
EaD - -
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C/H Total do Curso

4 |Pratica Profissional (Estagio Obrigatorio ou Nao) 400 10,80
5 |Trabalho de Conclusao de Curso (TCC) 15 0,40
6 |Atividades Académico Cientifico Culturais (AACC) 60 1,60
7 |Atividades de Extensao (dentro do componente curricular)*** 378 10,22
8 |Atividades de Extensao (como componente curricular especifico) *** - -
3700 100%

*Baseado na CH total do curso (3700 horas)
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MATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE BACHARELADO EM ENGENHARIA DE ALIM

CHe&l

Fundamentos de
Fisica | — CH 60

IMecanica Geral
CH B0

Microbiologiz de
Alim_—CH 50

Mutrigieo

Termod. Apl. Eng.

Fundamentos de

Bioguimica de

Quimica analitica

Quimica Geral e
Experimental — CH &0

Fundamentas de
Fisica Il - CH &0

Cientifica — CH 60

Metodol. da Pesg.

Int. a Engenhariz de
Alimentoz— CH 30

Quimica Orginica
CHED

Inglés Instrumental
—CHZ20

)
w
=]

TOS — A PARTIR DE 2027.1

Ativ. Comp. | - CH30

Logistica empres.
CH &0

Gestdo de

Analise Inst. de

Fizica lll — CH &0 Alim.—CH &0 CH 50 residuas — CH 30 Alim. — CH 60
_______ 1
- P n o . | N . N
Micrebiologiz Eletrotécnica Quimica de Alim. Gestdo da Qualid. | T‘?‘- Tratam. de Biop. e Biotec. Comp. Qrganiza-
bisica — CH 60 CH 60 CHED CHED I agua —CHE0 Ind. — CH 60 CH 30
|
| [
|
Cignciz 2 Fendmenos de Resist. Materiaiz | Embalagem para : Andlise de Alim. Empresndedoris TCC
Inavagio— CH 30 Transp. —CH 60 CH B0 Alim. — CH 60 | CH 30 ma —CH &80 CH 15
|
_________________ [
Fizico-quimica Educ. Ambiental Programagio Hig. em Unid. Toxic.de Alim. Andlise Sensorial Orient.Estigio
CH 90 CH30 bésica— CH 60 Proc. —CH 30 CH 30 CHEO Superv.-CH15
Principios da Eng. - . . = :
de Alim. — CH &0 Estatistica Economiz Sadde Ocup. e Instalagdes Ativ. Comp. Il -
. CHEeD CHz0 Seg. Trab.-CH 20 industriais-CH &0 CH30

CH =300 CH =300 CH =300 CH =300 CH =300 CH =300

30

Prol.integ. |
CH 30

Refrigerzgdo
CH 30

Relacdes Etnica-
Racizis CH 30

Proj. integ. 1l
CH 30




4.5.5 Curriculariza¢ao da Extensao
A curricularizacdo da extensdo ¢ uma das indicagdes que consta no Plano Nacional de
Educacdo (PNE) desde a edicdo 2014-2023 e que foi atualizada na edi¢ao 2026-2036, através
da Lei n°® 15.388/2026, trazendo diretrizes, metas e objetivos para a educacional brasileira por
cerca de dez anos. Uma das metas do PNE foi a assegurar, no minimo, 10% (dez por cento) do
total de créditos curriculares exigidos para a graduagdo em programas e projetos de extensao
universitaria. Posterior ao PNE, o Conselho Nacional de Educagdao (CNE) estabeleceu a
Resolugao n° 7/2018 que define os parametros para curricularizagdo da extensao nos cursos
superiores.
De acordo com a Resolucao n® 07/2018
Art. 3° A Extensdo na Educag@o Superior Brasileira € a atividade que se
integra a matriz curricular e a organizagdo da pesquisa, constituindo-se
em processo interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico,
tecnologico, que promove a interagdo transformadora entre as
instituicdes de ensino superior e os outros setores da sociedade, por meio
da produgao e da aplicagao do conhecimento, em articulagao permanente
com o ensino ¢ a pesquisa (BRASIL, 2018).

“A curricularizacdo da extensdo faz parte, de um lado, da indissociabilidade do
ensino, da pesquisa e da extensdo na universidade, e, de outro, da necessaria conexido da
universidade com a sociedade, realgando o papel social da universidade, bem como a relevancia
social do ensino e da pesquisa” (GADOTTI, 2017, p. 04).

Dessa forma, a curricularizag¢do da extensdo tem como objetivos: contribuir na formacao
integral do discente, estabelecer um didlogo com os demais setores da sociedade brasileira,
promover um compromisso social das institui¢des de ensino superior com todas as areas como
cultura, direitos humanos, justica, educacdo, meio ambiente, saude, tecnologia e inovagao,
dentre outras e incentivar a atuacdo da comunidade académica para resolucdo de questdes da
sociedade brasileira, baseado no conhecimento académico atual, coerente e cientifico.

No IFSertaoPE a curricularizagdo sera trabalhada dentro da Resolugdo n° 07 do
Conselho Superior de 04 de margo de 2021, que Regulamenta a Curricularizagdo da Extensao
dentro do IFSertdaoPE em consondncia com as legislagdes de base das esferas superiores
vinculadas ao MEC, garantindo os seguintes aspectos legais:

a) Protagonismo discente: os discentes participardo de forma ativa nas etapas de
planejamento, execu¢do e avaliacdo das agdes extensionistas, assegurando seu protagonismo
no desenvolvimento das atividades, sob orientagdo docente;

b) Vinculacao ao territorio: as atividades extensionistas serdo articuladas as demandas
sociais, econdmicas e culturais da regido, de modo a evidenciar sua pertinéncia social,
relevancia formativa e contribui¢do para o desenvolvimento local e regional com o
desenvolvimento de projetos em parcerias com as comunidades locais preferencialmente
comunidades periféricas, vulneraveis, indigenas e quilombolas, contribuindo para a seguranca
alimentar e econdmica dessas comunidades;

c¢) Avaliacao das atividades extensionistas: serdo aplicados instrumentos de avaliagao
das atividades desenvolvidas, para estimar o impacto social de cada agao;

d) Areas tematicas da extensdo: serdo desenvolvidas atividades de extensdo voltadas
para as areas de comunicacao, cultura, educagdo, meio ambiente, satide, tecnologia, producao,
trabalho e direitos humanos e justica.

Conforme a resolucdo n® 7/2018, o Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos
adotard as orientagdes do Artigo 9° - item I: parte de componentes curriculares proprios dos
cursos, mesmo que ndo especificos de extensdo, ou seja, componentes presentes no PPC do
curso.

No Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos do Campus Petrolina a
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extensdo ocorrerd através das componentes curriculares, conforme descrito na Tabela 2
abaixo. As atividades de extensdo serao desenvolvidas a cada semestre letivo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades
de: projetos, programas, prestacao de servigo, oficinas, minicursos e¢/ou eventos direcionados
para a comunidade externa. Todas as atividades serdo obrigatoriamente registradas e
acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP). Os Projetos de Extensdo
vinculados aos componentes curriculares serdo registrados conforme regulamentagdo
institucional.

Tabela 2 - Componentes curriculares com inser¢ao da carga horaria de extensao:

C.H.
Cédigo Componentes Curriculares Crédito Extensio
(h/r) (h/r)
I°Semestre(  EAQ] Introducdo a Engenharia de Alimentos 4 60 10
Total 10
C.H.
Cédigo Componentes Curriculares Crédito Extenséo
(h/r) (h/r)
4°Semestre EAO03 Principios da Engenharia de Alimentos 4 60 10
Total 10
C.H.
Cédigo Componentes Curriculares Crédito (h/r) E);tl:e;;s)ao
5°Semestre
EA04 Microbiologia de Alimentos 6 90 10
Total 10
C.H.
Cadigo Componentes Curriculares Crédito (h/r) E);tl:e;;s)ﬁo
6°Semestre EAO05 Nutrigdo 2 30 06
EA07 Quimica de Alimentos 4 60 10
Total 16
C.H.
Caédigo Componentes Curriculares Crédito Extensio
(h/r) (h/r)
EA09 Tecnologia pos-colheita 4 60 6
7°Semestre
EALO Gestdo da Qualidade e de Processos na 4 60 30
Industria de Alimentos
EAl1l Embalagem para Alimentos 4 60 15
Total 51
C.H.
s'Semestre|  Cédigo Componentes Curriculares Crédito (h/r) Ex(the;;s)ao
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EAL3 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 4 60 30
I (TPOV-I)
EAl4 Tecnologia de Produtos de Origem Animal 4 60 30
I (TPOA-I)
EALS Anélise de Alimentos 6 90 45
Total 105
C.H.
Cédigo Componentes Curriculares Crédito (h/r) Extensdo
(h/r)
EAL7 Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 4 60 30
11 (TPOV-II)
9°Semestre
EAIR Tecnologia de Produtos de Origem Animal 4 60 30
IT (TPOA-II)
EA22 Projetos integradores I 2 60 30
Total 90
Codigo Componentes Curriculares Crédito C.H.
(h/r) Extensao
(h/r)
EA23 Gestdo de Residuos 2 60 6
10° semestre
EA24 Bioprocessos e biotecnologia industrial 4 60 20
EA25 Empreendedorismo 4 60 30
Total 56
C.H.
Cédigo Componentes Curriculares Crédito Extensio
(h/r)
11° (h/r)
Semestre
EA34 Projetos integradores I1 2 30 30
Total 30
C.H. Geral Total (horas) 378

A metodologia adotada se baseara nas diretrizes e acdes previstas na normatizacao em
vigor, sendo registradas no historico escolar do discente através do Sistema de Controle
Académico adotado pelo [FSertaoPE.

4.6 Politicas de Educacao Ambiental

Conforme preconiza a Lei n° 9.795, de 27 de abril de 1999, a Educagao Ambiental € um
componente essencial e permanente da educagdo nacional, devendo estar presente, de forma
articulada, em todos os niveis e modalidades do processo educativo, em carater formal e ndo-
formal. Em seu Art. 8° diz que:

“As atividades vinculadas a Politica Nacional de Educacdo Ambiental devem
ser desenvolvidas na educagdo em geral e na educacdo escolar, por meio das seguintes
linhas de atuagdo inter-relacionadas: I - capacitacdo de recursos humanos; I -
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desenvolvimento de estudos, pesquisas e experimentagdes; III - producdo e
divulgacdo de material educativo; IV - acompanhamento e avaliagdo.” (BRASIL,
1999, p.)

Diz ainda em seu inciso 3° que:

§ 3° As acdes de estudos, pesquisas e experimentacgoes voltar-se-ao para:

I - O desenvolvimento de instrumentos e metodologias, visando a incorporacao da

dimensao ambiental, de forma interdisciplinar, nos diferentes niveis ¢ modalidades de

ensino;

IT - A difusao de conhecimentos, tecnologias e informagdes sobre a questao ambiental,

IIT - O desenvolvimento de instrumentos e metodologias, visando a participagdo dos

interessados na formulacdo e execucdo de pesquisas relacionadas a problematica

ambiental;

IV - A busca de alternativas curriculares e metodoldgicas de capacitagdo na area

ambiental;

V - O apoio a iniciativas e experiéncias locais e regionais, incluindo a producdo de

material educativo;

VI - A montagem de uma rede de banco de dados e imagens, para apoio as acgdes

enumeradas nos incisos [ a V.

No que concerne ao ensino formal, a Educagdo Ambiental nao deve ser implantada como
disciplina especifica no curriculo de ensino. Essa lei estabelece que a mesma deve ser
trabalhada em carater interdisciplinar, em todos os niveis e modalidades de ensino, de modo a
formar sujeitos com conhecimentos, valores e habilidades com vistas ao manejo sustentavel do
meio ambiente.

No Art. 10 fala que:

§ 2° Nos cursos de pds-graduagdo, extensdo e nas areas voltadas ao aspecto metodologico
da educagdo ambiental, quando se fizer necessario, ¢ facultada a criagdo de disciplina
especifica.

§ 3° Nos cursos de formacao e especializagdo técnico-profissional, em todos os niveis,
deve ser incorporado contetudo que trate da ética ambiental das atividades profissionais a serem
desenvolvidas.

Art. 11. A dimensdo ambiental deve constar dos curriculos de formacao de professores,
em todos os niveis e em todas as disciplinas.

Paragrafo tnico. Os professores em atividade devem receber formagdo complementar em
suas areas de atuacdo, com o proposito de atender adequadamente ao cumprimento dos
principios e objetivos da Politica Nacional de Educa¢do Ambiental.

O curso pretende propiciar ao discente a integragdo de conhecimentos, aptiddes, valores,
atitudes e agdes para que possam atuar com responsabilidade no meio ambiente através dos
estudos, pesquisas e experimentacdes interdisciplinares sobre a Educacdo Ambiental.

4.7 Metodologia

A metodologia do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos do IFSertaoPE
emprega os principios, fundamentos, condig¢des e procedimentos de formagao em nivel superior
de profissionais dispostos nas Diretrizes Curriculares Nacionais. Assim, 0 curso promove a
formacgdo de discentes em fungdo de competéncias e habilidades que sejam desenvolvidas de
modo processual no decorrer do curso, percebendo cada conhecimento integrado ao outro.

O modelo proposto fundamenta-se na metodologia interativa, com praticas
multidisciplinares. A formacdo do discente centrado no cardter social do processo
ensino/aprendizagem tem influéncia na concepgao dialética que possibilita o discente ser um
agente historico e transformador da sociedade. O curso de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos tem seu funcionamento noturno.
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4.7.1 Tecnologias de Informacao e Comunicacio (TIC) no Processo de Ensino- Aprendizagem

As Tecnologias de Informacao e Comunicagao (TIC) sdo utilizadas no decorrer do curso
pelos docentes a partir da dindmica individual e das necessidades especificas de cada
componente curricular e do curso como um todo, seja no sentido de informar e divulgar assuntos
especificos ou assuntos gerais.

Na perspectiva contemporanea da educagdo, as tecnologias educacionais constituem
recursos essenciais ao processo de ensino e aprendizagem, integrando-se de forma cada vez
mais significativa a rotina académica. Nesse contexto, os ambientes virtuais e as tecnologias
digitais ampliam as possibilidades da pratica docente, favorecendo maior dinamismo
pedagogico e o fortalecimento de uma cultura institucional orientada pela inovagao.

No campo da acessibilidade, as tecnologias assistivas assumem papel estratégico ao
promover a participagao plena, autbnoma e equitativa dos discentes. Recursos como leitores de
tela, legendagem, audiodescricdo, materiais em formatos acessiveis e plataformas digitais
adaptadas contribuem para a remocdo de barreiras comunicacionais, pedagdgicas e
informacionais, ampliando as condi¢des de acesso, permanéncia e éxito académico de discentes
com deficiéncia e com necessidades educacionais especificas.

Em atendimento as exigéncias do Novo Marco Regulatério da Educagdo a Distancia, os
cursos que ofertam carga hordria na modalidade EaD, independentemente do percentual
adotado, deverdo utilizar o Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) Moodle como
plataforma oficial para o desenvolvimento das atividades académicas institucionais.

4.7.2 Metodologia para cursos com carga horaria em EaD

A educacdo a distdncia ¢ uma modalidade educacional na qual a mediagdao didatico-
pedagdgica nos processos de ensino e aprendizagem ocorre com a utilizacdo de meios e
tecnologias de informacao e comunicacdo (TICs), com pessoal qualificado, com politicas de
acesso, metodologia, gestdo e avaliagdo compativeis, e desenvolve atividades educativas por
discentes e profissionais da educacdo que estejam em lugares e tempos diversos.

Essa modalidade de ensino vem transformando o cendrio educacional brasileiro. Isso se
deve a insercao das TICs na educagdo, que favorece maior rapidez de acesso ao conhecimento,
acessibilidade, multiplicidade e ampliagdo de oferta, diferencial competitivo, personalizagao
e/ou massificacdo da formacdo e economia (de tempo, deslocamento e infraestrutura fisica).
Esses, entre outros fatores, tornaram a Educa¢do a Distancia - EaD um sistema eficiente de
provimento de formagao, aprendizagem e colaboracao.

O IFSertaoPE, ao reconhecer a importancia estratégica do uso das TICs como apoio e
enriquecimento do ensino presencial e da modalidade da Educacao a Distancia, amparado pela
legislacdo, em busca da expansdo, do acesso e democratizagdo do ensino, vém envidando
esforcos para assumir o desafio de consolidar-se como centro de exceléncia em EaD. A partir
do Decreto do MEC n° 12.456 de 19 de maio de 2025, os cursos superiores presenciais podem
utilizar até 30% da sua carga horaria total do curso em atividades EaD.

Nos cursos presenciais, ha a possibilidade legal de uma oferta de até 30% da carga horaria
do curso a distancia, esta oferta apresenta novas alternativas educacionais, que se originam da
aplicacdo de recursos para gerenciamento de contetudo e processos de ensino-aprendizagem em
educacdo a distancia, e também do uso de TICs na perspectiva de agregar valor aos processos
de educacdo presencial do IFSertaoPE. Sendo assim, sera adotado um percentual total de
12,52% de aulas na modalidade EaD, no curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos.

A utilizagao da carga horaria a distancia foi motivada pela flexibilizagao de horéarios e
local de estudo, pela possibilidade de adog¢ao de abordagens pedagogicas modernas de ensino,
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para dar autonomia para os discentes no processo de ensino e aprendizagem e, a possibilidade
de reunir o melhor da aprendizagem on-line baseado em ferramentas das tecnologias da
informacao e comunicacdo e o melhor do ensino presencial para que efetivamente proporcione
resultados na aprendizagem.

Para preparar os discentes para Educacdo a Distancia serd disponibilizado um curso
rapido e on-line sobre Fundamentos da EaD. O curso possibilitara uma primeira e abrangente
experiéncia com a EaD, pois tem por caracteristica ser auto instrutivo e disponibilizado em
plataforma virtual de aprendizagem, de forma a ambientar o discente a utilizar o Ambiente
Virtual de Ensino e Aprendizagem utilizado pelo curso, bem como, apresentar abordagens
pedagogicas a fim de estimular a autonomia na aprendizagem.

4.7.3 Principios metodoldgicos da EaD

A Educacao a Distancia, pressupoe um tipo de ensino em que o foco esta em cada discente
e ndo especificamente na turma. Dessa forma, o discente deve ser considerado como um sujeito
do seu aprendizado, desenvolvendo autonomia e independéncia em relagao ao docente, que o
orienta no sentido do “aprender a aprender e aprender a fazer”.

Os materiais didaticos educacionais serdo pensados e produzidos pelo professor dentro
das especificidades da Educacdo a Distancia e da realidade do discente para o qual o material
esta sendo elaborado. O material a ser utilizado ao longo do curso, podera ser disponibilizado
em diversos formatos, de acordo com a necessidade.

4.7.4 Estratégias na modalidade EaD

Sera realizado o processo de ambientagao dos discentes no curso.

No inicio da oferta, ocorrerd a realizacdo de momentos formativos de acolhimento e
integracado, oficina para utilizagdo do Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) e das demais
ferramentas digitais, orientagdes sobre a metodologia da EaD, organizacao dos estudos, formas
de comunicacdo com a equipe do curso, acompanhamento académico, critérios de avaliagdo, bem
como informagdes sobre os canais de suporte pedagdgico e tecnologico disponiveis aos discentes

A rotina do curso envolvera estratégias que devem ser seguidas pela equipe que o
constitui:

e Sera disponibilizado semestralmente um calendério académico com datas de inicio e
fim das disciplinas e do periodo (semestral ou anual);

e Os componentes curriculares que adotarem atividades na modalidade EaD, ainda que
com carga horaria parcial, deverdo utilizar exclusivamente o Ambiente Virtual de
Aprendizagem (AVA) oficial da institui¢cdo, Moodle.

e (s procedimentos metodoldgicos especificos (leituras/atividades/participagdo nos
foruns de discussao e demais formulagdes instrucionais) serdo adotados de acordo com
a natureza do objeto de estudo de cada disciplina;

e As comunicagdes, ao longo do curso, serdo mediatizadas formalmente pelo ambiente
virtual institucional, conforme resolugdo vigente;

e Considerando a natureza singular da interacdo presencial, os Encontros Presenciais,
com objetivo integrativo na produgdo de conhecimento, serdo obrigatorios e realizados
ao longo do curso, buscando oportunizar as vivéncias proprias para consolidacdo da
Comunidade de Aprendizagem em rede;

e Considerando as atividades ministradas no formato EaD, as mesmas podem ser
sincronas ou assincronas, de acordo com o planejamento do professor;

e Os momentos a distancia (EaD) ocorrerdo em horarios e turnos opostos aos destinados
as aulas e demais atividades presenciais, devendo ser garantida a equivaléncia de
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conteudos e objetivos, assim como o desenvolvimento de habilidades exigidas para a
formacao do discente;

e (Cada componente curricular com carga horaria EaD deverd propor suas atividades,
privilegiando a troca de informagdes e experiéncias entre os participantes, com o
objetivo de construirem uma rede colaborativa de aprendizagem;

e No curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, as atividades de mediagao serao
realizadas pelo proprio docente da disciplina. A inclusdo da carga horéria a distancia
nos componentes curriculares permite a adogao de diferentes abordagens pedagogicas;

e Os sabados letivos ndo presenciais e presenciais, podem ser utilizados para reposicao
de dias letivos semanais correspondendo de segunda a sexta, no intuito de alinhar
demandas didatico-pedagodgicas sem prejuizos no processo de ensino aprendizagem do
discente, devido a feriados, pontos facultativos e questdes de ordem superior, vindas da
direcdo geral ou direcdo de ensino, comunicadas por e-mail institucional ou oficio,
observando sempre o calendario escolar e as normativas vigentes;

e Quanto aos processos de registro das aulas nos sdbados ndo presenciais, bem como o
monitoramento dos Ambientes Virtuais de Aprendizagem e utilizacdo das Tecnologia
da Informagdo e Comunicacdo, devem seguir o que preconizam os documentos e
normativas institucionais vigentes.

4.7.5 Desenho instrucional na EaD

Para facilitar o processo de aprendizagem por parte dos discentes no ambiente virtual,
serd necessario que todos os atores envolvidos nesse processo se apropriem de conhecimentos
especificos relacionados aos objetivos e disciplinas do curso, bem como, de aspectos
relacionados a0 momento em que o componente curricular sera ministrado, dificuldades
tecnologicas e experiéncias dos discentes com cursos on-line, tipos especificos de recursos de
aprendizagem que serdo utilizados e a equipe envolvida no processo.

O docente podera planejar e estruturar os materiais e recursos como atividades, estratégias
e situagdes didatico-pedagogicas, planejamento das avaliagdes, métodos e materiais de ensino
fisico ou virtuais, adequé-los a realidade do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos
e com isso promover uma melhor aprendizagem e aproveitamento dos conteudos pelos
discentes.

O modelo instrucional utilizado para o curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos
tera um desenho contextualizado através de uma proposta com caracteristicas fixas e abertas de
aprendizagem. Para este modelo serdo utilizados materiais e estratégias previamente definidos
de acordo com o planejamento do docente, no entanto, com abertura e flexibilidade para o
docente customizar a estrutura e o material proposto e com isso, adequar a realidade do publico
alvo, tendo o discente como centro do processo de ensino e aprendizagem.

A construcdo instrucional do curso sera realizada levando em consideragdo os principios
e fundamentos educacionais elementares do IFSertdoPE, definidos em documentos
institucionais, como por exemplo, a organizacao académica dos cursos, instrugdes normativas
relativas a elaboragdo e producdo de materiais didéticos, regulamento da composicdo das
atividades on-line, atividades presenciais e a constitui¢do do quadro de notas dos cursos e
componentes curriculares, bem como, do referencial metodologico da EaD, entre outros.

4.7.6 Materiais didaticos na EaD

Os materiais didaticos sdo recursos e atividades fisicas e/ou digitais, utilizados para apoio
ao ensino e aprendizagem relacionados ao desenvolvimento do curso. O material didatico sera
produzido pelo proprio docente responsavel pelo componente curricular e, quando necessario,
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com apoio da equipe multidisciplinar e pedagdgica do campus. Estes materiais podem ser por
exemplo, video aulas, apostilas, podcasts, exercicios, etc. Outra opcao ¢ utilizar materiais ja
consolidados por outros especialistas e, neste caso, cabera aos docentes o papel de curadoria.

Conforme IN n° 11, de 19/08/2021, do IFSertaoPE, “Os materiais didaticos devem
garantir a acessibilidade, respeitando as diferengas e contextos dos discentes”.

O docente deve orientar o discente para a realizacdo das atividades EaD, definindo
claramente seus objetivos, metodologias, prazos e formas de entrega. Esta orientacdo pode ser
realizada oralmente em momento presencial, ou via ambiente virtual.

Componentes curriculares com carga horaria menor que 30 horas podem realizar parte
das atividades, conforme planejamento do docente, utilizando recursos pedagdgicos como por
exemplo: Materiais pedagdgicos acessiveis, elementos graficos como imagens e animagdes
associadas a descri¢des textuais para possibilitar que o leitor de tela faga a leitura para pessoas
cegas ou com baixa visdo. Quando for utilizado o formato audiovisual, prever a tradugdo em
Libras (Lingua Brasileira de Sinais) e/ou utilizagdo de legendas geradas automaticamente por
sistemas de informag¢do e comunicagdo, garantindo condi¢des minimas de acesso € permanéncia
as pessoas com deficiéncia”.

Segundo a organizagdo académica dos cursos do [FSertaoPE, as avaliagdes em cursos em
EaD podem ser realizadas através de Atividades on-line (AO) e Atividades Presenciais (AP).
As atividades presenciais sdo todas as atividades desenvolvidas presencialmente (individuais
ou colaborativas) e/ou em casos emergenciais de forma sincrona. As atividades on-line sao
todas aquelas atividades, avaliativas ou ndo, individuais ou colaborativas, inseridas pelo
docente utilizando os objetos de aprendizagem do ambiente virtual de aprendizagem.

O material didatico deve estar de acordo com a organiza¢ao académica do [FSertaoPE e
Instru¢do Normativa vigentes do IFSertaoPE.

4.8 Avaliacao da Aprendizagem

A avaliagdo deve servir como meio de acompanhamento de qualidade, para assegurar que
cada ciclo de ensino-aprendizagem e experiéncia tecnologica alcance resultados desejaveis.
Assim, a avaliacdo deve permitir a verificagdo da aprendizagem, o replanejamento e
recuperagdo das competéncias esperadas € a promog¢dao do discente. A avaliacdo deve ser
desenvolvida de forma diagnostica, formativa e somativa, devendo ser planejada de forma
continua e diversificada, contemplando as dimensdes cognitivas, de habilidades e atitudinais.

A avaliagdo diagnostica se aplica, em principio, no inicio das aulas, pois objetiva verificar
se os discentes ja dominam os pré-requisitos para iniciar a unidade, o componente curricular ou
o curso. Através desta avaliacdo podem-se constatar interesses, possibilidades e necessidades
especificas dos discentes e direcionar o processo de ensino aprendizagem.

A avaliagdo formativa, também denominada continua ou permanente, ¢ aplicada apds o
desenvolvimento de cada atividade de aprendizagem e deve promover praticas interativas que
possibilitem o monitoramento de indicadores de desempenho académico, subsidiando o
replanejamento das estratégias de ensino.

A avaliacdo somativa deve consolidar-se de forma qualitativa e quantitativa nas
dimensdes cognitivas (conhecimentos), laborais (habilidades) e atitudinais (comportamentos),
observando normas académicas em vigor no [FSertaoPE, e considerando como critérios:

e A capacidade de enfrentar, resolver e superar desafios;

e A capacidade de trabalhar em equipe;

e Responsabilidade;

e A capacidade de desenvolver suas habilidades e competéncias;
e C(lareza de linguagem escrita e oral;
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Os instrumentos das avalia¢des incluirdo situagdes teorico/praticas de desempenho das
habilidades e competéncias, permitindo uma avaliagdo informal e formal. A avaliagdao informal
se dard durante as atividades diarias desenvolvidas nos varios ambientes de aprendizagem,
utilizando-se perguntas, exercicios, observagao ocasional e nao estruturada.

As avaliagdes ocorrerdo ao longo do semestre, de acordo com a norma didatica e serao
registradas no sistema de registro académico vigente.

Em cada componente curricular, deve ser prevista, no minimo, uma avaliagdo on-line e
uma avaliag@o presencial, sendo esta ultima obrigatdria, periddica e com peso preponderante na
composi¢ao da nota final. As avaliagdes presenciais poderdo ser computadas na carga horaria
presencial, conforme estabelecido pelo Decreto n° 12.456/2025 e Portaria MEC n°® 794/2025.

A composi¢cdo da nota deve observar a média ponderada entre avaliacdes on-line e
presenciais, bem como prever mecanismos de recuperagdo da aprendizagem, avaliagdo final e
revisdo de notas de forma clara e objetiva, devendo os instrumentos e critérios avaliativos de
cada componente curricular ser detalhado no Plano de Ensino.

O controle da frequéncia e participagdo dos discentes nas atividades presenciais ¢
essencial para a aprovacdo em cada unidade curricular.

4.8.1 Avaliacao
Para o curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, serdo considerados os seguintes

critérios de avaliacao:

Exercicios de leitura e interpretagdo de textos técnicos, inclusive producdo de textos.

Andlises

Quantitativa (Cognitiva)

» Exercicio para verificacdo da aprendizagem.

» Relatorio de praticas experimentais.

» Provas escritas com questdes discursivas e/ou dissertativas e semindrios, com execugao

de relatorios, lista de exercicios, etc.

» Aplicacdo de trabalhos referentes ao assunto dado.

Qualitativa

» Através da observacdo do desempenho, dedicacdo e assiduidade do discente.

» Anadlise comportamental da participagdo do discente nas discussdes em sala

» Sistema de avalia¢do continuo, individual ou em grupo.
Para todas as disciplinas, o rendimento escolar serd apurado através de:

e verificacao da frequéncia;

e verificagdo do aproveitamento académico, através de avaliacdes parciais e, quando for

o caso, exame final.

A cada verificacdo de aproveitamento serd atribuida uma nota, expressa em grau numérico de
0 (zero) a 100 (cem), pois no sistema de lancamento de nota serdo registradas no SUAP e este
ndo considera o caracter ponto ou virgula. O discente que obtiver média final das notas das
verificagdes igual ou superior a 70 (setenta) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e
cinco por cento) nas disciplinas ¢ considerado aprovado, independente do exame final.

E considerado ainda aprovado, em cada disciplina, o discente que nela obtiver nota
minima igual 50 (cinquenta), resultante da média ponderada entre a média final (peso 6,0) e o
exame final (peso 4,0). O exame final constara de avaliagdo a critério do docente que ministra
a disciplina, versando sobre os assuntos lecionados no periodo.

Em cada componente curricular ofertado parcial ou integralmente na modalidade EaD,
deve ser prevista, no minimo, uma avaliacdo on-line e uma avaliacdo presencial. A avaliagdo
presencial ¢ obrigatoria, periddica, deve possuir peso preponderante na composi¢cdo da nota
final e conter, no minimo, um ter¢o de questdes discursivas, excetuando-se as atividades
praticas. As avaliagcdes presenciais poderdo ser computadas na carga hordria presencial,
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conforme disposto no Decreto n® 12.456/2025.

O controle da frequéncia dos discentes nas atividades presenciais € requisito essencial
para a aprovacao em cada unidade curricular, observando os critérios institucionais e a
legislacao vigente.

Os procedimentos para aplicacdo das avaliacdes presenciais em todas as unidades
curriculares ofertadas parcial ou integralmente na modalidade de Educacao a Distancia, em
conformidade com o Decreto n°® 12.456/2025 e a Portaria MEC n° 794/2025.

4.9 Pratica Profissional e Estagio Supervisionado
4.9.1 Regulamento de Pratica Profissional e estagio supervisionado

O artigo 6° das DCNs das Engenharias, definidas pela Res. CNE/CES n° 2/2019, estabelece
que o estdgio curricular supervisionado ¢ componente curricular obrigatorio dos cursos de
Engenharia, devendo ocorrer sob supervisdo direta do curso e estar articulado com as
competéncias previstas no Projeto Pedagdgico do Curso (PPC).

A pratica profissional e estdgio supervisionado, prevista na organizag¢do curricular do
curso, devem estar relacionados aos seus fundamentos técnicos, cientificos e tecnoldgicos,
orientada pelo trabalho como principio educativo e pela pesquisa como principio pedagogico,
que possibilitam ao discente se preparar para enfrentar o desafio do desenvolvimento da
aprendizagem permanente, integrando as cargas horarias minimas de cada habilitacdo
profissional técnica e tecnoldgica.

A oferta de pratica profissional e estdgio supervisionado ¢ regulada pela Lei n°
11.788/2008 e, no ambito do [FSertaoPE, pela Resolucdo n® 54/2022 do Conselho Superior. No
Regulamento de Estdgio, para cursos do IFSertaoPE, o estagio ¢ entendido como “[...] o ato
educativo escolar supervisionado, desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacao
para o trabalho produtivo [...]”. Em ambos dispositivos legais o estagio pode ser ofertado como
obrigatdrio ou ndo obrigatorio.

4.9.2 Estagio Obrigatorio no Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

O estagio obrigatorio € um requisito indispensavel para conclusdo de curso e obten¢do do
diploma, podendo ser realizado de modo concomitante, a partir do 5° Semestre, na conclusao
de todas as disciplinas do primeiro até o segundo mddulo, com carga horaria minima de 400
(quatrocentas) horas e atendendo ao estabelecido na Lei n°. 11.788, de 25 de setembro de 2008.

O estagio obrigatdrio podera ser concedido por pessoas juridicas de direito privado e os
orgdos da administragdo publica, autarquica e fundacional de qualquer dos poderes da Unido,
dos estados, do Distrito Federal e dos municipios. Também com profissionais liberais de nivel
superior, devidamente registrados em seus respectivos conselhos e na area de abrangéncia do
curso.

O estagio obrigatorio devera ser realizado em estabelecimentos de beneficiamento,
armazenamento, comercializagdo ou processamento de alimentos, laboratdrios de analises,
centros de pesquisas em alimentos, instituicdes de ensino, pesquisa e extensdo, institui¢ao de
fiscalizacdo na area de alimentos, empresas de consultoria em alimentos; 6érgaos de inspecao e
vigilancia sanitaria; incubadoras e parques tecnoldgicos ligados ao setor de alimentos e
empresas de tratamento de 4dgua ou efluentes. Areas ndo descritas serdo avaliadas pelo
colegiado do curso.

As atividades que poderdo ser equiparadas ao estagio obrigatorio, atendendo aos
requisitos:

Iniciacdo cientifica e inovagao tecnologica
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O discente podera ter a carga hordria de iniciacdo cientifica e inovacdo tecnologica
equiparada a carga horaria de estagio quando:

« Atender aos requisitos estabelecidos pela Pro-Reitoria de Pesquisa, Inovagao e Pos-
graduacao para a iniciagao cientifica;

* O projeto de pesquisa cadastrado na Coordenagdo de Pesquisa, Inovagdo e Pos-
graduacao (CPIP);

« Os programas internos de bolsas de iniciag@o cientifica e inovagao tecnoldgica, assim
como de outras instituigdes publicas de pesquisa e ensino, poderdao ser considerados
como estagio obrigatorio;

* A carga horéaria das atividades de iniciagdo cientifica e inovagdo tecnologica poderao
ser aproveitadas como estagio obrigatdrio total ou parcial;

Atividades de extensao/extensdo tecnologica
O discente podera ter a carga horaria das atividades de extensdo equiparada a carga
horaria de estagio quando:

» Apresentar projeto de extensdo que contemple a carga hordria minima do estdgio
obrigatorio;

» Vincular ao projeto um docente orientador da area contemplada;

» Possuir participacdo na condicdo de monitor/palestrante/instrutor do projeto de
extensao;

« O projeto de extensdo devera ser cadastrado na coordenagdo de extensdo.

As atividades de extensdao que ndo atendam aos requisitos expostos serdao avaliadas pelo

colegiado de curso que determinara se poderdo ser equiparadas ao estagio obrigatério.
Monitoria
O discente podera utilizar as horas de trabalho na monitoria como carga horaria de estagio
obrigatorio, desde que tenha sido cadastrado no Campus, com um certificado ou plano de
trabalho que contemple a carga horaria minima definida para o estagio, e que seja designado
um orientador (docente da disciplina) para acompanhar os trabalhos e auxiliar a elaboragdo do
TCC.
Atividade de incubacgdo de empresas
O discente podera utilizar a incubacao como estagio, desde que tenha cadastrado um
plano de negdcio, aprovado em edital de incubadoras de empresas interna ou externa ao
IFSertaoPE, que contemple a carga hordria minima definida para o estagio, e que seja designado
um orientador para acompanhar os trabalhos e auxiliar a elaboragdo do TCC. O mesmo se aplica
para participagdo como membro da equipe gestora de Empresa Junior.
Discente trabalhador: autdnomo ou funcionario de empresa
O discente autonomo ou funcionario de empresa privada/publica que trabalhe na area do
Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, podera solicitar equivaléncia de carga
horaria do estadgio obrigatorio, conforme sera descrito no topico seguinte: “aproveitamento de
horas como estagio obrigatério”.

4.9.3 Estagio nao obrigatorio

Conforme consta na Resolucdo n° 54/2022 do Conselho Superior que aprova o
Regulamento de Estagio para cursos do IFSertdoPE, no §2° do Art. 4°, o estdgio “ndo
obrigatorio € aquele desenvolvido como atividade opcional, acrescida a carga horaria regular e
obrigatoria, ndo sendo requisito para aprovacao no curso e para obten¢ao de diploma”.

O estagio “ndo obrigatério” deve ser protocolado e documentado na Coordenacao de
Estagios e Egressos do Campus, com acompanhamento nos termos do Art. 3° da Lei n°
11.788/2008 e do Art. 12 do Regulamento de Estagio para cursos do IFSertaoPE aprovado pelo
Conselho Superior através da Resolucdo n° 54/2022, podendo ser realizado a partir do primeiro
semestre do curso.
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Devera ser realizado sob orientagdo do Setor de Estagio do Campus, em conformidade
com o Regulamento de estagio, curriculo, programa, calendario escolar e Projeto Pedagdgico
do curso, a fim de se constituir em instrumento de integracdo, em termos de treinamento pratico,
aperfeigoamento técnico-cultural e cientifico e de relacionamento humano, mesmo quando a
atividade de estagio, assumido intencionalmente pelo IFSertaoPE como ato educativo, for de

livre escolha do discente, deve ser acompanhado e devidamente registrado no seu prontudrio,
devendo obedecer ao Regulamento de Estagio.
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Y

4.9.3 Aproveitamento de horas como estagio obrigatorio

Conforme o regulamento de estagio para cursos do [FSertaoPE, no Capitulo X art. 40, o
discente que comprovadamente exercer atividades profissionais, participar de atividades de
iniciagdo cientifica, extensao, monitoria, ou seja, autobnomo/funcionario vinculadas ao curso em
que ¢ matriculado, podera solicitar aproveitamento de horas como estdgio obrigatorio. Isso €
valido para o discente do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos e o discente sera
contemplado de forma total desde que as atividades exercidas tenham, pelo menos, a mesma
carga horaria do estagio obrigatorio do curso (400 h) e que seja dentro da area da graduagao.

O aproveitamento de horas como estagio obrigatorio do curso, ndo isenta a apresentacao
do TCC do discente no final do curso.

De acordo com o art. 41 do regulamento do estagio, para pleitear aproveitamento de horas
como estagio obrigatorio, o discente devera apresentar requerimento de forma fisica ou virtual
no Departamento Académico, Estagio e Egressos (DAEE), juntamente com a documentagao
comprobatoria e com relatério em que devem ser detalhadas as agdes desenvolvidas durante a
realizacdo da atividade passivel de aproveitamento.

Para o discente trabalhador podem ser considerados os seguintes documentos:

e No caso de empregado, copia da Carteira de Trabalho, inclusive da parte em que esteja
configurado seu vinculo empregaticio, declaragdo da empresa, assinada por seu chefe
imediato, na qual se deve especificar que atividades sao desenvolvidas pelo trabalhador, e
relatério das atividades que executa,

e  Para autobnomo, comprovante de seu registro na Prefeitura Municipal, comprovante de
recolhimento do Imposto Sobre Servigos (ISS) correspondente ao més da entrada do
requerimento, declaragdo de pessoas fisicas ou juridicas para as quais prestou servico e

descri¢do das atividades que executa ou documento emitido por 6rgao da area em que o
discente atue, declaracdo de empresas e/ou pessoas fisicas para as quais tenha fornecido
produtos e/ou servigos e relatorio das atividades que executa;

e  Quando empresario, copia do Contrato Social da Empresa e relatorio das atividades que
executa.

No caso de discentes que desenvolveram atividades de iniciagdo cientifica, de extensdo e
de monitoria, serdo considerados como comprovante certificado, declaracdo, folha de
frequéncia ou relatorio devidamente assinado pelo orientador ou por autoridade competente.

O requerimento de solicitagdo de aproveitamento de horas como estagio sera avaliado
pela Coordenacdo do curso, que emitird parecer a ser encaminhado ao Departamento
Académico, Estagio e Egressos (DAEE) do IFSertaoPE.

O orientador de estagio serd um docente do Curso de Bacharelado em Engenharia de

Alimentos ou docente da institui¢ao IFSertaoPE de area afim do curso.

No caso de orientagdo externa, obrigatoriamente, devera ter um coorientador do curso
de Engenharia de Alimentos do Campus e possuir as seguintes responsabilidades:

e  Acompanhar o desempenho dos discentes ao longo do estagios;

e  Corrigir o relatorio de estagio e atribui-lhe nota;

e  Aprovar o Plano de Desenvolvimento do Estagio;

e  Assegurar a compatibilidade das atividades desenvolvidas no estagio com as previstas
no Projeto de curso;

e  Avaliar as instalagdes da parte concedente do estagio e sua adequacdo a formagao
cultural e profissional do discente.

A atividade de orientacdo de estagio devera ser cadastrada na coordenagdao de
Bacharelado em Engenharia de Alimentos, mediante planilha propria, e serd computada como
atividade de ensino.

O orientador de estagio devera ser um docente do Curso de Bacharelado em Engenharia
de Alimentos ou de area afim do curso da instituicdo IFSertaoPE. Outrossim, a indicacao do
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orientador serd preferencialmente por area da atuagdo docente observada a sua carga horaria.
Caso ocorra indisponibilidade do docente indicado, o discente serd remanejado conforme
sequéncia definida por planilha propria na coordenagao.

4.9.4 Jornada de atividade em estagio

A jornada de atividade em estagio devera constar no Termo de Compromisso, ser
compativel com as atividades academicas e ndo ultrapassar 6 (seis) horas diarias e 30 (trinta)
horas semanais. Para discentes que ja concluiram as disciplinas, poderdo ter jornada de até 8
(oito) horas diarias e 40 (quarenta) horas semanais.

4.9.5 Avaliacio nos estagios

Em cada estagio, o discente sera avaliado pelo supervisor de estagio no campo, através
de formulario indicado pelo IFSertdaoPE e pelo docente orientador em conformidade com a
Normativa interna.
Considera-se aprovado no estagio obrigatério, o discente que cumprir as seguintes
exigéncias:
e  Cumprir a carga horaria total exigida no estagio obrigatério curricular;
e  Apresentar a documentacao exigida pelo setor de estagio;
e  Obter a média minima conforme a Norma Didatica em vigor (minimo: 70 pontos).

4.10 Atividades Complementares

As atividades complementares sdo agdes curriculares que flexibilizam o curso com
escopo de promover, de maneira orgdnica e complementar, o desenvolvimento da
aprendizagem, mediante estudos e praticas independentes, programadas e realizadas com
este fim. Estas atividades poderdo ser desenvolvidas ao longo do curso, mas serdo cobradas
no oitavo, nono e décimo periodo do curso, totalizando, portanto, uma carga horaria de, no
minimo, 90 horas. A validacdo das atividades se dard por um docente do colegiado de
Engenharia de alimentos, definido mediante portaria.

O Elenco de Atividades Complementares compdem-se conforme a seguir:

a) Atividades de Ensino

e Ministragdo de minicursos em geral cuja objetividade seja de interesse da ciéncia
do curso (inovacdes tecnologicas, tecnologia de alimentos, gestdo da qualidade,
informdtica, eletrotécnica, matematica, fisica, biotecnologia, quimica,
microbiologia, metodologia cientifica, economia, administracdo; embalagens,
ciéncia dos ambientes, comunicagdo e expressdo e fendmenos de transportes, etc);

e Participacdo como aluno monitor (remunerado ou ndo);

e Apresentagdo de trabalhos cientificos e culturais, publica¢do de artigos cientificos,
livros ou relatorios académicos (de autoria individual ou coletiva).

b) Atividades de Pesquisa

e Participacdo em projetos de pesquisa cadastrados na Coordenagdo de Pesquisa,
Inovacao e Pés-graduagao (CPIP) ou Atividades de Iniciagdao Cientifica realizados
no IFSertaoPE ou em outras Institui¢cdes, desde que realizada com supervisdo ou
orientagdo docente e que contemple os conteudos referentes aos componetes
curriculares do curso;

e Participacdo na elaboracdo de trabalho cientificos e culturais (autoria ou coautoria)
apresentado em eventos de ambito regional, nacional ou internacional;
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e Apresentacao de trabalho cientifico (oral, pdster, resumo simples ou expandido), em

eventos de ambito nacional, regional ou internacional;

e Publicacdo de artigo cientifico (resumo expandido ou artigo completo publicado ou
aceite final da publicacdo) em perioddicos especializados;

¢) Atividades de Extensao

e Participagcdo em Eventos técnicos e culturais (congressos, semindrios, simpdsios, conferéncias,
jornadas, painéis, mesas redondas, foruns, mini cursos etc.) realizados no IFSertaoPE ou em
outras institui¢des (com a devida comprovogao);

e Participacdo em projetos de extensdo ou niicleos tematicos cadastrados na coordenacgao de
extensdo.

e Asatividades que ndo atendam aos requisitos expostos serdo avaliadas pelo colegiado de curso
de Bacharelado em Engenharia de Alimentos.

4.10.1 Politica de integracido do Ensino, Pesquisa Aplicada e Desenvolvimento (P&D)
e articulacdo com a sociedade

No Campus, o setor responsavel é a Coordenagdo de relagdes empresariais e

comunitarias, cujos objetivos sao:

e Criar mecanismos para integracdo permanente entre Campus / Empresa / Comunidade;

e Apoiar programas que atendam as comunidades rurais e urbanas, para melhoria da
qualidade de vida;

e Desenvolver atividades de acompanhamento de egressos, bem como da inser¢ao destes
no mercado de trabalho;

e Manter informacgdes atualizadas sobre o mercado de trabalho, bem como cadastro de
empresas;

e Promover e incentivar eventos com a participacdo de discentes, de ex-discentes e do
setor produtivo da regido;

e Divulgar programas e eventos realizados pelo Campus;

e Articular com os diversos segmentos produtivos da regido a viabilizagao de atividades
didatico-pedagdgicas complementares aos cursos oferecidos pelo Campus;

e Sistematizar o processo de promoc¢ao, encaminhamento, acompanhamento e avaliagdo
do estagio curricular dos discentes;

e Programar visitas e viagens técnicas;

e FElaborar regulamentacdo sobre estdgio e submeté-la a apreciacdo do colegiado
competente;

e Executar outras fungdes que, por sua natureza, lhe estejam afetas ou lhe tenham sido
atribuidas.

4.10.2 Projetos Integradores
Os projetos integradores realizados em atendimento a Instru¢do Normativa n°® 06 de
22 de dezembro de 2020 serdo contemplados através da realizacao de eventos relacionados
ao curso, como, por exemplo, workshop, feiras, semindrios, congressos, oficinas, dentre
outros. Estas atividades serdao desenvolvidas através da integragdo entre os conteudos das

disciplinas do curso e objetivos dos eventos.

4.11 Critérios de Aproveitamento de Conhecimentos e Experiéncias anteriores
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O aproveitamento de estudos concluidos com éxito no IFSertaoPE na Educagao
Basica, deve estar de acordo com os artigos 23, caput, parte final e 24, V, alinea d, da Lei
n° 9.394/96 (LDB), e de acordo com a Organiza¢do Académica em vigor.

A avaliagdo de competéncias € um processo de reconhecimento e certificacdo de
estudos, conhecimentos, competéncias e habilidades anteriormente desenvolvidas por
meio de estudos ndo necessariamente formais ou no proprio trabalho por discentes
regularmente matriculados no IFSertaoPE, a qual se dé através de avaliacdo individual do
discente e procedimentos orientados pela Organizacao Académica em vigor. Desse modo,
a Avaliagdo de Competéncias em todos os niveis deve estar de acordo com o disposto nos
artigos 41 e 47, § 2° da Lei n° 9.394/96 (LDB), e do Parecer CNE/CEB n° 40/2004 que
trata das normas para execu¢do de avaliacdo, reconhecimento e certificagdo de estudos
previstos no artigo 41 da Lei n® 9.394/96.

4.12 Trabalho de Conclusao de Curso - TCC

O discente apds concluir as 400 h do estagio obrigatorio do curso ou possuir o
deferimento da equivaléncia da mesma (conforme descrito no topico “Aproveitamento de
horas como estagio obrigatdrio”), devera apresentar o Trabalho de Conclusdo de Curso,
nos padrdes das normas vigentes, para a banca avaliadora. O TCC sera avaliado pela banca,
com nota minima de aprovacao igual 70 (setenta). Caso, o discente ndo alcance a nota
minima, 0 mesmo terd um prazo maximo de até 30 dias, apds a avaliagdo, para adequar o
documento.

O docente da disciplina de TCC serd um docente da area técnica do IFSertaoPE. As
atribui¢oes do docente orientador serao:

- Acompanhar os discentes, assim como seus(as) orientadores(as).

- Comunicar as normas de TCC aos discentes.

- Disponibilizar a lista dos docentes do [FSertaoPE para orientagdo e suas respectivas
linhas de pesquisa.

- Registrar as informagdes da defesa no perfil do discente no Sistema Unificado de
Administragdo Publica (SUAP) ou sistema em vigéncia, com antecedéncia maxima de 8
(oito) dias da defesa.

- Providenciar/disponibilizar junto a Coordenagdo do curso a Declaragdo de
Participagdo para cada integrante da banca avaliadora apos realizagao da defesa.

- Cadastrar no perfil do discente no SUAP a Ata da Defesa, contendo a nota e as
devidas assinaturas dos membros participantes da banca.

O docente orientador do discente ficard responsavel pelo acompanhamento e
avaliacdo das atividades, desempenhando as seguintes atribuicdes:

- Direcionar os discentes para que realizem uma atividade de pesquisa, extensdo,
inovagao ou empreendedorismo que possibilite a produgdo de um artigo cientifico, capitulo
de livro ou monografia, etc. Essas atividades poderdo ser desenvolvidas na propria area do
curso no Campus Petrolina do IFSertaoPE, ou em instituicdes publicas, privadas ou
Organizacdes Nao Governamentais (ONGs) parceiras e cadastradas no Departamento
Académico, Estagio e Egressos (DAEE).

- Orientar no maximo 03 (trés) estudantes de TCC por semestre.

- Realizar a orientagdo, desde que o contrato dele(a) esteja vigente até a data da defesa
do TCC. No caso de encerramento do contrato, o(a) professor(a) de TCC devera indicar
novo(a) orientador(a).

- Apo6s a conclusdo do TCC, o(a) orientador(a), ao considerar o discente apto(a) para
a defesa, deverad obrigatoriamente escolher os membros da banca avaliadora, juntamente
com o(a) orientando(a), além de marcar data, horario, local e formato da defesa (presencial,
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Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

remoto ou hibrido), respeitando os critérios estabelecidos na normativa vigente.

- Repassar ao docente orientador do TCC, com um prazo minimo de 5 (cinco) dias
uteis antes da defesa, as seguintes informagdes: nome do(a) estudante; titulo e resumo do
TCC; nome completo dos membros da banca avaliadora; data, horario e local da defesa.

- Encaminhar a ata de defesa e o formulario de avaliacao até 2 (dois) dias uteis ap6s o
término da defesa ao docente da disciplina TCC, devidamente preenchidos e assinados.

A documentacio relativa a regularizagdo de estidgios encontrar-se no setor de Estagio
/ Departamento Académico, Estagio e Egressos (DAEE).

O discente devera cumprir o fluxo e os prazos de entrega do TCC, conforme
detalhamento existente na Normativa interna de elaboragdo, orientacdo, organizacao e
defesa de trabalho de conclusdo de curso — TCC, do curso de Bacharelado em Engenharia
de Alimentos IFSertioPE — Campus Petrolina. O discente podera realizar estagio nao
obrigatdrio, sendo acrescida a carga horaria regular e obrigatdria, desde que seja cadastrado
no DAEE.

4.13 Disciplina: Trabalho de Conclusao de Curso - TCC

O Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC) sera elaborado, de forma geral, através de
uma unica disciplina de mesmo nome, com carga horaria de 15 horas/20 aulas, ministrada por
docente lotado na coordenacdo do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos. Os
trabalhos a serem desenvolvidos nessas disciplinas devem atender as Normas da Associagao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), Normativa interna de elaboragdo, orientagdo,
organizagao e defesa de trabalho de conclusdo de curso — TCC, do curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos do IFSertaioPE — Campus Petrolina, da biblioteca, e dos demais
setores relacionados. Tanto o docente como o discente terao que atender os critérios descritos
nos topicos 4.9 (Pratica Profissional e Estagio Supervisionado) e 4.12 (Trabalho de Conclusao
de Curso).
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4.14Ementas e Bibliografia

4.14.1 Primeiro Semestre (M()DULO -0

Componente Curricular: Calculo Diferencial e Integral I Médulo -

C/H tedrica: 60 h C/H pratica: - C/H total: 60 h/reI:l()gio / 80 h/a
C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada:
Pré-requisito: C/H em Extensao: 0 h ;36dig0: FMGO01

Ementa

Limites de uma fungdo real de variavel real. Continuidade. Derivada. Aplicacdes da derivada. Integral
indefinida (antidiferenciacdo). A integral definida e calculo de area.

Bibliografia Basica:

STEWART, J. Célculo. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.

GONCALVES, M. B; FLEMMING, D. M. Calculo A. Sao Paulo: Pearson, 2009.
LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. Sdo Paulo: Harbra LTDA,1994.

Bibliografia Complementar:

ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014. V. 1 ¢ 2.
HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Célculo: um curso moderno e suas aplica¢des. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2014.

KOJIMA, H.; TOGAMI, S. Guia manga de calculo: diferencial e integral. Sao Paulo: Novatec, 2010.
ROGAWSKI, J. Calculo. Porto Alegre: Bookman, 2009. V. 1 e 2.

THOMAS, G. B.; WEIR, M. D.; HASS, J.; GIORDANO, F. R. Calculo. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson,

2012.V1le?2.

Componente Curricular: Fundamentos de Fisica I Médulo - I

C/H tedrica: 60 h C/H pratica: - C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada:
Pré-requisito: C/H em Extensao: 0 h Cédigo: FMGO02

Ementa

Discussao sobre conceitos fundamentais da Fisica, seus aspectos historicos e filosoéficos, bem como suas
repercussdes na tecnologia e na ci€ncia contemporaneas. Medigdo e grandezas fisicas. Movimentos
retilineos. Vetores. Movimento em duas e trés dimensdes. Movimentos curvilineos. Movimentos de
projéteis e satélites. Leis de Newton. Forcas de atrito e forga centripeta. Energia cinética e trabalho.
Conservac¢do da energia.

Bibliografia Basica:

HEWITT, P. G. Fisica Conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

TREFIL, J. F. Fisica viva: uma introduc¢do a fisica conceitual. Rio de Janeiro: Livros técnicos e cientificos,
2006.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica 1: Mecanica. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY, M. W. Fisica 1: Mecénica. 14. ed. Sdo
Paulo: Pearson, 2016.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para Cientistas ¢ Engenheiros 1: Mecanica, Oscilagdes e Ondas,
Termodinamica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
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Bibliografia Complementar:

MENEZES, L. C. de; HOSOUME, Y. Fisica 1 Mecanica (GREF). Sao Paulo: EAUSP, 2011.
NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Bésica 1: Mecanica. 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2014.
CHAVES, A.; SAMPAIO, J. F. Fisica Basica: Mecanica. 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario 1 — Mecanica. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2014.

SERWAY, R. A,; JEWETT Jr., J. W. Principios de Fisica: Mecanica. 5. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2015.

CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. V. 1.

Componente Curricular: Quimica Geral e Experimental Médulo — I

C/H tedrica: 40 h C/H pratica: 20 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/H EaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
Pré-requisito: - C/H em Extensao: 0 h Codigo: FMGO03

Ementa

Seguranga no laboratorio; materiais de laboratdrio; classificagdo de vidrarias volumétricas e graduadas;
limpeza, manuseio e armazenamento de materiais; armazenamento e conservagdo de reagentes e
solugdes; balanga analitica; medidas de liquidos; importincia da agua no laboratério; aquecimento,
resfriamento e termometros; operagdes unitarias. testar precisdo e exatiddo. elaboracdo dos experimentos
realizados no laboratorio. introducdo a quimica: conceitos basicos; importancia da quimica; substancia
pura e misturas; métodos de separacdo; propriedades da matéria; fenomenos fisicos e quimicos. estrutura
atomica: modelos atdmicos; componentes do 4tomo; natureza elétrica da matéria; mundo quantico;
modelo atdmico de Bohr; ondas e particulas; nimeros quanticos; distribuigdo eletronica. tabela periddica:
desenvolvimento da tabela periddica; tabela peridodica moderna; configuragdo eletronica e tabela
periddica; propriedades periodicas; classificagdo geral dos elementos. estequiometria: leis ponderais;
relacdes massicas; composi¢do percentual e formulas quimicas; equagdes quimicas; reagente limitante;
rendimento tedrico e real. fungdes inorganicas: conceitos; classificacdo; nomenclatura; propriedades;
preparagdo de acidos, bases, 0xidos e sais. ligagdes quimicas e geometria molecular: tipos de ligacdes
quimicas; simbolo de Lewis; regra do octeto; ligacdo i0nica; ligagdo covalente; prevendo estruturas de
Lewis; polaridade da ligagdo; eletronegatividade; momento de dipolo; carga formal; excegdes a regra do
octeto; ligacdes metalicas; polaridade das moléculas; teoria de ligagdo de valéncia; hidridizacao; teoria
do orbital molecular; forgas intermoleculares. oxidagdo e reducdo: conceitos; numero de oxidagdo;
equagdes de oxi-reducdo; calculos do nimero de oxidagéo.

Bibliografia basica

BRADY, James E; Humiston, Gerard E. Quimica geral. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015 v. 1; 661p,
ISBN 9788521604495.

MAIA, Daltamir Justino; BIANCHI, J. C. de A. Quimica geral: fundamentos. S0 Paulo: Pearson|
Prentice Hall, 2007. x, 436 p. ISBN 9788576050513.

ROZENBERG, I. M. Quimica geral. Sdo Paulo: Bliicher, 2002. 676 p. ISBN 978-85-212-0304-9.

Bibliografia complementar
BROWN, T. L., LEMAY, H. E., BURSTEN, B. E. Quimica: a ciéncia central. 9.ed., Sdo Paulo: Pearson|
Prentice Hall, 2005.

JONES, L.; Atkins, P. Principios de Quimica - Questionando a Vida Moderna e o Meio Ambiente.
3. ed, Sao Paulo: Editora Bookman, 2006.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M., WEAVER, G. C. Quimica Geral e Reacoes Quimicas. 6. ed. v. 1 e 2.
Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012.

TRINDADE, D. F.; OLIVEIRA F. P.; BANUTH, G. S. L.; BIAPO, J. G. Quimica Basica Experimental.
4.ed., Sdo Paulo: Editora fcone, 2010.
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Componente Curricular: Geometria Analitica e Vetores Médulo - I

C/H teorica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
Pré-requisito: - C/H em Extensao: 0 h Cédigo: FMG04

Ementa

Vetores. Sistemas de coordenadas cartesianas. Produto escalar. Produto vetorial. Produtos triplos.
Transformagdes de coordenadas. Estudo da reta. Estudo do plano. Conicas. Coordenadas polares.
Conicas em coordenadas polares. Superficies esféricas. Superficies cilindricas. Quadricas.

Bibliografia basica

CAMARGQO, I.; BOULOS, P. Geometria Analitica— Um Tratamento Vetorial. 3 ed. Sdo Paulo: Prentice]
Hall, 2005.

PACHECO, R. S. Geometria analitica. Natal: IFRN, 2008. 168 p.: il. ISBN 978-85-89571-53-1
SANTOS, F. J. DOS; FERREIRA, S. F. Geometria analitica. Porto Alegre: Bookman, 2009. 216 p.: il,
Bibliografia: p. . Indice: p. 215-216. ISBN 978-85-7780-482-5.

Bibliografia complementar

CORREA, P. S. Q. Algebra Linear e Geometria Analitica. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2006.

IEZZI1, G.Fundamentos da matematica elementar, 7:geometria analitica. 5. ed. Sdo Paulo: Atual, 2005.

Componente Curricular: Introducido a Engenharia de Moddulo - I

Alimentos

C/H teérica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 24 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada: -
Pré-requisito: C/H em Extensao: 10 h |Cddigo: EA0!

Ementa

Recepcao (conhecimento dos setores e da estrutura do Campus) e apresentagao do curso. A importancia
da Tecnologia em Alimentos; projeto pedagogico do curso superior de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos; organizacdo académica, regulamentos e normativas do Curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos no Campus Petrolina; programas institucionais de pesquisa, extensdo,
monitoria e estagio no IFSertaoPE. Regulamentagdo da profissio Engenharia de Alimentos.
Organizagoes e conselhos profissionais (CREA/CONFEA e CRQ/CFQ); mercado de trabalho; ética
profissional. Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serfo desenvolvidas atividades de
extensdo, com carga horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo
atividades de: projetos, oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as
atividades serdo obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio
(SUAP).

Bibliografia basica

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA - EMBRAPA. Tecnologia de
alimentos e inovacgao: tendéncias e perspectivas. Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnologica, 2008.
193 p. ISBN 9788573834345.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p. ISBN 85-7379-
075-X.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia
de alimentos: principios e aplica¢cdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511 p. ISBN 9788521313823.
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Bibliografia complementar

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

OETTERER, M.; D’ARCE, M. A.B.R.; SPOTO, M.H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006.

ORDONEZ PEREDA, Juan A; RODRIGUEZ, Maria Isabel Cambero. Tecnologia de alimentos:
componentes dos alimentos e processos; v. 1. Porto Alegre. Artmed, 2005. 294 p. ISBN
8536304367.

TSHUSCNER, H. D. Fundamentos de Tecnologia de los Alimentos. Editorial Acribia, 2001.
ORDONEZ, J.A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005, v.1.

Componente Curricular: Inglés Instrumental Moédulo — I

C/H teorica: 30 h C/H pratica: 0 h C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 30 h C/H EaD: - C/H presencial/sincrona mediada: -
Pré-requisito: - C/H em Extensdo: 0 h |Cddigo: FMGO05

Ementa

Apresentacdo de estratégias de leitura. Géneros textuais. Revisdo de aspectos gramaticais relevantes a
interpretagdo de textos em lingua inglesa. Estudo de vocabulario especifico a area de concentragcdo dos
discentes. Interpretacdo e discuss@o de textos diversos em lingua inglesa.

Bibliografia basica

DREY, Rafaela Fetzner; SELISTRE, Isabel Cristina Tedesco; AIUB, Tania. Inglés - Praticas de Leitural
e Escrita - Série Tekne. Penso: 2015.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura. Modulo 1. Sao Paulo: Texto novo,
2001.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura. Mddulo I1. Sdo Paulo: Texto novo,
2001.

SOUZA, Adriana Grade Fiori. et al. Leitura em Lingua Inglesa: uma abordagem instrumental. 2. ed.
Sao Paulo: Disal, 2010.

Bibliografia complementar
NUTTALL, Christine. Teaching reading skills in a foreign language. Oxford: Macmillan, 2005.
SANTOS, Denise. Como ler melhor em inglés. Barueri, SP: DISAL, 2011. (Colegao Estratégias, v.

1).

SANTOS, Denise. Como falar melhor em inglés. Barueri, SP: DISAL, 2012. (Colegao Estratégias,
v.2).

SANTOS, Denise. Como escrever melhor em inglés. Barueri, SP: DISAL, 2012. (Colegao

Estratégias, v.3).
SANTOS, Denise. Como ouvir melhor em inglés. Barueri, SP: DISAL, 2012. (Colegdo Estratégias,
v. 4).
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4.14.2 Segundo Semestre (MODULO - II)

Componente Curricular: Desenho técnico Moédulo - IT

C/H teorica: 18 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Cédigo: FMGO06

Ementa

Normas técnicas: formato do papel, legenda, escalas, tipos de linhas, cotagem, caligrafia técnica; sistemas
representativos do desenho técnico: projecdo ortogonal, perspectiva isométrica; convencdes e
simbologias utilizadas em desenho de projetos de arquitetura; etapas de um projeto de arquitetura e sua
representacdo grafica: planta baixa (corte horizontal), cortes verticais, fachadas; plantas de situacao,
locagdo e coberta; representagdo grafica de lay-out de Packing House.

Bibliografia basica

FRENCH, Thomas E; VIERCK, Charles J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8. ed. SaoPaulo: Globo,|
2005.

PEREIRA, Aldemar. Desenho técnico basico. 9. ed. Rio de Janeiro: F. Alves, 1990. SILVA,

Arlindo. Desenho técnico moderno. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

Bibliografia complementar

BUENO, Claudia Pimentel; PAPAZOGLOU, Rosarita Steil. Desenho técnico paraengenharias.
Curitiba: Jurua, 2008.

COUTO, Rita Maria de Souza; OLIVEIRA, Alfredo Jefferson de. (org.) Formas do design.Por uma
metodologia interdisciplinar. Rio de Janeiro: 2AB, 1999.

FUENTES, Rodolfo. A pratica do design grafico. Uma metodologia criativa. Sdo Paulo:Rosari, 2006.
MANFE, Giovanni. Desenho técnico mecinico: curso completo para as escolastécnicase ciclo basico)
das faculdades de engenharia. Sdo Paulo: Hemus, 2004.

SARAPKA, Elaine Maria. Desenho arquitetonico basico. Sdo Paulo: Pini, 2009. 101 p. ISBN|

9788572662222.

Componente Curricular: Calculo Diferencial e Integral 11 Médulo — IT

C/H tedrica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: Calculo Diferencial e Integral I Codigo: FMGO07

Ementa

Aplicagdes de integral definida. Técnicas de integragdo. Fungdes de varias variaveis. Derivadas
parciais. Integrais duplas e triplas.

Bibliografia basica

GONCALVES, M. B.; FLEMMING, D. M. Calculo A: fungdes, limite, derivagao e integragao. 6.
ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.

LEITHOLD, L. O céalculo com geometria analitica. Volume 1. 3 ed. Sdo Paulo: Habra, 1994.
STEWART, J. Calculo. Sao Paulo: Cengage Learning, 2014. V. 1 e 2.
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Bibliografia complementar

ANTON, H.; BIVENS, L.; DAVIS, S. Calculo. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2007. V. 1 ¢ 2.
HOFFMANN, L. D.; BRADLEY, G. L. Calculo: um curso moderno ¢ suas aplicagdes. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2011.

KOJIMA, H.; TOGAMI, S. Guia manga de calculo: diferencial e integral. Sao Paulo: Novatec, 2010.
ROGAWSKI, J. Calculo. Porto Alegre: Bookman, 2009. V. 1 e 2.

THOMAS, G. B.; WEIR, M. D.; HASS, J.; GIORDANQO, F. R. Calculo. 12. ed. Sdo Paulo: Pearson,

2012.V1le?2.

Componente Curricular: Fundamentos de Fisica 11 Médulo — IT

C/H tedrica: 60 h C/H pratica: - C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensdo: 0 h

Pré-requisito: - Fundamentos de Fisica I Codigo: FMGO08

Ementa

Centro de massa e momento linear. Rotagdo. Rolamento, torque e momento angular. Equilibrio
estatico e elasticidade. Gravitagao.

Bibliografia basica

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica 1: Mecanica. 10. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2016.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica 2: Gravitacdao, Ondas e
Termodinamica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY, M. W. Fisica 1: Mecanica. 14. ed.
Sado Paulo: Pearson, 2016.

SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY, M. W. Fisica 2: Termodinamica e
Ondas. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2016. TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para Cientistas e
Engenheiros 1: Mecanica, Oscilagdes ¢ Ondas, Termodindmica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
Bibliografia Complementar:

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica 1: Mecanica. 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2014.
CHAVES, A.; SAMPAIO, J. F. Fisica Basica: Mecanica. 1. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.
CHAVES, A.; SAMPAIQ, J. F. Fisica Basica Gravitagdo, Fluidos, Ondas, Termodinamica. 1.ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2007.

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario 1 — Mecéanica. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
1995. SERWAY, R. A.; JEWETT Jr., J. W. Principios de Fisica: Mecanica. 5. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2015.

SERWAY, R. A.; JEWETT Jr., J. W. Principios de Fisica: Oscila¢des, Ondas ¢ Termodinamica 5. ed.
Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015. V. 2. CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica. 6. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2012. V. 1

Componente Curricular: Metodologia da Pesquisa Médulo — IT

Cientifica

C/H teoérica: 60 h C/H pratica: - C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada: -
Pré-requisito: - C/H em Extensao: 0 h |Cédigo: FMG09
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Ementa

Conceituacdo de conhecimento. Tipos de conhecimento. Ciéncia, tecnologia e sociedade. Método
cientifico. Conceituacao, tipos e metodologia de pesquisa. Estrutura do trabalho cientifico. Projeto de
pesquisa e de desenvolvimento tecnologico e consequente potencial de inovagdo. Pesquisa em acervos
fisicos e virtuais: titulos, base de dados, periddicos, patentes, marcas, desenhos industriais. Sites de
busca. Normas técnicas para formatacdo de trabalhos. Elaboragdo de artigos técnico-cientificos e
relatorios técnicos. Nogdes de ética e discussdo dos seus multiplos usos na profissao, nas organizagoes
e na sociedade. Inter-relacionamento da €tica com ciéncia, tecnologia e inovagao.

Relatorios de Estagio — Monografias — Dissertagdes e Teses nos formatos corrido, de capitulos e de
artigos cientificos. Constru¢des e Inter-Relagdes dos Elementos Pré-Textuais, Textuais e Pods-
Textuais. Regras de Formatacdes de Trabalhos Académicos conforme a Associa¢do Brasileira de
Normas Técnicas — ABNT e normativas institucionais.

Editoragdo eletronica de textos (formatagdo de documentos em editor de texto) e de apresentacao
(formatacdo de slides: textos, objetos, esquema de cores, graficos e organogramas).

Bibliografia basica

ALMEIDA, Carlos Cristiano Oliveira de Faria. Metodologia cientifica e inovacao tecnologica:
desafios e possibilidades. Brasilia, DF: I[FB, 2012. 72 p. ISBN 9788564124196.

CRUZ, Vilma Aparecida Gimenes da. Metodologia da Pesquisa Cientifica: sistemas V. Sao Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2010. 182 p. ISBN 9788576056683.

MARCULA, Marcelo; BENINI FILHO, Pio Armando. Informatica: conceitos e aplicagoes. 3. ed.
rev Sdo Paulo: Erica, 2008.

Bibliografia complementar

BRITO, G.F. de; CHOI, V. P.; ALMEIDA, A. de. Manual ABNT: regras gerais de estilo e
formatacio de trabalhos académicos. Biblioteca Paulo Ernesto Tolle. Sdo Paulo, 4. ed. 2014. 100p.
Disponivel ~em:  http://biblioteca.fecap.br/wp-content/uploads/2016/03/Manual-ABNT _-regras-
gerais-de-estilo-e-formata%C3%A7%C3%A30-de-trabalhos-acad%C3%A Amicos.pdf
MEIRELLES, Fernando de Souza. Informatica: novas aplicacdes com microcomputadores. 2. ed.,
atual. e ampl Sao Paulo: Makron, 1994.

MOREIRA, Herivelto, CALEFFE, Luiz Gonzaga. Metodologia da pesquisa para o professor
pesquisador. 2. ed. Rio de Janeiro: Lamparina, 2008. 245 p. ISBN 9788598271644.

SILVA, Claudio Nei Nascimento da; PORTO, Marcelo Duarte. Metodologia cientifica
descomplicada: pesquisa e pratica para iniciantes. Brasilia, DF: Editora IFB, 2016. 104 p. ISBN
9788564124301.

TAJRA, Sanmya Feitosa. Informatica na educagao. 8. ed., 5. reimp Sao Paulo: Erica, 2011.

Componente Curricular: Quimica Organica Moédulo — I1

C/H teoérica: 50 h C/H pratica: 10 C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada: -
Pré-requisito: - C/H em Extensao: 0 h |Cédigo: FMG10

Ementa

Estrutura e propriedades fisicas dos compostos organicos; estudo das ligagcdes quimicas e polaridades
de compostos organicos correlacionando as forgas intermoleculares com suas propriedades fisicas:
solubilidade, ponto de fusdo, ponto de ebuligdo, densidade; diferenciagdo de cadeias carbdnicas
(alifaticas, aromaticas e outras); hibridizacdo; caracterizagdo e identificacdo de cadeias carbonicas de
acordo os tipos de ligagcdes e a presenca de heteroatomos: ciclica ou aberta, heterogénea ou
homogénea, insaturada ou saturada; representacdo de formulas estruturais; identifica¢do das fungdes
organicas e suas nomenclaturas: alcanos, alcenos, alcinos, compostos ciclicos, compostos aromaticos,
alcoois, éteres, ésteres, amidas, aminas, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos e derivados.
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Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Componente Curricular: Quimica Organica Médulo — IT

Bibliografia basica

BARBOSA, L. C. A. Introducio a Quimica Orgéanica. 2.ed., Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.
BRUICE, P. Y. Quimica Organica. 4.ed., v. 1 e 2. S8o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B. Quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012.v.2; 613p. ISBN 9788521620341.

Bibliografia complementar

ALLINGER, N. L.; CAVA, M. P.,; JONGH, D. C.; JOHNSON, C. R.; LEBEL, N. A.; STEVENS, C.
L. Quimica Orgéanica, 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara dois,1978.

BETTELHEIM, F. A.; BROWN, W. H.; CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Introducéo a
Quimica Geral, Organica e Bioquimica. Sao Paulo: Cengage Learning, 2011.

KOTZ, J. C.; Treichel, P. M., Weaver, G. C. Quimica Geral e Rea¢des Quimicas. 6. ed., v. 1 ¢ 2. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2012.

SARDELLA, Anténio. Curso de quimica/ Quimica Orgénica. 16. ed. Sdo Paulo: Atica, 1997. v. 3;
527p. ISBN 8508065663.

SOLOMONS, G.; CRAIG, F. Quimica Organica. v. 1 ¢ 2. 9. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2009.
Bibliografia complementar

CHIAVENATO, I. & SAPIRO, A. Planejamento estratégico - Fundamentos e Aplicacdes. Sdo Paulq
Elsevier/Campus, 2016.

DRUCKER, P. O Gestor Eficaz. Sdo Paulo: Elsevier/Campus,1990.

KOTLER, P. & KELLER, K. L. Administracao de marketing. Sdo Paulo: Pearson Education, 2012.
BRASIL. NBR ISSO. NBR ISO 9.001 — Sistema de Gestdo da Qualidade. NBR ISO 10.006
Gerenciamento de Projetos. NBR ISO 14.000 — Sistemas de Gestdo Ambiental. NBR ISO 14.063
Comunicag@o ambiental. NBR ISO 16.001 — Responsabilidade Social. Revistas e Sites especializados
Artigos Cientificos.

ZUIN, Luis Fernando Soares; QUEIROZ, Timéteo Ramos (Coord). Agronegocios: gestio e
inovacio. Sao Paulo: Saraiva, 2006. xxviii, 436 p. ISBN 9788502058071.
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4.14.3 Terceiro Semestre (MODULO - III)

Componente Curricular: Algebra Linear Médulo — ITI
C/H teoérica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas
C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -

C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: Calculo Diferencial e Integral I e Geometria| Codigo: FMG11
Analitica e Vetores

Ementa

Espacos vetoriais. Subespacos. Dependéncia e independéncia linear. Bases e dimensdo. Mudanga de
base. Transformagdes lineares. Representagdo matricial de operadores lineares. Espagos com produto
interno. Autovalores e autovetores.

Bibliografia basica

STEINBRUCH, A. WINTERLE, P. Algebra Linear. 2 ed. Sio Paulo: Makron Books, 1987.
BOLDRINI, J. L.[et al]. Algebra Linear. 3 ed. Sdo Paulo: Harper & Row do Brasil, 1980.
CALLIOLI, C. A; DOMINGUES, H. H; COSTA, Roberto C. F. Algebra Linear e Aplicagdes. 6 ed.
Sdo Paulo: Saraiva, 2013.

Bibliografia complementar

LIMA, E. L. Algebra Linear. Colecio Matematica Universitaria. 8. Ed. Rio de Janeiro: IMPA, 2011.
HEFEZ, A.; FERNADEZ, C. S. Introducdo a algebra Linear. Rio de Janeiro: SBM, 2012.
STRANG, G. Algebra Linear e suas aplicagdes. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014.

ANTON, H.; RORRES, C. Algebra linear com aplicag¢des. 8 ed. Porto Alegre: Bookman, 2001.
CORREIA, P. S. Q. Algebra linear e geometria analitica. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2006.

Componente Curricular: Fundamentos de Fisica III Moédulo — ITI

C/H tedrica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/H EaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: Fundamentos de Fisica I1 Codigo: FMG12

Ementa

Fluidos. Oscilagdes. Movimento ondulatorio. Som e acustica. Temperatura, calor e primeira lei da
termodindmica. Teoria cinética dos gases. Entropia e a segunda lei da termodinamica.

Bibliografia basica

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de Fisica — Gravita¢do, Ondas,
Termodinamica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. V. 1.

SEARS, F.; YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A.; ZEMANSKY, M. W. Fisica 2 — Termodinamica e
Ondas. 14. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2016.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica para Cientistas ¢ Engenheiros — Mecanica, Oscilagdes e Ondas,
Termodinamica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. V. 2.

Bibliografia complementar

NUSSENZVEIG, H. M. Curso de Fisica Basica — 2 Fluidos, Oscilagdes ¢ Ondas. 5. ed. Sdo Paulo:
Edgard Bliicher, 2014.

CHAVES, A.; SAMPAIO, J. F. Fisica Basica Gravita¢ao, Fluidos, Ondas, Termodinamica. 1.ed. Rio
de Janeiro: LTC, 2007.

ALONSO, M.; FINN, E. J. Fisica: um curso universitario 2 — Campos e Ondas. Sao Paulo: Edgard
Bliicher, 1995. SERWAY, R. A.; JEWETT Jr., J. W. Principios de Fisica: Oscilagdes, Ondas e
Termodinamica. 5.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2015. V. 2.

CUTNELL, J. D.; JOHNSON, K. W. Fisica. Rio de Janeiro: LTC, 2012. V. 1.
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Componente Curricular: Calculo Diferencial e Integral 111 Médulo — ITI

C/H teorica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/H EaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensio: 0 h

Pré-requisito: Calculo Diferencial e Integral 11 Cédigo: FMG13

Ementa

Séries infinitas. Séries de Poténcias. Fun¢des Vetoriais. Integrais de Linha. Integrais de superficie.

Bibliografia basica

STEWART, J. Célculo. 6 ed. Sao Paulo: Cengage Learning,2009. V. 2. MUNEM, M. A.; FOULIS,
D, J. Calculo. Sao Paulo: Guanabara, 1982. V. 2. THOMAS, G. B. et al. Calculo. Sdo Paulo: Pearson
Education do Brasil, 2012. V. 2

Bibliografia complementar

ANTON, H.; BIVES, L.; DAVIS, S. Calculo. 8. ed., Porto Alegre: Bookman, 2007. V. 2.
GONCALVES, M. B.; FLEMMING, D. M. Calculo B. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1988. V. 2.
GUIDORIZI, H. L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008. V. 2.

SWOKOWSKI, E. Calculo com Geometria Analitica. 2. ed. Makron Books, 1995. V. 2.

Componente Curricular: Ciéncia e Inovagao Moédulo — ITI

C/H tedrica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 24 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensio: 0 h

Pré-requisito: - Cédigo: FMG14

Ementa

Conceito de inovagdo. Historico e marco legal da inovagdo tecnologica. Busca de anterioridade em
bancos de dados de patentes. Prospeccao tecnoldgica e levantamento do estado da técnica para melhor
alicercar as pesquisas. Propriedade intelectual e suas variagdes: artigos, patentes, marcas, registro de
software, direitos autorais, etc. Transferéncia de tecnologia: negociagcdo, contratos e convénios.
Habitats de inovagdo (pré-incubacdo, incubagdo, parque tecnoldgico, polo tecnologico, etc.). Estudos
de casos reais de transferéncia de tecnologias desenvolvidas no [FSertaoPE.

Bibliografia basica

CARRETEIRO, Ronald P. Inovacio tecnologica: como garantir a modernidade de negécio. Rio
de Janeiro: LTC, 2009. xx, 154 p.

COZZI1, Afonso. Empreendedorismo de base tecnologica spin-off: criacio de novos negocios a
partir de empresas constituidas, universidades e centros de pesquisa. Rio de Janeiro: Elsevier,

2008. 138 p.

PARANAGUA, Pedro; REIS, Renata. Patentes e criacdes industriais. Rio de Janeiro: FGV, 2009.
150p.

STRENGER, Irineu. Marcas e patentes: verbetes, jurisprudéncia. 2. ed Sdo Paulo: LTr, 2004. 327
p.
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Bibliografia complementar

Leis vigentes no Brasil no semestre em que a disciplina for ministrada.

PIMENTEL, L. O. Propriedade Intelectual e a Universidade: Aspectos Legais, 1* ed, florian6polis:
Fundacao Boiteaux — Konrad Adenauer Stifung, 2005, v.1, 182p.

www.inpi.gov.br, Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI).

http://www.cgee.org.br, Centro de Gestao e Estudos Estratégicos (CGEE).

www.mct.gov.br, Ministério da Ciéncia e Tecnologia (MCT).

www.nit.ufba.br, Nucleo de Inovacdo Tecnoldgica da Universidade Federal da Bahia.
www.abpi.org.br, Associagdo Brasileira da Propriedade Intelectual (IBPI).

www.wipo.int, Organizacdo Mundial de Propriedade Intelectual (OMPI).

www.agricultura.gov.br, Servico Nacional de Protecdo de Cultivares (SNPC) do Ministério daj
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

www.abapi.org.br, Associa¢do Brasileira dos Agentes da Propriedade Industrial (ABPI).

Componente Curricular: Fisico-quimica Moédulo — ITI
C/H tedrica: 45 h C/H pratica: 45 h C/H total: 90 h / 120 aulas
C/H presencial: 72 h C/H EaD: 18 h C/H presencial/sincrona mediada: -

C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: Codigo: FMG15

Ementa

Estudo dos gases: definicao de gases, equagdes de estado, equilibrio mecénico e térmico, lei zero da
termodindmica, gases ideais, mistura de gases, gases reais, equagdo de estado do Virial, equagdo de
Van Der Walls, o principio dos estados correspondentes e a lei da efusdo de Graham; estudo das
solugdes: defini¢des basicas (solucgdo, soluto e solvente), processo de formacdo de uma solucdo,
variagdo de energia no processo de formagao de uma solugao, classificacdo das solugdes, solubilidade,
mecanismo da solubilidade, curvas de solubilidade, concentragdo de solugdes, diluicdo ¢ mistura de
solugdes; termodindmica quimica: definicdo de energia interna, primeira lei da termodindmica,
entalpia de reacdo, fatores que influenciam na entalpia de reagdo, processos endotérmicos e
exotérmicos, lei de Hess, entalpia de formagao, estado padrao, energia de ligacdo, entropia e a segunda
lei da termodinamica, energia livre de Gibbs e espontaneidade de processos quimicos; cinética
quimica: velocidade de reacdo, condigdes de ocorréncia de uma reacdo quimica, fatores que
influenciam na velocidade dos processos quimicos, teoria das colisdes, complexo ativado, energia de
ativacdo, equacdo de Arrhenius, mecanismos de reagdes quimicas, catalises e biocatalisadores.
Bibliografia basica

ATKINS, P. W. Fisico-quimica. v. 1, 2 e 3; 6. ed., Rio de Janeiro: LTC, 1997.

ATKINS, P. Fisico-quimica — Fundamentos. Volume Unico. 3. ed., Rio de Janeiro: LTC, 2003.
BALL, D. W. Fisico-quimica. v.1 ¢ 2. 1* Edi¢do, Sdo Paulo: Thomson Learning, 2005.

Bibliografia complementar

RUSSEL, J. B. Quimica Geral. Volumes 1 ¢ 2. 2* Edi¢ao, Sao Paulo: Makron Books do Brasil, 1994.
BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. v.1 ¢ 2. 2. ed, Rio de Janeiro: LTC, 1996.
ATKINS, P.; JONES, L. Principios da Quimica. Volume Unico. 3. ed, Porto Alegre: Bookman,
2006.

MAHAN, B. H.; MYERS, R. J. Quimica — Um curso Universitario. Volume Unico. 4. ed., Sdo
Paulo: Edgar Blucher, 1995.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E. Jr; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica — A ciéncia
Central. Volume Unico. 9.ed, Sdo Paulo: LTC, 2005.
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4.14.4 Quarto Semestre (MODULO - IV)

Componente Curricular: Mecanica Geral Médulo - IV

C/H teoérica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensio: 0 h

Pré-requisito: Fundamentos de Fisica I Codigo: FMG16

Ementa

Introducdo e Conceitos. Forgas no plano. Forgas no espago. Sistema equivalente de forgas. Operagdes
vetoriais. Estatica dos corpos rigidos em duas dimensdes. Estitica dos corpos em trés dimensdes.
Forgas distribuidas. Momento de inércia. Principios de dinamica. Cinemadtica dos sistemas de pontos
materiais. Cinematica dos corpos rigidos: movimentos absolutos; movimentos relativos. Dindmica dos
corpos rigidos: momentos de inércia; for¢a, massa e aceleragdo.

Bibliografia basica

FERDNAND, P. B.; JOHNSTON, E. R. Mecéanica Vetorial para Engenheiros. 7. ed. Sdo Paulo:
Pearson Makron Books, 2006. V.1.

HIBBELER, R. C. Estatica: Mecanica para Engenharia. 10. ed. Pearson Education, 1999. V.1.
MERIAM, J, L.; KRAIGE, L, G. Mecéanica para Engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. V.1.

Bibliografia complementar

BEER, F. P. et al. Estatica ¢ mecanica dos materiais. Porto Alegre: AMGH, 2013. FRANCA, L. N. F.
Mecanica Geral. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,2004.

KAMINSKI, P. C. Mecanica Geral para Engenheiros. Sdo Paulo. Edgard Blucher, 2000.

MERIAM, J, L.; KRAIGE, L, G. Mecéanica para Engenharia. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.
SONNINO, S. Mecanica geral estatica. 2. ed. Sdo Paulo: Nacional, 1979.

Componente Curricular: Bioquimica de Alimentos Moédulo - IV

C/H tedrica: 40 h C/H pratica: 20 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensio: 0 h

Pré-requisito: Cédigo: EA02

Ementa

Conhecer a logica da vida como sua origem e formagdo; prover conhecimentos especificos sobre as
reacdes, fungodes e estruturas das principais biomoléculas em alimentos (dgua, carboidratos, proteinas,
enzimas, lipidios, minerais e vitaminas); importancia das velocidades e condi¢des para ocorréncia das
reacdes bioquimicas e seus delimitadores em alimentos; introdugdo aos componentes e reagoes
bioquimicas nos alimentos: carnes, leite, ovos e vegetais.

Bibliografia basica

KAMOUN, Pierre; LAVOINNE, Alain; VERNEUIL, Hubert de. Bioquimica e biologia molecular.
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 420 p ISBN 8527711753.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes praticas. Rio de
Janeiro: GEN, ¢2008. 242 p. ISBN 9788527713849.

MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista. Bioquimica basica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, c2007. xii, 386 p. ISBN 9788527712842.
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Bibliografia complementar

BERG, Jeremy M; TYMOCZKO, John L; STRYER, Lubert. Bioquimica. 6. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. xxxix, 1114 p. ISBN 9788527713696.

CISTERNAS, J.R.; VARGA, J.; MONTE, O. Fundamentos de bioquimica experimental. 2. ed.
Sao Paulo: Atheneu, 2001. 276p.

CHAMPE, Pamela C; HARVEY, Richard A; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 3. ed
Porto Alegre: Artmed, 2006. 533p. ISBN 9788536317137.

HARVEY, Richard A; FERRIER, Denise R. Bioquimica ilustrada. 5.ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. 520 p. ISBN 9788536326252.

LEHNINGER, A.L.; NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica. 2. ed. Sao Paulo:
Sarvier, 2000. 839p.

Componente Curricular: Microbiologia Basica Médulo - IV
C/H tedrica: 30 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h / 80 aulas
C/H presencial: 48 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada: -

C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: Codigo: FMG 17

Ementa

Historia da microbiologia. Instrumentos e equipamentos de rotina para laboratério de microbiologia.
Conhecimento e utilizacdo da microscopia otica. Técnicas de assepsia e desinfec¢do por agentes
quimicos e fisicos. Técnicas de semeadura e meios de cultura seletivo. Classificag@o e caracteristicas
morfoldgicas: bactérias, fungos, virus e protozodrios em alimentos. Fatores fisicos e quimicos que
influenciam o crescimento microbiano. Microorganismos aerdbicos e anaerdbicos. Técnicas de
amostragem.

Bibliografia basica

Bibliografia basica

MADIGAN, Michael T; MARTINKO, John M; PARKER, Jack. Microbiologia de Brock. 12. ed.
Sao Paulo: Prentice-Hall do Brasil, 2010. 1128 p. ISBN 9788536320939.

OKURA, Moénica H. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirdo Preto: Tecmedd, 2008.
xiv, 201 p. ISBN 9788599276266.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio. Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
760 p. (Biblioteca biomédica) ISBN 9788573799811.

Bibliografia complementar

BARBOSA, Heloiza Ramos; TORRES, Bayardo Baptista; FURLANETO, Marcia Cristina.
Microbiologia basica. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 1998. xix, 196 p. ISBN 8573791012.

PELCZAR JR., Michael J; CHAN, E.C.S; KRIEG, Noel R. Microbiologia, v. 1: conceitos e
aplicacées. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, ¢c1997. v. 1; 524p. ISBN 8534601968.

PELCZAR JR., Michael J; CHAN, E.C.S; KRIEG, Noel R. Microbiologia, v. 2: conceitos e
aplicagoes. 2. ed. Sao Paulo: Makron Books, ¢c1997. v.2; 517p. ISBN 8534604541.

TRABULSI, L.R. Microbiologia, Sdo Paulo: Livraria ATHENEU. Editora, 6. ed., 2015, 888p.
TORTORA, Gerard J; FUNKE, Berdell R; CASE, Christine L. Microbiologia. 8. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2005. xxvi, 894 p. ISBN 853630488X.

Componente Curricular: Calculo Numérico Médulo - IV

C/H teoérica: 30 h C/H pratica: 0 h C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 30 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h
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Pré-requisito: Calculo Diferencial e Integral I Codigo: FMG18

Ementa
Nogodes de aritmética de maquina. Zeros de funcdes. Sistemas de equacdes lineares. Ajustamento.
Interpolacdo. Integracdo numérica.

Bibliografia basica

CLAUDIO, D. M.; MARTINS, J. M. Calculo Numérico Computacional: Teoria e pratica. 2* ed. Sdo
Paulo: Atlas, 1994.

RUGGIERO, M. A. G.; LOPES, V. L. R. Calculo numérico: aspectos tedricos e computacionais. 2*
ed. Rio de Janeiro: Makron Books, 1996. Bibliografia Complementar:

Bibliografia complementar

ATKINSON, K. Theoretical numerical analysis: a functional analysis framework. 3 rd ed., 2010.
CUNHA, M. C. Métodos numéricos. 2* edigdo, Editora da Unicamp, 2000.

KINCAID, D. & CHENEY, W. Numerical analysis. Brooks-Cole, 1991.

Componente Curricular: Educacio Ambiental Moddulo - IV
C/H tedrica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas
C/H presencial: 24 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h
Pré-requisito: - Codigo: FMG19
Ementa

Epistemologia da educacdo ambiental e os antecedentes historicos no Brasil e no mundo. As
dimensdes da sustentabilidade por meio da educagdo ambiental. A Lei 9.795/1999 da Politica
Nacional de Educacdo Ambiental. As relagdes entre a sociedade e a natureza com vistas a
sustentabilidade. O papel formativo da educagdo ambiental no curso superior de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos. Organizacdo, elaboragdo ¢ intervencdo pratica por meio de projetos de
pesquisa em educacdo ambiental

Bibliografia basica

BEZERRA, Rita de Céssia (org.). Educagdo Ambiental: edicio para professores e gestores.
Fortaleza/CE: Global Geoparks Network, 2010/2011.

HAMMES, Valéria Sucena.; RACHWAL, Marcos Fernando Gluck. Meio Ambiente e Escola.
Brasilia/DF: EMBRAPA, 2012.

HAMMES, Valéria Sucena. Agir: percepcio da gestio ambiental. 3. ed. Brasilia/DF:
EMBRAPA, 2012.

LISBOA, Cassiano Pamplona; KINDEL, Eunice Aita Isaia. (orgs.). Educacio Ambiental: da
teoria a pratica. Porto Alegre/RS: Mediagdo, 2012.

LOUREIRO, Carlos Frederico Bernardo.; PHILIPPE, Pomier Layrargues.; CASTRO, Ronaldo
Souza de. (orgs.). Sociedade e Meio Ambiente: educacio ambiental em debates. 6. ed. Sdo
Paulo/SP: Cortez, 2010.

Bibliografia complementar

BRASIL. Parametros Curriculares Nacionais: meio ambiente, saude. 2. ed. Rio de Janeiro:
DP&A, 2000.

DIAS, Genebaldo Freire. Educacio Ambiental: principios e praticas. Sdo Paulo/SP: Gaia, 2004.
EMBRAPA. Construcao da Proposta Pedagogica. 3. ed. Brasilia/DF:, 2012.

EMBRAPA. Julgar: percepc¢io do impacto ambiental. 3. ed. Brasilia/DF, 2012.

MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE/MINISTERIO DA EDUCACAO. Programa Nacional de
Educacio Ambiental — ProNEA. Brasilia: MMA/ME, 2004.
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Componente Curricular: Principios da Engenharia de Médulo — IV

Alimentos (PEA)

C/H teorica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensdo: 10 h i

Pré-requisito: Cédigo: EA03

Ementa

Introducdo ao estudo da Engenharia de alimentos. Aspectos historicos. Caracteristicas das industrias
de alimentos; principais matérias-primas. Conceituagdo de alimentos naturais e de produtos
alimenticios industrializados; aceitabilidade e fatores de qualidade dos alimentos; causas das
alteracdes dos alimentos. Classificagdo dos alimentos quanto ao grau de facilidade de deterioracao;
fundamentos da preservacdo de alimentos; conservagdo dos alimentos pelo calor; conservagao dos
alimentos pelo frio; conservagdo dos alimentos por defumacao; conservagao dos alimentos pela adicdo
do sal; conservacao dos alimentos pelo controle da umidade; conservagdo dos alimentos pelo uso da
radiagdo; conservagdo dos alimentos por fermentacdo; conservacao dos alimentos pela adicdo do
agtcar; uso de aditivos para conservagdo dos alimentos; introdu¢do a novas tecnologias de
conservagdo dos alimentos. Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas
atividades de extensdo, com carga horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da
disciplina, envolvendo atividades de: projetos, oficinas, minicursos ¢/ou eventos direcionados para a
comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema
institucional proprio (SUAP).

Bibliografia basica

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

FELLOWS, P. J. Tecnologia de Processamento de Alimentos: principios e praticas. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar

GAVA, A.J. Principios de Tecnologia dos Alimentos. Sao Paulo: Nobel. 2002.

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 1984.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. Fundamentos de ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2006.

SILVA, Jodao Andrade. Topicos da tecnologia dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2000.

Material da web oriundos de sites académicos: universidades, instituigdo de pesquisa, revista
académica, jornal académico, congressos, conferéncias.

4.14.5 Quinto Semestre (MODULO - V)

Componente Curricular: Microbiologia de Alimentos Médulo - V
C/H tedrica: 45 h C/H pratica: 45 h C/H total: 90 h / 120 aulas
C/H presencial: 62 h C/HEaD: 18 h C/H presencial/sincrona mediada:

C/H em Extensao: 10 h

Pré-requisito: Microbiologia basica Codigo: EA04
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Ementa

Microrganismos importantes em alimentos; contaminagdo dos alimentos por microrganismos;
principios da preservacdo de alimentos; controle microbioldgico; tipos de alimentos e microrganismos
que os deterioram; microrganismos indicadores; boas praticas de fabricagdo no uso de
microrganismos; procedimentos, controle e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e
industrial.

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de:
oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo
obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).
Bibliografia basica

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2005. 424
p ISBN 8573079886.

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 182 p ISBN 8573791217.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. - reimpr. 2008; reimp. 2009. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 711 p. ISBN 9788536305073.

Bibliografia complementar

FRAZIER, W. C; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos. 3.ed. Zaragoza: Acribia, 1991
xvi, 522p. ISBN 8420005568.

MASSAGUER, Pilar Rodriguez. Microbiologia dos processos alimentares. Sao Paulo: Varela,
2005. 258 p. ISBN 8585519541.

PELCZAR, M. J., CHAN, E. C. S., KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes, v. II, 2.
ed., 2008. Sao Paulo: Pearson. 524p.

TRABULSI, L. R., ALTERTHUM, F. Microbiologia, 5. ed., 2008. Sdo Paulo: Atheneu, 760p.
OKURA, Moénica H. Microbiologia: roteiros de aulas praticas. Ribeirao Preto: Tecmedd, 2008.
xiv, 201 p. ISBN 9788599276266

Componente Curricular: Quimica Analitica Moédulo - V

C/H tedrica: 45 h C/H pratica: 45 h C/H total: 90 h / 120 aulas

C/H presencial: 72 h C/H EaD: 18 h C/H presencial/sincrona mediada:-
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Codigo: FMG20

Ementa

Conceitos basicos: grandezas, unidades, simbolos, nimero de Avogrado, massa molar, solucdes e
preparo de solucdes; processos analiticos: amostragem, preparo de amostras, quimica analitica
qualitativa, quimica analitica quantitativa; erros experimentais: algarismos significativos, erro de uma
medida (absoluto e relativo), desvios, exatiddo, precisao, tipos de erros, rejeicdo de resultados; equilibrio
i0nico: conceito de equilibrio i6nico, constantes de equilibrio (KC e KP), aplicacdo das constantes de
equilibrio, principio de Le Chatelier, efeito do ion comum, conceitos de acidos e bases, teoria do par
conjugado e do par eletronico, auto-ionizagdo da agua, escala de pH, for¢a dos acidos e das bases,
sistemas tamponados ¢ a lei da diluigdo de Ostwald. Volumetria: volumetria de neutralizagdo, volumetria
de precipitacdo, volumetria de complexacdo, volumetria de 6xido-reducdo. Métodos gravimétricos de
analises.
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Bibliografia basica

OHLLWEILER, O. A. Quimica Analitica Qualitativa. v. 1. 3. ed., Rio de Janeiro: LTC, 1982.
OHLLWEILER, O. A. Quimica Analitica Quantitativa. v. 2. 4. ed., Rio de Janeiro: LTC, 1981.
VOGEL, I. A. Analise Quimica Quantitativa. Volume Unico. 5. ed.,, Rio de Janeiro: LTC,1992.

Bibliografia complementar

BACCAN, T. L.; LEMAY, H. E. Jr.; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica Analitica
Quantitativa Elementar. Volume Unico. 3. ed., Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.

BROWN, T. L.; LEMAY, H. E. Jr; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica — A ciéncia central.
Volume Unico. 9. ed., Sdo Paulo: LTC, 2005.

BACCAN, N.; ALEIXO, L. M.; STEIN, E.; GODINHO, O. E. S. Introducao a semimicroanalise
qualitativa. Volume Unico. 7. ed., Sdo Paulo: Editora Unicamp, 1997.

FELTRE, Ricardo. Fundamentos de Quimica. v. inico. 4. ed. Sdo Paulo: Moderna, 2005. 700 p.
SKOOG, WEST, HOLLER, CROUCH, Fundamentos de Quimica Analitica. Tradugao da 8. ed.
norte- americana,Editora Thomson, Sdo Paulo-SP, 2006.

Componente Curricular: Eletrotécnica Moédulo - V

C/H tedrica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada:-
C/H em Extensio: 0 h

Pré-requisito: Fundamentos de Fisica 111 Cédigo: FMG21

Ementa

Modelos de Componentes Basicos de Circuitos. Leis de Ohm e Kirchhoff. Circuitos puramente
Resistivos, Indutivos e Capacitivos. Analise por método das tensdes de n6 e correntes de malha.
Teoremas Fundamentais de Circuitos: Superposi¢do, Thevenin e Norton. Analise Classica de Circuitos
RLC. Resposta em Frequéncia de Circuitos de Primeira e segunda Ordem. Fasores.

Bibliografia basica

BOYLESTAD, R. L. Introdu¢do a analise de circuitos. 12.ed.

Pearson, 2012. DORF, R. C.; SVOBODA, J. A. Introdugao aos circuitos elétricos. 8. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2014.

NILSSON, J. W.; RIEDEL, S. A. Circuitos elétricos. 10. ed. Pearson, 2016.

Bibliografia complementar

CATHEY, J. C. Dispositivos ¢ circuitos eletronicos. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2003. IRWIN J. D.,
NELMS R. M; Analise basica de circuitos para engenharia. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2014.
MAHMOOD, N; EDMINISTER, J. A. Circuitos elétricos. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2005.
DAWES, Chester L. Curso de eletrotécnica: corrente alternada. 2. ed. Porto Alegre: Globo, 1975.

Componente Curricular: Fenomenos de Transporte Moédulo — V
C/H teoérica: 60 h C/H pratica: - C/H total: 60 h / 80 aulas
C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -

C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: Calculo Diferencial e Integral I Cédigo: FMG22

64



Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Ementa
Principais  propriedades fisicas dos fluidos; esfor¢os nos fluidos; fundamentos da
fluidostatica/hidrostatica; manometria / pressao empuxo.

Bibliografia basica

BRUNETTI, Franco. Mecanica dos fluidos. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Pearson, 2008.

DEWITT, David P., INCROPERA, Frank P. Fundamentos de transferéncia de calor e de massa.

LTC 6. ed., Rio de Janeiro, 2008.
SISSOM, Leighton E; PITTS, Donald R. Fen6menos de transporte. Rio de Janeiro: LTC, 1979.

Bibliografia complementar

BERGMAN, Theodore L; DEWITT, David P; BERGMAN, Theodore L; LAVINE, Adrienne S.
Fundamentos de transferéncia de calor e de massa. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

BIRD, R. Byron; STEWART, Warren E; LIGHTFOOT, Edwin N. Fenémenos de transporte. 2. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2011.

Fox and McDonald. “Introducio a mecanica dos fluidos”, 5. ed, LTC editora, 1998.

MUNSON, B.R., YOUNG, D.F., OKIISHI, T.H., Fundamentos da mecéanica dos fluidos. Ed. Edgard
Blucher, Tradugdo da 4. ed. americana, 2002.

ROMA, Woodrow Nelson Lopes. Fenomenos de transporte para engenharia. 2. ed. rev Sdo Carlos:
Rima, 2006.
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4.14.6 Sexto Semestre (MODULO - VI)

Componente Curricular: Nutricio Médulo — VI

C/H teorica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 18 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensao: 6 h =

Pré-requisito: Cédigo: EA0S

Ementa

Conceitos: nutri¢do, nutrientes, alimento, alimentagdo. Aproveitamento total dos alimentos, piramide
alimentar; nutrientes: carboidratos, proteinas, gorduras, vitaminas, sais minerais, fibras; valor energético
dos alimentos, necessidades energéticas e nutricionais; perdas de nutrientes durante o
processamento/efeito do processamento sobre os nutrientes; fortificagdo de alimentos; alimentos
funcionais.

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: oficinas,
minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente
registradas e acompanhadas pelo sistema institucional préprio (SUAP).

Bibliografia basica

COSTA, Neuza Maria Brunoro; PELUZIO, Maria do Carmo Gouveia. Nutri¢iao basica e metabolismo.
Vigosa: Ed. UFV, 2008.

FERRACINI, Vera Lucia; CAPALBO, Deise Maria Fontana; PESSOA, Maria Conceigao Peres.
Qualidade de vida: nutri¢io, higiene e seguranca dos alimentos. Jaguariina: Embrapa, 2004.
VITOLO, Marcia Regina. Nutricdo: da gestaciao ao envelhecimento. Rio de Janeiro: Rubio, 2008.

Bibliografia complementar

ABREU, E. S.; SPINELLI, M. G. N.; ZANARDI, A. M. P. Gestao de unidades de alimentacao e
nutricdo: um modo de fazer. Sdo Paulo: Metha, 2003.

BARBOSA FILHO, Morel Pereira. Nutricéio e adubacgao do arroz (sequeiro e irrigado). Piracicaba:
Associagao Brasileira para Pesquisa da Potassa e do Fosfato, 1987. 120 p. (EPAMIG. Boletim Técnico;
9).

QUARESMA, Laura Sampaio; LETHIAIS, Haroldo. Nutricio, dietética e boa cozinha: soluc¢ées
criativas para restricdes alimentares. Rio de Janeiro: Ed. Senac Nacional, 2013.

PORTO, Flavia. Nutri¢do para quem niio conhece nutri¢io. Sdo Paulo: Varela, 2000.

PROENCA, R. P. C. et al. Qualidade nutricional e sensorial da producio de refei¢coes. Florianopolis:
UFSC, 2005. 221 p.

Componente Curricular: Matérias-Primas de Origem Moédulo — VI
Vegetal (MPOYV)
C/H teoérica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas
C/H presencial: 24 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada:-

C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Codigo: EA06

Ementa

Importancia econdmica e sistemas de comercializagdo das matérias-primas de origem vegetal;
classificagdo botanica, morfologia, estrutura, fisiologia ¢ composi¢do quimica; fatores que afetam a
qualidade e a conservagdo das matérias-primas; propriedades e caracteristicas das matérias-primas de
origem vegetal; colheita, padronizagdo, classificacdo e beneficiamento, embalagem, estocagem,
transporte e distribuicdo, e alternativas de aproveitamento industrial das matérias-primas de origem
vegetal.
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Bibliografia basica

EVANGELISTA, Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu. 2. ed., 1999.

FERRI, M.G. Botanica: morfologia externa das plantas (organografia). 15 ed. Ed. Nobel, 1983.
LIMA, Urgel de Almeida (Coord). Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo, SP: Blucher, 2010. xxii,
402 p. ISBN 9788521205296

Bibliografia complementar

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2. ed. rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

GOMES, C.A.O.; ALVARENGA, A.L.B.; JUNIOR, M.F.; CENCI, S.A. Hortalicas Minimamente
Processadas. Brasilia, D.F.: Embrapa Informag¢ao Tecnologica, 2005, 34 p. (Colecdo Agroindustria
Familiar).

KOBLITZ, M.G.B., Matérias-primas alimenticias - composi¢ao e controle de qualidade, Rio de
Janeiro. Koogan, 2011. 314 p.

NASCIMENTO, Edson F.; MOLICA, Eliane M.; MORAES, Julio S. Vegetais minimamente
processados (mercado e producao). Brasilia: 2000, EMATER/DF. 53 p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3. ed., Porto Alegre: Artmed, 2004.

Componente Curricular: Quimica de Alimentos Moédulo — VI
C/H tedrica: 30 h C/H pratica: 20 h C/H total: 60 h / 80 aulas
C/H presencial: 18 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada:

C/H em Extensao: 10 h

Pré-requisito: - Cédigo: EA07

Ementa

Agua: propriedades fisicas e quimicas da agua, atividade de 4dgua e isotermas de sorgdo. Taxa de
Permeabilidade ao Vapor de Agua (TPVA); aditivos alimentares (27 grupos): caracteristicas quimicas,
principios de atuacgdo e recomendacgdo de uso para todos os grupos permitidos pelo CODEX. Adjuvantes
de processo (15 grupos): caracteristicas quimicas, principios de atuacdo e recomendagdo de uso.
Alteragdes quimicas decorrentes do processamento; mecanismos de deterioragdo quimica de alimentos.
Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de:
oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo
obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional préprio (SUAP).

Bibliografia basica

ARAUJ O, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed., atual. ampl.
Vigosa, MG: UFV, 2011. 601 p.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L; FENNEMA, Owen R. Quimica de alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p. (Biblioteca Artmed).

RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G (Autor). Quimica de alimentos. 2. ed. rev. Sdo
Paulo: Instituto Maua de Tecnologia, Edgard Blucher, 2007. xi, 184 p. ISBN.
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Bibliografia complementar

ARAUIJO, Julio M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 4. ed. atual. e ampl. Vigosa: UFV,
2008. 596 p. ISBN 9788572693516.

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducido a Quimica de Alimentos. Editora Livraria Varela, 3. ed.
2003.

BOBBIO, P.A.; BOBBIO, F.O. Quimica de Processamento de Alimentos. Editora Livraria Varela,
3aed. 2001.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
LASZILO, Herta; BASSO, Lidia Maria; COELHO, Claudia Maria de L. Quimica de alimentos:
alteraciio dos componentes orginicos. Sao Paulo: Nobel, 1986. 98 p.

Componente Curricular: Resisténcia dos Materiais I Médulo — VI

C/H tedrica: 40 h C/H pratica: 20 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/H EaD: 0 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada:

Pré-requisito: Mecanica Geral Codigo: FMG23

Ementa:

Conceitos fundamentais; Esforcos seccionais; Estudo das vigas isostaticas; Estudo dos porticos
isostaticos; Estudos das treligas isostaticas; Cargas e tensoes axiais; Deformacao axial; Estudo plano
de tensdes; Tensodes em vigas carregadas transversalmente.

Bibliografia Basica:

BEER, F. P. et. al.. Mecénica vetorial para engenheiros: dindmica. 9. ed. Porto Alegre: AMGH, 2011.
HIBBELER, R.C. Resisténcia dos materiais. 7. ed. Livros Técnicos e Cientificos, 2010.

NASH, W.A. Resisténcia dos materiais. Sdo Paulo: Mc Graw Hill, 1982.

Bibliografia Complementar:

BEER, F. P. et. al.. Mecanica dos materiais. 7. ed. Editora Bookman, 2015.

MERIAM, J. L.; KRAIGE, L. G. Mecéanica para engenharia: estatica. 7. ed. Editora LTC, 2016.
POPOV, W. Introducéo a resisténcia dos materiais. 1990.

SCHIEL, Frederico. Resisténcia dos materiais. Editora Harper e McGraw-Hill do Brasil, 1992.
TIMOSHENKO, S. P. Mecéanica dos sélidos. Rio de Janeiro: LTC. 1989.
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Componente Curricular: Programacao Basica Moédulo — VI

C/H teorica: 30 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -

Pré-requisito: Codigo: FMG24

Ementa:

Programacdo para computadores como Componente curricular autdnoma, como uma metodologia do
raciocinio construtivo aplicével a todos os problemas passiveis de uma solugdo algoritmica. Nogdes de
Loégica; Introducdo ao algoritmo (constantes, varidveis, atribuicdo, expressdes); Técnicas de
programacao estruturada; Nogdes de Vetores; Utilizagdo de IDE para implementagdo e teste de
algoritmo.

Bibliografia Béasica:

ASCENCIO, A. F. G.; CAMPOS, E. A. V. Fundamentos da programacao de computadores:
algoritmos, Pascal e C/C++ e Java. 2. ed Sdo Paulo: Prentice Hall, c2008. viii, 434 p. ISBN
9788576051480.

FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Logica de programacio: a construgio de
algoritmos e estruturas de dados. 3. ed Sao Paulo: Pearson, 2005. xii, 218 p. ISBN 9788576050247.
SALVETTI, D. D.; BARBOSA, L. M. Algoritmos. Sdo Paulo: Makron, 1998. 273p ISBN
853460715X.

Bibliografia Complementar:

MEDINA, M.; FERTIG, C. Algoritmos e programacao: teoria e pratica. 2. ed Sao Paulo: Novatec,
2006. 384 p ISBN 857522073X.

MANZANQO, J. A. N. G; OLIVEIRA, J. F. Estudo dirigido de algoritmos. 15. ed. rev. Sdo Paulo:
Erica, 2012. 238 p. ISBN 9788571944138.

MARCULA, M.; BENINI FILHO, P. A. Informatica: conceitos e aplicagdes. 3. ed. rev Sao Paulo:
Erica, 2008. 406 p. ISBN 9788536500539.

VELLOSO, F. C. Informatica: uma introdugéo. 3. ed. rev. e ampl Rio de Janeiro: Campus, 1991. 282
p. ISBN 8570014503. SCHILDT, H. C Completo e Total. 3. ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books,
2010. xx, 827p.: ISBN 9788534605953.

Componente Curricular: Estatistica Moédulo — VI
C/H teérica: 30 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h/ 80 aulas
C/H presencial: 48 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona

C/H em Extensao: 0 h mediada: -
Pré-requisito: - Cédigo: FMG2S5
Ementa

Principios da estatistica. Variaveis. Populacdo e amostragens. Representacdes estatisticas — Tabelas,
quadros e figuras. Editoragcdes de formulas e graficos em planilhas eletronicas com licengas livres.
distribui¢des de frequéncia. apresentacdes e utilizagdes de programas digitais com licengas livres para
as analises estatisticas. Distribuicdo normal de gauss. medidas de tendéncia central. medidas de
dispersdo. Significancia estatistica — valor de p. hipoteses nula e verdadeira. Erros tipo alfa e beta.
Testes paramétricos ¢ ndo paramétricos. Analises de varidncias. testes de diferencas entre médias.
Testes de correlagdo. Interpretacdes basicas das analises de regressdo, dendrograma e componentes
principais. Editora¢des de formulas e graficos em planilhas eletronicas com licengas livres. Utilizagdes
de programas digitais com licengas livres para as analises estatisticas.
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Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Componente Curricular: Estatistica Médulo — VI

Bibliografia basica

CRESPO, ANTONIO A. Estatistica Facil. Saraiva: Sdo Paulo, 1999.

STEVENSON, William J. Estatistica aplicada a administracao. Sdo Paulo: HARBRA, 2001.

495 p. ISBN 8529400925.

MILONE, Giuseppe. Estatistica geral e aplicada. Sao Paulo: Thompson, 2006. 483p ISBN 852210.

Bibliografia complementar

COSTA NETO, P.L.O. Estatistica. 7. ed., Sao Paulo, Editora Blucher Ltda., 1987. 264 p. LEVIN,

J. Estatistica Aplicada a Ciéncias Humanas - Harbra, Sdo Paulo, 2. ed. 1978, 392 p. MAROCO,

J. Analise estatistica — com utilizacdo do SPSS. Lisboa: Ed. Silabo, 2003.

MORETTIN, P.A. & BUSSAB, W.0O. Métodos Quantitativos. 4. ed., Sdo Paulo, Atual Editora Ltda.,
1991. 321 p. (Métodos Quantitativos, v. 4).

GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. Piracicaba - Sao Paulo. 12. ed., Editora Nobel
S.A., 1987.
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4.14.7 Sétimo Semestre (MODULO - VII)

Componente Curricular: Termodinamica aplicada a Moédulo - VII

Engenharia de alimentos

C/H teodrica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 60 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -

Pré-requisito: Fenomenos de Transportes e Fisico-quimica Codigo: EA08

Ementa:

Fundamentos da Termodindmica. Trabalho, calor e energia. Primeira ¢ Segunda Leis da
Termodinamica. Entropia. Propriedades termodinamicas. Ciclos térmicos e de refrigeracao. Aplicagdes
da Termodinamica na Engenharia de Alimentos.

Bibliografia Basica:

INCROPERA, F. P; DEWITT, D. P. Fundamentos de transferéncia de calor ¢ massa. 7a Ed. LTC,
2011.

KORETSKY, M. D. Termodinamica da engenharia quimica. LTC, 2008.

PEREIRA, C. G. Thermodynamics of phase equilibria in food engineering. Academic Press, 2018.
SHAPIRO, H. N.; MORAN, M. J. Principios de termodindmica para engenharia. 4a Ed. LTC, 2002
SONNTAG, R. E.; BORGNAKKE, C.; VAN WYLEN, G. J. Fundamentos da termodinamica, 6a Ed.
Bliicher, 2003.

Bibliografia Complementar:

CENGEL, Y. A.; BOLES, M. A., Termodinamica. 5* Ed. McGraw-Hill, 2006.

KREITH, F.; BOHN, M. S. Principios da transferéncia de calor. Thomson Pioneira, 2003.

SANDLER, S. I. Chemical, biochemical, and engineering thermodynamics. 4. Ed. John Wiley & Sons,

2006.

YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R. A. Fisica: termodinamica e ondas. 12a Ed. Addison Wesley Brasil,
2008.

Componente Curricular: Tecnologia pds-colheita Médulo — VII

C/H teoérica: 18 h C/H pratica: 24 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 42 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona

mediada: -

C/H em Extensao: 6 h

Pré-requisito: Matérias-Primas de Origem Vegetal (MPOV) |Cddigo: EA09

Ementa

Conceitos basicos de fisiologia pds-colheita. Fisiologia do desenvolvimento de produtos horticolas.
Transformagdes metabolicas no ciclo vital dos frutos e hortalicas. Respiragdo e produgdo de etileno.
Reguladores vegetais. Perdas pos-colheita: tipos, locais, causas e controle. Desordens fisiologicas e
doengas pos-colheita. Influéncia dos fatores de pré-colheita e de colheita na qualidade. Qualidade pos-
colheita: atributos e métodos de avaliacdo, principais operagdes unitarias em pos-colheita. Embalagens,
transporte, armazenamento, distribuicdo e utilizagdo. Produtos horticolas minimamente processados.
Seguranga no uso de produtos horticolas. Sistemas de gerenciamento de qualidade. Producao Integrada
e certificacdo de frutas para exportagao.

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de:
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oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo
obrigatoriamente registradas ¢ acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).

Bibliografia basica

AWAD, M. Fisiologia pés-colheita de frutos. Sao Paulo: Nobel, 1993.

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio.
2. ed. rev. e ampl. Lavras: UFLA, 2005.

KOBLITZ, M.G.B., Matérias-primas alimenticias - composicio e controle de qualidade, Rio de
Janeiro. Koogan, 2011. 314 p.

Bibliografia complementar

FERRI, M.G. Botanica: morfologia externa das plantas (organografia). 15. ed., Ed. Nobel, 1983.
FAOQO. Prevencion de pesdidas de alimentos poscosecha: frutos, hortalizas y tubérculos: manual
de capacitacion. Roma: FAO. 1993. 183 p. (Colecione FAP: Capacitacion n. 17/2).
EVANGELISTA, Tecnologia de Alimentos. Editora Atheneu. 2 ed., 1999.

MORETTI. C. L. Manual de pocessamento minimo de frutos e hortalicas. Brasilia: Embrapa e
Sebrae, 2007. 531 p.

TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia Vegetal. 3. ed., Porto Alegre: Artmed, 2004.

Componente Curricular: Gestdo da Qualidade e de Médulo — VII

Processos na Industria de Alimentos

C/H teérica: 18 h C/H pratica: - C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 18 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 30 h

Pré-requisito: - Codigo: EA10

Ementa

Historia da evolugdo da qualidade. Gestdao de processos. Ferramentas de controle e gestdo da
qualidade. Legislacdo da qualidade. Normas de qualidade (ISO). Controle estatistico de qualidade.
Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de:
oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo
obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional préprio (SUAP).

Bibliografia basica

BATALHA, Mario Otavio. Gestao agroindustrial. 4. ed Sdo Paulo: Atlas, 2007.

Guia para leis e normas para profissionais e empresas da area de alimentos. Editora Varela,
1999.

GESTAO da qualidade no agribusiness: estudos e casos. Sio Paulo: Atlas, 2003. 273p. ISBN
8522433569

LOBO, Renato Nogueirol. Gestdo da qualidade: as 7 ferramentas da qualidade, analise e solucio
de problemas, jit, kaisen, housekeeping, kanban, fmea, ppap, reengenharia. Sio Paulo: Erica,
2012. 190 p. ISBN 9788536503172.

PALADINI, Edson Pacheco. Gestdao da qualidade: teoria e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.
302 p. ISBN 9788522471157.
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Bibliografia complementar

Costa, A.F.B.; Epprecht, E. K.; Carpinelli, L.C.R.. Controle Estatistico de Qualidade. ed. Atlas. Sado
Paulo, 2005.

GUIA de procedimentos para implantacdo do método de analise de perigos em pontos criticos
de controle (APPCC). Sao Paulo: Ponto Critico, 1991. 110 p.

HOBBS, Roberts. Toxinfec¢oes e controle higiénico-sanitario de alimentos. 6. ed. Varela: Sao
Paulo, 1998.

MATISSEK, R.; SCHNEPEL, F. M; STEINER, G. Analises de los alimentos. Editora Varela, 1998.
POTTER, N. N.; HOTCHKISS, J. H. Ciéncia de los alimentos. Zaragoza editora Acribia, 1995.
Material da web oriundos de sites académicos: universidades, institui¢do de pesquisa, revista
académica, jornal académico, congressos, conferéncias.

Componente Curricular: Embalagem para Alimentos Moédulo — VII
C/H tedrica: 33 h C/H pritica: - C/H total: 60 h / 80 aulas
C/H presencial: 33 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona
mediada:-
C/H em Extensio: 15 h
Pré-requisito: - Codigo: EA11
Ementa

Defini¢des, finalidades e caracteristicas de embalagens para alimentos. Interagdo embalagem x
alimento. Etapas para desenvolvimento de uma embalagem para alimentos. Tipos, composi¢ao,
propriedades, processo de fabricacdo e aplicagdo de embalagens para alimentos: metalicas, vidro,
ceramicos, poliméricas, celuldsicas e laminados. Embalagens bioativas. Rotulagem, legislacdo e
controle de qualidade para embalagens para alimentos. Embalagens inovadoras.

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com
carga horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades
de: projetos e prestagdo de servigo direcionados para instituicdes publicas ou empresas privadas.
Todas as atividades serdo obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional
proprio (SUAP).

Bibliografia basica

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Legislacio pertinente a Embalagem
para Alimentos. (Web), 2017. AIME, Sandra Balan Mendoza; DANTAS, Fiorella Balardin.
CASTRO, A.G.; POUZADA, A.S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget. 2003. 609p.

Helleister. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas. Campinas: CETEA, 2009. 223 p.
ISBN 9788570290632.

Bibliografia complementar

COLES, Robert. Estudo de embalagens para o varejo: uma revisio literaria. Sao Paulo:
Blucher, 2010. xvii, 111 p. (Colegao embalagem; 4) ISBN 9788521204428.

KADOYA, T. Food packaging. Sao Diego: Academic Press. 1999.

STEWART, Bill. Estratégias de design para embalagens. Sao Paulo: Blucher, 2010. xxviii, 180
p. (Colecao embalagem; 5) ISBN 9788521204435.

TWEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 2010. xxx,
171

p. (Colecdo embalagem; 3) ISBN 9788521204459.

Material da web oriundos de sites académicos: universidades, institui¢cdo de pesquisa, revista
académica, jornal académico, congressos, conferéncias e/ou similares.
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Componente Curricular: Matéria-prima de Origem Moédulo — VII
Animal (MPOA)

C/H teoérica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 24 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada:-

C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Codigo: EA12

Ementa

Conceito de matéria-prima de origem animal. Caracterizagdo e classificacdo das matérias-primas de
origem animal. Sistemas de produg¢do de matérias-primas de origem animal. Composi¢do quimica,
valor nutricional e alteragdes fisicas, quimicas e microbiologicas das matérias-primas de origem
animal. Importancia econdmica e sistemas de comercializacao das matérias-primas de origem animal.
Fatores que afetam a qualidade e a conservagdo das matérias-primas de origem animal. Pré-abate,
abate, corte e preparagdo da carne. Obtencdo higi€nica do leite. Manuseio e conservacdo do pescado.
Coleta, inspecao e classificacdo de ovos. Conceituacdo e importdncia dos produtos apicolas.
Embalagem, transporte, armazenamento e distribuicdo de matérias-primas de origem animal.

Bibliografia basica

BRASIL. Leis, decretos, resolugdes e portarias. Regulamento da inspecao industrial e sanitaria
de produtos de origem animal. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Editora Varela, 2006.
MARCHINI, L.C; SODRE, G.S; MORETI, A.C.C.C. Produtos apicolas - legislacdo brasileira. 1.
ed. Editora AS Pinto. Ribeirao Preto, 2005.

Bibliografia complementar

2005. xii, 218 p. ISBN 9788576050247. SALVETTI, D. D.; BARBOSA, L. M. Algoritmos. Sao
Paulo: Makron, 1998. 273p ISBN 853460715X. Bibliografia Complementar: MEDINA, M.;
FERTIG, C. Algoritmos e programacao: teoria e pratica. 2. ed Sao Paulo: Novatec, 2006. 384 p
ISBN 857522073X. MANZANO, J. A. N. G; OLIVEIRA, J. F. Estudo dirigido de algoritmos. 15.
ed. rev. Sdo Paulo: Erica, 2012. 238 p. ISBN 9788571944138. MARCULA, M.; BENINI FILHO, P.
A. Informatica: conceitos e aplicagdes. 3. ed. rev Sdo Paulo: Erica, 2008. 406 p. [ISBN
9788536500539. VELLOSO, F. C. Informatica: uma introducao. 3. ed. rev. ¢ ampl Rio de Janeiro:
Campus, 1991. 282 p. ISBN 8570014503. SCHILDT, H. C Completo e Total. 3. ed. Sao Paulo:
Pearson Makron Books, 2010. xx, 827p.: ISBN 9788534605953.

Componente Curricular: Economia Moédulo — VII
C/H teoérica: 30 h C/H pratica: 0 h C/H total: 30 h / 40 aulas
C/H presencial: 30 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -
Pré-requisito: Codigo: FMG26
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Ementa

Introducdo a Engenharia Economica. Método do Valor Presente Liquido. Método do Valor Uniforme
Liquido. Método da Taxa de Retorno. Método do Periodo de Recuperacdo. Modelos de Depreciagdo e
Exaustdo. Analise de Substituicdo de Equipamentos. Inflacdo e Estimativa de Custos. Andlise de
Sensibilidade.

Bibliografia basica

NEWNAN, D. G.; LAVELLE, J. P. Fundamentos de Engenharia Econdémica. Sao Paulo; LTC; 1*
edicdo, 2000. BLANK, L.; TARQUIN, A. Engenharia Economica. Sao Paulo; McGraw-Hill; 6
edicdo, 2008. CASTRO, A. B.; LESSA, C. F. Introdugio a Economia - Uma Abordagem
Estruturalista. Sao Paulo; LTC; 38" edi¢do, 2011.

Bibliografia complementar

FIELD, B. C.; FIELD, M. K. Introducdo a Economia do Meio Ambiente. Sdo Paulo; McGraw-Hill; 6*
edigdo, 2014.

SALVATORE, D. Introdugdo a Economia Internacional. Sao Paulo; LTC; 1% edi¢ao, 2007. BLANK,
L.; TARQUIN, A. Engenharia economica. AMGH Editora, 2009.

VANNUCCI, L. R. Matematica financeira e engenharia econdmica principios e aplica¢des. Editora
Blucher, 2014. SILVA, J. Engenharia Economica e Desenvolvimento. Anais do Saldo Internacional de
Ensino, Pesquisa e Extensdo, v. 9, n. 2, 2017.

4.14.8 Oitavo Semestre (MODULO - VIII)

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal Médulo VIII

I (TPOV-I)

C/H teérica: 9 h C/H pratica: 9 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 18 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 30 h mediada: -

Pré-requisito: Tecnologia pds-colheita Caodigo: EA13

Ementa

Principais técnicas de conservagdo utilizadas para produtos derivados de vegetais (revisdo). Matérias-
primas potenciais. Classificacdo das frutas e hortalicas. Fontes de contamina¢do dos alimentos.
Instalagdes para industrias alimenticias. Formulagdes, equipamentos e fluxogramas de processos. Nogoes
basicas sobre embalagens e rotulos apropriados para os produtos desenvolvidos. Nogdes bésicas sobre
custo de producdo e viabilidade economica dos produtos. Legislagdo relacionada com definicdo dos
produtos e Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ).

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: projetos,
oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo
obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).

Bibliografia basica

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro. Livraria Atheneu, 1987. 652 p.
FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

LOVATEL, Jaime Luiz. Processamento de frutas e hortalicas. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004.
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Bibliografia complementar

ARTHEY, D. & ASHURST, P.R. Processado de Frutas. 1997. 275 p.

BARTHOLOMAL A. Fabricas de Alimentos: processos, equipamento e custos. Zaragoza: Acribia,
2001. 292 p.

CORTEZ, L.A.B; HONORIO, S.L.; MORETTI, C.L. Resfriamento de frutas e hortalicas. Brasilia:
Embrapa Informagdo Tecnoldgica, 2002. 428.

BOBBIO, P. A. ¢ BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela,
2001.

KOBLITZ, M.G.B., Matérias-primas alimenticias - composicio e controle de qualidade, Rio de
Janeiro. Koogan, 2011. 314 p.

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Médulo — VIII
Animal I (TPOA-I)

C/H tedrica: 30 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 18 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensao: 30 h i

Pré-requisito: Matérias-primas de origem animal (MPOA) Cédigo: EA14

Ementa

Carnes ¢ derivados: industria carnea como parte da cadeia produtiva da carne. Caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais, valor nutritivo. Mitos e verdades sobre a carne. Controle de qualidade. Conservagéo
e armazenamento. Ingredientes carneos. Tecnologia de elaboracao de embutidos, reestruturados, salgados,
defumados e outros derivados de carne. Pescado e derivados: industria do pescado como parte adeia
produtiva do pescado. Processo de filetagem. Tecnologia de conservagédo e elaboragdo de derivados de
pescados: embutidos, reestruturados, salgados, defumados e outros derivados de pescado.

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: projetos,
oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo
obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).

Bibliografia basica

BRASIL. Leis, decretos, resolugoes e portarias. Regulamento da inspecio industrial e sanitaria de
produtos de origem animal. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Editora Varela, 2006.

OGAWA, M; MAIA, E.L . Manual de pesca- Ciéncia e Tecnologia do Pescado. Editora Varela, 2009.

Bibliografia complementar

BARTHOLOMALI, A. Fabricas de Alimentos: processos, equipamento e custos. Zaragoza: Acribia,
2001. 292 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. 2. ed. v. 2, Editora Artmed, 2004.

PARDI, M. C.; SANTOS, L.F.; SOUZA, E.R.; PARDI, H.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. v.
2. UFG, 2007.

VIEIRA, R.H.S.F. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. 1. ed, 2009.
RAMOS E. M., GOMIDE L. A. M. Avaliacao da Qualidade de Carnes - Fundamentos e
Metodologias.

1. ed,. Editora UFV, 2007.

Componente Curricular: Operacoes Unitarias I Moédulo — VIII

C/H teoérica: 60 h C/H pratica: - C/H total: 60 h / 80 aulas
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C/H presencial: 48 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona

C/H em Extensio: 0 h mediada: -

Pré-requisito: - Cédigo: FMG27

Ementa

Defini¢ao de fluxograma na industria e seus principais equipamentos; balango do processo (decantagdo
e evaporacdo): balango de massa/solido e balango térmico/energia; equipamentos de armazenamentos
(ex.: tanques. silos e etc): area e volume de corpos redondos (cilindro, cone e esfera);

Bibliografia basica

COULSON, J. M; RICHARDSON, J. F. Tecnologia quimica: Operacdes unitarias. Lisboa:
Fundag¢ao Gulbenkian, v.2, 1965.

CREMASCO, Marco Aurélio. Operacdes unitiarias em sistemas particulados e
fluidomecanicos. Sdo Paulo: Blucher, 2012.

TERRON, Luiz Roberto. Operacdes unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros:
fundamentos e operacdes unitarias do escoamento de fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia complementar

FOUST. A. S.: WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das
Operacoes Unitarias. LTC 2. ed., Rio de Janeiro, 1982.

GOMIDE, R. Operagdes Unitarias. Sao Paulo: Reynaldo Gomide, 1993. v. 2.

Nedderman, B. Manual de Operacgdes Unitarias, Hermus, 2004.

PAYNE, John Howard. Operacées unitarias na producéo de agticar de cana. Sdo Paulo: Nobel,
1989.

Reynaldo Gomide. Operacdes Unitarias: operagdes com sistemas de sélidos granulares, v. 1, 1983,
Reynaldo Gomide. Operacdes Unitarias: separacdes Mecénicas, v. 3, 1980.

Componente Curricular: Analise de Alimentos Médulo — VIII

C/H teérica: 10 h C/H pratica: 80 h C/H total: 90 h / 120 aulas

C/H presencial: 5 h C/HEaD:5h C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensao: 45 h

Pré-requisito: - Cédigo: EA1S

Ementa

Introdug@o a analise de alimentos. Inspecdo, amostragem e preparo da amostra para a analise. Métodos
fisicos de analise de alimentos: medida, pesagem, densidade, viscosidade, indice de refragdo, cor, aw,
etc. Métodos fisico-quimicos de analise de alimentos: umidade, minerais totais (soluveis e insolaveis),
especiacdo de minerais (determinacdo de ferro — espectrofotometria), proteinas (Kjedhal), gorduras
(extrator de Soxhlet), aglicares redutores e ndo-redutores (Lane & Eynon), Solidos Soluveis
(refratometria), pectina, fibra, vitamina C, acidez total titulavel; analises de fraudes; laudos de analise.
Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: projetos
e prestacao de servigo direcionados para institui¢des publicas ou empresas privadas. Todas as atividades
serdo obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).
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Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Bibliografia basica

CECCHI, E. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. New Delhi. 2. ed, Ed.
UNICAMP, 1999, 208p.

Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz - Métodos Quimicos e Fisicos para Analise de
Alimentos.

Instituto Adolfo Lutz. 5. ed. Sdo Paulo. 2008.

SILVA, Dirceu Jorge da; QUEIROZ, Augusto César de. Analise de alimentos: métodos quimicos e
biolégicos. 3. ed. Vicosa: UFV, 2012. 235 p. ISBN 8572691057.

Bibliografia complementar

CARVALHO, H.H.; JONG, E.V.; BELLO, R.M.; SOUZA, R.B; TERRA, M.F. Alimentos: métodos
fisicos

e quimicos de analise. Ed. da Universidade, UFRGS, Porto Alegre, RS, 2002,180p.

COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica e seus componentes. Trad. Jeverson Frazzon et al. 3. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2004, 368p.

Official methods of analysis of the AOAC. AOAC-Association of Official Analytical Chemists. 15.
ed. Washington, 1990, 1115p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-
quimicos para analises de alimentos. 4. ed. (1. ed. digital), 2008. 1020 p.

RANGANA, S. Handbook of analyser and quality control for fruit and vegetable products. 2. ed.
McGraw-Hill, 1986, 695p.

78




Componente Curricular: Higiene em  Unidades Moédulo — VIIT
Processadoras de Alimentos

C/H teodrica: 20 h C/H pratica: 10 h C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 24 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Codigo: EA16

Ementa

Higienizacdo: definicdo de limpeza e sanitizagdo, caracteristicas dos residuos: proteinas, gorduras,
carboidratos e sais minerais, natureza das superficies dos equipamentos, qualidade da 4gua utilizada na
higienizacdo. Estudo dos principios e métodos de higienizagdo e sanitizacdo na industria de alimentos.
Agentes quimicos: detergentes e sanitizantes. Tipos de detergentes: alcalinos, agentes polifosfatos, 4cidos,
agentes complexantes, agentes tensoativos e detergentes enzimaticos. Tipos de sanitizantes: fisicos e
quimicos. Sanitizantes fisicos: agua quente, vapor, ar quente, radiagdo ultravioleta, Sanitizantes quimicos:
compostos clorados, compostos iodados, clorhexidina, acido peracético, compostos quaternarios de amonio
e peroxido de hidrogénio. Transmissdo de doengas pelos alimentos. Fatores que contribuem para o
aparecimento das toxinfecgdes alimentares, prevengdo e epidemiologia. Métodos de avaliagdo da eficacia
da higienizagao.

Bibliografia basica

ANDRADE, Nélio José de. Higiene na Industria de alimentos: avaliacio e controle da adesao e
formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela, 2008.

CONTRERAS CASTILLO, Carmen et al. Higiene e sanitiza¢cdo nas industrias de carnes e derivados.
Sédo Paulo: Varela, 2002.

GALHARDI, Mério Gilberto et al. Higiene e sanitizacfio para as empresas de alimentos. Campinas:
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, 1995.

Bibliografia complementar

ANDRADE, Nélio José de; PINTO, Claudia Lucia de Oliveira. Higienizacio na industria de alimentos.
Vigosa: CPT, 1999.

FONSECA, Adriana Lara. Curso treinamento de manipuladores de alimentos. Sao Paulo: CPT, 2002.
GIORDANO, José Carlos.

GALHARDI, Mario Gilberto. Controle integrado de pragas. Campinas: SBCTA, 2003. (Série Manuais
Técnicos).

RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

JUNIOR, Enio Alves da. Manual de controle higiénico-sanitirio em servicos de alimentacdo. 6. ed.
Sao Paulo: Varela, 2005.

Material da web oriundos de sites académicos: universidades, instituicao de pesquisa, revista académica,
jornal académico, congressos, conferéncias.
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4.14.9 Nono Semestre (MODULO - IX)

Componente Curricular: Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal 11

(TPOV —II) Médulo — IX

C/H teérica: 30 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada: -

C/H presencial: 18 h
C/H em Extensao: 30 h

Pré-requisito: Tecnologia pés-colheita Cédigo: EA17

Ementa

Maturacdo, colheita e armazenamento de graos. Estrutura e composi¢do dos graos e cereais. Moagem e
processamento de graos. Processos de beneficiamento de grios e cereais. Tecnologias de fabricacdo de
diferentes produtos a base de cereais. Processos de panificagao e fabricagdo de massas alimenticias ¢ biscoitos.
Industrializag@o de derivados: amidos e féculas.

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga horaria
extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: projetos, oficinas,
minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente
registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).

Bibliografia basica

LOVATEL, Jaime Luiz. Processamento de frutas e hortalicas. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Atheneu, 1987. 652 p.

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre.
Artmed, 2006.

Bibliografia complementar

CHITARRA, M. L. F., CHITARRA, A. B. Pés-Colheita de Frutas e Hortalicas, Fisiologia e Manuseio. 2.
ed, Editora UFLA, 785p.

MORETTI, C. Manual de processamento minimo de frutas e hortalicas. EMBRAPA, 2007, 531p.
BOBBIO, P. A. e BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Varela, 2001.
FILGUEIRAS, Heloisa Almeida Cunha. MINISTERIO DA AGRICULTURA E DO ABASTECIMENTO.
Manga: pés-colheita. Brasilia, DF: Embrapa Comunicag¢do para Transferéncia de Tecnologia, 2000. 40p.
(Frutas do Brasil; 2) ISBN 8573830735.

KOBLITZ, M.G.B., Matérias-primas alimenticias - composiciio e controle de qualidade, Rio de Janeiro.
Koogan, 2011. 314 p.

Componente Curricular: Tecnologia de Processamento de Médulo — IX
Produtos de Origem Animal II (TPOA —II)

C/H teoérica: 30 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 18 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensao: 30 h i

Pré-requisito: matérias-primas de origem animal (MPOA) Codigo: EA18
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Ementa

Leite e derivados: conhecimento industria lactea como parte da cadeia produtiva do leite. Conceitos,
caracteristicas e composicao do leite e aspectos nutricionais. Beneficiamento de leite de consumo/tratamento
térmico do leite (pasteurizagdo, tratamento UAT/UHT). Ingredientes lacteos. Tecnologia de elaboracdo e
conservagdo de queijos, fermentados, manteiga, concentrados, gelados e outros produtos lacteos.

Mel, ovos e derivados: conhecimento da industria do mel e ovos como parte da cadeia produtiva do mel e ovo;
Classificagdo e selecdo do ovo. Utilizagdo do ovo na industria. Embalagem e conservacao. Derivados do mel.
Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga horaria
extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: projetos, oficinas,
minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente
registradas e acompanhadas pelo sistema institucional préprio (SUAP).

Bibliografia basica

BRASIL. Leis, decretos, resolugdes e portarias. Regulamento da inspe¢ao industrial e sanitaria de
produtos de origem animal. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Editora Varela, 2006.

MARCHINI, L.C; SODRE, G.S; MORETI, A.C.C.C. Produtos apicolas - legislagio brasileira.1. ed.
Editora AS Pinto. Ribeirdo Preto, 2005.

Bibliografia complementar

ABREU, Luiz Ronaldo de. Tecnologia de leite e derivados. Lavras. UFLA, 1999. 215 p.

BRESSAN, Maria Cristina; PEREZ, Juan Ramon Olalquiaga. Tecnologia de carnes e pescados. Lavras. Ed.
da UFLA, 2001. 240 p.

OLIVEIRA, M. N. Livros Tecnologia de Produtos Lacteos Funcionais. 1. ed. Editora Atheneu, 2009.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos. 2 ed. v. 2, Editora Artmed, 2004.

TERRA N.N.; BRUM, M. A R. Carne e seus derivados — Técnicas de controle de qualidade. Editora Nobel,
Sao Paulo, 1998.

Componente Curricular: Tecnologia de Tratamento de Médulo — IX
Agua e Efluentes

C/H tedrica: 40 h C/H pratica: 20 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 28 h C/H EaD: 12 C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensdo: 0 h |

Pré-requisito: - Cédigo: EA19

Ementa

Qualidade da agua: principais impurezas encontradas na agua e legislagao de aguas para fins potaveis e
descarte. Unidades de Tratamento de Agua. Métodos de Tratamento de Aguas: floculag@o, decantagéo,
decantacdo, filtrago e cloragio, osmose-reversa. Agua para Geragdo de Vapor. Agua para Resfriamento.
Tratamento bioldgico e quimico de efluentes.

Bibliografia basica

LIMA, URGEL DE ALMEIDA. Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos.
Sao Paulo: Edgard Bliicher, c2001. v. 3; 593 p. ISBN 8521202806.

MIERZWA, José Carlos; HESPANHOL, Ivanildo. Agua na industria: uso racional e reuso. Sao
Paulo: Oficina de Textos, 2005. 143 p. ISBN 9788586238413.

RICHTER, Carlos A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. Sio Paulo: Blucher, 2009. 340 p.
ISBN 9788521204985.
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Bibliografia complementar

BRAILE, P.M.; CAVALCANTI, J.E. Manual de tratamento de aguas residuarias industriais. Sao
Paulo: CETESB, 1979.

NUNES, J.A. Tratamento Fisico-Quimico de Aguas Residuarias Industriais. ABES, 2001.
Portaria MS N° 2914 DE 12/12/2011 - “Dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da
qualidade da agua para consumo humano e seu padrio de potabilidade.” . Publicado DOU em
14/12/2001.

Resolucio CONAMA N° 357/2005 - "Dispde sobre a classificacdo dos corpos de agua e diretrizes
ambientais para o seu enquadramento, bem como estabelece as condigdes e padroes de langamento de
efluentes, e dd outras providéncias”. Ministério do Meio Ambiente. Publicagdo DOU n°® 053, de

18/03/2005, pags. 58-63. ]
SOUZA, Luciana Cordeiro de. Aguas e sua protecao. Curitiba: Jurua, 2011. 145 p. ISBN 8536208414.

Componente Curricular: Operacoes Unitarias 11 Moédulo — IX

C/H tedrica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 30 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -

Pré-requisito: - Codigo: EA20

Ementa

Principios das operagdes de separacdo de misturas. Mudanca de fase: condensagdo, ebulicao e congelamento.
Evaporacdo e concentragdo. Trocadores de calor. Equipamentos e aplicagdes industriais.

Bibliografia basica

COULSON, J. M; RICHARDSON, J. F. Tecnologia quimica: Operacdes unitarias. Lisboa: Fundagao
Gulbenkian, v.2, 1965.

CREMASCO, Marco Aurélio. Operacoes unitarias em sistemas particulados e
fluidomecanicos. Sdo Paulo: Blucher, 2012.

TERRON, Luiz Roberto. Operacdes unitarias para quimicos, farmacéuticos e engenheiros: fundamentos e
operacoes unitarias do escoamento de fluidos. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia complementar

FOUST. A. S.: WENZEL, L. A.; CLUMP, C. W.; MAUS, L.; ANDERSEN, L. B. Principios das
Operacoes Unitarias. LTC 2. ed., Rio de Janeiro, 1982.

GOMIDE, R. Operacdes Unitarias. Sao Paulo: Reynaldo Gomide, 1993. v. 2. Nedderman, B. Manual de
Operacoes Unitarias, Hermus, 2004.

PAYNE, John Howard. Operagées unitarias na producao de agucar de cana. Sdo Paulo: Nobel, 1989.
Reynaldo Gomide. Operacdes Unitarias: operacdes com sistemas de sélidos granulares, v. 1, 1983.
Reynaldo Gomide. Operag¢oes Unitarias: separacdes Mecanicas, v. 3, 1980.
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Componente Curricular: Toxicologia de Alimentos Moédulo — IX

C/H teodrica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 24 h C/H EaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Cédigo: EA21

Ementa

Toxicologia: retrospecto historico, importancia da toxicologia de alimentos, caracteristicas da exposicéo,
relacdo dose/efeito. Fundamento de toxicologia: toxicocinética e toxicodindmica; carcinogénese quimica.
Defini¢do e modo de acdo dos carcindgenos quimicos. Toxicos naturais de origem animal e vegetal:
classificagdo e ocorréncia em alimentos, mecanismo de acdo. Efeito do processamento. Micotoxinas. Aditivos
em alimentos: vantagens e¢ desvantagens. Contaminantes indiretos: anabolizantes, antibioticos, praguecidas,
migrantes de embalagens plasticas; nitrosaminas em alimentos. Ocorréncia em alimentos, prevencdo de
formagdo. Metais toxicos em alimentos. Compostos toxicos formados durante o processamento de alimentos.
Plantas medicinais, estimulante. Transgénicos.

Bibliografia basica

HOBBS, Betty C; ROBERTS, Diane. Toxinfeccdes e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sao Paulo:
Varela, 1999.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitirio em alimentos. 4. ed., rev. e ampl
Sédo Paulo: Varela, 2001.

SILVA JUNIOR, Eneo Alves da. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. 6. ed. Sao Paulo:
Varela, 2001.

Bibliografia complementar

KLAASSEN, C.D. & WATKINS III, J.B. Toxicologia: A ciéncia basica dos toxicos de Casarett & Doull’s.
5. ed. Compéndio. Portugal: McGraw-Hill, 2001.

LINDNER, E. Toxicologia de los alimentos. 2nd ed. Zaragoza, Espanha: Acribia,1995. MARCAO, Renato
Flavio. Toéxicos: leis n° 6.368/1976 e 10.409/2002: anotadas e interpretadas.

3. ed. rev. Sdo Paulo: Saraiva; 2005.

MIDIO, F.A.; Martins, D.I. Toxicologia de Alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Varela, 2000. OGA, S.
Fundamentos de Toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Componente Curricular: Satide Ocupacional e Seguranca do Médulo - IX

Trabalho

C/H teodrica: 26 h C/H pratica: 04 h C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 24 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Cédigo: FMG28
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Ementa

1. Introducao a higiene e seguranca do trabalho: Evolugdo histdrica da seguranga do trabalho, A importancia
da seguranca do trabalho. O que ¢ seguranca do trabalho; riscos ocupacionais; o que ¢ acidente de trabalho;
Programas Ocupacionais: Programa de Gerenciamento de Riscos — PGR. Programa de Controle Médico de
Satude Ocupacional — PCMSO. 2. Custos dos acidentes de trabalho; estatisticas dos acidentes de trabalho; Fator
Acidentario de Prevengdo — FAP, Seguro de Acidente do Trabalho — SAT/RAT - Riscos Ambientais de
Trabalho, Nexo Técnico Epidemiologico — NTEP. 3. medidas prevencionistas: conceito de risco e perigo,
identificacdo dos perigos, medidas de prevengdo e controle. 4. Legislacdo aplicada a seguranga do trabalho:
abordagens da constituicdo brasileira sobre seguranga do trabalho. A CLT e a Lei n° 6.514/77; Portaria n°
3.214/78: Normas Regulamentadoras. 5. Métodos de protecao individual e coletiva: Hierarquia das medidas
de protecdo. NR 6: EPI. 6. Servicos prevencionistas na empresa: CIPA e SESMT. 6. Nogdes de combate a
principios de incéndios. 7. Mapa de Risco

Bibliografia basica

CAMISASSA, Mara Queiroga. Seguranca e saiide no trabalho NR’S 1 a 37: comentadas e
descomplicadas. editora método — 7. ed. 2020.

Equipe Atlas. Livro: seguranca e medicina do trabalho. 87. ed. Sdo Paulo — 2022. GOMES, A.

G. Sistemas de prevenc¢ao contra incéndios. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2001.

NUNES, Edvaldo. Cinco responsabilidades relacionadas com seguranca do trabalho. 1. ed. Campinas, SP:
Millennium Editora, 2020.

Bibliografia complementar

DELLA COLETA, Jos¢ Augusto. Acidentes de trabalho. Sao Paulo: Atlas, 1991. GONCALVES,

Ernesto Lima. A empresa e a satide do trabalhador. Sdo Paulo: Pioneira, 1988. MENDES, René.
Patologia do trabalho. Rio de Janeiro, Atheneu, 1997.

PACHECO, Junior, Waldemar. Qualidade na seguranca e higiene do trabalho. Sao Paulo: Atlas, 1995.
RIO, Rodrigo Pires do. PCMSO: programa de controle médico de satide ocupacional. Belo Horizonte,
Health, 1996.

SALIBA, Tuffi. Legislacao de seguranca, acidente de trabalho e satide do trabalhador. Sao Paulo: LTr,

2018.

Componente Curricular: Projetos integradores I Médulo - IX

C/H tedrica: 30 h C/H pratica: Oh C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 30 h C/H EaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 30h

Pré-requisito: - Cédigo: EA22

Projeto com o objetivo de integrar os conhecimentos adquiridos ao longo da formagédo académica do graduando
desenvolvendo a multidisciplinaridade, visando estimular o trabalho conjunto e o aprimoramento das
habilidades desejaveis ao profissional de engenharia. Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo
desenvolvidas atividades de extensdo, com carga horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da
disciplina, envolvendo atividades de: projetos, oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a
comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema institucional
proprio (SUAP).
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Bibliografia Basica:

BENDER, W. N. Aprendizagem baseada em projetos: educacdo diferenciada para o século XXI. Porto
Alegre: Penso, 2014

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO
PERNAMBUCANO. Instrugdo normativa n° 06 de 22 de dezembro de 2020. Estabelece normas para
organizagdo de Projetos Integradores nos cursos regulares do IF Sertdo Pernambucano —IF Sertao- PE.
FRUTUOSO, T. de Padua; JULIANI, D. P. Caminhos para Curricularizacao da Extensdo: A¢des no Instituto
Federal de Santa Catarina — IFSC. 1* ed., Curitiba, SC: Rditora CRV, 2020.

Bibliografia Complementar:

MASETTO, M. T. Inovagdo Curricular No Ensino Superior. Revista e curriculum, Sao Paulo, v. ,7 n. 2, ago.
2011.

MOITA, F. M. G. S. C.; ANDRADE, F. C. B. Ensino-pesquisa-extensdo: um exercicio de indissociabilidade
na pos-graduagdo. Revista Brasileira de Educagdo, v.14, n. 41, p. 269- 280, 2009.

4.14.10 Décimo Semestre (MODULO - X)

Componente Curricular: Gestao de Residuos Moédulo — X

C/H tedrica: 25 h C/H pratica: 05 h C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 18 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 6 h

Pré-requisito: - Cédigo: EA23

Ementa

A geracdo de residuos solidos. As formas e os tipos de residuos perigosos existentes na atmosfera.
Abordagem sobre os problemas de residuos na industria. Os impactos ambientais relacionados a residuos
solidos. A legislagdo ambiental relacionada a coleta, transporte e disposicao final de residuos solidos. A
minimizagdo da carga poluidora. Os processos de tratamento e disposi¢do final com énfase em aterro
sanitario. A revalorizagdo de residuos solidos. Reutilizagdo dos residuos de origem animal em formulagdes
de subprodutos, como ragoes. A Politica Nacional de Residuos Solidos (PNRS).

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga horaria
extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: projetos, oficinas
e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente registradas e
acompanhadas pelo sistema institucional préprio (SUAP).

Bibliografia basica

Apresentaciao Congresso Brasileiro de Engenharia Sanitiria e Ambiental, Camburiu, 12 p, 1973.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS: NBR 10004:2004. Residuos Sélidos -
Classificacao, ABNT, Brasil.

BERNARDES JR.; et al. Classificacdo de Residuos Solidos Industriais. Sdo Paulo, CETESB, 23 p., 1983.
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Bibliografia complementar

BRASIL. Constituicio da Republica Federativa do Brasil - Lei n° 9433: institui a politica nacional de
recursos, cria o sistema nacional de gerenciamento de recursos hidricos. Didrio Oficial da Unido,
Brasilia, 9 janeiro 1997.

BERNARDES, A. M., NIQUEL, C.L.V., SCHIANETZ, K., SOARES, M.R.K., SANTOS, M.K.,
PAULELLA, E.D.; SCAPIM C.O.; Gestao dos residuos solidos urbanos. Secretaria de Servigos Publicos ¢
Secretaria da Administragao. Campinas, 1996.

EIGENHEER, E.M., Ferreira, J.A., Adler, R.R. Reciclagem: mito e realidade. Rio de Janeiro: In-Fdlio,
2005.

Ministério do Meio Ambiente, I[CLEI — Brasil. Planos de gestiao de residuos sélidos: manual de
orientacao. Brasilia, 2012.

SCHNEIDER, V.E. Manual de Orientacdes Basicas para a Minimizacio de Efluentes e Residuos na
Industria Galvanica. Rio Grande do Sul, Brasil, 80 p, 2000.

Componente Curricular: Bioprocessos e biotecnologia industrial Moédulo - X

C/H tedrica: 30 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 28 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensao: 20 h )

Pré-requisito: - Codigo: EA24

Ementa

Introdug@o aos bioprocessos aplicados a industria de alimentos. Estudo dos microrganismos, com énfase em
leveduras e bactérias, e suas aplica¢des industriais. Aspectos metabolicos de relevancia industrial. Estudo
de enzimas de aplicacdo industrial. Cinética enzimatica. Velocidades e dindmica do crescimento microbiano.
Biorreatores e formas de operacdo de um bioprocesso, com énfase na obtencdo de bebidas obtidas por
fermentagdo. Aplicagdes praticas no estudo da elaboracdo de vinhos, cervejas e sucos de fruta por processos
enzimaticos. Transferéncia de oxigénio, respiracdo e fermentacgao.

IAtividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensao, com carga horaria
extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: projetos, oficinas,
minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente
registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).

Bibliografia basica

BORZANI, W. 2001. Biotecnologia Industrial Vol 1 — Fundamentos. Sdo Paulo, Ed. Edgard Blucher, 254
p-

Urgel de Almeida Lima, Willibaldo Schmidell, Eugénio Aquarone, Walter Borzani. 2001. Biotecnologia
industrial - Vol. 4 - Biotecnologia na producdo de alimentos. Ed. Edgard Blucher

FILHO, Waltemar Gastoni Venturi. Bebidas Nao Alcoodlicas Vol. 2. Sao Paulo. Edgar Blucher, 2010.
FILHO, Waltemar Gastoni Venturi. Bebidas Alcooélicas Vol. 1. Sao Paulo. Edgar Blucher, 2010.
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Bibliografia complementar

AMERINE, M. A, & OUGH, C. S. Table wines, the technology of their production. University oy
California Press, 1970.

AQUARONE, E,; LIMA, U. A.; BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por fermentaciao —
v. 5, Sao Paulo, Editora Edgard Bliicher Ltda, 1983.

BARROS, J. R. Fundamentos de Tecnologia dos Alimentos. Centro Educacional da Fundagao Salvador
Arena. S3o Bernardo do Campo, 2012.

Instrugdo Normativa n° 24 de 08 de setembro de 2005. Manual operacional de bebidas e vinagres.
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/metodos/bebidas-e-vinagres-metodos-da-area-bev-

iga-1

Componente Curricular: Empreendedorismo Médulo - X

C/H tedrica: 60 h C/H pratica: - C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 18 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensao: 30 h

Pré-requisito: - Codigo: EA25

Ementa

Conceitos de empreendedorismo. Perfil do empreendedor. Caracteristicas, tipos e habilidades do
empreendedor. Geragido de ideias, oportunidades e inovagdo. Etica e sustentabilidade. Mecanismos ¢
procedimentos para criagdo de empresas. O funcionamento de um negocio. Estudo de viabilidade.
Qualidade e competitividade. Marketing pessoal e empresarial. Plano de negocios. Avaliagdo de mercado.
Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: oficinas,
minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente
registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).

Bibliografia basica

AIDAR, Marcelo Marinho; MASCARENHAS, André Ofenhejm (Coord-ass); VASCONCELOS, Isabella
F. Gouveia de (Coord). Empreendedorismo. Sio Paulo: Thomson, 2007. 146 p. (Debates em
Administracdo). ISBN 9788522105946.

HISRICH, Robert D; PETERS, Michael P; SHEPHERD, Dean A. Empreendedorismo. Porto Alegre:
Bookman, 2009. 662 p. ISBN 9788577803460.

SERTEK, Paulo. Empreendedorismo. 5. ed. rev., atual. e ampl. Curitiba: Ibpex, 2011. 237 p. ISBN
9788578387976.

Bibliografia complementar

Artigos Cientificos. NBRISO 9.001 — Sistema de Gestao da Qualidade. NBR ISO 10.006 — Gerenciamento
de Projetos. NBR ISO 14.000 — Sistemas de Gestdo Ambiental. NBR ISO 14.063 — Comunicacao
ambiental. NBR ISO 16.001 — Responsabilidade Social. Revistas e sites especializados.

MENDES, J. ¢ ZAIDEN FILHO, L. Empreendedorismo para jovens: ferramentas, exemplos reais e
exercicios. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

OLIVEIRA, Edson Marques. Empreendedorismo social: da teoria a pratica, do sonho a realidade.
Rio de Janeiro: Qualitymark, 2008.

SARKAR, Soumodip. O empreendedor inovador: faca diferente e conquiste seu espaco no mercado.
Rio de Janeiro: Campus, 2008.

SPINOZA, Benedictus de. Etica. 3. ed. Belo Horizonte: Auténtica, 2010.

SPITZECK, Heiko. Intraempreendedorismo, Jazz e outras coisas. Atlas Books, 2016.
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Componente Curricular: Analise Sensorial de Alimentos Médulo - X

C/H teodrica: 20 h C/H pratica: 40 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 54 h C/H EaD: 6 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensio: 15 h

Pré-requisito: - Cédigo: EA26

Ementa

Historia e principios da analise sensorial; percep¢des e principais anomalias visuais, nasais, retronasais,
gustativas, auditivas e textuais; medidas e escalas sensoriais; testes sensoriais discriminativos, descritivos
e afetivos; recrutamento, selegdo e treinamento de provadores. estrutura de laboratorio de analise sensorial.
aplicagdes das analises sensoriais no desenvolvimento de novos produtos e no melhoramento, controle de
qualidade dos alimentos, considerando o custo beneficio. praticas de testes estatisticos aplicados nas
analises sensoriais dos alimentos.

Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de: oficinas,
minicursos e/ou eventos direcionados para a comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente
registradas e acompanhadas pelo sistema institucional proprio (SUAP).

Bibliografia basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS — ABNT. NBR 12994. Métodos de analise
sensorial de alimentos e bebidas. Classificacdo. Sdo Paulo: ABNT, 1993. Manual Adolfo Lutz
(Disponibilizado Digitalmente).

FERREIRA, V. L. P.; ALMEIDA, T. C. A. de; PETTINELLI, M. L. C. de V.; SILVA, M. A. A. P. de;
CHAVES,

J. B. P.; BARBOSA, E. M. de M.. Anilise sensorial — testes discriminativos, afetivos. Campinas, SP:
SBCTA, 2000. 127 p. (Manual: Série Qualidade).

FARIA, E. V. de YOTSUYANAGI, K. Técnicas de analise sensorial. Campinas, SP: LAFISE/ITAL,
2002. 116 p.

Bibliografia complementar

CHAVES, J.B.P. & SPROESSER, R.L. Praticas de laboratério de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Universidade Federal de Vigosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1996.

CHAVES, J.B.P. Métodos de diferenca em avaliacao sensorial de alimentos e bebidas. Universidade
Federal De Vigosa. Imprensa Universitaria. Vigosa, MG, 1993

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

JELLINKER, G. Sensory evaluation of food (theory and practice). Ellis Harwood Ltd. England, 1985.
MEILGAARD, M.C, CIVILLE, G.V., CARR, B.T. Sensory evaluation techniques. 2 ed. Boca Raton,
Florida: CRC Press, 1991.

Componente Curricular: Instalacées Industriais Moédulo - X

C/H teédrica: 60 h C/H pratica: - C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h C/HEaD: 12 h C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Codigo: EA27

Ementa

Nogédo basica de metrologia: utilizagdo de paquimetro ¢ micrdmetro. Tubulagdes industriais: conceito,
especificagdes, elementos (ex: acessorios, conexodes); sistema de recalque: dimensionamento, perdas de
cargas ¢ bombas hidraulicas.
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Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

Bibliografia basica

CREDER, Hélio. Instalacées hidraulicas e sanitarias. LTC 6. ed., Rio de Janeiro, 2006. SILVA
TELLES, Pedro Carlos; Tubulag¢des industriais (Calculo). LTC 9. ed., Sao Paulo, 1999.

SILVA TELLES, Pedro Carlos; Tubulag¢des industriais (Material, Projeto e Montagem,). LTC
10. ed., Sao Paulo, 2008.

Bibliografia complementar

BEER, F.P; JONHSTON, E. R. Resisténcia dos materiais, 4. ed. McgrawHill / Artmed, 2010
CHIAVERINI, Vicente. Acos e Ferros fundidos 7. ed. ABM, 2005

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principio e pratica. ARTMED 2. ed.,
Porto Alegre, 2006.

GARCIA, R. Combustiveis e combustio industrial. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2002.

MACINTYRE, A. Joseph. Manual de instalacdes hidraulicas e sanitarias. LTC 1. Ed., Rio de Janeiro,
2008.
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4.14.11Décimo primeiro Semestre (MODULO - XI)

Componente Curricular: Logistica empresarial Moédulo - XI

C/H teorica: 60 h C/H pratica: 0 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h C/H EaD: 12 C/H presencial/sincrona mediada: -
C/H em Extensao: 0 h

Pré-requisito: - Codigo: EA28

Ementa

O sistema logistico, principios que sustentam o seu funcionamento e a sua importancia na competitividade
empresarial. Extensdo do conceito de logistica para outros setores. Logistica sustentavel. Tendéncias no
novo ambiente de negodcios e no ambiente da Industria 4.0. Conceito e arquitetura da Cadeia de
Suprimentos. Extensao do conceito de Cadeia de Suprimentos. Tendéncias no novo ambiente de negocios.
Sustentabilidade nas Cadeias de Suprimentos .

Bibliografia basica

BALLOU, R. H. Gerenciamento da Cadeia de Suprimentos/Logistica Empresarial. S2o Paulo: Bookman,
2007.

BOWERSOX, D.; J., Closs et al. Gestdo Logistica da Cadeia de Suprimentos. Porto Alegre: AMGH,
2014.

DIAS, M. A. P. Administragcdo de materiais: uma abordagem logistica. 6. ed. Sao Paulo: Atlas, 2015.

Bibliografia complementar

BALLESTERO-ALVAREZ, M. E. Gestdo de qualidade, producdo e operagdes. Sao Paulo: Atlas, 2010.
CORREA, H. L. Administragio de Produgdo e Operagdes: Ed. Compacta. Sdo Paulo: Atlas 2011.
KRAJEWSKI L. et al. Administracio de Producdo e operacdes. 8. ed. S@o Paulo: Pearson, 2009.
MOREIRA, D. A. Administracdo da Produgdo e Operag¢des. 2. ed. Sdo Paulo: Pioneira, 2011.

TUBINO, D. F. Planejamento e Controle da Produgdo Teoria e Pratica. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2009.

Componente Curricular: Analise Instrumental de Alimentos Moédulo - XI

C/H teoérica: 30 h C/H pratica: 30 h C/H total: 60 h / 80 aulas

C/H presencial: 48 h C/H EaD: 12 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -

Pré-requisito: - Cédigo: EA29

Ementa

Métodos espectrométricos: ultravioleta e visivel (UV-Vis), absor¢do atomica e de emissdo, €

infravermelho. Métodos cromatograficos: cromatografia liquida e gasosa. Tratamento e andlise de

dados analiticos. Principios basicos da validacdo de métodos analiticos.
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Bibliografia basica

ARAUJO, Julio Maria de Andrade. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed., atual. ampl.
Vigosa, MG: UFV, 2011. 601 p. ISBN 9788572694049.

CIENFUEGOS, Freddy; VAITSMAN, Delmo. Analise instrumental. Rio de Janeiro: Interciéncia,
c2000 606 p. ISBN 8571930422.

SILVA, Dirceu Jorge da; QUEIROZ, Augusto César de. Analise de alimentos: métodos quimicos e
bioldgicos. 3. ed. Vigosa: UFV, 2012. 235 p. ISBN 8572691057.

Bibliografia complementar

AQUINO NETO, F. R. DE; NUNES, D. S. S. Cromatografia — principios basicos e técnicas afins.
Rio de Janeiro: Interciéncia, 2003.

BACCAN, Nivaldo; ANDRADE, Jodo Carlos de; GODINHO, Oswaldo E. S.; BARONE, José
Salvador. Quimica analitica quantitativa elementar. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
308p. ISBN 8521202962.

COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Introdu¢ao a métodos cromatograficos.
Campinas: Editora da UNICAMP, 2006.

Guia de Validacio e Controle de Qualidade Analitica: FArmacos em Produtos para
Alimentacio Animal e Medicamentos Veterinarios. Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecuaria, Brasilia, 2011. disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/arquivos-publicacoes-laboratorio/guia-

de- validacao-controle-de-qualidade-analitica.pdf/view

Instrucdo Normativa N° 24 de 08 de setembro de 2005. Manual operacional de bebidas e vinagres.
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Secretaria de Defesa Agropecudria. Disponivel
em: http://www.agricultura.gov.br/assuntos/laboratorios/metodos/bebidas-e-vinagres-metodos-da-

area-bev-iqa-1

Componente Curricular: Comportamento Organizacional Moédulo - XI

C/H teérica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 30 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediadas -

Pré-requisito: - Cédigo: EA30

Ementa

Comportamento organizacional: conceito, desafios ¢ oportunidades. Aprendizagem e comportamento
organizacional. Desenvolvimento pessoal: autoconhecimento. Etiqueta organizacional: aparéncia
pessoal, posturas fisica ou corporal, nas atitudes e ética. Gestdo de Pessoas: conceito, objetivos,
caracteristicas fundamentais. Processos de comunicagdo. Canais de comunicacdo formais e informais;
Comunicagdo e Relagdes interpessoais. Motivagdo; aspectos conceituais e teorias motivacionais.
Modelos de comportamento de lideranca; o lider como educador; lideranga como esséncia da gestao;
lider coach versus lider mentor; competéncias e desenvolvimento de lideranca. Formacao e
desenvolvimento de equipes.

Bibliografia basica

BATEMAN, Thomas S.; SNELL, Scott A. Administracéio: lideranca e colaboracio no mundo
competitivo. Sdo Paulo: McGraw Hill, 2007.

BERGAMINI, Cecilia Whitaker. Psicologia aplicada a administracao de empresas: psicologia do
comportamento organizacional. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

CHIAVENATO, Idalberto. Gestao de Pessoas. 3. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2010.
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Bibliografia complementar

CAPRA, Fritjof. A Teia da Vida: uma compreensao cientifica dos sistemas vivos. Sao Paulo.
Cultrix, 2006.

HUNTER, James C. O monge e o executivo: uma historia sobre a esséncia da lideranca. Rio de
Janeiro: Sextante, 2004.

KWASNICKA, Eunice Lacava. Introdu¢ao a Administracao. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
KWASNICKA, Eunice Lacava. Teoria Geral da Administracao: uma sintese. 3. ed. Sao Paulo.
Atlas, 2006.

MAXIMIANO, Antonio Cesar Amaurir. Fundamentos de Administracio: manual compacto para
as disciplinas de TGA e introduc¢ao a administracao. 6. ed. Sdo Paulo. Atlas, 2007.

Componente Curricular: Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) Médulo - XI

C/H tedrica: 15 h C/H pratica: - C/H total: 15 h / 20 aulas

C/H presencial: 12 h C/HEaD:3 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -

Pré-requisito: - Codigo: EA31

Ementa

Tipos de Trabalhos de Conclusao de Curso (TCC) — relatorios de estagio — monografias —
dissertacdes e teses nos formatos corrido, de capitulos e de artigos cientificos. Construgdes e inter-
relacdes dos elementos pré-textuais, textuais e pos-textuais. regras de formatacdes de trabalhos
académicos conforme a associacdo brasileira de normas técnicas — ABNT e normativas
institucionais. Elaboragdes de sl/ides digitais. Orientagdes sobre trabalho académico. Orientacdes
sobre a documentacdo referente do estagio curricular e equivaléncia de carga horaria. Orientagdes
sobre os Programas Institucionais de Pesquisa e Extensao.

Bibliografia basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 - informacio e
documentacio: referéncias: elaboracio. Rio de Janeiro, 2002. 24 p

BASTOS, LILIA DA R.; PAIXAO, LYRA; FERNANDES, LUCIA M.; DELUIZ, NEISE. Manual
para a Elaboracao de Projetos e Relatorios de Pesquisa, Teses, Dissertacoes e Monografias.
Livros Técnicos e Cientificos, 4. ed., Rio de Janeiro, 1988.

GIL, Antdnio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S. A.,
2002.

RUDIO, Franz Victor. Introduciio ao projeto de pesquisa cientifica. Petropolis: Vozes, 2000.
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Bibliografia complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 informacéo e
documentacao: referéncias e elaborac¢ao. Rio de Janeiro, 2002. 24 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6024 informacio e
documentac¢io: numeracio progressiva das secoes de um documento escrito (apresentacio).
Rio de Janeiro, 2003.

ECO, Umberto. Como se faz uma tese. Umberto Eco. 17. ed. Sao Paulo : Perspectiva, 2002.
FURASTE, Pedro Augusto. Normas técnicas para trabalho cientifico, que todo o mundo deve
saber, inclusive vocé. Porto Alegre: Art Ler, 2004.

TAJRA, Sanmya Feitosa. Informatica na educagao. 8. ed., 5. reimp Sao Paulo: Erica, 2011.

Componente Curricular: Orientacao de estagio supervisionado Moédulo - XI
C/H teérica: 15 h C/H pratica: - C/H total: 15 h /20 aulas
C/H presencial: 0 h C/H EaD: 15 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -
Pré-requisito: - Codigo: EA32
Ementa

Tipos de Trabalhos de Conclusdao de Curso (TCC) — relatérios de estdgio — monografias —
dissertacdes e teses nos formatos corrido, de capitulos e de artigos cientificos. Construcdes
e inter-relagdes dos elementos pré-textuais, textuais e pos-textuais. regras de formatacdes
de trabalhos académicos conforme a associacao brasileira de normas técnicas — ABNT e
normativas institucionais. Elaboragdes de sl/ides digitais. Orientagdes sobre trabalho
académico. Orientagdes sobre a documentacdo referente do estdgio curricular e
equivaléncia de carga horéria. Orientagcdes sobre os Programas Institucionais de Pesquisa
e Extensdo.

Bibliografia basica

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 - informacio e
documentacio: referéncias: elaboracio. Rio de Janeiro, 2002. 24 p

BASTOS, LILIA DA R.; PAIXAO, LYRA; FERNANDES, LUCIA M.; DELUIZ, NEISE.
Manual

para a Elaboracio de Projetos e Relatorios de Pesquisa, Teses, Dissertacoes e
Monografias. Livros Técnicos e Cientificos, 4. ed., Rio de Janeiro, 1988.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas
S. A.,2002.

RUDIO, Franz Victor. Introducio ao projeto de pesquisa cientifica. Petropolis: Vozes,
2000. 1983.
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Bibliografia complementar

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023 informacio e
documentacio: referéncias e elaboracio. Rio de Janeiro, 2002. 24 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6024 informagio e
documentac¢io: numeracgio progressiva das secoes de um documento escrito (apresentacio).
Rio de Janeiro, 2003.

ECO, Umberto. Como se faz uma tese. Umberto Eco. 17. ed. Sdo Paulo : Perspectiva, 2002.

FURASTE, Pedro Augusto. Normas técnicas para trabalho cientifico, que todo o0 mundo deve
saber, inclusive vocé. Porto Alegre: Art Ler, 2004.

TAJRA, Sanmya Feitosa. Informatica na educacio. 8. ed., 5. reimp Sio Paulo: Erica, 2011.

Componente Curricular: Relacées Etnico-raciais Médulo - XI

C/H tedrica: 30 h C/H pritica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 24 h C/HEaD: 6 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -

Pré-requisito: - Cédigo: FMG30

Ementa

Estudo das relacdes étnico-raciais no Brasil (da colonia a contemporaneidade), com foco nas historias
e nas culturas indigenas e negras, destacando processos de resisténcia, de afirmagao identitaria e suas
contribuicdes para a formacdo da sociedade brasileira, em especial para o Semiarido. Analise critical
da expropriacdo europeia das riquezas do territério e do trabalho dos povos originarios, da didspora
africana, da miscigenac¢do e das demais formas de violéncias sofridas por indigenas, africanas e
africanos e seus descentes em decorréncia da colonizagdo e da escravizagdo portuguesa.
Reconhecimento dos saberes e dos conhecimentos ancestrais desses povos enquanto epistemologias
para uma nova relagdo entre humanidade e natureza, sobretudo no atual contexto de mudangas
climaticas. Reflex@o sobre as contribui¢des histdricas, socioculturais, espirituais, filosoficas, politicas
e econdmicas desses povos, bem como suas conquistas em termos de direitos, politicas publicas e
acoes afirmativas a luz das Leis n® 10.639/2003 e n°® 11.645/2008. Abordagem interdisciplinar das
relacdes étnico-raciais articulada a educagdo em direitos humanos, a valoriza¢do da diversidade
cultural e ao enfrentamento do racismo estrutural.
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Bibliografia basica

AKOTIRENE, Carla. Interseccionalidade. Sao Paulo: Sueli Carneiro; Pélen, 2019.
SANTOS, Antonio Bispo dos. A terra da, a terra quer. Sao Paulo: Ubu/Piseagrama, 2023.

KOPENAWA, Davi; ALBERT, Bruce. A queda do céu: palavras de um xama yanomami. Sdo Paulo:
Companhia das Letras, 2015.

KRENAK, Ailton. A vida nao ¢é ultil. Sdo Paulo: Cia das Letras, 2020.

MOORE, Carlos. Racismo e Sociedade: novas bases epistemoldgicas para entender o racismo. — Belo
Horizonte : Mazza Edi¢des, 2007.

INASCIMENTO, Abdias do. O genocidio do negro brasileiro: processo de um racismo mascarado.
Sao Paulo: Perspectiva, 2016.

SANTOS, Ynaé Lopes dos. Racismo brasileiro: uma histéria da formacdo do pais. Sdo Paulo:
Todavida. 20222.

Bibliografia complementar
CARINE, Barbara. Como ser um educador antirracista? Sdo Paulo: Planeta do Brasil, 2023.
CARNEIRO, Sueli. Racismo, sexismo e desigualdade no Brasil. Sdo Paulo: Selo Negro, 2011.

CARNEVALLI, Felipe et. al. (org). Terra: antologia afro-indigena. Sdo Paulo/Belo Horizonte:
Ubu/Piseagrama, 2023.

GONZALEZ, Lélia. Por um feminismo afro-latino americano. Rio de Janeiro: Zahar, 2020.
KRENAK, Ailton. Ideias para adiar o fim do mundo. Sao Paulo: Cia das Letras, 2020.

RIOS, Flavia et. al. (org). Diciondrio das relagdes étnico-raciais contemporineas. Sao Paulo:
Perspectiva, 2023.

RODNEY, Walter. Como a Europa subdesenvolveu a Africa? Sio Paulo: Boitempo, 2022.

Componente Curricular: Refrigeracao Médulo - XI
C/H teoérica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas
C/H presencial: 30 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -
Pré-requisito: - Cédigo: EA33
Ementa
Nocgdes de refrigeracdo industrial aplicadas a tecnologia de alimentos; as leis da termodinamica; as
maquinas e refrigeradores e seus processos; qualidade e conservagao; ciclos de carnot.
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Bibliografia basica

IMACIEL, Eugénio Bastos. Termodinamica: fundamentos e aplicagdes. 1. ed. Curitiba: Intersaberes,
2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 20 out. 2023.
STOECKER, W. F.; JABARDO, J. M. S. Refrigeracao industrial. 3. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2018. E-
book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 20 out. 2023.

CALLISTER, W. D.; RETHWISCH, D. G. Ciéncia ¢ Engenharia dos Materiais: Uma Introdugao. 9. ed.
Rio de Janeiro: LTC, 2018

Bibliografia complementar

MACHADO, A. C. et al. Optica e termodindmica. Porto Alegre: SAGAH, 2021.

MELLO, F. R. et al. Tecnologia de alimentos. 1 ed. Porto Alegre: Sagah, 2018.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Métodos Oficiais para Analise de
Produtos de Origem Animal. Brasilia: MAPA, 2022. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/Ifda/legislacao-metodos-da-rede-
Ifda/poa/metodos_oficiais_para analise de produtos de origem animal- la ed-

2022 assinado.pdfhttps://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/lfda/legislacao-metodos-da-rede-
I1fda/poa/metodos_oficiais para analise de produtos de origem animal- la ed-

2022 assinado.pdf. Acesso em: 27 fev. 2025.

SANTOS, R. F.; OLIVEIRA, M. F. Ciéncia ¢ Tecnologia dos Alimentos: Fundamentos e Aplicagdes.
Sao Paulo: Blucher, 2021.

VASCONCELOS, M. A.; SILVA, P. S.; SOARES, D. J. Fundamentos de Processos Térmicos na
Conservagao de Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2019.

Componente Curricular: Projetos integradores 11 Médulo - XI

C/H tedrica: 15 h C/H pratica: 15h C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 0 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona mediada:
C/H em Extensao: 30 h

Pré-requisito: - Cédigo: EA34

Ementa

Conceitos, fundamentos e orientagdes praticas para execugdo de projetos educacionais integradores.
Elaboragdo de projetos integradores que explorem os conhecimentos voltados a Tecnologia de
Alimentos, para a realizag@o de agoes de extensdo que respondam a demandas da sociedades.
Atividades de extensdo: a cada semestre letivo serdo desenvolvidas atividades de extensdo, com carga
horaria extensionista integralizada no periodo da oferta da disciplina, envolvendo atividades de:
projetos, programas, prestacdo de servigo, oficinas, minicursos e/ou eventos direcionados para a
comunidade. Todas as atividades serdo obrigatoriamente registradas e acompanhadas pelo sistema
institucional proprio (SUAP).

Bibliografia Basica:

BENDER, W. N. Aprendizagem baseada em projetos: educagdo diferenciada para o século XXI. Porto
Alegre: Penso, 2014

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO SERTAO
PERNAMBUCANO. Instrugdo normativa n° 06 de 22 de dezembro de 2020. Estabelece normas para
organizac¢do de Projetos Integradores nos cursos regulares do IF Sertdao Pernambucano —IF Sertdo- PE.
FRUTUOSO, T. de Padua; JULIANI, D. P. Caminhos para Curriculariza¢do da Extensdo: A¢des no
Instituto Federal de Santa Catarina — IFSC. 1? ed., Curitiba, SC: Rditora CRV, 2020.
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Bibliografia Complementar:

MASETTO, M. T. Inovagao Curricular No Ensino Superior. Revista e curriculum, Sao Paulo, v. ,7 n.
2, ago. 2011.

MOITA, F. M. G. S. C.; ANDRADE, F. C. B. Ensino-pesquisa-extensdo: um exercicio de
indissociabilidade na p6s-graduagdo. Revista Brasileira de Educagio, v.14, n. 41, p. 269- 280, 2009.

4.15 Disciplina Optativa

Componente Curricular: Desenvolvimento de Novos Produtos Carater: Optativa

C/H tedrica: 30 h C/H pratica: - C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 30 h C/HEaD: 0 h C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada-

Pré-requisito: - Codigo: EA35

Ementa

Conceito e metodologias de desenvolvimento de novos produtos. Produtos nutricionais e funcionais.
Legislacdo. Embalagens e rotulagem. Desenvolvimento de projeto para novos produtos. Descri¢cdo
do produto (revisao bibliografica das matérias-primas). Formulagdes em porcentagem e fluxogramal
de processo. Escala de maturidade tecnologica de novos produtos.

Bibliografia basica

FILHO, W. G. Venturini. Industria de bebidas: inovacio, gestio e producio. Sao Paulo:
Bliicher, 2011. v. 3, 536p.

GERMER, Silvia P.M.; VIALTA, Airton, MOURAD, Anna L. Instituto de Tecnologia de
Alimentos. A industria de alimentos e 0 meio ambiente. Campinas: ITAL, 2002.

SHREVE, R. Norris; BRINK JR., Joseph A. Industrias de processos quimicos. 4. ed. Rio de
Janeiro: Guanabara, 1977. 717 p.

Bibliografia complementar

ALBERTIN, M. R.; PONTES, H. L. J. A engenharia de producio na era da industria 4.0. Ed.
Appris, 2021, 193p.

ANTUNES, R. Uberizacao, trabalho digital e Industria 4.0. Ed. BOI Tempo. 2020, 336p.
CALDAS PINTO, J. R. Tecnologias de automacio na industria 4.0. Ed. Lidel. 2021,

440p.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 4. ed. Sdo Paulo: Editora Atlas S. A.,
2002. RUDIO, Franz Victor. Introducao ao projeto de pesquisa cientifica. Petropolis: Vozes,
2000.

SANTOS, M. M. D.; LEMES, M. O.; STEVAN JUNIOR, S. L. Industria 4.0: fundamentos,
perspectivas e aplicacdes. Ed. Erica, 2018, 200p.

SCHWAB, K.; A quarta revolucio industrial. Ed. Edipro, 2018. 160p.

Textos de jornais e revistas, artigos cientificos, comentarios em midia, videos e outras fontes de
propagacdo de conhecimento atuais.
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Componente Curricular: Lingua Brasileira de Sinais (LIBRAS) Carater: Optativa

C/H teodrica: 20 h C/H pratica: 10 h C/H total: 30 h / 40 aulas

C/H presencial: 30 h C/H EaD: - C/H presencial/sincrona
C/H em Extensao: 0 h mediada: -

Pré-requisito: - Cédigo: FMG32

Ementa

Fundamentos histdricos e sécio antropoldgicos da surdez. Legislacdo especifica. Comunidade surda:
cultura e identidade. Direitos humanos dos surdos. Aspectos linguisticos e praticos da Libras. Libras
em Contexto.

Bibliografia basica

QUADROS, R. M & KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos linguisticos. Porto
Alegre: Artes médicas, 2004.

SKLIAR, C. Surdez. Um olhar sobre as diferencas. 5. ed. Porto Alegre: Mediacdo, 2011.
STROBEL, K. As imagens do outro sobre a cultura surda. Florianopolis: Editora da UFSC,
2008.

Bibliografia complementar

CAPOVILLA, F. C. & RAFHAEL, V.D. Novo - Deit-Libras. Dicionario Enciclopédico Ilustrado
Trilingue de Lingua de Sinais Brasileira. v. I e II. Sdo Paulo: EDUSP, 2009.

FELIPE, Tanya & MONTEIRO, Myrrna. Libras em contexto: curso basico. livro do discente
cusista. Brasilia: MEC; SEESP, 2007.

PIMENTA, Nelson & QUADROS, R. M. Curso de Libras 1. 3. ed. Rio de Janeiro: LSB video,
2008. PIMENTA, Nelson & QUADROS, R. M. Curso de Libras 2. Rio de Janeiro: LSB video,
2009.

PIMENTA, Nelson & QUADROS, R. M. Curso de Libras 3. Rio de Janeiro: LSB video, 2011.
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4.16 Certificados e Diplomas a serem emitidos

No final de cada semestre letivo o discente tera direito aos exames finais por componente
curricular caso ndo tenha alcancado o rendimento previsto nas normas didaticas em vigor, assim
como haverd um coeficiente de rendimento escolar (CRE) registrado no histérico em
conformidade com a norma didatica vigente.

A avaliacao de aprendizagem incluira também um programa de recuperagdao continua
(discente ja em curso) e da recuperagdo das defasagens anteriores (acolhimento do discente
ingressante), conforme as Diretrizes para o Enfrentamento a Evasao e a Retengao de discentes
do IFSertaoPE, produzido pela PROEN e o Nucleo Pedagogico Reitoria.

Para efeito de validac¢ao de diploma escolar, o discente participara dos exames nacionais
de avaliagdo conforme orientagdo da Lei de Diretrizes Bases da educac¢do nacional (LDB) em
vigor.

Seré diplomado o discente que obtiver aprovacao em todos os componentes curriculares,
cumprida a carga horaria de estagio supervisionado e defendido o seu TCC, devendo o mesmo
entregar a versao final do TCC corrigida e depositada junto a biblioteca do campus, conforme
artigo 38 da Normativa Interna para os TCCs.

4.17 Acoes Decorrentes do Processo de Avaliacao do Curso

A avaliagdo institucional do curso constitui um processo continuo, sistematico e
participativo, orientado para o acompanhamento da qualidade académica, pedagbgica e
administrativa, bem como para o aprimoramento permanente das acdes formativas. Esse
processo busca verificar a coeréncia entre os objetivos do curso, o perfil do egresso, a
organizacdo curricular e os resultados alcangados no ambito do ensino, da pesquisa e da
extensdo.

No ambito interno, a avaliagdo ocorre por meio dos processos de autoavaliagdo institucional
conduzidos em articulacdo com a Comissao Propria de Avaliagdao (CPA), envolvendo docentes,
discentes, técnicos administrativos e gestdo académica. Entre os principais mecanismos de
avaliacdo interna destacam-se a aplicag¢ao de questionarios, analise de indicadores académicos
— como desempenho discente, indices de permanéncia, evasao e integralizagdo curricular —,
acompanhamento das atividades pedagogicas e reunides periddicas do Nucleo Docente
Estruturante (NDE) e do colegiado do curso. Esses instrumentos possibilitam identificar
potencialidades, fragilidades e oportunidades de aperfeicoamento no desenvolvimento do
curso.

A avaliacdo externa do curso ¢ realizada no ambito do Sistema Nacional de Avaliagao da
Educagao Superior (SINAES), tendo o Exame Nacional de Desempenho dos Discentes
(ENADE) como um de seus principais instrumentos. O ENADE avalia o desempenho dos
discentes concluintes em relacdo aos contetidos programaticos previstos nas Diretrizes
Curriculares Nacionais, bem como as competéncias e habilidades necessarias ao exercicio
profissional e a formagdo cidada.

Além de aferir o dominio de conhecimentos especificos da drea, o exame também
contempla competéncias relacionadas a formacdo geral, a capacidade de andlise critica,
interpretacdo e resolucdo de problemas. Os resultados obtidos permitem verificar em que
medida a formagdo ofertada pelo curso esta alinhada aos objetivos institucionais, ao projeto
pedagogico e ao perfil do egresso estabelecido. No contexto da avaliagdo externa, o ENADE
também subsidia a composicao de indicadores oficiais de qualidade da educacdo superior,
constituindo importante referéncia para o acompanhamento do desempenho académico do
curso e para a comparagao com parametros nacionais.
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A andlise desses resultados possibilita identificar potencialidades e aspectos que
demandam aperfeigoamento, orientando processos de revisao curricular, atualizagao de praticas
pedagobgicas, fortalecimento do acompanhamento académico e defini¢ao de estratégias voltadas
a melhoria continua da qualidade da formagao.

5 PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO
Atualmente, a equipe multidisciplinar do curso ¢ composta pelos seguintes membros:

5.1 Corpo Docente

O IFSertaoPE ¢ uma institui¢do educacional que oferta ensino em diversos niveis e
modalidades: cursos técnicos de nivel médio, cursos tecnoldgicos, bacharelados, licenciaturas,
cursos de pos-graduacdo e cursos de formagao inicial e continuada.
A qualidade da formacao dos discentes esta diretamente relacionada ao perfil do corpo
docente envolvido no curso. Segue abaixo a lista dos docentes que ministram ou ministrarao
aula no Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos do [FSertdaoPE, Campus Petrolina.,
com regime de trabalho e formacao:

Nome

Formacao e Titulacdo

Regime de
trabalho

Alba Valeria de Barros e
Silva Pinheiro

Possui graduagdo em Arquitetura pela UFPE, mestrado em
Engenharia Urbana pela UFPB e doutorado em Engenharia Civil,
na area de Ordenamento e Planeamento do Territorio e Ambiente
pela Faculdade de Engenharia, da Universidade do Porto,
Portugal.

DE

Alexandre Braga Gomes

Possui graduacdo em Ciéncia da Computagdo, Pds-Graduagio
em Gestdo de Tecnologia da Informacdo e em Engenharia de
Software, sendo as trés formagdes pela Faculdade de Ciéncias
Aplicadas e Sociais de Petrolina - FACAPE. Mestre em Ciéncias,
Engenharia de Software, pela Universidade Federal do Vale do
Séo Francisco - UNIVASEF. Doutor em Ciéncia da Computacdo,
Inteligéncia Artificial, pela Universidade Federal de Campina
Grande — UFCG.

DE

Ana Julia de Brito Aratjo
Carvalho

Possui graduagdo em Tecnologia em Alimentos de Origem
Vegetal pelo IFSertaoPE. Especialista em Processamento de
Derivados de Frutas e Hortaligas pelo IFSertaoPE. Mestre em
Horticultura Irrigada pela Universidade do Estado da Bahia-
UNEB. Doutora em Engenharia Agricola (Universidade Federal
de Campina Grande) com Area de Concentragio em
Processamento ¢ Armazenamento de Produtos Agricolas.

DE

Ana Maria de Amorim
Viana

Possui graduacdo em Letras pela UPE Especialista em
Programacdo do Ensino de Portugués - UPE, Especialista em
Informatica na Educa¢do.- UFPE. Mestre em Letras pela UFPE.
Doutora em Letras pela UERN.

DE

Ana Patricia Frederico

Possui graduagdo em Licenciatura Plena em Letras pela
Universidade Federal de Campina Grande, mestrado em Letras
pela Universidade Federal da Paraiba e doutorado em Letras pela
Universidade Federal da Paraiba.

DE

Ana Paula Candido de
Sousa

Possui graduagdo em Letras - Libras pela Universidade Federal
de Santa Catarina - UFSC, especialista em Lingua Brasileira de
Sinais pela Uniasselvi Mestra em Educagdo Profissional e
Tecnologica pelo Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e
Tecnologia do Sertdo Pernambucano - IFSertdaoPE

DE

Ardo Cardoso Viana

Possui graduacdo em Bacharelado em Engenharia de Alimentos
pela Universidade Estadual de Feira de Santana, mestrado em
Ciéncia de Alimentos pela Universidade Federal da Bahia e

DE
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Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

doutorado em Biotecnologia - Renorbio pela Universidade
Federal da Bahia.

Beatriz Amorim

Possui graduacdo em Engenharia Quimica pela UFCG; Mestre
em Engenharia Quimica pela UFCG; Doutora em Engenharia de
Alimentos pela UFSC.

DE

Camila de Alencar Freitas

Possui graduagdo em Arquitetura ¢ Urbanismo pela
Universidade Federal de Pernambuco, Especializagdo em Design
de Interiores e [luminagdo, Master em NeuroArquitetura, MBA
em Gestdo de Escritorio de Arquitetura , Master em Paisagismo
pelo IPOG, Pericias de Avaliagao Patrimonial de Bens e Direitos
pela Unyleya e Mestrado em Tecnologia Ambiental - ITEP.

40h

Clecia Simone Gongalves

Doutora em Agroecologia e Desenvolvimento Territorial pela
UNIVASF com Estagio Pés-Doutoral pelo Programa de Pos-
Graduagdo em Agroecologia ¢ Desenvolvimento Territorial -
PPGADT/UNIVASF. PhD em Educagdo pela Universidad
Catolica de Santa Fe (UCSF)/ Argentina. Master of Science em
Educagdo - Ul/Lisboa/Portugal. Mestre em Tecnologia
Ambiental pelo Instituto Tecnoldgico de Pernambuco - ITEP/PE.
Especialista em Auditoria ¢ Pericia Ambiental - UNESA/SP.
Licenciada em Geografia — UPE

DE

Deivd Andrade Porto

Doutorando em Educacdo Matematica pela Universidade
Estadual Paulista (UNESP). Mestre em Ensino de Fisica pela
Universidade Federal do Vale do S@o Francisco. Possui
especializacdes em Educagdo, Contemporaneidade e Novas
Tecnologias e em Matematica Financeira e Estatistica.
Licenciado em Matematica e em Fisica.

DE

Dionisio Felipe dos Santos
Janior

Licenciatura plena em Matematica pela Faculdade de Formagao
de Professores de Petrolina - UPE. Especializagdo em Educacdo
de Jovem e Adultos - PROEJA. Mestrado pelo Programa de
Mestrado Profissional em Matemadtica - PROFMAT.

DE

Ericleiton Rodrigues de
Macedo

Graduado em Licenciatura em Fisica pelo Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo de Pernambuco.
Mestre em Ciéncias dos Materiais pela Universidade Federal do
Vale do Sdo Francisco. Doutorado em Biotecnologia pela
UFRPE.

DE

Ferdinando de Oliveira
Figueiredo

Doutor e Mestre pelo Programa de Pds-graduag@o em Literatura
e Interculturalidade da Universidade Estadual da Paraiba,
Campus I; Especialista em Linguistica e Formagao de Leitores
pela Faculdade Integrada Instituto Souza - FASOUZA;
Graduado em Letras, com habilitagdo em Lingua Inglesa, pela
Universidade Federal de Campina Grande, ¢ em Letras, com
habilitagdo em Lingua Portuguesa, pela Universidade Estacio de
Sa

DE

Fillipe Cesar Oliveira da
Silva

Possui graduagdo em Fisica Bacharelado pela Universidade
Federal de Pernambuco, mestrado em Fisica pela Universidade
Federal de Pernambuco e doutorado em Fisica pela Universidade
Federal de Pernambuco.

DE

Francisco Jonatas Siqueira
Coelho

Graduagdo em Tecnologia em Automacdo Industrial.
Especializagdo em Desenvolvimento de Solugdes Web
Utilizando Java EE. Mestrado em Ciéncias da Computagio.
Doutorando em Ciéncia da Computagdo pela UFPE.

DE

[Francisco Junior Macedo de
Castro

Graduado em Licenciatura em Fisica pelo Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano -
[FSertao-PE, possui Pos-Graduagdo em Ensino de Fisica pela
Universidade Candido Mendes.

DE

Georgenes Silva

Possui graduacdo em Engenharia Civil pela Fundagao
Universidade Federal do Vale do Sao Francisco, Mestrado em
Ciéncia dos Materiais pela Fundacdo Universidade Federal do
Vale do Sao Francisco e Doutorado em Ciéncia dos Materiais na

DE
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Universidade Federal do Vale do Sao Francisco. E membro do
Grupo de Pesquisa em FEletrofiacio e Aplicagdes em
Nanotecnologia (GPEA-Nano) e membro do Grupo de Pesquisa
em Tecnologia das Construgdes do IF Sertdo Pernambucano -
Campus Petrolina.

Gislane Rocha de Siqueira

Possui graduacdo em Turismo pela UFPE e mestrado em
Geografia pela UFPE. Doutoranda em Gestéo.

DE

Jodo Paulo de Lima
Carvalho

Possui graduagdo em matematica pela Universidade de
Pernambuco ¢ mestrado em Ciéncias dos Materiais pela
Universidade Federal do Vale do Sdo Francisco. Doutorando
pela Universidade Federal do Vale do Sao Francisco, na area de
Optica nio Linear

DE

Jose Aidran Mudo

Possui graduacdo em Administragdo de Empresas pela
Faculdade das Ciéncias de Administragdo de Petrolina e
Mestrado em Economia pela Universidade Federal do Ceara.
Aperfeicoamento em Formacdo Empreendedora na Educacdo
Profissional, pela Universidade Federal de Santa Catarina.
Doutorando na Universidade de Evora-PT, curso de Gestio.

DE

Juliana Cantalino dos
Santos

Possui graduagdo em Bacharelado em Engenharia de Alimentos
pela Universidade Estadual de Feira de Santana e Especializacio
em Inspegdo e Seguranga de Alimentos e Mestrado em Ciéncia
de Alimentos pela Universidade Federal da Bahia. Doutorado em
Ciéncia Animal da UNIVASF

DE

Juliano Varela de Oliveira

Possui em graduagdo em Ciéncias Sociais pela UFRN. Mestrado
e Doutorado em Desenvolvimento Urbano pela UFPE.

DE

Luciana Cavalcanti de
|Azevedo

Possui gradua¢do em Engenharia Quimica pela UNICAP,
Especializagdo em Analise Instrumental Avangada na Faculdade
Oswaldo Cruz (S2o Paulo-SP), mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela UFPB, doutorado em Quimica
pela UFBA e Pés-doutorado no Instituto de Pesquisa Energética
e Nuclear (IPEN)

DE

Marcelo Eduardo Alves
Olinda de Souza

Possui graduagdo em Engenharia Mecanica pela UPE,
Especializagdo em Engenharia de Seguranca do Trabalho da
Faculdade Montenegro, Mestrado em Engenharia Mecénica pela
UFPE e Doutorado em Engenharia de Alimentos UFSC.

DE

Marcello Oliveira Barboza

Graduado em Licenciatura em Matematica pela Universidade de
Pernambuco. Mestre em Matematica pela Universidade Federal
do Vale do Séo Francisco.

DE

Marcelo Sperotto  Genaio

Possui graduagdo em Engenharia Civil pela Universidade Veiga
de Almeida e mestrado em Educagdo Agricola pela Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro.

DE

Marcos dos Santos Lima

Possui graduag@o em Tecnologia de Alimentos pelo IFSertdoPE.
Mestre em Agronomia pela Universidade do Estado da Bahia -
UNEB. Doutor em Engenharia de Alimentos, na area de
desenvolvimento de processos da industria, pela UFSC,
Florianépolis SC.

DE

Maria do Socorro
|Araujo de Freitas

Possui graduagdo em Pedagogia pela UPE, e em .Letras- Libras
pela Universidade Federal de Santa Catarina -UFSC, Especialista
em Psicopedagogia pelo Instituto Brasileiro de Pos-Graduacéo e
Extensdo-IBPEX e especialista em Libras pela Uniasselvi.
Mestra em Ensino pela Universidade do Vale do Taquari-
Univates,

40h

IPaulo Roberto Freire

Possui graduacdo em Engenharia Civil pela Faculdade
Uninassau Petrolina, mestrado em Engenharia Civil pela
Universidade Catdlica de Pernambuco e Doutorado em
engenharia civil pela Universidade do Porto.

DE

Paulo Sérgio Dalmas

Possui graduagdo em Licenciatura em Ciéncias Agricolas pela
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - UFRRIJ,
mestrado em Ciéncia dos Alimentos pela Universidade Federal

DE
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de Pernambuco - UFPE e Doutorado pela Universidade Federal
da Paraiba -UFPB

Rafael Marques do
[Nascimento

Possui graduagdo em Licenciatura em Matematica pelo Instituto
Federal do Ceara. Especialista em Matematica pela Universidade
Regional do Cariri. Mestre em Biometria e Estatistica Aplicada
pela Universidade Federal Rural de Pernambuco. Doutor em
Biometria e Estatistica Aplicada pela Universidade Federal Rural
de Pernambuco.

DE

Rinaldo Rufino Lopes

Possui graduacdo em Matematica,pela Universidade de
Pernambuco,UPE-FFPP, especializagio em programagdo de
ensino de matematica pela mesma universidade e mestrado em
ensino de matematica pela Universidade Federal do Vale do Séo
Francisco, UNIVASF. Tem experiéncia na area de Matematica
atuando como professor do quadro permanente do Instituto
Federal de Educagdo, Ciencia e Tecnologia do Sertdo
Pernambucano, com énfase em Matematica.

DE

Roberta Guimaraes Godoy e | Possui graduagdo em Letras pela UFPE, Mestrado em
'Vasconcelos Linguistica na UFPE e Doutorado em Letras pela UERN.

DE

Possui formagdo pedagogica equivalente a licenciatura em fisica
pela Universidade Federal do Vale do S&3o Francisco,

Samuel Bezerra Alves bacharelado em fisica pela Universidade Federal da Paraiba e DE

mestrado e doutorado em Fisica pelo Programa de Pos-
Graduagdo em Fisica da Universidade Federal da Paraiba.

Silvana Belém de Oliveira
\Vilar

Graduada em Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano -
IFSertaoPE e Ciéncias Bioldgicas pela Universidade de
Pernambuco - UPE. Mestre em Tecnologia de Alimentos pela DE
Universidade Estadual de Campinas - UNICAMP. Doutora em
Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP.

Sostenes Ronmel Cruz

Possui graduacdo em Licenciatura Plena em Matematica pela
Universidade Estadual de Pernambuco. Especialista em
Metodologia do Ensino da Matematica; Tem experiéncia na area
de ensino de Matematica e Educacdo a distancia.

DE

5.1.1 Funcionamento do Colegiado do Curso

O colegiado de curso ¢ 6rgdo normativo, executivo, consultivo e de planejamento
académico de atividade de ensino, pesquisa e extensao, que sera constituido para cada um dos
cursos superiores do [FSertaoPE. Ele ¢ constituido pelo coordenador do curso e seu suplente, o
vice-coordenador, por no minimo trés docentes efetivos e seus respectivos suplentes € por um
discente e seu suplente, regularmente matriculado no curso, eleitos por seus pares.

As reunides do colegiado do curso acontecem ordinariamente, por convocacao de
iniciativa do seu presidente ou atendendo ao pedido de 1/3 (um ter¢o) dos seus membros, uma
vez a cada 15 dias, e, extraordinariamente, sempre que convocado pelo seu presidente ou pelo
menos 1/3 (um ter¢o) dos seus membros, com antecedéncia minima de 48 (quarenta e 0ito)
horas, mencionando-se o assunto que devera ser tratado. O registro das reunides ¢ feito por
meio de ata resumo, onde constam, além das informacgdes basicas como data, horario e local, a
pauta da reunido, registro e assinatura dos presentes e as definicdes das discussdes. O
encaminhamento do que foi resolvido nas discussoes € feito pelo presidente com a colaboracao
dos membros do colegiado do curso.

Maiores detalhes sobre as atribui¢cdes do presidente do colegiado e das competéncias do
colegiado do curso e de seus membros podem ser acessados através da Portaria normatizada
pelo IFSertaoPE.
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5.1.2 Atuacao do Nucleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) ¢ o 6rgdo consultivo, avaliativo, propositivo e
de assessoramento ao colegiado de curso, responsavel pela concep¢do, implantagdo,
acompanhamento e constante avaliagao e atualizagcao de Projeto Pedagdgico do Curso (PPC),
oferecendo subsidios que visam a melhoria e consolidacdo dos mesmos.

Sao atribuigdes do NDE:

I - Acompanhar a elaboracdo do PPC, definindo conjuntamente sua concepgao, estrutura e
fundamentos pedagodgicos e epistemologicos, bem como o desenrolar de sua implantagao,
visando a consolidacdo do curso e¢ ao atendimento das Diretrizes Curriculares Nacionais
(DCNS) e outros dispositivos legais;

IT - Avaliar e sugerir adequagdes no perfil profissional do egresso, para que o mesmo expresse
de forma excelente as competéncias pretendidas;

IIT - Avaliar periodicamente o PPC e promover as alteragdes que se fizerem necessarias com
vistas ao aprimoramento da proposta pedagogica;

IV - Zelar para que a estrutura curricular contemple de forma sistémica e global, a flexibilidade,
a articulacdo da teoria com a prética e a integragdo curricular interdisciplinar entre as diferentes
atividades de ensino constantes no curriculo;

V - Promover a integragdo horizontal e vertical do curso, respeitando os eixos estabelecidos
pelo projeto pedagogico, buscando implementar mecanismos que proporcionem a inter e
transdisciplinariedade;

VI - Avaliar o desenvolvimento dos componentes curriculares;

VII - Propor alternativas, tedrico metodoldgicas que promovam a inovacao na sala de aula e a
melhoria do processo ensino aprendizagem;

VIII - Participar da realizacdo da auto avaliagdo da institui¢do, especificamente no que diz
respeito ao curso, propondo meios de sanar as deficiéncias detectadas;

IX - Acompanhar os resultados alcangados pelo curso nos diversos instrumentos de avaliagdo
externa, tais como o Exame Nacional de Desempenho dos Discentes (ENADE) e similares,
estabelecendo metas para melhorias;

X - Incentivar a pesquisa e extensdo oriundas de necessidades da graduacgdo, de exigéncias do
mercado de trabalho e/ou de politicas publicas;

XI - Exercer demais atribui¢des correlatas ou que lhe sejam previstas em regulamento proprio.

Nome Formacio e Titulacio Regime de
trabalho
Juliana Cantalino dos Santos Possui graduagdo em Engenharia de Alimentos pela DE

Universidade Estadual de Feira de Santana (2006) e
Especializacdo em Inspecao e Seguranca de Alimentos
(2008) e Mestrado em Ciéncia de Alimentos pela
Universidade Federal da Bahia (2010). Doutorado em
Ciéncia Animal da UNIVASF (2025)

Ana Julia de Brito Aratijo Possui graduagdo em Tecnologia em Alimentos de Origem
Carvalho Vegetal pelo IFSertaoPE (2008). Especialista em
Processamento de Derivados de Frutas e Hortaligas pelo
[FSertaoPE (2009). Mestre em Horticultura Irrigada pela
Universidade do Estado da Bahia-UNEB (2010). Doutora DE
em Engenharia Agricola (Universidade Federal de
Campina Grande) com Area de Concentragio em
Processamento e Armazenamento de Produtos Agricolas
(2021).

Possui graduagdo em Engenharia de Alimentos pela DE
Universidade Estadual de Feira de Santana (2005), mestrado
em Ciéncia de Alimentos pela Universidade Federal da
Bahia (2009) e doutorado em Biotecnologia - Renorbio pela
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Universidade Federal da Bahia (2018).
Marcos dos Santos Lima Possui graduagdo em Tecnologia de Alimentos pelo DE
IFSertaoPE  (2004). Mestre em Agronomia pela
Universidade do Estado da Bahia - UNEB (2010). Doutor
em Engenharia de Alimentos, na area de desenvolvimento
de processos da industria, pela UFSC, Florianépolis SC
(2014).

Paulo Sérgio Dalmas Possui graduagdo em Licenciatura em Ciéncias Agricolas
pela Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro - UFRRJ
(1993), mestrado em Ciéncia dos Alimentos pela
Universidade Federal de Pernambuco - UFPE (2004) e
Doutorado pela Universidade Federal da Paraiba -UFPB
(2013)

DE

5.2 Corpo Técnico de Apoio ao Ensino

5.2.1 Corpo Técnico
O curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos utiliza, nas suas aulas praticas, os
laboratdrios localizados nos Blocos C e E, nos quais tem o apoio dos seguintes técnicos de
laboratorio conforme o Quadro 1.

Quadro 1: técnicos dos laboratorios dos blocos C ¢ E.

Nome Cargo Formacao e Titulacao |Regime de
trabalho
Geraldo Vieira de Lima | Técnico de laboratorio| Doutor e Mestre em 40H
Junior Ciéncias dos Materiais pela

UNIVASF. Graduado em
Tecnologia Quimica com
énfase em Couros e
Tanantes pela UFCG e
Licenciado em Quimica
pelo IF Sertao-PE, Campus
Petrolina

Jorge Barboza de Souza [Técnico de laboratorio [Possui graduagdo em 40H
PEDAGOGIA pela
[Universidade do Estado da
Bahia (2007).

Joselmo Silva dos Santos |Técnico de laboratério [Possui Especializagdo em 40H
Gestdao da Tecnologia da
Informacao pela Faculdade
Unica de Ipatinga, FUNIP,
[patinga, Brasil e graduado em
Tecnologia de Alimentos pelo
Centro Federal de Educagao

Tecnoldgica (CEFET) de

Petrolina-PE
Thiago Coelho de Técnico de laboratorio [Doutor em Educagdo pela RIU
Santana [UFBA (2024). Mestre em

Ciéncias - Agricultura e
Biodiversidade pela UFS
(2015). Especialista em
Inteligéncia Artificial e
Tecnologias Educacionais -
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Faculdade Metropolitana
(2025). Especialista em
Historia, Cultura e Literatura
Afro-Brasileira e Indigena -
[UniCesumar (2025).
Especialista em Género e
Sexualidade - FAVENI
(2024). Especialista em
[Neuropsicopedagogia,
Educagao Especial e Inclusiva
- FAVENI (2024). Especialistal
em Docéncia e Gestdo na
Educacao a Distancia -
FAVENI (2024). Especialista
em Educacdo Ambiental pela -
[UNICID (2012). Licenciado
em Ciéncias Biologicas pela
[UPE (2010). Licenciado em
Pedagogia pela UniCesumar
(2024). Licenciado em
Filosofia pela UniCesumar
(2026). Licenciando em
Sociologia (UniCesumar).
Licenciando em Geografia
(UniCesumar). Formado em
Tecnologia de Alimentos pelo
SENAI - CERTA (2006).

Antonio Gomes de Sa Técnico de laboratorio

Possui formagao técnica em
[Alimentos pelo SENAI(2004)
e graduacdo em Licenciatura
em Letras Inglés pela UPE
(2009). Po6s-graduado em
Educacgao Profissional
integrada a Educacdo Bésica
na Modalidade de Jovens e
[Adultos(PROEJA) pelo IF
Sertdo PE(2011) e Mestrado
em Administracao pela
[UFBA(2018) com dissertagéo

sobre Pregdo Eletronico.

RJU

5.2.2 Apoio ao Ensino

De acordo com as informag¢oes do Plano de Desenvolvimento Institucional, o IFSertaoPE,
a Diretoria de Apoio ao Ensino e a Aprendizagem (DAEA) ¢ subordinada a Pro-Reitoria de
Ensino e, a Diretoria de Orcamento e Financas (DOF) subordinada a Pré-Reitoria de
Administragdo. Estas Diretorias sdo responsaveis por atuar de forma sistémica e integrada no

ambito do [FSertaoPE.

5.2.3 [Equipe Multidisciplinar

A equipe multidisciplinar, composta por profissionais de diversas areas, ¢ responsavel pelo
planejamento, implementacdo e gestdo dos processos pedagogicos, desempenhando um papel
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fundamental na assisténcia pedagogica e técnica tanto aos docentes formadores quanto aos mediadores
pedagogicos ao longo do desenvolvimento do curso. Além disso, a equipe oferece suporte integral aos
discentes, abordando tanto os aspectos pedagogicos quanto o uso de tecnologias e recursos educacionais
essenciais para a educagao a distancia.

Sao diferentes profissionais em diversas areas com o objetivo de construir e desenvolver
contetidos educacionais que atendam as necessidades pedagogicas e integrem o planejamento, execucao
e acompanhamento dos processos de ensino e aprendizagem.

A equipe multidisciplinar atuard de forma integrada no planejamento, desenvolvimento, oferta
e avaliacdo do curso, envolvendo profissionais das areas pedagogica, tecnologica e de conteudo,
conforme preconizado pelos Referenciais de Qualidade para Educacao a Distancia. Abaixo, apresenta-
se um resumo da composi¢do da equipe multidisciplinar do curso.

Quadro da Equipe Multidisciplinar

Formacgao e Regime de
Titulacao trabalho
Alain Prost Medeiros de Morais Técnico Audiovisual Especialista 40h
Alberto Leal da Paixao Programador Visual Especialista 40h
Albenir Rodrigues Da Cruz Assistente Administrativa Especialista 40h
Ana Patricia Frederico Silveira Coordenadora Adjunta UAB Doutora 20h
Angela Maiane de Macedo Damasceno Pedagoga Especialista 40h
Danielle do Nascimento Lins Assistente Administrativa Mestra 40h

Graduando em

Técnico de Tecnologia da Engenharia da

Informagéao Computacgao /
Estagiario

Eduardo Medeiros Magalhaes 30h

Técni A
Eliza Georgina Nogueira Barros de Oliveira ecnica em. ss'u ntos Mestra 40h
Educacionais

Eudis Oliveira Teixeira Coordenador Geral UAB Doutor 40h

Maria Eva dos Santos Pinheiro Técnica em secretariado Especialista 40h

Graduando em
Max Robson de Oliveira Santos Pedagdgico L|cenc:|atura~ em 30h
Computacao /

Estagiario

Observagao: As atribuigdes especificas dos membros da equipe multidisciplinar sdo detalhadas em Plano de Agéo
especifico

5.2.4 Atendimento Educacional Especializado (AEE)

O Campus Petrolina contribui na implementacao de politicas de acesso, permanéncia e
conclusdo com éxito dos discentes com necessidades especificas. Por meio do Nucleo de
Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) realiza o Atendimento
Educacional Especializado (AEE), através do Nucleo Pedagogico do Campus (NuPe) e outros
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atendimentos, sendo estes ofertados pelo Docente de AEE e demais profissionais do
atendimento especializado em articulagdo com o Nucleo Pedagogico, Setor de Saude e
Coordenagdes de Cursos. Quanto a inclusdo e a acessibilidade temos como determinagdo o
previsto na legislacao vigente.

O NuPe do Campus Petrolina, tem a competéncia do servigo para o trabalho pedagdgico
articulado com docentes, coordenadores de curso e discentes, tendo em vista a melhoria do
desempenho do discente e ainda podendo desenvolver um trabalho coletivo para o
enfrentamento a evasao e a retengao dos discentes junto a coordenagao do curso e aos docentes.

Sao considerados discentes com necessidades especificas as pessoas com deficiéncia
(PCD’s) e com transtornos diversos. Pessoas com deficiéncia (PCD’s) sdo pessoas com
deficiéncia fisica ou mobilidade reduzida, que possuem limitacdo ou incapacidade para o
desempenho de atividades e que se enquadram nas seguintes categorias: deficiéncia fisica,
deficiéncia auditiva, deficiéncia visual, deficiéncia mental, deficiéncia multipla — associagao de
duas ou mais deficiéncias.

Pessoas com transtornos diversos seriam as com altas habilidades/superdotacao, dislexia,
discalculia, disgrafia, TDAH e disturbios psiquidtricos/psicoldgicos. O Atendimento
Educacional Especializado (AEE) tem como func¢do, complementar ou suplementar a formagao
do discente por meio da disponibilizagdao de servigos, recursos de acessibilidade e estratégias
que eliminem as barreiras para sua plena participacao na sociedade e desenvolvimento de sua
aprendizagem.

Consideram-se recursos de acessibilidade na educagao aqueles que asseguram condic¢des
de acesso ao curriculo dos discentes com deficiéncia ou mobilidade reduzida, promovendo a
utilizagdo dos materiais didaticos e pedagogicos, dos espagos, dos mobilidrios e equipamentos
dos sistemas de comunica¢do e informagdo, dos transportes ¢ dos demais servigos. Outro
elemento do Atendimento Educacional Especializado ¢ a promog¢do da acessibilidade das
pessoas com deficiéncia ou com mobilidade reduzida por meio da supressdo de barreiras e de
obstaculos arquitetonicos nas vias e espagos educacionais, no mobiliario, na construgao e
reforma dos edificios escolares e nos meios de transporte e de comunicagdo utilizados na
instituigao.

Fluxo e Etapas do Atendimento Educacional Especializado (AEE): notificagdo na
matricula® regular e matricula na disciplina AEE que seré de fluxo continuo. Primeiro contato
com o discente, pais ou responsaveis. Neste contato conhecemos o discente, reconhecemos a
deficiéncia e verificamos possiveis adaptagdes realizando reunides com o Coordenador do
Curso, Coordenagao Pedagogica, docentes e demais setores envolvidos para planejar e construir
o plano de AEE e os recursos pedagogicos e de acessibilidade necessarios ao discente. Plano
AEE: identificacdo das necessidades educacionais especificas do discente; definicdo de
recursos necessarios; atividades a serem desenvolvidas; ao longo do semestre e do curso
monitoramos a situacdo e verificamos novas necessidades em conjunto com a coordenagdo
pedagogica, docentes e coordenadores de curso.

A notificagdo e matricula na disciplina AEE se dara de forma compulsoria aos discentes
que entraram por cotas com laudo/Cid que comprove sua condi¢do; lembrando que esta nao
sera a Unica forma do discente ingressar na disciplina /atendimento AEE pois sabemos que na
trajetoria pode haver mudancas de condicdo e neste liame ndo se pode considerar
imprescindivel a apresentacdo de laudo médico (diagnostico clinico) por parte do discente com
deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento ou altas habilidades/superdotacao, uma vez
que o AEE caracteriza-se por atendimento pedagogico e nao clinico.

Durante o estudo de caso, primeira etapa da elaboragdo do Plano de AEE, se for
necessario, o docente do AEE, podera articular-se com profissionais da area da satde, tornando-
se o laudo médico, neste caso, um documento anexo ao Plano de AEE. Por isso, ndo se trata de
documento obrigatoério, mas, complementar, quando a escola julgar necessario. O importante ¢
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que o direito das pessoas com deficiéncia a educa¢ao nio podera ser cerceado pela exigéncia
de laudo médico.

5.2.5 Apoio ao Discente

O apoio aos discentes do curso Superior de Bacharelado em Engenharia de Alimentos
sera feito conforme a Lei n® 14.914/2024, que institui o PNAES (Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil), e a resolugao n°® 46 de 25 de setembro de 2015, do Conselho Superior
que estabelece as normas para implementagdo das politicas de assisténcia estudantil no ambito
do IFSertaoPE. Conforme normativa da resolugdo n® 46, o apoio discente consistira na oferta
de trés programas: programas universais, programa de apoio a pessoas com necessidades
educacionais especificas e programas especificos.

Os programas universais sdo destinados ao atendimento de todo corpo discente do
[FSertaoPE, com prioridade aos discentes oriundos da rede publica de educagdo basica ou com
renda familiar per capita de até um salario-minimo e meio, conforme artigo 3° do PNAES. Esses
programas consistem em um seguro de vida; atencdo biopsicossocial, que inclui atendimento
ambulatorial, realizando agdes de prevencdo a saude, higiene e seguranca, atendimento
psicoldgico, que atua na promocao do bem-estar biopsicossocial dos discentes e a preservacao
da saude mental, sendo essas agdes realizadas por uma psicologa; trabalho educativo em satide
€ primeiros SOcorros.

Também faz parte o atendimento pedagdgico, feito pelo NuPe/NAPNE, conforme
mencionado no item 5.2.4.

Os programas especificos compreendem auxilio moradia, auxilio transporte, auxilio
creche, auxilio material didatico, auxilio emergencial, auxilio ao discente atleta e auxilio de
incentivo a educacao artistica e cultural e sao destinados prioritariamente aos discentes oriundos
da rede publica de educacdo basica ou com renda familiar per capita de até um salario-minimo
€ meio.

Essas sdo agdes institucionais que, mesmo sem previsao nominal na lei, operacionalizam
os objetivos do art. 2° (reduzir retencao/evasao, melhorar desempenho académico) e costumam
compor os Planos de Permanéncia e Exito exigidos pelo MEC/SETEC nos Institutos Federais:

e Acolhimento — semana/programa de recep¢do a ingressantes, apresentacdo institucional,
mapeamento de vulnerabilidades logo no inicio do curso.

e Monitorias — monitoria de ensino (bolsista monitor auxiliando colegas em disciplinas
criticas), tutoria entre pares (peer tutoring).

e Nivelamento — oficinas ou cursos de refor¢co em portugués, matematica e outras disciplinas
de base, especialmente para ingressantes.

e Acompanhamento pedagdgico/psicopedagogico — encaminhamento de alunos com
dificuldades educacionais, identificados pelos docentes e/ou pela coordenacdo de curso, para a
atuacao de pedagogos, psicologos e assistentes sociais no acompanhamento individualizado de
discentes em risco de evasao.

e Atuacdo da Coordenacio do curso — ao que se refere ao fluxo de encaminhamento,
acompanhamento pela coordenagdo, registro dos atendimentos, indicadores ou avaliacdo dos
resultados serdo realizados pela coordenacdo do curso que acompanhara os encaminhamentos
de alunos com dificuldades educacionais, identificados pelos docentes e/ou pela coordenagao
de curso para o acompanhamento pedagogico/psicopedagogico ,e avaliara seus resultados, com:

- Registro pela coordenacao;

- Contato periddico com o estudante;
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- Articulagdo com a equipe pedagodgica, setores de assisténcia estudantil e Departamento
Académico, Estagio e Egressos;

- Avaliacao semestral por meio de indicadores (adesdo, frequéncia, desempenho,permanéncia,
evolugao das dificuldades);

- Registro das providéncias e replanejamento das agdes quando necessario.

Os estudantes identificados por docentes ou pela coordenagdo com dificuldades académicas,
socioecondmicas, emocionais ou de acessibilidade serdo encaminhados aos setores
institucionais competentes. A Coordenacao do Curso registrard o encaminhamento e realizara
o acompanhamento periddico do caso, em articulagdo com a equipe pedagogica e os setores de
assisténcia estudantil. Serdo monitorados, sempre que possivel, a adesao ao atendimento, a
frequéncia, o desempenho académico, a permanéncia e a evolucao da dificuldade identificada.
Os resultados serdo analisados semestralmente pelo colegiado do curso, que podera propor
novas estratégias de acompanhamento e apoio.

NAPNE (Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas) — apoio a
inclusdo e acessibilidade pedagogica.

Sistemas de alerta/monitoramento de evasdo — indicadores de frequéncia e desempenho
para identificar precocemente discentes em risco.

Orientacdo educacional e vocacional — apoio a escolha de trajetoria académica e
esclarecimento sobre o curso.

Programas de iniciacio cientifica, tecnologica e extensio (PIBIC, PIBITI, PIBEX) —
engajamento académico como fator de retencao.

Flexibilizacio curricular e regime de exce¢do — adaptagdes para discentes-atletas, gestantes,
trabalhadores etc.

Atividades culturais, esportivas e de convivéncia — fortalecimento do senso de
pertencimento institucional.

Ouvidoria estudantil e canais de escuta — para captar dificuldades e insatisfagcdes antes que
resultem em evasao.

Em consonancia com os objetivos da PNAES definidos no art. 2° da Lei n° 14.914/2024

(BRASIL, 2024), este Plano tem como objetivos:

democratizar e garantir as condi¢des de permanéncia dos discentes na educagdo publica federal;

minimizar os efeitos das desigualdades sociais e regionais na permanéncia e na conclusdo dos
cursos;

reduzir as taxas de retencao e de evasao no curso;

contribuir para a melhoria do desempenho académico, a inclusdo social pela educagdo e a
diplomagao dos discentes;

estimular a participagdo e o alto desempenho de discentes em competi¢des, olimpiadas,
concursos e exames académicos e esportivos;

estimular iniciativas de formagdo, pesquisa e extensdo especificas para a area de assisténcia
estudantil.
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A Coordenacdo de Alimentacdo e Nutricdo (CAN) do Campus Petrolina exerce papel

estratégico na operacionalizagao da assisténcia estudantil no ambito do Curso de Bacharelado em
Engenharia de Alimentos, atuando como elo entre a gestdo institucional da PNAES e a formagao
técnica dos discentes. Entre suas atribui¢des, destacam-se:

planejamento, supervisdo e controle nutricional dos cardapios do refeitorio estudantil, em
conformidade com o Programa de Alimenta¢do Saudavel na Educacdo Superior (Pases) (arts.
11 a 14, Lei n° 14.914/2024);

garantia de seguranga alimentar ¢ adequagao a restrigdes alimentares, alergias e necessidades
dietéticas especiais dos discentes atendidos pelo PAE (art. 5°);

articulacdo entre a assisténcia estudantil e a formacao técnica, viabilizando aulas préticas,
estagios, projetos de extensdao e pesquisa aplicada dos discentes do Curso Bacharelado em
Engenharia de Alimentos na unidade de alimentagdo e nutricdo da institui¢do;

participacdo na Comissdo de Assisténcia Estudantil e no colegiado de curso, subsidiando
decisdes com dados sobre consumo alimentar, indicadores nutricionais e riscos de inseguranga
alimentar entre os discentes;

acompanhamento das Boas praticas de fabricagdo e do controle de qualidade no fornecimento
da alimentacdo estudantil, em convergéncia com os contetidos formativos do eixo tecnologico
de alimentos.

parceria com a Coordenacgao do curso em atividades de Treinamento, estagios em Boas Praticas
de Fabricacao.

Acessibilidade em ambientes laboratoriais e demais espacos formativos

Em razdo da natureza eminentemente pratica do Curso Bacharelado em Engenharia de
Alimentos — desenvolvida em laboratorios de quimica e microbiologia, Laboratdrio
Experimental de Alimentos— a garantia de acessibilidade nesses espagos ¢ condi¢do essencial
a permanéncia e ao éxito de discentes com deficiéncia, nos termos do art. 19 da Lei n°
14.914/2024 (Programa Incluir). As medidas incluem:
adequacdo fisica de bancadas, pias, capelas e equipamentos dos laboratdrios e das plantas-
piloto, com alturas regulaveis e espaco de manobra compativel com cadeira de rodas ou outros
dispositivos de mobilidade;

rotas de acesso e circulacdo livres de barreiras arquitetonicas entre salas de aula, laboratorios,
biblioteca e demais espagos formativos, com rampas, corrimaos € piso tatil de orientacao;

adaptagdo de equipamentos de protecdo individual (aventais, luvas, toucas, calgcados de
segurancga e 6culos de protecao) as especificidades de cada discente;

sinalizagdo visual, tatil e em Braille nos laboratérios e plantas-piloto, com apoio de intérprete
de Libras durante as aulas praticas, quando necessario;

adequacao dos procedimentos de avalia¢do pratica, com tempo adicional, formatos alternativos
de registro ou apoio de monitor/tutor especializado;

planos de evacuagdo e protocolos de seguranca adaptados para emergéncias em ambientes
laboratoriais, considerando discentes com deficiéncia visual, auditiva, fisica ou intelectual;
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* atuagdo conjunta do NAPNE, da Coordenagdo de Alimentacdo e Nutri¢do e dos docentes
responsaveis pelas disciplinas praticas na identificacdo de barreiras e na proposi¢ao de
adaptacdes razoaveis.

5.2.6 Politicas de Combate a Evasao

O Curso Superior de Engenharia de Alimentos, serd pautado no PDI e no Plano de Acao
Institucional do campus Petrolina, buscara a exceléncia para o alcance do sucesso na
aprendizagem do discente, das exigéncias sociais e legais e as expectativas da comunidade
escolar respeitando as agdes institucionais.

O PNAES (Programa Nacional de Assisténcia Estudantil) implementado no IFSertaoPE
através da resolucao n°® 46, do Conselho Superior, € uma politica que atua no combate a evasao
por meio dos programas de apoio ao discente:

O Programa Nacional de Assisténcia Estudantil — PNAES, executado no ambito do
Ministério da Educagdo, tem como finalidade ampliar as condi¢des de permanéncia dos jovens
na educacao superior publica federal. Sdo objetivos do PNAES: III- reduzir as taxas de retencao
e evasao.

Além disso, a Comissdo Permanente de Acompanhamento das A¢des de Permanéncia e
Exito, instituida no ambito do campus, atua no diagndstico quantitativo e qualitativo da evasio,
na elaboracdo do Plano Estratégico de Intervencdo e Monitoramento para Superagdo da Evasao
e Reten¢do, e no monitoramento e avaliagdo desse plano periodicamente.
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6 BIBLIOTECA, INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano,
Campus Petrolina, dispde de biblioteca, salas tematicas e laboratdrios com equipamentos
(detalhados no Anexo B) e destinados ao desenvolvimento do ensino e aprendizagem, descritos
resumidamente a seguir:

6.1 Biblioteca

A Biblioteca do Campus Petrolina (Biblioteca Professor Jorge Batista Fernandes) tem
como objetivos ser um centro de informagao capaz de dar suporte informacional no processo
ensino—aprendizagem nas diversas areas do conhecimento, incentivar a pesquisa € inovacao
promovendo a democratizagao do conhecimento e cumprir sua fungao social de disseminar a
informagdo, bem como promover atividades culturais.

O seu ambiente ¢ composto por:

e Coordenagao de Biblioteca, responsavel nas atividades administrativas e técnicas e de
gerenciamento do Acervo;

e Laboratério de pesquisas on-line, ofertando 10 computadores com acesso a internet,
disponiveis para pesquisas virtuais de cunho preferencialmente académico e cientifico;
e Espaco para estudo coletivo e cabines para estudos individuais;

e Acervo de livre acesso, composto por aproximadamente 9.000 exemplares entre:
livros, periodicos e material multimidia nas diversas areas de conhecimento;

e Ambiente climatizado e adequadamente iluminado, totalizando 315,81 m?.

A Biblioteca esta totalmente informatizada com o Sistema Pergamum de gerenciamento
do acervo, onde ¢ possivel realizar consultas, renovagdes e reservas on-line. Além disso, €
disponibilizado o acesso ao Portal de Periddicos da Capes e ao Banco de Dados de normas
técnicas brasileiras e Mercosul - Target Gedweb. As producdes académico-cientificas da
Instituicdo estdo disponibilizadas para consulta através do Relei@ - Repositorio de Leituras
Abertas. Os servigos oferecidos sdo: empréstimo domiciliar; empréstimo inter-bibliotecario;
servigo de preservacdo e comunicacio da producdo académico-cientifica; renovagdo e reserva
de livros; levantamento bibliografico; servigo de referéncia; treinamento de usudrios para uso
de produtos e servigos informacionais e atividades culturais.

6.2 Coordenacio do Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

A sala da coordenacdo do curso superior de Bacharelado em Engenharia de
Alimentos (Sala do transformador ao lado da Sala C - 01) ¢ o local onde o coordenador fica
lotado e 14 destina-se as reunides da coordena¢do, colegiado, Nucleo Docente Estruturante
(NDE) e também ao atendimento as turmas do referido curso.

6.3 Sala dos professores do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos

A sala dos docentes do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos (Sala C -
02) ¢ o local onde os docentes da coordenagao estao lotados e 14 destina-se as atividades de
organiza¢do do ensino, atendimento, acompanhamento, avaliagdo e orientagdo de discentes
pelos docentes da coordenacao.

6.4 Salas de Aulas

Sao disponibilizadas para o Curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos, as
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salas de aulas no bloco C (C-03, C-04 ¢ C-05) com 64 m? cada, contando com Televisdo de
50/55 polegadas, carteiras tipo universitaria e climatizagao.

6.5 Laboratorios do Bloco C

0 Laboratdrio de Bioquimica.
Laboratorio destinado as aulas praticas e analises quimicas das disciplinas de Quimica
Analitica, Andalise de Alimentos, Quimica de Alimentos, Bioquimica, pesquisas e atendimento
ao publico externo. Possui equipamentos, vidrarias e reagentes necessarios as aulas praticas das
disciplinas bem como o desenvolvimento de pesquisas na area de Engenharia de Alimentos.

0 Laboratorio de Fisico-quimica I.
Laboratorio destinado as aulas praticas e analises quimicas das disciplinas de Fisico-quimica,
Quimica Analitica, Analise de Alimentos, Quimica de Alimentos, pesquisas e atendimento ao
publico externo. Possui equipamentos, vidrarias e reagentes necessarios as aulas praticas das
disciplinas bem como o desenvolvimento de pesquisas na area de Tecnologia em Alimentos.

0 Laboratdrio de Fisico-quimica II.
Laboratorio destinado as aulas praticas e analises quimicas das disciplinas de Fisico-quimica,
Quimica Analitica, Analise de Alimentos, Quimica de Alimentos, pesquisas ¢ atendimento ao
publico externo. Possui equipamentos, vidrarias e reagentes necessarios as aulas praticas das
disciplinas bem como o desenvolvimento de pesquisas na 4rea de Tecnologia em Alimentos.

0 Laboratdrio de Microbiologia.
Laboratorio destinado as aulas praticas e analises microbioldgicas das disciplinas de
Microbiologia, Microbiologia de alimentos, pesquisas e atendimento ao publico externo. Possui
equipamentos, vidrarias e reagentes necessarios as aulas praticas das disciplinas bem como o
desenvolvimento de pesquisas na area de Tecnologia em Alimentos.

6.6 Laboratorios do Bloco E

0 Laboratéorio Experimental de Alimentos (LEA).
Laboratorio destinado as aulas praticas das disciplinas de processamento de alimentos,
capacitagdes e pesquisas. Possuem equipamentos destinados a producdo em escala piloto para
elaboragdo de produtos carneos, derivados do leite, panificagcdo, secagem, bebidas, derivados
de frutas e hortalicas, andlise sensorial e acompanhamento de pos-colheita de vegetais.

0 Laboratorio de Analise Instrumental.
Laboratdrio destinado as aulas praticas e andlises quimicas das disciplinas de Quimica
Analitica, Analise de Alimentos, Andlise Instrumental de Alimentos, pesquisas e atendimento
ao publico externo.

0 Laboratério de Aguas e Bebidas.
Laboratorio destinado as aulas praticas e analises quimicas das disciplinas de Tratamento de
Agua e Efluentes, Tecnologia de Bebidas, pesquisas e atendimento ao publico externo.

0 Laboratorio de Cromatografia Liquida.
Laboratdrio destinado as aulas préticas e andlises quimicas das disciplinas de Andlise de
Alimentos, Analise Instrumental de Alimentos, pesquisas e atendimento ao publico externo.

[0 Laboratorio de Quimica Analitica.
Laboratorio destinado as aulas praticas e andlises quimicas das disciplinas de Quimica
Analitica, Andlise de Alimentos, Quimica de Alimentos, Bioquimica, pesquisas e atendimento
ao publico externo.
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6.7 Auditorio central

Localizado na entrada do Campus Petrolina, o auditorio central ¢ destinado a grandes
eventos, como palestra, congresso e colagdo de grau em formatura. O espago possui 540 lugares
e contém infraestrutura de multimidia e climatizagao.

6.8 Laboratorio de Informatica (Bloco B e D)

No laboratério do Bloco D, sala D04, tem-se acesso aos computadores, possibilitando
assim, a interagdo dos discentes com softwares, programas tecnoldgicos e nogdes basicas sobre
sistemas operacionais. Os discentes do curso de Bacharelado em Engenharia de Alimentos,
Tecnologia em Alimentos e Licenciatura em Fisica utilizardo regularmente o laboratorio de
informatica para as aulas praticas da disciplina de Estatistica Aplicada, Quimica de Alimentos,
Quimica Geral, entre outras.

Além da referida sala, sdo disponibilizadas para os cursos do Campus Petrolina
laboratérios no bloco B com equipamentos (quadro 2) destinados ao desenvolvimento do ensino
e aprendizagem.

Quadro 2. Equipamentos do Laboratério de Informatica (Bloco B)

Laboratério | Quantitativo de Sistema Marca/Modelo | Configuracdo
Computadores | Operacional

BO1 21 6 Windows Arquimedes/ | 4GB, S.0 64 bits
15 Linux Itautec

B02 14 Windows/Linux| Arquimedes | 8GB, 5.0 64 bits

B03 18 Linux Itautec 4GB, 5.0 32 bits

B04 34 Linux Ttautec 2GB, 5.0 32 bits

BO5 38 19 Windows Dell AGB, 5.0 32 bits
19 Linux

B15 10 Windows Itautec AGB, 5.0 64 bits

B18 37 Windows/Linux Itautec 4GB, 5.0 64 bits

B20 18 Linux Daten 2GB, S.0 64 bits
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Aproveitamento de disciplinas cursadas no curso de Formacao de Técnicos em Radiologia
em Curso Superior de Tecnologia Radiologica.

1 Parecer CNE/CES n° 277/2006, aprovado em 7 de dezembro de 2006.
Nova forma de organizagdo da Educagdo Profissional e Tecnoldgica de graduagdo.

1 Parecer CNE/CES n° 19/2008, aprovado em 31 de janeiro de 2008.
Consulta sobre o aproveitamento de competéncia de que trata o art. 9° da Resolugdo
CNE/CP n° 3/2002, que institui as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
organizag¢do e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia.

RESOLUCOES

(] Resolu¢cao CNE/CES n° 2, de 24 de abril de 2019 - ABMES
Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso de Graduagdo em Engenharia.

[J Resolu¢cao CNE/CES N° 1, de 26/03/2021
Altera o art. 9°, § 1°, da Resolugdo CNE/CES n. 2, de 24 de abril de 2019, € o art. 6°, § 1°,
da Resolucdo CNE/CES n. 2, de 2010

[1 Resolucao CONFEA N° 1.010/2005
Estabelece normas para a atribuigdo de titulos profissionais, atividades, competéncias e
caracterizacdo do ambito de atuacao dos profissionais inseridos no Sistema Confea/Crea,
para efeito de fiscaliza¢do do exercicio profissional.

(1 Resolu¢io CNE/CP N° 01, de 17 de junho de 2004.
Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Rela¢des Etnico-raciais e para o
Ensino de Historia e Cultura Afro-brasileira e Africana. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 2004.

1 Resolu¢ao n° 2, de 4 de abril de 2005.
Modifica a redagdo do § 3° do artigo 5° da Resolucado CNE/CEB n° 1/2004, até¢ nova
manifestagdo sobre estagio supervisionado pelo Conselho Nacional de Educacao.

1 Resolu¢ao CNE/CP n° 1 de 30/05/2012.
Estabelece Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos Humanos.

(1 Resolu¢ao CNE/CP n° 1, de S de janeiro de 2021.
Define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacdo Profissional e
Tecnologica.

(1 Resolu¢ao CNE/CP n° 2 de 15/06/2012.
Estabelece as Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental.

[0 Resolucio n®7, do CNE/CP, de 18 de dezembro de 2018.
Estabelece a implementagdao de 10% da carga horaria total do curso para a extensao
universitaria.

DECRETOS

[0 Decreto Federal n° 2406/97 de 27 de novembro de 1997.
Regulamenta a Lei Federal n°® 8.948/94 (trata de Centros de Educagao Tecnoldgica).

[1 Decreto n° 5.622 de 19 de dezembro de 2005.
Regulamenta o art. 80 da Lei 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e
bases da educacao nacional.

[0 Decreto n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005.
Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de
Sinais - Libras, ¢ o art. 18 da Lei n® 10.098, de 19 de dezembro de 2000.
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LEIS
[ Lei9.394/96
Lei de Diretrizes e Base da Educa¢ao Nacional.
[ Lei 10.639 de 09/01/2003
Referente as diferentes culturas e etnias, incluindo Historia e Cultura Afro-Brasileira.
[J Lein® 11.788, de 25 de setembro de 2008.
Dispde sobre o estagio de discentes.
[J Lein®14.914, de 3 de julho de 2024,
Dispde da Politica Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) no ambito do Ministério da
Educagdo (BRASIL, 2024).
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