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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
CONSELHO SUPERIOR

RESOLUCAO N°66/2015/CONSUP/IFAP, DE 21 DE DEZEMBRO DE 2015.

Aprova o PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO
SUPERIOR DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS,
CAMPUS MACAPA, do Instituto Federal de Educacio,
Ciéncia e Tecnologia do Amapa — [FAP.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA, no uso de suas atribuigdes legais e estatutarias, considerando o

que consta no Processo n° 23228.000458/2014-11 e considerando as deliberagdes da 15°Reunido Ordinaria
do Conselho Superior,

RESOLVE:

Art. 1° — Aprovar o PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS, CAMPUS MACAPA, do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa —
IFAP.

Art. 2° — Esta Resolucao entra em vigor nesta data.

MARIALVA DO SOCORRO RAMALHO DE OLIVEIRA DE ALMEIDA
Presidente
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1. JUSTIFICATIVA

Conforme a Lei Organica de Seguranga Alimentar e Nutricional n® 11.346, de 15/09/06, a
alimentacdo adequada é direito fundamental do ser humano, inerente a dignidade da pessoa humana
e indispensavel a realizacdo dos direitos consagrados na Constituicdo Federal, devendo o poder
publico adotar as politicas e agdes que se facam necessarias para promover e garantir a seguranca
alimentar e nutricional da populacdo. A satisfacdo dessa exigéncia legal leva a necessidade de
incentivo ao desenvolvimento de tecnologias e qualificacdo de recursos humanos, que garantam a
producdo, conservacdo e distribuicdo adequada dos alimentos.

O Estado do Amapa é detentor do maior indice de preservacdo ambiental do pais, com cerca
de 97% de sua cobertura vegetal preservada, sendo 56% dessa area demarcada em areas protegidas
(Figura 01). Destas, 67.570 Km? da superficie do Amapa sdo de Unidades de Conservacéo (entre

reservas federais, estaduais e propriedade privada) e 11.114 Km? de reservas indigenas.

Terras indigenss

Unidades de Conservacio

Fonte: Plano de Desenvolvimento Institucional — Programa Amapa Produtivo

Figura 01. Corredor da Biodiversidade no Estado do Amapéa

As principais areas de desenvolvimento da economia do Estado s&o: produtos florestais
(madeireiro e ndo madeireiro), minérios, agricultura, pesca, artesanato e turismo. Alguns setores de
producdo comegam a ser explorados e sdo promissores na economia estadual, com base na

agregacdo de valor aos produtos naturais locais, proporcionados pelo desenvolvimento e
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transferéncia de tecnologias. Esses setores sdo: biotecnologia, fitoterapicos, fito cosméticos e
tecnologia de alimentos.

A regido Norte do pais vem se consolidando na area da agricultura, algumas culturas
permanentes e temporarias vém ganhando destaque segundo dados do Sistema IBGE de

recuperacdo automatica — SIDRA, conforme apresentado nas figuras 2 e 3.

Ranking das culturas (Lavoura Permanente) - REGIAQ NORTE

Uva (Toneladas) 202
Guarana (semente) (Toneladas) 870
Palmito (Toneladas) 1337
Café (em grao) Arabica (Toneladas) 1453
Abacate (Toneladas) 1908
Manga (Toneladas) 2132
Castanha de caju (Toneladas) | 3495
Urucum (semente) (Toneladas) | 4093
Tangerina (Toneladas) 1 5485
Borracha (latex coagulado) (Toneladas) 1 6163
Goiaba (Toneladas) 1 7128
Limdo (Toneladas) | 3144
Pimenta-do-reino (Toneladas) W 32499
Mamdo (Toneladas) mm 41688
Maracuja (Toneladas) mmm 45781

Cacau (em améndoa) (Toneladas)
Café (em grio) Canephora (Toneladas)
Café (em grdo) Total (Toneladas)
Coco-da-baia (Ml frutos)

Laranja (Toneladas)

Banana (cacho) (Toneladas)

Dendé (cacho de coco) (Toneladas)

mmm—— 838219
I 97598
99051
I 252406

I 283931

829959

1036639

o] 100000 200000 300000 400000 500000 600000 700000 800000 S00000 1000000 1100000

Figura 2 — Culturas permanentes cultivadas na regido norte do pais.

Ranking das culturas (Lavoura Temporaria) - REGIAO NORTE

Fumo (em folha) (Toneladas)

Juta (fibra) (Toneladas)

Meldo (Toneladas)

Batata-doce (Toneladas)

Malva (fibra) (Toneladas)
Amendoim (em casca) (Toneladas)
Algodao herbaceo (em carogo) (Toneladas)
Sorgo (em grdo) (Toneladas)
Tomate (Toneladas)

Feijdo (em grédo) (Toneladas)
Melancia (Toneladas)

Abacaxi (Mil frutos)

Arroz (em casca) (Toneladas)
Milho (em grdo) (Toneladas)

Soja (em grao) (Toneladas)
Cana-de-agucar (Toneladas)

Mandioca (Toneladas)

214

993

1.569

6.479

8.467

10.396

22.318

| 30.126

I 58.494

B 120679

B 346.187

BN 441.379

I 939.245
I 1.657.466
I 2.135.471
I 3.340.423
TR 7421480
o] 1000000 2000000 3000000 4000000 5000000 6000000
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Figura 3 — Culturas temporarias cultivadas na regido norte do pais.
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Podemos observar na regido Norte, segundo dados obtidos pelo SIDRA do IBGE o avanco e
alto indice na utilizagdo de algumas culturas consideradas temporarias como fonte de producéo de
insumos alimenticios para diversas indUstrias processadoras, tais como: Mandioca, cana de agucar,

soja, milho, arroz, entre outras.

Ranking das culturas (Lavoura Permanente) - Estado do Amapa

Uva (Toneladas)
Guarana (semente) (Toneladas)
Palmito (Toneladas)
Café (em grao) Ardbica (Toneladas)
Abacate (Toneladas)
Manga (Toneladas)
Castanha de caju (Toneladas)
Urucum (semente) (Toneladas)
Tangerina (Toneladas)
Borracha (latex coagulado) (Toneladas)
Goiaba (Toneladas)
Lim3do (Toneladas)
Pimenta-do-reino (Toneladas)
Mamado (Toneladas) W 618

Maracujd (Toneladas) BN 1088
Cacau (em améndoa) (Toneladas)
Café (em grdo) Canephora (Toneladas)
Café (em grdo) Total (Toneladas)
Coco-da-baia (Mil frutos)

Laranja (Toneladas) 13600

Banana (cacho) (Toneladas) 15790
Dendé (cacho de coco) (Toneladas)

o 2500 5000 7500 10000 12500 15000 17500 20000

Figura 4 — Culturas permanentes cultivadas no Estado do Amapa.

Ranking das culturas (Lavoura Temporaria) - Estado do Amapa

Fumo (em folha) (Toneladas)
Juta (fibra) (Toneladas)
Meldo (Toneladas)
Batata-doce (Toneladas)
Malva (fibra) (Toneladas)
Amendoim (em casca) (Toneladas)
Algoddo herbaceo (em carogo) (Toneladas)
Sorgo (em grdo) (Toneladas)
Tomate (Toneladas)
Feijdo (em grao) (Toneladas) | 925
Melancia (Toneladas) WM 2972
Abacaxi (Mil frutos) Wl 5384
Arroz (em casca) (Toneladas) M 2640
Milho (em gréo) (Toneladas) W 2120
Soja (em grdo) (Toneladas)

Cana-de-aglcar (Toneladas) Wl 3645

Mandioca (Toneladas) 49355

0 25000 50000 75000 100000 125000 150000

Figura 5 — Culturas temporarias cultivadas no Estado do Amapa.

Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos



SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CAMPUS MACAPA

Nas figuras 4 e 5, verificamos a utilizacdo dessas culturas no Estado do Amapa,
demonstrando o ranking das mesmas.

Tém-se registrado no Brasil inUmeras experiéncias exitosas por meio da abordagem de
Arranjos Produtivos Locais — APL’s como estratégia potencial de desenvolvimento, por envolver
um grande nimero de atores publicos e privados, de forma coletiva e participativa.

O apoio a Arranjos Produtivos Locais tem como objetivo orientar e coordenar os esforcos
governamentais na indugdo do desenvolvimento local, buscando-se, em consonancia com as
diretrizes estratégicas do governo, a geracdo de emprego, renda e o estimulo as exportacoes.

Desta forma, o Governo do Amap4, a partir da criacdo do Plano Amapéa Produtivo, resolveu
em consenso com seus parceiros e sociedade, criar APL’s como foco de acdo para as politicas de
desenvolvimento econdmico e social do Amapa. Assim visando identificar as potenciais areas de
producdo de matéria-prima para a industria processadora de alimentos, foi providenciado
cartogramas que apresentam algumas culturas permanentes nas microrregides do Estado do Amapa,
a partir de dados do SIDRA IBGE, conforme a figura 6.

A pecuéria na regido Norte vem crescendo nos ultimos anos, o que possibilita a abertura de
industrias processadoras de proteina de origem animal, no Estado a pecuéria ndo é tdo expressiva,
mais vem crescendo também recentemente, no entanto sdo necessarios investimentos nesse
segmento para que haja o desenvolvimento dessa cadeia produtiva no Estado, na figura 7 é possivel
ver o efetivo rebanho na regido Norte e Estado do Amapa.

Em relacdo a Amazdnia, ha um consenso entre pesquisadores e instituicdes de pesquisas
(nacionais e internacionais) que Amazodnia possui a maior biodiversidade do planeta.

Sdo inegaveis as potencialidades da Regido Amazonica frente ao mercado internacional. Ao
se estimular o consumo de bens naturais industrializados, o mercado produtivo da regido se torna
cada vez mais promissor, o que possibilita novas perspectivas para uma melhor exploracéo racional
e sustentavel da sua biodiversidade. Assim, a Amazonia dispde de potencialidades naturais capazes
de transformar sua realidade econdmica, transformando vantagens comparativas em vantagens
competitivas. Além dos produtos naturais largamente conhecidos, é importante incluir uma grande
variedade de outros produtos aptos a introducdo no processo produtivo de farmacos, fitoterdpicos,

cosméticos, perfumes, corantes naturais, alimentos e etc.

Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
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Banana

Valor Cor
1) Oiapoque 3.065 _
2) Amapé 164 [
3) Macapé 7584 [

4) Mazagdo 3.405 [

Maracuja

Nome Valor Cor

1) Oiapoque 245 _
2) Amapd -1
3) Macapé sa3 [
4)Mazagio 300 [
—\ 7 Nome Valor Cor
H 4 /1) Oiapoque 125 _
Y[ 2amaps -
e 3) Macapa 493
4) Mazagdo - I

Fonte: SIDRA IBGE (2014)
Figura 6 — Cartogramas producdo de algumas culturas nas microrregides do Estado do Amapa.
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EFETIVO REBANHOS (MIL CABECAS)

Efetivo Rebanho Regido Norte M Efetivo Rebanho Amapa

43815,346

17242,993
9548,496

1489,219
148,693
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598,643

808,883

| 254,046
2,416
53,242
15,84
65,479
1,192

o o

z | 142,825

z
»
c
z
o

BOVI BUBALINO CAPRINO

o
<
z
o

GALOS, GALINHAS CODORNAS COELHOS
FRANGAS,
FRANGOS E

PINTOS

Fonte: SIDRA IBGE

Figura 7 — Efetivo rebanho regido Norte e Estado do Amapa

Outro ponto forte que cabe destaque é a plataforma continental da regido norte do Brasil que
possui aproximadamente 295.000 Km?, correspondendo o Amapé a 50.000 Km? desse total. Com
698 Km de costa banhados pelo Oceano Atlantico, representado por 10,4% de todo o litoral
brasileiro, tem como limitrofe internacional, a Guiana Francesa, numa grande faixa ao norte pelo rio
Oiapoque, e ainda uma reduzida fronteira com o Suriname, numa faixa a noroeste, limitando-se ao
sul com o estado do Par4, através do rio Amazonas (MEDEIROS, 2007).

A pesca artesanal na Amazonia brasileira é de vital importancia para o fornecimento de
alimento a populacdo local e como fonte de renda, obtida através da comercializagdo do pescado
nos mercados dos centros urbanos regionais e da exportacdo para o sul do pais ou mesmo para o
exterior (ISAAC et al., 1996). As pescarias desembarcadas na regido Amazonica provém de duas
categorias bem distintas de barcos: a frota industrial e a pesca artesanal (BARTHEM et al., 1997).

No Estado do Amap4, a pesca artesanal corresponde atualmente por mais de 90% de toda a

captura efetuada nas areas costeiras do Estado. Com uma diversidade de métodos de pesca e de
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peixes capturados esta atividade regional é heterogénea. Tratando-se de uma mao de obra familiar,
sendo a produgéo na maioria das vezes de subsisténcia (LIMA, 2008).

Reconhece-se a importancia da atividade pesqueira para o desenvolvimento socioecondémico
do Estado, observa-se na maioria dos casos 0 descaso por parte dos 6rgdos responsaveis pelo setor —
falta de embarcacGes, de tecnologia de pesca, de financiamento, bem como de um adequado
entreposto de pesca — em relacdo a aplicacdo de politicas sérias de desenvolvimento deste potencial
vinculado ao projeto de desenvolvimento sustentavel para o0 Amapé (ISAAC et al., 1998).

Diante de todo esse contexto historico, & necessario promover investimentos em
infraestrutura, formacdo técnica de recursos humanos e no desenvolvimento cientifico e
tecnoldgico, os quais vao permitir a geracdo e difusdo de novos conhecimentos e tecnologias
visando a melhoria dos produtos naturais locais a partir da inovagdo e agregacdo de valor a esses
produtos.

Uma outra medida necessaria é trabalhar o gerenciamento das empresas de forma ampla,
analisando problemas como: custos, recursos humanos, producdo, fluxo de caixa, tecnologia e
financas. N&o é possivel empreender a melhoria dos processos produtivos sem investimentos em
formacdo gerencial. Programas de qualificacdo de gestores, de enriquecimento e ampliacdo do
capital humano das empresas, de formacao profissional, de empreendedorismo e de aprimoramento
de processos burocraticos visando alcancar maior eficiéncia, sdo algumas das iniciativas essenciais
para a melhoria desses processos e para a qualidade final dos produtos.

A caréncia de profissionais para atuacdo no mercado de trabalho com formacdo superior na
area de alimentos é evidenciada nas pesquisas realizadas pelos 6rgdos do governo estadual. Diante
dessa situacao, a formacéo desses novos profissionais, a partir da implantacdo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos veio ao encontro dessa necessidade e representa uma oportunidade impar

na preparacéo de mao de obra qualificada para o desenvolvimento da regido.
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2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo Geral

Disponibilizar para o mercado de trabalho, profissionais de nivel superior, com aptidao para
elaborar, gerenciar e manter os processos relacionados ao beneficiamento, industrializacdo e

conservacao de alimentos.
2.2 Objetivos Especificos

Preparar profissionais que possam planejar servicos, implementar atividades, administrar,
gerenciar recursos, promover mudancas tecnoldgicas e aprimorar as condi¢cGes de seguranca,
qualidade, satde e meio ambiente na area de tecnologia de Alimentos, distribuidas nas fungcbes que
Ihe competem como:

1) Formar profissionais criticos, reflexivos, éticos e capazes de participar e promover
transformacdo no seu campo de trabalho, na sua comunidade e na sociedade na qual esta

inserido.

2) Preparar profissionais, com ampla visdo da Tecnologia de Alimentos e dominio nas técnicas
de processamento, controle de qualidade, gestdo e comercializagéo.

3) Desenvolver a competéncia destes profissionais para que possam elaborar projetos para

empreendimentos na area de alimentos.

Desenvolver habilidades para trabalhar em planejamento e projetos, consultoria, producéo de

produtos e treinamento de pessoal para a area de alimentos.
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3. REQUISITOS DE ACESSO

Para inscrever-se nos processos seletivos para os cursos de nivel superior oferecidos pelo
IFAP, o candidato deverd ter concluido o Ensino Médio ou equivalente ou ainda outra forma

prevista em Lei.

3.1 — Curso de Graduacéo:

O acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos podera ser através do:

3.1.1 - Sistema de Selecdo Unificada/SiSU, onde serdo reservadas 50% (cinquenta por cento) das
vagas para ampla concorréncia e 50% (cinquenta por cento) para acgOes afirmativas, conforme

orientacdes do SiSU.

3.1.2 - Processo seletivo proprio de carater classificatorio e/ou eliminatério de acordo com Edital
vigente para ingresso no primeiro periodo; por meio do vestibulinho; por transferéncia, ou por
reingresso, conforme estabelecido nesta Regulamentacdo, respeitada a legislacdo especifica,
podendo, no entanto, haver interrupcdo na oferta, de acordo com a demanda e as condigdes

operacionais da Instituico.
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4. CONCEPCAO DO CURSO

A criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFAP estad em consonancia com
a necessidade continua de adequacéo as tendéncias contemporaneas de construcao de itinerarios de
profissionalizacado, de trajetorias formativas e de atualizacdo permanente, de acordo com a realidade
laboral dos novos tempos.

O projeto pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos garante uma formagéo
profissional solida e flexivel as transformacBes sociais ocasionadas pelo desenvolvimento do
conhecimento, das ciéncias e da tecnologia com uso de criatividade e inovacao. Pretende-se ofertar
condicdes para o atendimento das diferentes vocacbes e ao desenvolvimento de competéncias, e
para a atuagdo social e profissional em um mundo exigente de produtividade e de qualidade dos
produtos e Sservigos.

A proposta do IFAP é oferecer a comunidade uma aprendizagem ativa e problematizadora,
voltada para autonomia intelectual, apoiada em formas criativas e estimulantes com respaldo no
tripé ensino, pesquisa e extensdo; visando formar um profissional comprometido com a curiosidade
epistemoldgica e com a resolucdo de problemas da realidade cotidiana.

A capacidade de investigacdo e de "aprender a aprender" sdo condi¢cdes necessarias para que 0
profissional possa enfrentar os constantes desafios da sociedade contemporanea, em uma era de
rapidas, constantes e profundas mudancas. Para tanto, o compromisso construtivo deve estar
presente em todas as atividades curriculares, de modo a criar as condi¢cbes necessarias para 0
permanente processo de educacdo continuada. Evidencia-se, assim, a importancia da iniciacdo a

pratica da pesquisa e ao envolvimento com a extensao, como forma de difusdo do conhecimento.

Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
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5. PERFIL PROFISSIONAL DO EGRESSO

O perfil dos egressos do curso Superior de Tecnologia em Alimentos compreenderd uma

solida formacao técnica cientifica e profissional geral que o capacite a absorver e desenvolver novas

tecnologias, estimulando a sua atuagao critica e criativa na identificagao e resolugcdo de problemas,

considerando seus aspectos politicos, econdmicos, sociais, ambientais e culturais, com visao ética e

humanistica, em atendimento as demandas da sociedade.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFAP habilitard o profissional para:

1)
2)
3)

4)
5)
6)

7)
8)

9)

Supervisionar as varias fases dos processos de industrializacao de alimentos
Atuar no controle e selegao da matéria-prima;

Otimizar processos industriais do setor na perspectiva de viabilidade econdmica e
preservacao ambiental;

Monitorar a manutencao de equipamentos ¢ instala¢des industriais
Gerenciar e orientar programas de controle de qualidade;

Conhecer e analisar os processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

Desenvolver pesquisa, novos produtos e processos na area de alimentos;

Planejar e racionalizar as operagdes industriais com vistas a obter maximo rendimento e
melhor qualidade;

Conhecer e analisar as caracteristicas basicas das instalagdes das industrias de alimentos;

10) Supervisionar laboratodrios e realizagao de analises de alimentos;

11) Desenvolver projetos, pesquisa e experimentagdo na area de alimentos;

12) Desenvolver novas tecnologias para armazenamento, embalagem, estoque e distribuigdo;

Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
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6. AREA DE ATUACAO

Seu campo de atuagdo abrange desde moinhos, industrias alimenticias, fabricas de conservas
até instituicdes de pesquisas. O Tecndlogo em Alimentos podera atuar em diversas areas, sendo

elas:

1) Area de Produgdo/Processos em decorréncia dos seus conhecimentos dos processos

tecnologicos e dos equipamentos envolvidos na industrializagdo de alimentos;

2) Area de gestdo de qualidade, permitindo a adequagdo e o estabelecimento de padrdes de

qualidade para os processos e gerenciamento;

3) Area Administrativa da industria alimenticia, na solugdo de problemas administrativos

e/ou técnicos;

4) Area de Pesquisa em laboratdrios de analises fisico-quimicas, sensoriais, microbioldgicas
e de determinagdo analitica da constituicdo quimica dos alimentos e suas propriedades

alimentares em produtos de origem animal e vegetal,
5) Area de consultoria na elaboragio de projetos, programas de trabalho e de processos industriais;

6) Além disso, o Tecnélogo em Alimentos deve estar apto a pesquisar e desenvolver novos
produtos alimenticios, processos e tecnologias com objetivo de atingir novos mercados,

reducdo de custos, reutilizacdo de subprodutos.
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1. ORGANIZA(;AO CURRICULAR
7.1- Fundamentacao legal:

7.1.1 - Fundamentacéo Legal para Curso Superior de Tecnologia

Este Projeto Pedagdgico de Curso foi elaborado em observancia ao disposto na Lei n.
9.394/96, de 20 de dezembro de 1996, no Decreto n. 5154, de 23 de julho de 2004, na Lei n. 11.741,
de 16 de julho de 2008, na Lei 11.892/08, de 29 de dezembro de 2008, no Parecer n. 39, de 08 de
dezembro de 2004, no Parecer CNE/CP n° 29, de 18 de dezembro de 2002, na Resolu¢cdo CNE/CP
n° 03, de 18 de fevereiro de 2002, no Parecer CNE/CES n° 277, de 07 de dezembro de 2006, no
Parecer CNE/CES n° 261, de 09 de novembro de 2006 e aos principios contidos no Projeto Politico

Pedagogico Institucional e na Regulamentacdo Didatica pedagogica do Ensino Superior.

7.2- Organizagéo curricular

O curriculo, assim como o conhecimento, deve apresentar uma dindmica de atuacdo para
adequacdo as novas descobertas e tendéncias cientificas e tecnoldgicas, e garantir a formacéo de
profissional contextualizado, apto a atuar na indUstria, pesquisa e extensao.

Construcdo do Projeto Pedagdgico de um curso é, portanto, algo dindmico. O Projeto
Pedagogico aqui proposto reafirma a necessaria indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo, de forma a atender com qualidade as demandas e expectativas locais e regionais.

O Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta estruturado e
organizado de acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos Superiores de
Tecnologia estabelecidas pelo Parecer CNE/CP N° 29/2002, pela Resolucdo CNE/CP N° 3/2002 e
Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (2010).

O Tecnologo em Alimentos € um profissional, do eixo tecnologico de producéo alimenticia
(Parecer N° CNE/CES 277/2006), voltado para a ciéncia e tecnologia de alimentos, com
competéncia para acompanhar e participar dos avancos cientificos e tecnoldgicos.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, ofertado pelo Ifap — Campus Macapa, esta
estruturado em 6 (seis) periodos integrados e complementares entre si, distribuidos em trés anos,
que contemplam as competéncias gerais da area de quimica como, também, as competéncias para

atividades especificas, voltadas aos principios da tecnologia em alimentos, do controle de
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qualidade, do processamento de produtos de origem vegetal e animal, do empreendedorismo e da
gestdo industrial e ambiental.

A organizacdo curricular norteia-se pelos principios da flexibilidade, da interdisciplinaridade,
da pesquisa e extensdo, da educacdo continuada, da contextualizacdo e atualizacdo permanente dos
cursos, compreendendo a formagdo humana cidada, como fundamento da qualificacdo dos
profissionais, promovendo assim, transformacdes significativas para o trabalhador e para o
desenvolvimento social.

Os conhecimentos organizados no curriculo devem ser tratados em sua completude nas
diferentes dimensdes da vida humana, integrando ciéncia, tecnologia, cultura e conhecimentos
especificos. A concepcdo de ensino fundamenta-se no desenvolvimento de competéncias e
habilidades descritas no perfil de atuagao profissional.

A carga horaria total do Curso Superior de Tecnologia em do IFAP compreende 2.900 horas,
sendo distribuidas em 2400 horas de componentes curriculares obrigatorias de formacdo geral e
formacdo técnica, 200 horas para o Estagio Supervisionado e 100 horas para Atividades
Complementares, Disciplinas optativas 166,7 horas e Trabalho de concluséo de curso 33,3 horas.

O curso esta organizado em regime semestral com duracdo de 6 (seis) semestres, na propor¢do
de um semestre para cada periodo letivo, sendo cada um deles integralizado por componentes
curriculares. O tempo maximo para integralizacdo do curso é de 09 (nove) semestres. Cada semestre
letivo compreenderd no minimo 100 (cem) dias de efetivos trabalhos académicos, excetuando-se o
periodo reservado para as avaliacdes finais.

As atividades do curso serdo realizadas no Campus Macapa de segunda-feira a sexta-feira,
podendo ocorrer aos sabados, caso seja necessario para complementacdo do periodo letivo e/ou
carga horaria curricular. Cada aula tera duracdo de 50 (cinquenta) minutos, sendo 04 (quatro) a 06
(seis) horarios diarios. O ingresso das turmas sdo vagas ofertadas anualmente no periodo matutino
ou vespertino, podendo haver mudancga nessa oferta, a critério do IFAP, de acordo com a demanda
atual do curso e contexto regional.

A distribuigdo das atividades educacionais de cada periodo letivo estard prevista no
calendario académico, elaborado no ambito da Diretoria de Ensino do Campus Macapé e submetido
a aprovacdo da Dire¢do Geral do Campus Macapa, da Pro-Reitoria de Ensino do IFAP e do
Conselho Superior (CONSUP/IFAP).
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7.3- Tabela da Matriz Curricular:

A matriz curricular por semestre do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta descrita

na tabela 1 e na tabela 2 pode ser visualizada o resumo da carga horéria do curso. A matriz

condensada do curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta representada na tabela 3.

a) Tabela 1. Matriz curricular do Curso por semestre

1°SEMESTRE

Total de CARGA HORARIA

Cod COMPONENTE aulas Hora- | Hora- CH CH Pré-

) CURRICULAR semanais aula relégio | Tedrica | Prética . .

(h.a)* (h.r) emh.r. |emh.r. Requisitos

MAT101 |Matematica Aplicada 4 80 66,7 54,7 12,0 -
POR102 |Portugués Instrumental 2 40 33,3 25,3 8,0 -
FIS103 Fisica Aplicada 4 80 66,7 54,7 12,0 -
QUI104 |Quimica geral 4 80 66,7 54,7 12,0 -
SEG105 |Seguranga no trabalho 2 40 33,3 33,3 - -
ING106 Inglés Instrumental 2 40 33,3 25,3 8,0 --
TAL107 |Introdugdo Tecnologia Alimentos 2 40 33,3 33,3 - -
DES108 |Desenho Técnico Aplicado 4 80 66,7 54,7 12,00 -
MPE109 |Metodologia da pesquisa 2 40 33,3 33,3 - -
OPTO1 Informética basica 2 40 33,3 25,3 8,0 -
Carga Horéria Total 560 4666 | 3946 72 -

* h.a. Hora aula (50 min)

2° SEMESTRE

Id CARGA HORARIA
cod COMPONENTE Toteld® THora— [ Hora- | CH CH Pré-
0d. CURRICULAR se?r?aiiis aula relégio | Tedrica | Prética . .
(h.a)* (h.r) emh.r. |emh.r. Requisitos
INF210 Informética Aplicada 2 40 33,3 25,3 8,0 -
MIC211 |Microbiologia Geral 4 80 66,7 50,7 16,0 -
QuUI212 Quimica organica 4 80 66,7 50,7 16,0 QUI 104
FIS213 Fisico-quimica 4 80 66,7 54,7 12,0 -
B10214  |Bioquimica Geral 2 40 33,3 33,3 - -
EST215 Estatistica basica 2 40 33,3 33,3 - -
QUI216 Quimica analitica 4 80 66,7 54,7 12,0 -
TAL217 |Métodos de conservacdo de 4 80 66,7 54,7 12,0 -
alimentos
TAL218 |Embalagens 2 40 33,3 - - -
OPT02 Libras 2 40 33,3 25,3 8,0 -

Carga Horaria Total
*h.a. Hora aula (50 min)
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3° SEMESTRE

Total de CARGA HORARIA
Céd COMPONENTE aulas Hora— | Hora- CH CH Pré-
) CURRICULAR semanais aula relégio | Tedrica | Prética . .
(h.a)* (h.r.) emh.r. |emh.r. Requisitos
~ - MAT101;
TAL319 | Operacdes Unitarias 4 80 66,7 54,7 12,0 QUI 104
TAL320 |Estatistica Experimental 4 80 66,7 54,7 12,0 EST 215
TAL321 |Bioquimica de alimentos 4 80 66,7 50,7 16,0 BIO 214
TAL322 |Obtengdo de matérias-primas 4 80 66,7 66,7 - -
TAL323 |Analise de Alimentos 6 120 100,0 75,0 25,0 -
TAL324 |Higiene e Legislacdo 2 40 33,3 29,3 4,0 -
OPTO3 Dgsidratagéo e secagem de 2 40 333 253 8,0 )
alimentos

*h.a. Hora aula (50 min)

Carga Horaria Total

4334

356,4 77

4° SEMESTRE

Total de CARGA HORARIA
céd COMPONENTE aulas Hora—- | Hora- CH CH Pré-
) CURRICULAR semanais aula relégio | Tedrica | Prética . .
(h.a.)* (h.r) emh.r. |emh.r. Requisitos
TAL425 |Microbiologia de Alimentos 6 120 100,0 75,0 25,0 MIC 211
TAL426 |Andlise sensorial 4 80 66,7 54,7 12,0 -
TAL427 |Tecnologia de Produtos Carneos 6 120 100,0 66,0 34,0 -
TAL428 |Tecnologia de Bebidas 4 80 66,7 54,7 12,0 -
TAL429 |Andlise instrumental 4 80 66,7 50,7 16,0 TAL 323
TAL430 | Gestdo Agroindustrial 2 40 33,3 33,3 - -
OPTO04 |Pds colheita de produtos agricolas 2 40 33,33 25,3 8,0 -

Carga Horaria Total
*h.a. Hora aula (50 min)

5° SEMESTRE

Carga Horaria Total

329,3

104

Total de CARGA HORARIA
Céd COMPONENTE aulas Hora— | Hora- CH CH Pré-
) CURRICULAR semanais aula relégio | Tedrica | Prética . .
(h.a.)* (h.r.) emh.r. |emh.r. Requisitos
TAL531 |Biotecnologia de alimentos 2 40 33,3 25,3 8,0 -
TAL532 |Tecnologia de Leite e Derivados 6 120 100,0 66,0 34,0 -
TALs33 |Tecnologia —de  Cereais e | 80 66,7 50,7 16,0 .
Panificacdo
TAL534 |Tecnologia de Pescado 6 120 100,0 66,0 34,0 -
TAL535 |Refrigeracdo Industrial 2 40 33,3 33,3 -
TAL536 |Reaproveitamento de residuos 2 40 33,3 29,3 4.0 -
TAL537 |Gestdo da Qualidade 2 40 33,3 33,3 - -
Tecnologia de Lacteos
OPTO05 Concentrados e desidratados 2 40 33,33 253 8,0 i

*h.a. Hora aula (50 min)
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6° SEMESTRE

Total de CARGA HORARIA
Cdd COMPONENTE aulas Hora— ) Hora- CH CH Pré-
) CURRICULAR semanais aula relégio | Tedbrica | Prética R . .
(h.a)* (h.r.) emh.r. |emh.r. equisitos
TAL 638 Desenvolvimento de Novos 4 80 66.7 337 330 )
produtos
TAL 639 |Projetos Agroindustriais 4 80 66,7 66,7 - DES 107
TAL 640 |Tecnologia de Frutas e Hortaligas 6 120 100,0 66,0 34,0 -
TAL 641 |Tecnologia de Oleos e Gorduras 2 40 33,3 25,3 8,0 -

Carga Horéria Total 320 266,7 191,7 75 -

*h.a. Hora aula (50 min)

OPTATIVAS

Total de CARGA HORARIA
. COMPONENTE CURRICULAR Hora—- | Hora- CH CH .
Cad. aulas P - s Pré-
OPTATIVO semanais aula relégio | Teorica | Prética Requisitos
(ha* | (r) | (hr) | (hr). |7
OPTO01 |Informatica Basica 2 40 33,3 25,3 8,0 -
OPTO02 |Libras 2 40 33,3 25,3 8,0 -
OPTO3 D«_amdratagao e secagem de 5 40 333 253 8.0 i
alimentos
OPT04 |P6s colheita de produtos agricolas 2 40 33,33 25,3 8,0 -
Tecnologia de Lacteos
OPTO05 Concentrados e desidratados 2 40 33,33 253 8,0 i

Carga Horéria Total 200 126,5 40,0

Tabela 2— Resumo da carga horaria do curso
RESUMO

Carga horaria de componenetes 2400h.r.
curriclares obrigatérios

Carga horaria de componenetes 166,7h.r.
curriclares optativos

Atividades complementares 100h
Trabalho de concluséo de curso 333h
Estagio supervisionado 200 h
Carga horaria total 2900h
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b) Matriz condensada do curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

IMATRIZ CURRICULAR DO CURSO DE GRADUACAO — TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
§ - - 2 CHSENMANAUEMHORR ALY semceHstral CH Tedrica Pr(é::w cH
g COMPONENTE CURRICULAR S em hora. [(em horas)| (em | Semestral
z aula horas) {em:horas)
12 |29 |-32:]| 42 | 59|62
Introdugdo Tecnologia de Alimentos 1 2 40 33,3 33,3
[Desenho Técnico Aplicado 1 4 80 54,7 12,0 66,7
Seguranga no Trabalho 1 2 40 33,3 33,3
Meétodos de Conservagédo de Alimentos 1 4 80 54,7 12,0 66,7
[Embalagens 1 40 33,3 33,3
Operagdes Unitarias 1 4 80 54,7 12,0 66,7
[Estatistica Experimental 1 4 80 54,7 12,0 66,7
[Bioquitica de Alimentos 1 4 80 50,7 16,0 66,7
S |Obtengio de Matérias-primas 1 4 80 66,7 66,7
g IAnalise de Alimentos 1 6 120 75,0 25,0 100,0
g Higiene e Legislagao ] p; 40 29,3 4,0 33,3
S PMicrobiologia de Alimentos 1 6 120 75,0 25,0 100,0
= |Andlise Sensorial 1 4 80 54,7 | 12,0 66,7
E Tecnologia de Produtos Carneos 1 6 120 66,0 34,0 100,0
(o] - -
a Tecnologia de Bebidas 1 4 80 54,7 12,0 66,7
g |Analise Instrumental 2 4 80 50,7 16,0 66,7
Z  |Gestdo Agroindustrial 1 2 40 33,3 33,3
8 [Biotecnologia de Alimentos 1 2 40 25,3 8,0 33,3
g‘ Tecnologia de Leite e Derivados 2 6 120 66,0 34,0 100,0
Z  [Tecnologia de Cereais e Panificacdo 2 4 80 50,7 16,0 66,7
Tecnologia de Pescado 1 6 120 66,0 34,0 100,0
[Refrigeragdo Industrial 1 2! 40 33,3 33,3
[Reaproveitamento de Residuos 1 2 40 29,3 4,0 33,3
Gestdo da Qualidade 1 2 40 33,3 33,3
[Desenvolvimento de Novos Produtos 3 4 80 33,7 33,0 66,7
[Projetos Agroindustriais 2 4 80 66,7 66,7
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 2 6 120 66,0 34,0 100,0
Tecnologia de Oleos e Gorduras 1 2 40 25,3 8,0 33,3
CH DO NUCLEO PROFISSIONAL TECNOLOGICO | 8 | 6 |24 |26 | 24 | 16 2080 1370,3 | 363,0 1733,3
Matematica Aplicada 1 4 30 54,7 12,0 66,7
[Portugués Instrumental 1 2 40 25,3 8,0 33,3
[Fisica Aplicada 1 4 80 54,7 12,0 66,7
_, |Quimica geral 2 |4 80 54,7 12,0 66,7
= [Metodologia da Pesquisa 1 2 40 33,3 33,3
1]
2 © [Inglés Instrumental 1 2 40 25,3 8,0 33,3
g z% Informatica Aplicada 1 2 40 25,3 8,0 33,3
S £ Mhcrobiologia Geral 1 2 80 50,7 | 16,0 | 66,7
Z = — =
= (Quimica organica 2 4 30 50,7 16,0 66,7
= [Fisico-quimica 2 4 30 54,7 12,0 66,7
Bioquitnica Geral 1 2 40 33,3 33,3
[Estatistica basica 1 2 40 33,3 33,3
Quitica Analitica 2 4 80 54,7 12,0 66,7
CH DO NUCLEO DEFORMACAO GERAL 1822 | 0 0|0 0 800 550,7 116,0 666,67
CH FORMAGCAO PROFISSIONAL + FORMACAO GERAL | 26 | 28 [ 24 | 26 | 24 | 16 2830 1921,0 | 479,0 2400,0
Optativa I 1 2 40 25,3 8,0 33,3
9 Optativa II 1 2 40 25,3 8,0 33,3
= Optatrva 111 1 2 40 25,3 8,0 323:3
2 [Optatvalv 1 2 40 253 8.0 33,3
°  [Optatva Vv 1 2 40 25,3 8,0 33,3
CH DE COMPONENTES OPTATIVAS 20 |2 a2El 2| e 200 126,7 40,0 166,7
T [Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC 1 2 40 25,3 3,0 33,3
g g g,Estégio Supervisionado % |=e] x| x 240 - - 200,0
& " |Atvidades Complementares — AC T AENEREIAENE: 120 100,0
CH DE PRATICA PROFISSIONAL o|JofloJofo|2] 400 | 253 | 80 | 3333
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Os contetdos curriculares foram organizados com o intuito de oferecer uma inter-relacdo
entre as disciplinas, possibilitando ao aluno uma visdo integrada e articulada das areas de atuacéo
do profissional Tecnologo em Alimentos, sendo que os estagios curriculares otimizam a formacao
proporcionando significativas oportunidades de vivéncia profissional e também a selegdo de
atividades académicas além de disciplinas. A organizagdo curricular do curso oferece disciplinas
obrigatdrias, sendo que, algumas delas, a partir do 2° semestre, exigem a aprovacdo em pré-
requisitos. O discente dispde de um rol de disciplinas optativas do tipo ndo obrigatérias, que
poderdo cursar, segundo seu perfil e interesses, e serdo oferecidas pelo cdmpus caso atenda a
quantidade minima de matricula de 10 alunos por componente optativa e a disponibilizacdo de

professores.
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c) Matriz Gréfica

Matriz grafica - componentes curriculares Superior de Tecnologia em Alimentos

1° PERIODO B> 2°PERIODO - = 3° PERIODO - 5| 4° PERIODO — 5° PERIODO — > 6° PERIODO

i plicad Informatica aplicada Operacoes unitarias Microbiologia de alimentos Bi logia de ali Desenvolv:g::'t:sde novos
MAT101 INF210 TAL319 TAL425 TALS31 P,
TAL638
Portugués instrumental Microbiologia geral Estatistica experimental Analise sensorial Tecnoét:giivaa?;:eite e
POR102 Mic211 EST320 TAL426 TAL532
Fisica aplicada Quimica organica Bioquimica de alimentos Tecnologi'a de Produtos Tecnologig_de tiereais e Tecnologia d_e Frutas e
FI1S103 QuI212 TAL321 Carneos Panificacao hortalicas
TAL427 TAL533 TAL640
Quimica geral Fisico-quimica °”‘e“§i‘:i;ea;“a‘e"as Tecnologia de bebidas Tecnologia de pescado Te‘""';g‘[g;z:'”s s
QuimM104 FIS213 TAL322 TALA428 TALS34 TAL641
Seguranca no trabalho Bioquimica geral Analise de alimentos Analise instrumental Refrigeracao Industrial
SEG105 BIO214 TAL323 TAL429 TALS535
= <z 2 17 2 = = Reaproveitamento de
Inglés instrumental Estatistica basica Higiene e legislacdo Gestédo agroindustrial residuos
ING106 EST215 TAL324 TAL430 TAL536
Infrodugso a Tecuologtaide Quimica analitica Gestdo da qualidade
Alimentos Qui21e TALS37
TAL107
Métodos de conservacao
de Alimentos
TAL217
Metodologia da pesquisa Embalagens
MPE109 TAL218
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8. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS

Seré concedido ao aluno o direito de aproveitamento de estudos concluidos com éxito, em
nivel de ensino equivalente, através de equivaléncia curricular ou exame de proficiéncia. A
equivaléncia curricular e o exame de proficiéncia serdo realizados de acordo com a Regulamentacao
Didatica pedagogica do Ensino Superior do IFAP e outras regulamentagdes existentes, cabendo o

reconhecimento da identidade de valor formativo dos contetidos e/ou conhecimentos requeridos.
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9. CRITERIOS DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho escolar sera feita nos termos da organizacéo didatica do IFAP, de
forma processual, verificando o desenvolvimento dos saberes teoricos e praticos construidos ao
longo do processo de aprendizagem. Dentre os instrumentos e técnicas de avaliacdo que poderédo
ser utilizados destacam-se o dialogo, a observacao, a participacdo, as fichas de acompanhamento, 0s
trabalhos individuais e em grupo, testes, provas, atividades praticas e a auto-avaliacdo. Nessa
perspectiva, a avaliacdo devera contemplar os seguintes critérios:

e Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre 0s quantitativos;
e Inclusdo de tarefas contextualizadas;
e Manutencéo de didlogo permanente entre professor e aluno;

e Utilizacao funcional do conhecimento;

Seré considerado aprovado o académico que obtiver média aritmética igual ou superior a 7,0
(sete) no componente curricular e frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga

horéria total do periodo letivo, de acordo com a seguinte equacgao:

N1+ N2+ N3
C= 3

Onde:

MC — Média do Componente Curricular
N1 - Nota do periodo avaliativo N1
N2 - Nota do periodo avaliativo N2
N3- Nota do periodo avaliativo N3

81° Nos casos em que a média do componente curricular (MC) compreender um ndmero
inteiro com duas casas decimais far-se-4 o arredondamento da nota para uma unica casa decimal,
considerando: aumento de uma unidade a primeira casa decimal, caso a segunda casa decimal seja
igual ou superior a 5, ou eliminacdo da segunda casa decimal caso esta seja inferior a 5.

82° Sera considerado reprovado, no componente curricular, 0 académico que ndo obtiver
frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horéaria total do periodo letivo

cursado, independente da média final do componente curricular.
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O académico que obtiver MC (media curricular) igual ou superior a 4,0 (quatro) e inferior a
7,0 (sete) em um ou mais componentes curriculares e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e
cinco por cento) da carga horéria total de cada componente curricular cursado no referido semestre,
tera direito a submeter-se a estudos de avaliacdo final em cada componente curricular em prazo
definido no calendario académico.

Considerar-se-a aprovado, apés avaliacdo final, o académico que obtiver média final igual
ou maior que 7,0 (sete) e frequéncia minima de 75% de cada componente curricular. Sendo a média

final do componente curricular calculada através da seguinte equacéo:

MC + NAF

MFC =
2

MFC = Média Final do Componente Curricular
MC = Média do Componente Curricular
NAF = Nota da Avaliagao Final

Sera reprovado no componente curricular o académico que deixar de comparecer a mais de
25% (vinte e cinco por cento) do total das aulas de cada componente curricular, ressalvados 0s
casos previstos em Lei, desde que solicitado a justificativa de faltas com a apresentacdo de
documento comprobatério, que devera ser encaminhado para a coordenacdo do curso para avaliacao
e deferimento.

Apds a avaliacdo final, o académico que ndo alcancar a nota 7,0 (sete) em qualquer
componente curricular, prosseguird para 0 semestre consecutivo, cursando apenas 0(S)

componente(s) que nao tenha pré-requisito.
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10. METODOLOGIAS DE ENSINO E AVALIACAO

Como forma de garantir a integralizacdo da formacao, torna-se fundamental que a acgéo

docente se utilize de estratégias de ensino que promovam a articulagdo entre o conhecimento do

senso comum e o conhecimento cientifico, possibilitando ao académico dominar o objeto de

trabalho em sua préatica profissional, desenvolver suas percepgdes e conviccdes acerca dos

processos sociais e de trabalho, formando desta forma cidaddos éticos e profissionais docentes

qualificados. O uso destas estratégias, técnicas e dindmicas exige do docente, criatividade,

percepcao agucada, vivéncia pessoal profunda e renovadora.

Baseado neste fator adotar-se-a como estratégias de trabalho docente® para o Curso Superior

de Tecnologia em Alimentos:

Aula Expositiva Dialogada;

Estudos de Textos;

Portfolio;

Estudo Dirigido;

Lista de Discussdo por meios informatizados;
Exercicios com solugao de problemas;
Atividades ou Grupos de Verbalizagdo e de Observagao (GV/GO);
Semindrio (desde que seja com critérios);
Estudo de Caso;

Simpdsio;

Painéis;

Oficinas;

Estudo do Meio;

Ensino com Pesquisa;

Juri simulado;

Atividade de Construg@o de Objetos Pedagogicos Individuais ou Coletivos.

I Adaptado: NASTASIOU, L.G.C.; ALVES, L.P. Org. Processos de Ensinagem na Universidade:
pressupostos para as estratégias de trabalho em aula. 32 ed. Sdo Paulo: UNIVILLE, 2003.
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Para a avaliagdo do processo de aprendizagem o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
adotara a sistematica descrita anteriormente ocorrendo da seguinte forma:

o Diagnostica;
° Continua;

° Processual;
° Formativa;

° Somativa.

Ficando obrigatoriamente a avaliacdo formativa e somativa atrelada a qualitativa vinculadas ao
processo de avaliagdo.
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11. DIPLOMA/CERTIFICADO

Ap0s integralizar todas as disciplinas e demais atividades previstas neste Projeto Pedagogico
de Curso, o0 aluno fara jus ao Diploma de TECNOLOGO EM ALIMENTOS.

O aluno iré requerer o seu diploma no registro escolar da Instituicdo apds a colacéo de grau. O
prazo para entrega serd estabelecido pelo departamento e repassado para o aluno no ato do

requerimento e abertura de processo.
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12. INSTALAGOES E EQUIPAMENTOS

O Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa — IFAP (Campus Macapa)
proporcionard as instalacdes e equipamentos abaixo relacionados para atender as exigéncias do
curso superior de Tecnologia em Alimentos, oferencendo como infraestrutura.

e Salas de Aula: Com 40 carteiras, quadro branco, condicionador de ar,
disponibilidade parautilizacdo de notebook com projetor multimidia;

e Sala de Professores: Composta de mesas grandes, cadeiras acolchoadas, armarios
individuais para cada professor, televisor 55 polegadas, condicionador de ar, sub sala para
planejamento que conta cabines para estudo individual e computadores com acesso a internet, uma
copa e sanitarios;

e Sala de Direcao Geral,

e Sala de Direcao de Ensino;

e Sala de Departamento de Apoio ao Ensino;

e Sala de Coordenacao de Curso;

e Sala de Coordenacao de Registro Académico;

e Sala de Coordenacao de Assisténcia ao Estudante — CAE;

e Sala de Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas — NAPNE;

e Sala de Coordenacao de Pesquisa e Extensdo;

e Sala de Departamento de Pesquisa e Extensdo;

e Auditorio: Com 384 lugares, camarim, projetor multimidia, notebook, sistema de
caixas acusticas e microfones;

e Lanchonete;

e Plataformas de acessibilidade — funcionam como elevador, permitindo que pessoas com
deficiéncia fisica ou dificuldade de mobilidade tenham acesso ao 2° piso do prédio do IFAP —
Campus Macapa;

e Biblioteca: Com espaco de estudos individual e em grupo, equipamentos especificos e
acervo bibliografico. Quanto ao acervo da biblioteca deve ser atualizado com no minimo cinco
referéncias das bibliografias indicadas nas ementas dos diferentes componentes curriculares do
curso.
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Biblioteca

A Biblioteca do IFAP - Campus Macapa esta instalada em um espaco fisico com espacos
reservados aos servigos técnicos e administrativos, destinados aos acervos e salas de estudo
individuais e coletivas. O horario de atendimento € das 08 horas as 21 horas, de segunda a sexta-
feira. A biblioteca conta com o trabalho de bibliotecarios, assistentes de administracdo e de alunos e
conta ainda com a participacdo de alunos bolsistas no apoio as atividades de empréstimo e
organizacgéo deste espaco.

O espaco fisico da biblioteca é projetado com o objetivo de proporcionar conforto e
funcionalidade durante os estudos e as pesquisas do corpo docente e discente do Instituto. Neste
espaco estdo definidas as areas para: cabines para estudo em grupo e individual; Computadores com
acesso a Internet tanto para pesquisa externa quanto para pesquisas nas bases de dados; Espaco
informatizado para a recepcédo e atendimento ao usuario; Acervo de livros, periodicos e multimeios;
Guarda-volumes com chaves individuais.

O acervo existente atualmente contempla titulos e exemplares de todos os cursos que o IFAP
tem disponibilizado a sociedade estudantil e académica. Estes sdo especificos para a consulta e
pesquisa.

A Biblioteca devera operar com um sistema informatizado, possibilitando facil acesso via
terminal ao acervo da biblioteca. O sistema informatizado propicia a reserva de exemplares. O
acervo deverd estar dividido por &reas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos
especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia do
curso. Oferecera servigos de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas informatizadas
a bases de dados e ao acervo, orientacdo na normalizacdo de trabalhos académicos, orientacdo

bibliogréfica e visitas orientadas.

Laboratérios

O curso Superior de Tecnologia em Alimentos conta com uma estrutura de laboratérios, sendo eles:
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1) Laboratdrios de Informatica

a) Laboratério 1
40 computadores com Windows 7 - 64 bits; 40 mesas para computador; 40 cadeiras; 1
switch; 48 portas; 1 patch panel 48 portas; 1 Nobreak; 1 mesa para professor; 1 quadro
magnético branco; 1 cadeira para professor;

b) Laboratorio 2
40 computadores com Windows 7 - 64 bits; 40 mesas para computador; 40 cadeiras; 1
switch; 48 portas; 1 patch panel 48 portas; 1 Nobreak; 1 mesa para professor; 1 quadro
magnético branco; 1 cadeira para professor;

c) Laboratorio 3
40 computadores com Windows 7 - 64 bits; 40 mesas para computador; 40 cadeiras; 1
switch; 48 portas; 1 patch panel 48 portas; 1 Nobreak; 1 mesa para professor; 1 quadro

magnético branco; 1 cadeira para professor;
2) Laboratério de Quimica Geral:

01 Banho Maria; 01 Unidade Rotaevaporador; 01 Unidade Centrifuga de Bancada; 01 Unidade
Medidor de pH; 01 Unidade Condutivimetro; 01 Unidade Manta Aquecedora; 10 Unidades
Agitador Magnético com Aquecimento; 10 Unidades Refrigerador com 2 portas; 01 Unidade Bloco
Digestor; 01 Unidade Balanca Analitica; 01 Unidade Estufa de Secagem; 01 Unidade Destilador de
Agua

3) "Laboratorio de biologia

01 Microscopio bioldgico trinocular; 01 Computador; 01 Impressora; 01 Televisdo 51 polegadas 3D
plasma; 01 Camera com adaptador para microscopio; 04 Microscépio bioldgico binocular; 2
Contador de colbnias eletrénico; 1 Banho-maria digital com circulacdo; 1 Geladeira duplex; 2
Agitador magnético com aquecimento; 1 Camara Incubadora BOD; 1 Estufa para cultura
bacterioldgica; 1 Estufa de esterilizacdo e secagem digital; 2 Autoclaves; 1 Balanca digital; 1 Bico

de Bunsen;
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4) Laboratério de Microbiologia de Alimentos

Equipamentos Otde Equipamentos Otde
Autoclave Industrial 04 | Estufa de circulacao de ar forcada 02
Balanca analitica 02 | Estufa de secagem por convic¢ao 01
Agitador de tubos 04 | Estufa Incubadora BOD 04
Agitador magnético com aquecimento 20 | Evaporador Rotativo Vicuo 06
Balanca semianalitica 02 | Extrator gordura semiautomatico 02
Banho Maria com aquecimento 02 | Fonte eletroforese micro processada 04
Banho Maria Metabolico Dubnoff Dig. 01 | Forno de mufla 01
Balanga analitica 02 | Freezer 2 portas horizontal 02
Balanga para tubos de ensaio 01 | Incubadora Shaker Refrig. Bancada 01
Bloco digestor de proteinas 40 provas 02 | Liofilizador 01
Bomba calorimétrica 02 | Liquidificador 02
Banho Maria ultra termostatico 02 | Medidor de atividade de 4gua 02
Cémara de fluxo laminar 02 | Medidor de oxigénio dissolvido 02
Capela exaustdo de gases 02 | Medidor de pH 02
Carrinho para laboratorio 02 | Lavadora de microplacas 01
Bomba de vacuo 02 | Microcentrifuga refrigerada 01
Bureta digital de 50mL 10 | Micropipeta automatica 100-1000 uLL 06
Bureta digital 06 | Micropipeta automatica 10-100 pL 06
Colorimetro 06 | Micropipeta automatica 500-5000 pL 06
Condutivimetro 02 | Microscdpio biologico binocular 30
Centrifuga refrigerada de mesa 02 | Microscopio biologico trinocular 04
Cuba de eletroforese 02 | pHmetro de bancada 02
Dessecador 02 | Refratdmetro de bancada 02
Desumidificador de ar 05 | Refrigerador de 2 portas 01
Digestor de fibras 02 | Ultra freezer 01
Espectrofotdometros UV/Vis 02 | Contador de colbnias eletronico 03
Espectrofotometros UV/Vis/NIR 01 | Termociclador 01
Estereomicroscopio binocular 01 | Destilador de nitrogénio 02
Estufa de circulacdo de ar forcada 15 Sistema de filtragdao em vidro manifold 04
Contador de colonias eletronico 03 Sistema de filtragdo em inox manifold 04

5) Laboratorio de Processamento de Alimentos (Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal -
Processamento de Frutas e Hortalicas; Processamento de Oleos e Gorduras)

Equipamentos QOtde Equipamentos QOtde

Agitador magnético 03 | Mesa de preparo de inox 02
Agitador magnético com aquecimento 03 | Moinho para pos 02
Agitador mecéanico médio torque 01 Moinho de bolas 02
Agitador de tubos tipo vortex 03 | Multiprocessador de alimentos 01
Analisador de atividade de dgua 02 | Pasteurizador Tubular 01
Aparelhagem para extracao de gordura 10 Prensa helicoidal semicomica para abacaxi — 01
(extragcdo Soxhlet) em inox

Balanga analitica 01 Prensa com fuso 01
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Balanga de precisdo - semianalitica 01 Recravadeira manual 01
Balanga - digital eletronica, cap. 3 kg 01 Recuperacao do solvente 01
Balanca - digital eletronica, cap. 300kg 01 Redmetro 02
. . ) Refratometro de bancada Tipo Abbe - Escala:
Banho Maria - Capacidade 8 bocas; 01 de 0 a 100% Brix 01
Py _ . )
Banho Maria com agitagdo 01 g:if)tatometro de bolso - Escala: de 0 a 100% 03
B%nho ultrgssonlco - com volume util de no 01 | Refratometro clinico 01
maximo 4 litros
Barr.lletes - Em PVC; com capacidade para 02 | Rotaevaporador 02
25 litros
Branqueador de vegetais - tipo basculante, 01 Scrubber 01
capacidade para 50kg
Bomba de vacuo 05 Seladora a vacuo 01
Capela para exaustao de gases 01 S§ladora a vécuo, com inje¢do de gases 02
direto na embalagem
Carrinho industrial 02 Sistema de filtragdo a vacuo 02
Carrmhq - para transporte geral de materiais 01 Tacho elétrico com misturador 01
em ago inox.
Centrifuga refrigerada microprocessada para 01 Tanque Pulmao 500L e com palheta de 01
Eppendorf homogeneizacao.
Cesto em aco inoxidavel 03 Tensiometro 02
Colorimetro 02 | Termo higrometro 02
Condutivimetro de bancada 02 | Texturémetro 02
Deionizador - para 50 L/h 01 | Turbidimetro 01
D.e51drat~ador de vegetais elétrico com 01 Viscosimetro eletrnico 02
circulacdo de ar
Despolpadeira vertical para a¢ai 01 Freezer horizontal 2 tampas 01
Destilador de alcool 01 Geladeira 01
Destilador de Nitrogénio 01 Cémara fria 01
Digestor macro para proteinas 01 | Balanga eletronica com capacidade de 30kg 01
Determinador de fibras 02 | Despolpadora 04
Dosador semiautomatico — Pneumatico 01 Destilador de dgua 01
Dosador manual em ago inox —'Envasadora 01 Extrator de suco 01
manual de garrafas com dois bicos
Espectrofotometro - p/ faixa de luz ,
UVivisivel; digital 02 | Centrifuga 01
Estufa de circulac¢io forgada de ar 02 Descascadora de batatas cebolas e alhos 01
Estufa a vacuo 02 | Afiador profissional — facas e tesouras 01
Extrator solido-liquido de dleo 01 Autoclave Vertical 01
Evaporador de ar for¢cado 01 | Carrinho de laboratorio para transporte 01
Forno de mufla 02 Cutter em ago inoxidavel 01
Lavador por imersdo (tanque e cesto) 01 Estufa de secagem 01
Manta aquecedora 03 | Liquidificador industrial 01
Manta aquecedora 03 | Liquidificador Profissional 01
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Manta aquecedora 03 Multiprocessador industrial 01
Medidor de pH - de bancada, 03 | Purificador de 4gua 01
microprocessado

Medidor de umidade por infravermelho 02 | Ralador com capacidade de 25kg/h 01
Mesa’ de aspersdo com lavagem e bomba 0 Refrigerador Industrial 01
centrifuga

Triturador de alimentos 01

6) Laboratorio Processamento de alimentos
Processamento de Carnes e Derivados e Processamento de Pescado).

(Tecnologia de Produtos de Origem Animal -

Equipamentos QOtde Equipamentos QOtde
Esterilizadores de facas e chairas 02 | Medidor de umidade por infravermelho 01
Agitador magnético 02 | Mesa preparo de inox (1800 x 700) mm 02
Agitador magnético com aquecimento 02 | Mesa preparo de inox (2900 x 700) mm 02
Agitador de tubos tipo vortex 02 | Moedor de carne 02
Amaciador de carnes 01 | Multiprocessador de alimentos 02
Analisador de atividade de agua — Faixa de 02 | Recravadeira manual 01
medicdo 0,003 a 1,00 Aw
Aparelhagem para extracdo (Soxhlet) 02 | Refrigerador doméstico 01
Balanga analitica 01 | Rotaevaporador 01
Balanga de precisdo 01 Seladora a vacuo - modelo de mesa 01
Balanga - digital eletronica, cap. 30kg 02 S§1adora a vécuo, com inje¢do de gases 01

direto na embalagem

Banho Maria - Capacidade 8 bocas 01 Seladora de pedal 01
Barriletes - Em PVC 25 litros 02 | Seladora para saco plastico Manual 02
Bomba de vacuo 05 Separadora de carnes e ossos (CMS) 01
Camara fria — em ago inox 01 Sistema de filtracao a vacuo 03
Capela para exaustdo de gases 01 | TensiOmetro 01
Carrinho para detritos com pedal 02 | TexturOmetro 01
Centrifuga de bancada 01 | Destilador de agua 01
Centrifuga refrigerada para Eppendorf 01 | Afiador Profissional — Facas e Tesouras 01
Cesto em aco inoxidavel 02 | Amaciador de carnes 02
Colorimetro 02 | Balanga 15kg 01
Compressor profissional industrial 01 | Carro para detritos 02
Condutivimetro de bancada 02 | Cutter em ago inox 01
Deionizador - para 501/h 01 | Destfiador de carne 01
Desidratador/defumador 01 Embutidora para linguicas 01
Destilador de Nitrogénio 01 | Freezer Horizontal

Digestor macro para proteinas 01 | Geladeira Industrial 4 portas 01
Embutideira 02 | Maquina embaladora a vacuo 01
Espectrofotdometro UV/visivel 02 }1:/[ aquina formadora/modeladora de 01

amburguer

Esterilizadores de facas e chairas 02 | Mesa de ago para evisceragao 03
Estufa de circulagdo forcada de ar 02 | Mini serra fita para carne 04
Estufa de secagem 01 | Misturador de carne 01
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Fogao industrial - modelo de centro 01 | Misturador/Processador rotativo elétrico 01
Forno de mufla 01 Moedor de carne 01
Manta aquecedora - para baldo de 1000 ml 03 Seladora a vacuo 01
Manta aquecedora - para baldo de 500 ml 03 | Maquina de gelo - automatica 01
Manta aquecedora - para baldo de 250 ml 03 | Medidor de pH - de bancada 03

7) Laboratério Processamento de Alimentos (Tecnologia de Alimentos - Processamento de Leite e
Derivados; Processamento de Cereais e Panificacdo; Andlise sensorial).

Equipamentos Qde Equipamentos Qde

Agitador magnético 02 | Seladora - modelo de mesa 01
Agitador magnético com aquecimento 02 | Tacho elétrico com misturador 01
Agitador de tubos tipo vortex 01 | Tanque Resfriador de leite cap.100 L 01
Autoclave vertical 01 | Balanga eletronica 15kg 01
Aparelhagem para extracdo (Soxhlet) 01 | Balanga eletronica 30kg 01
Balanga analitica 01 | Batedeira Planetaria 01
Balanca de precisao 01 | Batedeira Industrial 01
Balanga - digital eletronica, cap. 3 kg 01 | Cafeteira elétrica industrial 01
Balanga - digital eletronica, cap. 300 kg 01 | Carrinho de laboratério para transporte 01
Banho Maria - Capacidade 8 bocas 01 | Centrifuga de suco 01
Barriletes - Em PVC; com cap. 25 litros 02 | Cutter 02
Batedeira semi industrial 01 | Descascador de batatas cebolas alhos 01
Batedeira elétrica para manteiga 01 | Despolpadeira 01
Bomba de vacuo 02 | Destilador de agua 01
Capela para exaustdo de gases 01 | Embutidora para linguigas 01
Carrinho para bandejas 01 | Extrator de suco 01
Carrinho - para transporte geral de materiais

em aco inox. Higiénico e de facil de 01 | Fogdo Industrial 04 bocas 01
higienizar.

Centrifuga de bancada 01 | Forno Microondas 01
Centrifuga refrigerada para Eppendorf 01 | Freezer Horizontal 02 tampas 01
Centrifuga para butirometros 01 | Liquidificador Industrial 01
Cesto em aco inoxidavel capacidade 12 L 03 | Liquidificador Profissional 01
Cilindro para massas 01 | Mesa em ago inox com cuba 01
Condutivimetro de bancada 01 | Mini serra fita para carne 01
Cronometro digital portatil 03 Misturgdor/processador rotativo elétrico 01

industrial

Deionizador 01 | Purificador de agua 01
Destilador de agua 01 | Refrigerador Duplex 01
Espectrofotdometro UV/visivel 01 | Sanduicheira elétrica 02
Estufa de circulacdo forcada de ar 01 Triturador de alimentos 01
Estufa de secagem 01 | Geladeira 01
582::;12?;;%06?( aérglsfs)f riamento de pdes, 01 | Liquidificador com corpo e tampa 01
Estufa esqueleto - para resfriamento de paes, 02 | Maquina seladora para saco plastico 01

20 assadeiras (60x80 cm)
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Extrusora elétrica de massas, cap. 5 a 10 kg 01 | Tacho com camisa dupla 01
Forno de mufla 01 | Multiprocessador de alimentos 01
quo modular §1e lastro elétrico - com 2 01 | Batedeira Industrial 01
moddulos, capacidade para 6 bandejas

Forno micro-ondas 01 Divisora de massa automatica 01
g;)f]l; ifelrrftlo Cfae;.mS%n;ellrg Onllﬁcr:gglzada sem 01 | Estufa para pao doce completa 01
Liquidificador doméstico 01 | Estufa para pdo francé€s completa 01
Manta aquecedora para baldo de 1000 ml 03 | Maquina de gelo 01
Manta aquecedora para baldo de 500 ml 03 | Masseira espiral 02
Manta aquecedora para baldo de 250 ml 03 | Modeladora de pao 01
Medidor de pH 03 Moinho de pao 01
Medidor de umidade por infravermelho 01 | Cilindro de mesa 01
Mesa de preparo de inox (1800 x 700) mm 02 | Fatiadeira para paes 01
Mesa de preparo de inox (2900 x 700) mm 01 | Dosador de 4gua refrigerada 01
Processador de alimento - domestico 02 | Batedeira Planetaria 01
Recravadeira manual 01 | Camara climatica para fermentagao 01
Refratometro de bolso de 0 a 100% BRIX 01 | Maquina produtora de sorvete 01
Refrigerador doméstico 01 | Mesa para enforme de queijo 01
Tacho para doce de leite 01 | Prensa pneumatica para queijos 01

Sera disponibilizado para os alunos do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, a infraestrutura
fisica de alguns laboratorios de quimica (fisico-quimica, quimica analitica, quimica orgénica, quimica

instrumental etc) e ciéncias naturais para a realizacdo de aulas praticas dos componentes curriculares.

Os layouts dos laboratorios tecnoldgicos (Produtos de origem Animal, de origem Vegetal e Tecnologia

de Alimentos) e de quimica estdo representados a seguir.
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LAY OUT - Laboratério de Microbiologia
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LAYOUT LABORATORIOS TECNOLOGICOS
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LAYOUT LABORATORIOS DE QUIMICA
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11. PESSOAL DOCENTE E TECNICO
Coordenacéao do Curso

A Coordenagéo do Curso faz parte da Estrutura Sistémica do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Amapa - IFAP, a qual esta subordinada a Coordenacéo de
Ensino Superior, seguida pelo Departamento de Apoio ao Ensino, Diretoria de Ensino e da
Dire¢do Geral do Campus Macapa.

A Coordenagdo de Ensino Superior é responsavel pela supervisdo das atividades
pedagdgicas do Curso, articulando as acGes que promovam a execugdo das politicas e
diretrizes da instituicdo dentro dos cursos de Ensino Superior.

A Coordenagdo do Curso conta com professores das areas de formagdo geral e
especifica do conhecimento de alimentos, que sdo 0s responsaveis pelo processo ensino-
aprendizagem, avaliacdo das atividades dos alunos.

A coordenacdo do curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem o apoio técnico:

e Técnico em Laboratério (Nivel Superior e Médio)
e Técnico em Assuntos Educacionais TAE’s;

e Técnicos Administrativos;

e Pedagogos;

e Assistentes de alunos;

e Assistentes Sociais;

e Psicélogos;

e Enfermeiros; e

e Meédicos;

A equipe de apoio é responsavel pela orientacdo, atendimento psicossocial e
pedagogico, acompanhamento de aces pedagogicas, avaliacBes, customizacdo e pelo
monitoramento da manutencdo dos equipamentos dos laboratérios e Apoio Administrativo —
Profissionais necessarios para prover a organizacdo e o apoio administrativo da secretaria do
Curso.

Além destes, diretamente ligados ao curso, os alunos também dispGem da estrutura
disponibilizada pelo IFAP para atendimento comum aos demais cursos em seus diversos

niveis.
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Nucleo Docente Estruturante — NDE

O Nducleo Docente Estruturante (NDE) estd regulamentado pela Resolugdo n°

037/2012/1FAP de 28 de dezembro de 2012 e em seu art. 3° apresentam suas atribuicoes:

VI.

VII.

VIIIL.

Elaborar e manter atualizado o curriculo do curso, com base nos objetivos, no
perfil do profissional desejado, nas caracteristicas e necessidades regionais da
area e no mundo do trabalho;

Propor e recomendar modificacbes no Projeto Pedagdgico e nas bases
cientificas e tecnoldgicas dos componentes curriculares do curso, apontando
as corregdes que se apresentem necessarias a sua integral consecugéo;

Zelar pela integragdo curricular interdisciplinar e contextualizada entre as
diferentes atividades de ensino constantes no curriculo;

Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensdo, oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mundo do
trabalno e condizentes com as politicas publicas relativas a &rea de
conhecimento do curso;

Acompanhar os resultados alcancados pelo curso por meio de diversos
instrumentos de avaliacdo externa como ENADE e similares estabelecendo
metas para melhorias;

Propor agbes que promovam a integracdo horizontal e vertical do curso,
respeitando os eixos estabelecidos pelo PPC;

Planejar e acompanhar Atividades Complementares, de Iniciacdo Cientifica e
de Extensdo executadas pelo curso, com vistas a tornar efetiva a aplicacdo do
principio da indissociabilidade entre Ensino, Pesquisa e Extens&o;

Apreciar, avaliar e propor adequacdes e melhorias na infraestrutura
disponivel;

Elaborar, ao termino de cada periodo letivo, relatorio circunstanciado a
respeito das atividades desenvolvidas no periodo encerrado, encaminhando o

referido a direcdo de ensino do Campus.

Conforme rege o artigo 4° da Resolugdo n° 037/2012/IFAP de 28 de dezembro de

2012, no que concerne os requisitos minimos para a constitui¢do do NDE sao:

I.  ter pelo menos 60% dos membros com titulacdo académica obtida em programas de

pOs-graduacgao stricto sensu;
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Il.  todos os membros devem ter jornada de trabalho com dedicagao exclusiva;
1. os professores deverdo ser efetivos lotados nos departamentos que atendem o curso e,
preferencialmente, possuam graduacdo na area do curso.

De acordo com o art. 5° da Resolugdo n° 037/2012/IFAP o NDE devera ser composto por:

I.  um coordenador, que presidira as reunides e acdes do NDE

Il.  quatro professores vinculados a area do curso superior.

Corpo Docente do Campus Macapé - Area Técnica em Alimentos

~ ~ REGIME DE
NOME FORMACAO / TITULACAO TRABALHO
Graduagio em Engenharia de
Victor Hugo Gomes Sales Alimentos/Especializagido em Gestdo e DE
Planejamento Ambiental/Mestre em Agroenergia
Marilia de Almeida Cavalcante Gradliic;ac.) em Engenh'arla de-Ahmentos/Mestre DE
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Patricia Suelene Silva Costa Gobira Graduagdo em Engenharia de Alimentos/Mestre DE
em Agroenergia
Natalia Miranda do Nascimento Tecndloga em . Alimentos/Especializacdo em DE
Seguranca de Alimentos
Gilvanete Maria Ferreira Quimica industrial/Doutora Engenharia agricola DE
Graduagdo em Engenharia de Alimentos /
Francileni Pompeu Gomes Especializacio em Educacio Profissional e DE
Tecnologica
Elida Viana de Souza Gradufl(;efo em Engenharja de . AAll{nentos / 40
Especializacio em Educac¢io em Ciéncias

Corpo Docente do Campus Macapa - Nucleo Comum e Nucleo Técnico Profissional de
Apoio (Construcédo Civil e Informatica)

. ~ = REGIME DE
NOME AREA FORMACAO / TITULACAO TRABALHO
Adriana Lucena de - Graduada em licenciatura em quimica / Mestre
Quimica . . - DE
Sales em desenvolvimento e meio ambiente
Agostinho Alves de i Graduado em engenharia civil / Especialista
AN Construgéo civil - 40 h
Oliveira Janior em engenharia de seguranca do trabalho
Allan _Melra de Informatica Tecnologo em desenvolvimento de software DE
Medeiros
André Adriano Brun Ling. portuguesa | Graduado em letras / Mestre em letras DE
André Luiz da Silva - Graduado em ciéncias da computacdo / Mestre
- Informatica o < DE
Freire em ciéncias da computagéo
,:\:rcri(r;ier;_mz dos Santos Matematica Graduado em licenciatura plena em matematica DE
André Luiz Siméo de - Tecn6logo em processamento de dados /
- Informatica .2 . . ~ DE
Miranda Especialista em informatica na educacdo
. Bacharel em administracdo com habilitacdo em
Adrielma Nunes x . L% .
. Gestédo marketing / Especializacdo em gestdo publica / DE
Ferreira Bronze . b
Mestrado em engenharia mecénica
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Argemiro Midones

Licenciatura plena em fisica / Especialista em

Fisica metodologia do ensino da fisica / Mestre em DE
Bastos . . -
Biodiversidade Tropical
Astrogecn(_jo Ubaiara FISICA Llcencujm_Jra plena em fisica / Especialista em 40h
Brito matematica
Brenda Oliveira da . . Licenciatura em ciéncias biol6gicas / Mestre
Biologia . o DE
Costa em ecologia aquética e pesca
Caio Felipe Laurindo Construcdo civil Bacharel _em_e_ngenharla civil / Mestre em 20 h
engenharia civil
Licenciatura plena em  matematica /
Carlos Alexandre Matematica Especialista em educagdo matematica para o DE
Santana Oliveira P o ¢ P
ensino medio
Celio do Nascimento - Bacharel em ciéncias da computacdo /
- Informatica L e . - DE
Rodrigues Especialista em didatica do ensino superior
Chrissie Castro do . Licenciatura plena em letras / Mestre em
Lingua portuguesa DE
Carmo letras
Darlene do Socorro Educacéo Ilglsce:ccigtig;a ao plgnma :sTéo paer%ﬁgglltil ; DE
Del Tetto Minervino ¢ peclalizaca gesta
Especializacdo em pedagogia escolar
Licenciatura plena em ciéncias bioldgicas /
David Figueiredo de Bioloaia Especializacdo em metodologias inovadoras DE
Almeida g aplicadas a educagdo / Mestre em
biodiversidade tropical
i, Licenciatura plena em  matemética /
Dejlld%::&que de Matematica Especializacdo em metodologia do ensino de DE
matematica e fisica
Ederson Wilcker N Graduc_aga_lo em Ciéncias da computacdo /
S ) Informatica Especialista em redes de computadores com DE
Figueiredo Leite - ~
énfase em segurancga da computacio
. - . Graduada em engenharia civil / Especialista em
Elaine Cristina Brito X x - ~
Pinheiro Construgéo civil gestao urbana / Especialista em educagdo em DE
ciéncias
Elienai Moraes . Graduacdo em Letras / Especializagdo em
Lingua portuguesa | . - % . . DE
barbosa linguistica e ensino da lingua portuguesa
Elma Daniela Bezerra - Licenciatura plena em  matematica /
. Matematica e ~ . DE
Lima Especializagdo em educacdo matemaética
Emar_1ue_| Thiago de Fisica Licenciatura em fisica 40 h
Oliveira Sousa
Emmanuele Maria - Licenciatura plena em quimica / Especialista
Quimica ~ g DE
Barbosa em educacdo fisica escolar
Erika da Costa N Bacha_rel_ em  ciéncia da _ computagalo _/
B Informética Especialista em andlise, projetos e geréncia DE
ezerra : - -
de sistema da informacéo
Erlyson Farias Quimica Grrf\dgagao em quimica industrial / Mestre em DE
Fernandes quimica analitica
Fabiano Cavalcanti de . Licenciatura plena em letras/ Especialista em
. Lingua portuguesa | - o DE
Oliveira literatura brasileira
Fatima Sueli Oliveira Geografia Bacharel em geografla/ Espemallzagao em 40h
dos Santos metodologia do ensino superior
. Graduado em engenharia da computagdo /
Frederico de Souza - - P .
- Informatica Especialista em MBA em logistica empresarial DE
Amaro Junior I x
/ Mestre em administracéo
Hilton Prado de Informatica Graduado em engenharia da computagdo / DE

Castro Junior

Mestre em ciéncias da computacéo

40




3

G

SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP

CAMPUS MACAPA

Jairo de Késsio

Tecn6logo em redes de computadores /

Siqueira Barreto Informética Especializacdo em redes de computadores DE
a com énfase em seguranca
Joadson Rodrigues da Bioloaia Licenciatura em ciéncias biologicas / DE
Silva Freire g Aperfeicoamento em educacdo ambiental
Johnny Gilberto o Graduagdo em Engenharia Civil / Mestre em
Construcdo civil - o DE
Moraes coelho Engenharia Mecanica
Jorge Emilio Graduacdo em engenharia quimica /
Henrigues Gomes Quimica Especialista em docéncia na educacdo DE
g superior
Tecnblogo em processamento de dados /
Klenilmar Lopes Dias Informética Mestre em engenharia elétrica: Area de DE
concentragdo em computacao aplicada
Klessis Lopes Dias Informatica Bac_harel em ciéncia da computacdo / Mestre DE
em informatica
Layana Costa Ribeiro Educacéo fisica Llcenc_lat_ura ~ plena em educagdo fisica / DE
Especializacdo em lazer
Leandro Luiz da Silva ngu(:?r:agsltéz)ngelra Licenciatura em letras / Mestre em letras DE
Leila Cé:;g?r% Nunes Construgdo civil Bacharel em engenharia civil DE
Lourdes Terezinha Gestio Bacharel em administracdo / Especializagéo DE
Pican¢o Paes em metodologia do ensino superior
Licenciada em ciéncias biologicas /
Luciana Carlena Educacio especial Especializacdo em educacdo especial —
Correia Velasco 160 €sp formacéo continuada de professores para o DE
o e inclusiva . . .
Guimaraes atendimento educacional especializado -
AEE
Licenciada em pedagogia / Especialista em
Maércia Cristina da Educacdo especial cc;g:i(izr;agag d;)egai%;)gs]lca a/r aEsgec;ﬂlslisr% e(;r; DE
Conceicéo Santos e inclusiva P pedagog P .
pessoas com  necessidades  educativas
especiais / Especialista em educacéo
Marcio Abreu da Silva Matematica Licenciatura plena em matematica 40 h
. - Licenciatura plena em  matematica /
MarC|<()jé3§;L;[[|r%Prado Matematica Especialista em educagdo matematica para o DE
ensino medio
Marcio Rodrigo Construgéo civil Graduagao.em enge_nharla C|v_|l / Especialista DE
Nunes de Souza em docéncia do ensino superior
Marcos Antdnio Quimica Licenciatura em quimica / Mestre em quimica / DE
Feitosa de Souza Doutor em ciéncias
Marcus Vinicius da Tecnblogo em redes de computadores /
Silva Buraslan Informética Especializagdo em anélise, projetos e DE
geréncia de sistemas
Licenciatura em pedagogia / Especializagdo em
Maria Ant6nia Educacio fundamentos  tedricos, metodoldgicos do DE
Ferreira Andrade ¢ processo educativo / Mestrado
interdisciplinar
Mauricio Alves de Licenciatura em inglés / Especialista em
Oliveira Junior Lingua estrangeira | metodologia do ensino de lingua portuguesa DE
e estrangeira
Michelle Yokono Lingua estrangeira Bacharel em letras tradutor portugués/inglés / 40 h

Sousa

Especializa¢do em lingua inglesa
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Mobnica do Socorro de

Licenciatura plena em letras / Especialista em
lingua portuguesa com énfase em novas

Jesus Chucre Costa Lingua portuguesa linguagens e novas abordagens para o ensino DE
da lingua portuguesa
Natalina do Socorro i LlcenC|a~tura plena em pedagogia / Espec~|aI|sta
Sousa Educacdo em ge_stao escolar / Mestre em Educacdo em DE
Ciéncias
Natasha Cristina da o Graduacdo em engenharia civil / Mestre em
X Construcdo civil R DE
Silva Costa engenharia civil
Olavo Nylander Brito Informatica Bachirel em ciéncia da Eomputagao / Mestre DE
Neto em ciéncia da computacgéo
Orivaldo de A_zevedo Construcdo Civil | Bacharel em engenharia civil DE
Souza Junior
Paulo Roberto da oo Licenciatura plena em ciéncias / Mestre em
Quimica . DE
Costa As quimica
Paulo Victor Prazeres Construgéo civil Bacharel em engenharia civil DE
Sacramento
Pedro Hér;rs[[c;ue Maia Construgdo civil | Graduado em engenharia civil 20 h
Rosana Tomasi Quimica Licenciatura plena em quimica DE
. Licenciatura em quimica / Especializacdo em
Salvado_FaFiodrlgues Quimica didatica e metodologia do ensino / Mestre em DE
y quimica analitica
Tatiana da Conceigéo . Licenciatura plena em letras / Especializacéo
Lingua portuguesa L DE
Goncalves em linguistica portuguesa
Graduacdo em Engenharia da computacdo /
Thiego Maciel Nunes Informética Mestre em engenharia elétrica: area de DE
concentracdo em computacdo aplicada
Vanda Lucia Sa Educaio Licenciatura em pedagogia / Mestrado em 40 h

Gongalves

educacao: educacdo, cultura e sociedade
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Corpo Técnico Administrativo do Campus Macapé

NOME FUNCAO
Adriana Barbosa Ribeiro Psicologa
Adriana Quaresma de Carvalho Pedagoga
Adriana Valéria Barreto de Araujo Pedagoga
Ana Cristina Von Calmbach Pedagoga

André Luis da Silva e Silva Cortes

Assistente Administrativo

Anilda Carmem da Silva Jardim

Técnica em Assuntos Educacionais

Branca Lia da Rosa Cruz

Bibliotecaria

Caio Teixeira Brandao

Psicologo

Carla Roberta Aragdo da Silva

Assistente Administrativo

Crislaine Cassiano Drago

Pedagoga

Cristiane da Costa Lobato

Técnica em Assuntos Educacionais

Daniela Maria Raulino da Silveira

Médica

Diego Aparecido Cabral da Silva

Técnico em Laboratdrio de Quimica

Edielson de Souza Conceicéao

Assistente de Aluno

Edilene Nazaré de Lima

Assistente de Aluno

Edilson Cardoso Nascimento

Assistente de Aluno

Eduardo Braz Barros Ferreira

Assistente de Aluno

Elinete Magalhdes Amanajas

Técnica em Enfermagem

Emerson Clayton de Almeida Marreiros

Assistente de Aluno

Eonay Barbosa Gurjao

Técnico em Informatica

Erbson Otony Pantoja

Assistente Administrativo

Féabio Luis Diniz de Magalhées

Bibliotecario

Felipe Alexandre Cardoso Freitas

Assistente de Aluno

Fernanda Carreira Rodrigues

Assistente Administrativo

Francinaldo Pereira dos Passos

Assistente de Aluno

Francisco Daniel Soares

Assistente de Aluno

Gilceli Chagas Moura

Assistente Social

Graca Auxiliadora Nobre Lopes

Assistente Administrativo

leda do Rocio Viero

Técnica em Enfermagem

Isabella Abreu Carvalho

Pedagoga

Jamili Marcia dos Santos Uchoa

Pedagoga

Jocéssio Barros Pereira

Assistente de Aluno

Josicléia da Concei¢do Marques

Assistente Administrativo

Jurandir Pereira da Silva

Técnico em Informatica

Kellen Regiane de Melo Pantoja

Assistente Administrativo

Livia Maria Monteiro Santos

Técnica em Assuntos Educacionais
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Lucinei Monteiro Pinto Barros

Técnica em Assuntos Educacionais

Luiz Pinheiro dos Santos

Assistente Administrativo

Marcela Vales Souza Chagas

Assistente Administrativo

Marcos Alexandre Costa de Sousa

Assistente Administrativo

Marcos Aradjo de Almeida

Assistente de Aluno

Marcos Dione Martins dos Santos

Assistente de Aluno

Maria Lucia Fernandes Barroso

Assistente Social

Michele dos Santos de Oliveira

Técnico Laboratorio de Quimica

Patricia Barbara Candida dos Santos

Assistente de Aluno

Paulo Anténio Marques Feitosa Filho

Assistente Administrativo

Priscilla Arruda Soares

Assistente Administrativo

Raimundo Nonato Mesquita Valente

Técnico em Assuntos Educacionais

Risonete Santiago da Costa

Pedagoga

Robson Ricardo de Oliveira Corréa

Assistente Administrativo

Rubia Brederodes de Vasconcelos Silva

Técnico Laboratorio de Quimica

Tatiane Vaz de Sales Cardoso

Administradora

Wadson Barros Pereira

Técnico Laboratorio de Quimica

Wellington Furtado Damasceno

Técnico em Informatica
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12. ATIVIDADES ACADEMICAS

No Instituto Federal do Amapa a Pratica de Formacao, Atividades Complementares e
o0 Estagio Curricular Supervisionado devem ser tomados como elementos de um mesmo todo,
sem que haja entre eles limites e espacos-temporais; sendo estes regidos pelos principios da
equidade (oportunidade igual a todos), flexibilidade (mais de uma modalidade de préatica
profissional), aprendizado continuado (conciliar a teoria com a pratica profissional) e
acompanhamento total ao estudante (orientador em todo o periodo de sua realizag&o).

A prética profissional configurar-se-& como um procedimento didatico-pedagogico
gue contextualiza, articula e inter-relaciona os saberes apreendidos, relacionando teoria e
pratica, a partir da atitude de desconstrucdo e reconstrucdo do conhecimento. Além disso,
essas praticas ndao se limitam apenas a operacionalizacdo, aos estudos teoricos dos
componentes curriculares que compdem o curso, Vvisto que as atividades propostas durante o
estagio, deverdo ser coerentes com o embasamento tedrico abordado pelos professores dos
componentes curriculares que constam no curriculo, bem como as necessidades profissionais
de formacdo e exigéncias da realidade em que a instituicdo educacional esta inserida.

Dessa forma, pretende-se possibilitar que os futuros profissionais compreendam a
complexidade das praticas institucionais e das acfes praticadas durante o curso como
alternativa no preparo para sua insercdo profissional.

A carga horéria destinada a Pratica Profissional terd o minimo de 300 horas, divididas
em duas partes: o estdgio curricular supervisionado (200 horas), e outras atividades

académico-cientifico-culturais (100 horas).
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13. PRATICA PROFISSIONAL (ATIVIDADES COMPLEMENTARES E ESTAGIO
SUPERVISIONADO)

De acordo com o artigo 2° da Resolugéo n° 29/2015/CONSUP/IFAP, de 20 de maio
de 2015, entende-se como atividade curricular complementar, a atividade ndo integrante nas
praticas pedagdgicas previstas nos componentes curriculares, oficinas ou seminarios
obrigatdrios e outras atividades afins ao curso, devidamente comprovada pelo discente e
aprovadas pelo coordenador do curso ou seu substituto, incluindo cursos de Lingua
estrangeira, sem prejuizo do artigo 6°. da presente regulamentacao.

Estas Atividades Complementares possibilitam o reconhecimento de habilidades, de
conhecimentos, de competéncias do académico, inclusive adquiridas fora IFAP; tendo como
objetivos principais:

— Flexibilizar o curriculo obrigatério;

— Aproximar o académico da realidade social e profissional; e

— Propiciar-lhe a possibilidade de aprofundamento temético e interdisciplinar,

promovendo a integracdo entre o Instituto e a sociedade, por meio da
participacdo do académico em atividades que visem a formacdo profissional
aliada ao desenvolvimento de valores humanisticos.

As atividades complementares devem ser desenvolvidas no decorrer do curso,
entre 0 primeiro e o ultimo semestre, sem prejuizo da frequéncia e aproveitamento nas
atividades curriculares do curso, podendo ser aproveitadas as atividades que tenham sido
realizadas a partir do ingresso do aluno no curso.

De acordo com a Portaria MEC n° 1886/96, a carga horéaria atribuida as
Atividades Complementares deve contemplar entre 5% e 10% do total da carga horéria do
curso.

O cumprimento da carga horaria pratica € um dos requisitos para a efetiva integralizacdo do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.
Essas Atividades devem privilegiar:
I.A complementacdo da formacéo social, humana e profissional,
I1.Atividades de carater comunitario e de interesse coletivo;
I11.Atividades de assisténcia académica e de iniciacdo cientifica e tecnologica;
IV.Atividades esportivas e culturais, além de intercAmbios com instituigdes

congéneres.
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Consideram-se como Atividades praticas:
I.Monitoria em componente curricular que compdem a matriz contemplada

neste PPC (Atividade complementares);

I1.Estagios extracurriculares devidamente regulamentados pelo IFAP (Estagio
supervisionado);

I11.Participacdo em projetos de pesquisas, extensdo e/ou de iniciacdo cientifica
na &rea de conhecimento do curso (Estagio supervisionado);

IV.Participacdo em atividades de extensdo na &rea de interesse do curso
(Atividades complementares);

V.Representacdo e administracdo em entidades estudantis vinculadas ao IFAP
(Atividades complementares);

VI.Participagdo em atividade esportiva ofertada pelo IFAP (Atividades
complementares)

VIl.Participacdo em atividade artistica e cultural na area de interesse do curso
(Atividades complementares);

VIIl.Participagdo em jornadas, simpdsios, congressos, seminarios, palestras ou
equivalentes, desde que vinculados a area do curso, realizadas pelo IFAP ou
por outras entidades (Atividades complementares);

IX.Participacdo em empresas janior e/ou empresas incubadas que tenham
vinculo com o IFAP (Atividades complementares);

X.Apresentacdo de trabalhos em congressos ou seminarios na area de
conhecimento do curso (Atividades complementares);

XI.Cursos de Lingua Estrangeira Moderna, preferencialmente Lingua Inglesa
(Atividades complementares);

XI1.Cursos de qualificacdo e/ou formacdo relacionados a area de formacgédo do
académico ou a temas transversais na area de conhecimento do curso
(Atividades complementares).

XIll.Exercicio de representacdo estudantil nos orgdos colegiados da instituicdo
(Atividades complementares);

XI1V.Integralizagdo de componentes ofertados pelo IFAP em curriculos diferentes
da Habilitacdo/Curso que o académico estiver cursando (Atividades

complementares).
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Para solicitar a validacdo das Atividades Complementares e o devido registro no
Historico Escolar, o académico deverd preencher requerimento na Coordenagdo de Registro
Académico, anexando copia do(s) certificado(s) e/ou declaragcdo(Bes) e apresentar os originais
para autenticacdo para dar-se-a fé pablica no documento cOpia apresentado, respeitando 0s
prazos estabelecidos pela instituicdo no Calendario Académico. A coordenacdo de Registro
Académico encaminhara estes comprovantes a Coordenacdo de Curso para analise e validagédo
das atividades. Os documentos comprobatorios ficardo arquivados na pasta do discente no
Registro Académico.

A Coordenacao do Curso tera até o final de cada semestre para avaliar e devolver a
documentacdo comprobatéria da atividade complementar a Coordenacdo de Registro
Académico, para arquivamento.

As atividades complementares realizadas antes do inicio do curso, ndo podem ter
atribuicdo de créditos pois, somente serdo validadas as atividades desenvolvidas ao longo dos
semestres 0s quais o0 aluno estiver regularmente matriculado. Cabe ressaltar, que as atividades
complementares deverao ser desenvolvidas sem prejuizo das atividades regulares do curso.

Para frequentar/participar/cursar componentes curriculares ofertados pelo IFAP de
curriculos diferentes da Habilitacdo/Curso que o académico estiver cursando, 0 mesmo devera
solicitar autorizacdo prévia da Coordenacdo do Curso, desde que tenha afinidade com a
formag&o que este estejam cursando.

Componentes Curriculares ja validados como aproveitamento de estudos (crédito de
componentes curriculares cursados em outra IES) ndo podem ser considerados para
Atividades Complementares.

O tipo de Atividade Complementar a ser realizada é de escolha do académico, de
acordo com 0s seus interesses, mas que tenha afinidade com a area de conhecimento do curso
e devera ser cumprida em, no minimo, trés tipos diferentes de atividades, obedecendo a carga
horaria minima por atividade desenvolvida e carga horaria maxima da soma das atividades
comprovadas. As atividades complementares aceitas séo caracterizadas e discriminadas a

saber:
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QUADROS COM DESCRICOES DAS ATIVIDADES E CARGAS

HORARIAS RELACIONADAS da resolugéo n° 29/2015/CONSUP/IFAP.

1) Atividades Complementares de Ensino:

Carga horaria

Carga horaria

Atividade minima por maxima total das
atividade atividades

Participacdo como bolsista ou voluntario em programa de monitoria
em componente que compde a matriz curricular contemplada neste Carga horaria 100 horas
PPC, com relatério de avaliagdo e/ou declaragdo do Professor da comprovada
disciplina.
Integralizacéo de componentes ofertados pelo IFAP em curriculos Carga horaria 40 horas
diferentes da Habilitagdo/Curso que o académico estiver cursando comprovada

Carga horaria 100 horas

Estagio ndo obrigatorio

comprovada

2) Atividades Complementares de Extensao:

Carga horaria

Carga horaria

Atividade minima por maxima total das
atividade atividades
Participagdo em Curso de extensdo com certificado de
aproveitamento emitido por instituicdo reconhecida pelos orgdos 08 horas 100 horas
oficiais.
Participacéo em curso de extensdo em areas afins com certificado de
aproveitamento emitido por instituicdo reconhecida pelos 6rgéos 08 horas 20h
oficiais.
Participacdo em jornadas, simpdsios, congressos, Seminarios,
palestras ou equivalentes, desde que vinculados & &rea do curso, Carga horaria 40 horas
realizadas pelo IFAP ou por outras entidades reconhecidas pelos comprovada
orgaos oficiais.
Apresentagdo de trabalho cientifico em conferéncia, simposio, Cada arti
workshop, férum e congressos realizados pelo IFAP ou por outras _-ada argo 120 horas
. . . . equivale a 30 horas
entidades reconhecidas pelos 6rgaos oficiais
Participagdo em atividade artistica e cultural na area de interesse do Carga horaria 80 horas
curso. comprovada
Participagdo em atividade esportiva ofertada pelo IFAP Carga hordria 20 horas
comprovada
Participagdo em atividades de extensdo na area de interesse do curso Carga hordria 40 horas
comprovada
Participagdo como instrutor em cursos de extensdo na éarea de Carga horaria 100 horas
interesse do curso comprovada
Participagdo em Curso de Lingua Inglesa com certificado de
aproveitamento emitido por instituigdo reconhecida por orgdos 60 horas 120 horas
oficiais
Participagdo em Cursos de Lingua Estrangeira Moderna com
40 horas 80 horas

certificado de aproveitamento emitido por institui¢do reconhecida por
orgaos oficiais.
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3) Atividades Complementares de Pesquisa:

Carga horaria

Carga horiria

Atividade minima por maxima total das
atividade atividades
Artigo publicado em Periddico indexado Cadg artigo indexado 120 horas
equivale a 40 horas.
. . . Cada livro equivale a
Livro na area de conhecimento do curso. 120 horas
120 horas.
Cada Capitulo de
Capitulo de Livro na area de conhecimento Livro equivale a 60 120 horas
horas
Trabalho Publicado em Anais de Eventos Técnicos Cientificos; Cada trabalho
. . . 140 horas
resumido ou completo (expandido) equivale a 20 horas.
Textos na 4rea de conhecimento em Jornais ou Revistas Cada 2 textos
. . 40 horas
(magazines) equivalem a 10 horas
Participacdo como bolsista do Programa de Iniciacdo Cientifica afteil((:if Zeg:)eztrﬁiizle 160 horas
CAPES ou CNPQ ou SETEC. participagao eq
a 40 horas
Producgdo e/ou participagdo na organizagdo de eventos culturais, .
Lo e . . Cada evento equivale
cientificos, artisticos, entre outros, de carater compativel com o 2 10 horas 120 horas
curso de graduacao.
Particinac ] ; - - -
articipagdo como palestrante, conferencista, '1nt§grante de mesa 2 horas 60 horas
redonda, ministrante de minicurso em evento cientifico.
Prémios concedidos por instituigdo académicas, cientificas, | Cada prémio equivale
. . . . . 120 horas
desportivas ou artisticas oficiais do estado, municipio ou federais. a 40 horas
Participacdo na criagdo de Software Computacional educacional, Cada software 120 horas

publicado.

equivale 60 horas

4) Atividades Complementares de Administragdo no Campus

IFAP

ou Reitoria do

Carga horaria

Carga horaria

Atividade minima por maxima total das
atividade atividades
Participagdo como representante académico no Colegiado de Curso Cada semestre 60 horas
do IFAP como membro eleito pela turma. equivale 20 horas
Participagdo como representante académico no Departamento ou Cada semestre 60 horas
Divisdo de Ensino, Pesquisa e Extensdo do IFAP equivale 20 horas
Participagdo como representante académico no Conselho Superior do Cada semestre 60 horas
IFAP equivale 20 horas
Participagdo como representante académico titular, em Comissdes Cada semestre 60 horas

Permanentes do IFAP

equivale 20 horas

50




SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP

CAMPUS MACAPA

5) Atividades Complementares mista de Ensino, Pesquisa, Extensdo e/ou

Administracao do IFAP

Carga horiaria

Carga horiaria

Atividade minima por maxima total das
atividade atividades

Atividades realizadas em laboratorios ou outro espaco de
experimentacao desde que tenha afinidade com os objetivos do Curso 20 horas 60 horas
como Projetos e/ou atividades fins.
Participacdo como bolsista em Programa de Apoio ao Discente como
Bolsa Formagdo com declaracdo da Coordenagdo gestora do 20 horas 40 horas
Programa.
Participacdo em atividades desenvolvidas na Reitoria que estejam em
consonancia com os objetivos do curso e perfil profissional a ser 20 horas 40 horas
formado.

Cada semestre 40 horas

Participacdo como representante de turma.

equivale 10 horas
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14. ATIVIDADES DE MONITORIA

Regulamentada pela RESOLUCAO N° 10/2013/CONSUP/IFAP, DE 29 DE
OUTUBRO DE 2013.

Entende-se por MONITORIA, uma modalidade especifica de ensino aprendizagem,
estabelecida dentro do principio de vinculacdo exclusiva as necessidades de formacdo dos
alunos dos Cursos Técnicos de Nivel Médio, Cursos Superiores de Graduacdo e Pds-
Graduacdo, inserida no planejamento das atividades de ensino, pesquisa e extensdo dos
respectivos cursos (Art. 2°).

A monitoria é uma atividade académica que busca contribuir para o desenvolvimento
dos académicos, envolvendo-os no espaco de aprendizagem e proporcionando o0
aperfeicoamento do processo de formacao e a melhoria da qualidade do ensino.

A atividade de monitoria podera ser realizada através de duas modalidades distintas:

« Monitoria com direito ao recebimento de bolsa, ofertada através de Edital proprio;

» Monitoria voluntaria, sem direito a remuneracdo, quando o académico por
interesse proprio, buscar acompanhamento e aceite de um professor orientador.

O regime de trabalho do programa de monitoria ndo implica em nenhum tipo de
relacdo ou vinculo empregaticio entre o académico e o IFAP.

O Monitor exerce suas atividades sob orientacdo de professor responsavel que zelara
pelo fiel cumprimento das atividades previstas. O horério das atividades do Monitor ndo pode,
em hipotese alguma, prejudicar as atividades discentes e sera fixada carga horaria compativel
com as funcdes e atividades a serem desempenhadas.

A Monitoria de Graduacdo serad reservada ao aluno de curso de Graduacdo, com
atividades a serem desempenhadas na Formacdo Inicial e Continuada ou Qualificacdo
Profissional, nos cursos Técnicos de Nivel Médio e nos cursos de Graduagdo (Art. 7° da
Resolucdo n® 10/2013/CONSUP/IFAP).

O exercicio da monitoria do académico do Ensino Superior é vinculado a um
componente curricular e devera ter acompanhamento periddico do professor do referido
componente que ira elaborar em cada semestre ou periodo um plano de trabalho com
respectivas atividades previstas ou planejadas.

Demais informagdes estéo contidas na resolugdo n° 010/2013/CONSUP/IFAP.
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15. ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Regulamentado pela RESOLUCAO N° 20/2015/CONSUP/IFAP, DE 20 DE ABRIL
DE 2015.

De acordo com o art. 1° o estagio é um ato educativo escolar supervisionado,
desenvolvido no ambiente de trabalho, que visa a preparacdo para o trabalho produtivo de
educandos que estejam frequentando os cursos de ensino regular no Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa. O estagio consiste em atividade pedagdgica cujo
proposito esta em conformidade com a Lei n® 11.788, de 28/09/2008, devendo:

| — ser realizado sob a responsabilidade e coordenacgéo da instituicdo de ensino, nos
termos da legislacdo vigente;

Il — proporcionar experiéncia académico-profissional que vise a preparacdo para o
trabalho produtivo;

1l — oportunizar o aprendizado de competéncias da atividade profissional e a
contextualizacdo curricular;

IV — preparar o aluno para a cidadania e para o mundo do trabalho.

O estagio supervisionado torna-se importante no processo de formacédo profissional,
pois proporciona aos futuros tecndlogos contato imediato com o ambiente de atuagdo. Para a
conclusdo e certificacdo do académico, 0 mesmo devera obrigatoriamente realizar o estagio,
que podera ser desenvolvido a partir do 4° semestre. Durante a realizacdo do estagio, o
académico devera ser acompanhado pelo professor-orientador, que serd indicado pelo
académico ou designado pela Coordenacdo do Curso em funcéo da area de atuacdo no estagio
e/ou das condic@es de disponibilidade de carga horéaria dos professores.
O aluno deverd procurar a coordenacdo de estagio do campus, para solicitar, efetuar e
formalizar o processo de estagio com a empresa, através dos documentos disponiveis e
padronizados pela regulamentacéo interna de estagio do campus Macapa.
Demais informacbes e anexos estdo contidas na  resolucdo  n°
020/2015/CONSUP/IFAP que regulamentam o Estagio Supervisionado.
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16. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO (TCC)

Regulamentado pela RESOLUCAO N° 30/2015/CONSUP/IFAP, DE 20 DE MAIO
DE 2015.

Em seu art. 2° O Trabalho de Conclusao de Curso (TCC)

I - E uma atividade de cunho académico, requisito obrigatdrio para obtencdo do seu
grau ou titulo nos cursos de graduagdo. Expressa também o seu percurso no curso de
graduacdo, em especial seu processo de aprendizagem e os conhecimentos adquiridos e
construidos. Pode assumir formatos variados — monografias, artigos, relatdrio analitico de
pesquisa ou outra modalidade - de acordo com as
regras/normativas/orientagdes/regulamentagdes e/ou outra desde que oficializada e instituida
pela Institui¢do de Ensino Superior (IES).

IT — O TCC constitui uma componente curricular obrigatoria e de responsabilidade do
académico, sob orientagdo de um professor de seu curso de graduacdo, tendo sua carga
horaria computada na matriz curricular.

O TCC deveré ser desenvolvido individualmente, em forma de: monografia segundo
as normas técnicas vigentes da ABNT ou producdo de artigo cientifico como primeiro autor,
referente ao tema de pesquisa, submetido em revista especializada indexada e classificada
pela CAPES.

O desenvolvimento do Trabalho de Conclusdo de Curso dar-se-a no ultimo semestre
do curso, no qual o académico deverd estar devidamente matriculado no componente Trabalho
de Conclusdo de Curso, sob o acompanhamento de um professor orientador do Colegiado do
Curso.

O aluno devera apresentar na coordenagdo do curso superior de Tecnologia em
Alimentos o Termo de Aceite de Orientacdao e quando tiver um coorientador o Termo de
Aceite de Coorientagdo e também o Termo de ciéncia sobre as normas/regulamentos do TCC.

O TCC sera apresentado em forma escrita e oral na presenca de uma banca
examinadora/avaliadora constituida de no minimo trés e no maximo cinco membros docentes
incluindo o orientador, sendo um membro obrigatoriamente docente da instituicdo e os demais
membros/professores componentes da banca examinadora/avaliadora com formagdo na area
de conhecimento do curso ou éreas afins.

Fica sob a responsabilidade do professor ou docente orientador compor a banca

examinadora/avaliadora e oficializar através de documento os nomes dos
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membros/professores que fardo parte da banca para a Coordenacao do Curso e a declaracao de
finalizagdo do TCC. Apos a apresentacdo a comissdo ira entregar a ficha de avaliagdo com a
nota final e o presidente da banca devera preencher a ATA de defesa do TCC (Anexo 8),
ambos documentos deverdo ser entregues na coordenacao de curso.

O envio do resultado final da defesa e a entrega dos documentos na coordenagao de
curso deverdo ser oficializados conforme os modelos. O académico tem o prazo maximo de
trinta (30) dias apos a apresentacdo e defesa para fazer a correcdo sugerida pela banca
examinadora/avaliadora e entregar a Coordenacdo do Curso duas copias corrigidas e
encadernadas de acordo com o modelo, juntamente com uma versdo eletronica do trabalho
(CDrom) e também o termo de autorizagdo de divulgacdo e Termo de originalidade.

Obs.: O académico tem o direito de desenvolver seu Trabalho de Conclusdo de Curso
com um Coorientador, desde que possua formagao na area de conhecimento do curso ou areas
afins e tenha autorizagdo por escrito do professor orientador, apresentada ao professor

responsavel pelo componente curricular Trabalho de Conclusdo de Curso.
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17. ATIVIDADES DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO

O principio da indissociabilidade entre o ensino, a pesquisa e a extensao no presente
Projeto Pedagdgico do Curso superior de Tecnologia em Alimentos do IFAP prevé a
indissociabilidade entre o Ensino, a Pesquisa e a Extensdo como expressdo do compromisso
social das instituicBes publicas de educacéo.

Educar para essas trés dimens@es implica em visar o desenvolvimento do sujeito apropriado
das praxis como objetivo educacional.

Considera-se que a educacdo, como préatica institucional, deve contribuir para a
integracdo do ser humano nas trés dimensdes que permeiam a sua existéncia historica: na
dimensdo do trabalho (ambito da producdo material, construcdo intelectual e das relacGes
econdmicas), na dimensdo da sociabilidade (dmbito das relacdes politicas e familiares) e na
dimensdo da cultura simbolica (dmbito da consciéncia pessoal, da subjetividade e das relaces
intencionais); em acordo com as propostas que se baseiam no tripé ensino, pesquisa e
extensdo. Assim, 0 ensino superior € um caminho de formacdo profissional, implicando a
aprendizagem de um conjunto de conhecimentos e dominios metodoldgico-técnicos e é
também uma via estruturante de recursos afetivo-cognitivos imprescindiveis para que 0s
académicos possam conhecer com o devido rigor, cientificidade e poder de critica ndo apenas
as dimensdes técnicas do exercicio profissional como também as condic¢Bes histdrico-sociais
nas quais este exercicio ocorrera.

Para tanto, considerar-se-a o processo de formagao na graduagdao como sintese de trés
importantes processos:

I.  Ensino - como processo de construcao e apropriacdo do saber historicamente
sistematizado;
Il.  Pesquisa - como processo de construcdo ou transformacéo de saber;
I1l.  Extensdo - como processo de intervencao sobre a realidade, cujos resultados
devem compor uma dinamica de retroalimentacdo dos processos de ensino e
de pesquisa.

Pelo ensino coloca-se o académico em relacdo com o produto da ciéncia (teorias,
técnicas e métodos elaborados ao longo da historia da civilizagdo). Aqui o professor
desempenha importantissimo papel de conduzir o académico nas apropriacdes cada vez mais
complexas do acervo cientifico-cultural e técnico-metodoldgico necessarios aos dominios da

realidade da qual faz parte como ser social e sobre a qual ira intervir.
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A pesquisa, por sua vez, traz o académico para o processo do desenvolvimento da
ciéncia, instrumentalizando-o para construir ou transformar conhecimentos a partir da sua
atuacdo profissional ou em situacGes planejadas especificamente para este fim.

Ela é uma incursdo no desconhecido, que somente se define por confronto com o
conhecido e, assim sendo, sem o dominio do conhecido ndo é possivel incursionar no
desconhecido com juizo de valor.

O conhecimento e as capacidades desenvolvidas devem interagir com a sociedade
mediante uma busca incessante para a compreensao da realidade social. Esta compreenséo
somente pode ser realizada pela mediacdo das ideias, construidas e retroalimentadas pela
pesquisa e pelo ensino. Nesse sentido, a extensdo pode ser entendida como um campo de
articulacdo entre 0 ensino, a pesquisa e a realidade do meio onde se insere ou atua o Instituto
Federal do Amapa.

A extensdo é, na realidade, uma forma de interacdo que deve existir entre a Instituicéo
de Ensino Superior e a comunidade na qual esta inserida.

A valorizacdo da extensdo estd vinculada as atualizacdes na formagdo académica, pois como
defende Jezine (2004):

“A nova visao de extensdo universitaria passa a se constituir parte integrante
da dindmica pedagogica curricular do processo de formagdo e producao do
conhecimento, envolvendo professores ¢ alunos de forma dialdgica,
promovendo a alterag@o da estrutura rigida dos cursos para uma flexibilidade

curricular que possibilite a formagéo critica” (JEZINE, 2004, p. 3).

Adotar-se-4 um modelo curricular baseado no principio da indissociabilidade entre o
ensino, a pesquisa e a extensao, reforcando que a formacéo tedrica-critica do cidaddo passa
necessariamente por uma proximidade sistematica entre o Instituto Federal do Amapa e a
sociedade.

Essa formacdo passa pelo exercicio permanente do raciocinio pelo qual, através das
relacbes entre os fatos, teorias e ideias ja alcancadas, bem como novos patamares de
conhecimento possam ser atingidos. Uma formacéo, portanto, que sustente acdes efetivas de
transformacéo que contribuam ao desenvolvimento da sociedade, em todos 0s seus segmentos
em particular a comunidade no entorno do IFAP.

Para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, busca-se através da Coordenagéo
de Curso a realizacdo de atividades de Iniciagéo Cientifica e de Pesquisa pelos docentes que

fazem parte do Colegiado. Assegura-se desta forma aos académicos a participacao efetiva na
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producdo cientifica, com vistas a sua qualificacdo técnica - cientifica, para as demandas
socioecondmicas locais.

O curso sera conduzido de forma a oportunizar aos académicos, atividades de pesquisa
e extensdo atendendo as caracteristicas do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
através da realizacdo de atividades nas mais variadas linhas de pesquisa classificadas pelo
CNPaq.

A organizagdo da pesquisa e extensdo se dara segundo Regulamentacdo propria de cada pro
reitoria do IFAP.

As atividades voltadas a pesquisa, desenvolvidas pelos académicos do IFAP, devem
valorizar o desenvolvimento de metodologias que atendam as necessidades de formacdo na
area de Ciéncias Agrarias, além das demandas apresentadas pelos Arranjos Produtivos Locais
—APL’s.

Para o desenvolvimento dessas atividades serdo organizados grupos de pesquisas, que
poderdo realizar agOes nas mais variadas linhas de pesquisa classificadas pelo CNPq
pertinente ao objeto estudado. Os trabalhos desenvolvidos poderdo contar com incentivos de
Orgdos Financiadores como CNPg, CAPES, SETEC, FAPEAP e outros organismos ou
empresas.

As atividades de extensdo tém como foco desenvolver trabalhos junto & comunidade no
entorno do IFAP, que estejam atrelados as producles cientificas, culturais e tecnolégicas.
Segundo o Regulamento das atividades de extensdo do IFAP (Resolucdo n° 20, de 11 de julho
de 2012), nos artigos 2° e 6°, a extensdo promove a articulacdo entre o saber-fazer académico
e a realidade socioecondmica e cultural da regido onde esta inserido, pois meio de programas,

projetos, cursos, eventos e prestacdo de servigos.
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18. METODOLOGIAS DE ENSINO

Como forma de garantir a integralizacdo da formacdo, torna-se fundamental que a
acdo docente se utilize de estratégias de ensino que promovam a articulagdo entre o
conhecimento do senso comum e o conhecimento cientifico, possibilitando ao académico
dominar o objeto de trabalho em sua préatica profissional, desenvolver suas percepcles e
convicgdes acerca dos processos sociais e de trabalho, formando desta forma cidadéos éticos e
profissionais docentes qualificados. O uso destas estratégias, técnicas e dinamicas exige do
docente, criatividade, percepgdo agucada, vivéncia pessoal profunda e renovadora.
Baseado neste fator adotar-se-a4 como estratégias de trabalho docente? para 0 Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos:

* Aula Expositiva Dialogada;

* Estudos de Textos;

» Portfolio;

» Estudo Dirigido;

» Lista de Discussao por meios informatizados;

* Exercicios com solucao de problemas;

» Atividades ou Grupos de Verbalizacdo e de Observacao (GV/GO);

* Semindrio (desde que seja com critérios);

» Estudo de Caso;

* Simposio;

» Painéis;

* Oficinas;

» Estudo do Meio;

* Ensino com Pesquisa;

» Juri simulado;

» Atividade de Construcao de Objetos Pedagdgicos Individuais ou Coletivos.
Para a avaliagdo do processo de aprendizagem o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
adotara a sistematica descrita anteriormente ocorrendo da seguinte forma:

. Diagnostica;

2 Adaptado: NASTASIOU, L.G.C.; ALVES, L.P. Org. Processos de Ensinagem na Universidade:
pressupostos para as estratégias de trabalho em aula. 32 ed. Sao Paulo: UNIVILLE, 2003.
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° Continua;
° Processual;
. Formativa;
° Somativa.

Ficando obrigatoriamente a avaliacdo formativa e somativa atrelada & qualitativa vinculadas

ao processo de avaliacao.
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19. SISTEMA DE AVALIACAO INSTITUCIONAL — CAMPUS MACAPA

Avaliacao Externa — ENADE/SINAES/MEC

Conforme o Instrumento de Avaliagcdo de Cursos de Graduagéo presencial e a
distancia do Ministério da Educacao - MEC, Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais Anisio Teixeira — INEP, Diretoria de Avaliacdo da Educacdo Superior — DAES
e do Sistema Nacional de Avalia¢do da Educacao Superior — SINAES, o qual subsidia os atos
autorizativos de cursos — autorizagéo, reconhecimento e renovagao de reconhecimento — nos
graus de tecndlogo, de licenciatura e de bacharelado para a modalidade presencial e a
distancia.

A avaliacao segue critérios de conformidade com elementos indicadores em trés dimensfes
distintas:

Dimens&o 1: ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

Fontes de Consulta: Plano de Desenvolvimento Institucional, Projeto Pedagogico do
Curso, Relatério de Autoavaliacdo Institucional, Politicas Institucionais, Diretrizes
Curriculares Nacionais, quando houver, Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia, quando couber, Formulario Eletrénico preenchido pela IES no e-MEC.

Seguindo os indicadores abaixo relacionados:

. Contexto Educacional;

. Politicas Institucionais no ambito do Curso;

. Obijetivos do Curso;

. Perfil Profissional do Egresso;

. Estrutura curricular a qual considera-se como critério de analise também a

pesquisa e a extensdo, caso estejam contempladas no PPC;

. Contetdos Curriculares;

. Metodologia;

. Estagio Curricular Supervisionado;

. Atividades Complementares;

. Trabalho de Concluséo de Curso - TCC;

. Apoio ao discente/académico;

. Acdes decorrentes dos processos de avaliagéo do curso;

. Tecnologias da Informacdo e Comunicacdo — TIC’s: como elementos de no

61



"0:‘:,&;5

00
mnl“‘

SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CAMPUS MACAPA

processo ensino-aprendizagem;
. Procedimentos de Avaliagcdo nos Processos de Ensino-Aprendizagem;
. Numero de Vagas;

Segunda Dimensdo: CORPO DOCENTE E TUTORIAL

Fontes de Consulta: Projeto Pedagdgico do Curso, Plano de Desenvolvimento
Institucional, Politicas de Formacdo Docente, Formulario Eletrénico preenchido pela IES
no e-MEC, Documentacdo Comprobatdria e Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia, quando couber.

Seguindo os indicadores abaixo relacionados:

. Atuacdo do Nucleo Docente Estruturante — NDE;

. Atuacdo do Coordenador de Curso;

. Experiéncia Profissional, de Magistério Superior e de Gestdo Académica do

Coordenador do Curso;

. Regime de Trabalho do Coordenador do Curso;

. Carga horéria de Coordenacéo de Curso;

. Titulacdo do Corpo Docente do Curso;

. Titulagdo do Corpo Docente — Percentual de Doutores;

. Regime de Trabalho do Corpo Docente do Curso;

. Experiéncia Profissional do Corpo Docente do Curso;

. Experiéncia no Magistério Superior do Corpo Docente;

. Funcionamento do Colegiado do Curso ou equivalente;

. Producéo Cientifica Cultural, Artistica ou Tecnoldgica.

Terceira Dimensdo: INFRAESTRUTURA

Fontes de Consulta: Projeto Pedagdgico do Curso, Diretrizes Curriculares Nacionais,
quando houver, Catadlogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia, quando
couber. Formulério Eletronico preenchido pela IES no e-MEC e Documentacao
Comprobatoria.

Seguindo os indicadores abaixo relacionados:

. Gabinetes de Trabalho para os docentes com DE ou Tempo Integral;

. Espacos de Trabalho para a Coordenacéo do Curso e servigos académicos;
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. Sala de Professores;

. Sala de aulas;

. Acesso dos académicos a equipamentos de informatica;
. Bibliografia Bésica;

. Bibliografia Complementar;

. Periddicos Especializados;

. Laboratdrios Didaticos Especializados: quantidade;

. Laboratorios Didaticos Especializados: qualidade;

. Laboratorios Didaticos Especializados: servicos;

. Laboratorios de Ensino.
Avaliagdo Interna (Comissdo Propria de Avaliagdo-CPA)

Regulamentada pela Resolucdo n° 39/2014/CONSUP/IFAP que disciplina a
organizagdo, as competéncias, a composi¢do e o funcionamento da Comissdo Propria de
Avaliagao (CPA) do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Amapa (IFAP),
prevista no Art. 11 da Lei no 10.861, de 14 de abril de 2004 e regulamentada pela Portaria no.
2051, e 09 de julho de 2004, do Ministério da Educagao.

A CPA ¢ 6rgdo colegiado de natureza consultiva, deliberativa e normativa, no ambito
dos aspectos avaliativos académicos e administrativos, integra o Sistema Nacional de
Avaliacao da Educagdo Superior (SINAES).

A CPA terd como foco o processo de avaliacdo que abrange toda a realidade
institucional, considerando-se as diferentes dimensdes institucionais que constituem um todo
organico expresso no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI). Pardgrafo Unico: Com
vistas a implantacdo de uma cultura de avaliacdo num processo reflexivo, sistematico sobre a
realidade institucional e uma analise continua da acdo educativa, buscando vé-la com clareza,
profundidade e abrangéncia, tem—se por finalidade a instalacdo de um sistema de informacgao
e divulgacdo de dados, agil e preciso, com a participagdo dos diferentes segmentos da
Institui¢do, garantindo a democratizagao das agdes.

A CPA tera atuagdo auténoma, no ambito de sua competéncia legal, em relacdo aos

Conselhos e demais 6rgaos colegiados existentes na Instituicao.
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Competéncias da CPA

VI.

VII.

VIII.

XI.

Conduzir os processos internos de avaliagdo do IFAP, na sistematizacdo e
prestacao de informagdes solicitadas pelo INEP;

Propor e avaliar as dinamicas, procedimentos € mecanismos internos da
avaliacdo institucional, dos principais segmentos da comunidade académica,
dentre eles, os cursos, o desempenho dos estudantes, de egressos, dos docentes,
estudo de evasdo e outros;

Estabelecer diretrizes e indicadores para organizagdo dos processos internos de
avaliacdo; analisar relatorios; elaborar pareceres e encaminhar recomendagdes
as instancias superiores do [FAP;

Acompanhar, permanentemente, e avaliar, anualmente, o Plano de
Desenvolvimento Institucional, propondo alteragdes ou corregdes, quando for o
caso;

Acompanhar os processos de avaliagdo desenvolvidos pelo Ministério da
Educacio, realizando estudos sobre os relatorios avaliativos institucionais e
dos cursos ministrados na Instituicao;

Formular propostas para melhoria da qualidade do ensino; da pesquisa; da
posgraduacdo e da extensdo desenvolvidos na Instituicdo, com base nas
analises e recomendagdes produzidas nos processos internos de avaliacdo e nas
avaliacOes realizadas pelo Ministério da Educagao;

Acompanhar a avaliagdo do desempenho dos estudantes dos cursos de
graduacao, realizada mediante aplicacdo do Exame Nacional de Desempenho
dos Estudantes (ENADE);

Participar de todas as atividades relativas a eventos promovidos pelo CONAES
— Conselho Nacional de Educagdo Superior, sempre que solicitada;
Sistematizar e prestar informagdes relativas as avaliagdes das Instituicdes de
Educagao Superior (AVALIES) solicitadas pelo Instituto Nacional de Estudos e
Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (INEP) no ambito do Sistema Nacional
de Avaliagdo do Ensino Superior (SINAES);

Acompanhar e avaliar os trabalhos das Subcomissoes;

Articular-se com as Comissdes Proprias de Avaliacdo de outras instituigdes e

com a Comissdo Nacional de Avaliagdo da Educagdo Superior;
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XIl.  Informar suas atividades ao Reitor, por meio de relatérios, pareceres e
recomendacdes; XIII. Dar ampla divulgacdo a todas as suas atividades.
Demais informagdes estdo contidas na Resolugdo n® 39/2014/CONSUP/IFAP de 01 de
outubro de 2014.
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APENDICE
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APENDICE A - QUADRO DAS BASES
CIENTIFICAS E TECNOLOGICAS,
REFERENCIAS BASICAS E
COMPLEMENTARES

1° SEMESTRE
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
Matematica Aplicada 80h 66,7 54,7 12,0
1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

Sequéncias numéricas, seus limites e continuidades, fungdes polinomiais e suas derivadas e integrais (definidas e
indefinidas) e Equagoes diferenciais.

Unidades e Discrimina¢io dos Temas

Introducdo ao Célculo numérico
UNIDADE I . qut_Jenmas numéricas
e Limites e continuidade
e Cdlculo e aplicacdo das derivadas
Integral
e Definida e Indefinida
UNIDADE II = Técnicas de integragdo (Logaritmo e Exponencial)
= Aplicacdes de integrais
= Integral Impropria
UNIDADE 111 Equaces diferenciais
e Equacles diferenciais ordinarias

4. Bibliografia

Bibliografia Basica:

AYRES, F., MENDELSON, E. Calculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Makron Books, 1999.

BOULOS, P., Calculo Diferencial e Integral, + Pré-Calculo. Sdo Paulo: Makron, 2006. Vol.1

LEITHOLD, L. O Calculo com Geometria Analitica. 3.ed. Sdo Paulo: Harbra, 2002. Vol. 1.

Bibliografia Complementar:

GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. Vol 1. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2006.
HOFFMANN, L. D. Calculo: um curso moderno e suas aplicacdes. 7* ed. Rio de Janeiro — RJ: LTC, 2002.
LARSON, R., EDWARDS, B H. Calculo com aplicacdes. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2005.
STEWART, J. Calculo. Vol 1. Sdo Paulo: Pioneira, 2006.

SWOKOWSKI, E. W. Calculo com Geometria Analitica. 2 ed. Sdo Paulo: Makron Books, 1994.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
& P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
|01V Portugués Instrumental 40h 33,3 25,3 8,0
1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Linguagem, interacdo e producdo de sentidos. Leitura e interpretacdo, géneros e tipologias textuais: o plano
composicional relativamente estavel ¢ o propdsito comunicativo, producdo textual: “costurando” os sentidos e
partes do texto e topicos de lingua padréo

Unidades e Discriminacdo dos Temas

Linguagem, interacio e producio de sentidos. Leitura e interpretacio.

e Linguagem e interacdo. Conceitos basicos;

e Linguagem verbal, ndo-verbal e mista;

e  Texto, contexto e condigdes de producao;

e  Texto, direitos humanos e cultura;
e Diretrizes curriculares para educag@o das relagdes étnico raciais (Lei n° 9.394/96,

Lei n° 10.639/2003, Lei n° 11.645/2008, Resolugdo n° 01/2004 fundamentada no

UNIDADE I parecer CNE/CP n° 03/2004);

e Diretrizes nacionais para educa¢do em direitos humanos (Parecer CNE/CP n°
08/2012, que originou a Resolugdo CNE/CP n° 01/2012).

Os registros oral e escrito da lingua;

A norma culta e as variagdes linguisticas;

A adequacdo da linguagem a situagdo comunicativa;

Os elementos da comunicagao, as fungdes da linguagem e a intencionalidade;

Leitura e interpretagdo. Estratégias de leitura.

Géneros e tipologias textuais: o plano composicional relativamente estavel e o proposito
comunicativo.

e  Géneros do discurso: defini¢do e funcionalidade;

e Tipos textuais: a exposi¢do, a descri¢do, a argumentagdo, a injungdo, a narragdo, o
dialogo e a predicéo;

e Aintergenericidade: um fendmeno a ser considerado;

e  Géneros recorrentes da esfera académica e seus tipos predominantes: o seminario e o
fichamento.

UNIDADE II

Producio textual: “costurando” os sentidos e partes do texto.

e Coeréncia textual. Fatores que implicam no estabelecimento da coeréncia textual: os
conhecimentos linguistico, de mundo e partilhado, a intertextualidade, as inferéncias,

UNIDADE III dentre outros;

e Coesdo textual. Elementos coesivos de referenciagdo e de sequenciagao;

e Areescrita do texto: condi¢do sine qua non para a publicagao;

e Aambiguidade (e outros problemas) enquanto armadilha do texto.

UNIDADE IV Tépicos de lingua padrio.
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Acentuag@o (principios basicos e énfase no uso da crase);
Pontuagdo (énfase no uso da virgula);

Ortografia (duvidas frequentes de ortografia);
Concordancia nominal e verbal;

4. Bibliografia

Bibliografia Basica:

BAKHTIN, Mikhail. Estética da criacdo verbal. 3. ed. Trad. de Maria Ermantina Galvao; rev. de Marina
Appenzeller. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2000.

KOCH, Ingedore Villagca; TRAVAGLIA, Luiz Carlos. A coeréncia textual. 14. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2002.

MARCUSCHI, Luis Anténio. Producio textual, anilise de géneros e compreensdo. Sdo Paulo: Pardbola
Editorial, 2008.

Bibliografia Complementar:

CHALHUB, Samira. Funcées da Linguagem. 6.ed. Sio Paulo: Atica,1993.
FARACO, Carlos Alberto, TEZZA, Cristévao. Oficina de texto. 6. ed. Petropolis: Vozes, 2008.
KOCH, Ingedore Villaga. Desvendando os segredos do texto. 7. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

KOCHE, Vanilda Salton; BOFF, Odete Maria Benetti; MARINELLO, Adiane Fogali. Leitura e producio:
géneros textuais do argumentar e do expor. Petropolis: Vozes, 2010.

MOTTA-ROTH, Désirée; HENDGES, Graciela H. Producido textual na universidade. Sdo Paulo: Parabola
Editorial, 2010.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular
Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teobrica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
FIS 103 Fisica Aplicada 80h 66,7 54,7 12,0
1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Cinematica, mecanica, dindmica, termodinamica e elétrica
3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Unidades e Discriminacio dos Temas

Cinemaética
e Movimento Retilineos (MRU; MRUV);
UNIDADE I e Movimento Circulares
e Trabalho e energia
e Leidaconservacdo da energia
Mecénica
UNIDADE II e Mecénica dos fluidos
e Movimento ondulatério
Dinamica
UNIDADE III e Movimento de rotagéo
e Rolamento
e Torque e momento angular
Termodindmica
UNIDADE IV e Temperatura, calor e Primeira Lei da Termodinamica
e Teoria cinética dos gases
e Segunda Lei da Termodindmica
Elétrica
e Carga elétrica
e Campo elétrico
e Leide Gauss
e Potencial elétrico
UNIDADE V e Capacitancia, Corrente e Resisténcia
e Forga eletromotriz e circuitos elétricos
e O campo magnético
e Propriedades magnéticas da matéria
e Oscilacdes eletromagnéticas
e Equacdes de Maxwell
e Ondas eletromagnéticas

4. Bibliografia

Bibliografia Basica:

MOSCA, G., TIPLER, P. A. Fisica. V.1 - Para Cientistas e Engenheiros, 6a Ed., Rio de Janeiro: LTC, 20009.
MOSCA, G., TIPLER, P. A. Fisica. V.2 - Para Cientistas e Engenheiros, 6a Ed., Rio de Janeiro: LTC, 2009.
TIPLER, P. A., MOSCA, G. Fisica. V.3 - Para Cientistas e Engenheiros, 6a Ed., Rio de Janeiro: LTC, 20009.
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Bibliografia Complementar:

HALLIDAY, D., RESNICK, R. Fundamentos de Fisica, Rio de Janeiro: LTC, 2006.
NUSSENZVEIG, M. H. Curso de Fisica Basica. Sdo Paulo: Edgard BLUCHER, 1999.

WALKER, H. R. Fundamentos da Fisica: Mecanica. 6* ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002.

YOUNG, H. D. FREEDMAN, R. A. Fisica III. 10? ed. Addison Wesley Publishing Company, 2004.
YOUNG, H. D., FREEDMAN, R. A. Fisica I. Addison Wesley Publishing Company, 2003.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
0)8)@NI” I Quimica Geral 80h 66,7 54,7 12,0
1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

Principios fundamentais da Quimica e suas aplicacdes. Propriedades gerais e caracteristicas de elementos
quimicos e de compostos inorganicos. Estuda as rea¢des quimicas, estequiometria e preparo de solugdes.

Unidades e Discriminacio dos Temas
Propriedades gerais e caracteristicas de elementos quimicos e de compostos inorganicos
Ligacdes quimicas
e Moléculas e peso molecular
Compostos idnicos;
LigacBes coordenadas;
Ligagdes metélicas;
Ligagdes covalentes;
Estrutura molecular;
Funcdes quimicas
e FuncBes quimicas inorganicas
e  Funcdes quimicas organicas

UNIDADE I

UNIDADE II

Equacdes Quimicas e Estequiometria:

Simbolos e formulas;
Valéncia;
Namero de oxidagdo;
Representacéo das férmulas;
Equacbes;
Balanceamento de equagdes quimicas;
Célculos de composi¢do percentual;

e Calculos da férmula empirica.
Solugdes

e Unidades de concentragdo;
Solugdes de gases em gases;
Solugdes de liquidos e sélidos em gases;
Solugdes de gases em liquidos;
Solugdes de liquidos em liquidos;
Solugdes de sélidos em liquidos;
Solugdes solidas;
Solugdes idnicas.

4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. Vol. 1, 2. ed. 2002.
HARRIS, D. C. Anélise quimica quantitativa. Rio de Janeiro: LTC, 1999.
RUSSEL, J. B. Quimica Geral, v. 1, Sao Paulo: MacGrall-Hill Ltda., 2005.

UNIDADE IIT

UNIDADE IV

Bibliografia Complementar:
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ATKINS, P. JONES, P. Principios da Quimica. Porto Alegre: Bookman Companhia Editora, 2001.
BROWN, T. L. Quimica - A Ciéncia Central. 9* edi¢cdo, Sdo Paulo: Pearson, 2005.

GARRITZ, A.; CHAMIZO, J. A. Quimica. Sao Paulo: Pratice Hall. 2002.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. Jr. Quimica e Reacdes Quimicas. Vol. 1 ¢ 2. Rio de Janeiro: LTC, 2002.
MAHAN, B. H. Quimica: Um Curso Universitario. 4.ed. Sao Paulo: Blucher Ltda, 1993.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
SEG 105 Seguranga no trabalho 40h 33,3 33,3- -
1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Aborda a importancia da prevencdo de acidentes de trabalho e manutencdo da satude, assim como do uso de
equipamentos de prote¢do e demais agdes previstas na Legislacdo para evitar doengas profissionais, doengas do
trabalho e acidentes do trabalho.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Aspectos gerais
e Qualidade de vida
UNIDADE I e Legislagdo CLT
e Ergonomia aplicada ao profissional de seguranca publica

Medicina no trabalho
e Normas regulamentadoras sobre doenca no trabalho
e Nogcdes de medicina e seguranca do trabalho
e Prevencédo de doencas do trabalho e doencas profissionais
[ )

UNIDADE I1 .. . . -
Fisiologia do estresse e diagndstico precoce
e Habitos de vida como prevencgao de salde geral
e Doengas Profissionais e Doencas do Trabalho
Equipamentos de protecéo
UNIDADE 111 . Equ!pamentos de proteggo |nd|v.|dual;
e Equipamentos de protecéo coletiva;
Seguranca e Higiene do Trabalho
UNIDADE IV e Acidente de Trabalho
Comunicacgdo e Treinamento, Riscos Profissionais
UNIDADE V e Avaliacdo e Controle de riscos;

e Mapeamento no ambiente de trabalho;

4. Bibliografia |

Bibliografia Basica:

PEPPLOW, L. A. Seguranga do Trabalho. Editora: Base-Editorial, Curitiba.

SALIBA, T. M. Curso basico de seguranga e higiene ocupacional. Editora: LTR, Sao Paulo.

ASFAHL Ray. Gestdo de Seguranca do Trabalho e Satde do Trabalhador. Ed Ernesto Reichman-1998.
Bibliografia Complementar:

GARCIA, G. F. B. Seguranc¢a E Medicina Do Trabalho — Legislagdo. 3a edi¢do, Sdo Paulo: Método, 2010.
Manual de Legislacio de Seguranca e Medicina no Trabalho, Atlas, 64 Ed.,Sao Paulo, 2009.

SENNE, S. H. L., AGUIAR, S. R. L., MARTINS, Y. A,, SANTOS, M. S. T. Seguranca e Salde no Trabalho -
Em Perguntas e Respostas. 2a edi¢do, S&o Paulo: 10B, 2008.

OLIVEIRA, C. A. D. DE, MILANELI, E. Manual Préatico de Salde e Seguranca do Trabalho. Sdo Paulo:
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YENDIS, 20009.

MALTA, C. G. T. Vade mecum legal do perito de insalubridade e periculosidade, Sao Paulo: LTr, 2000.

SALIBA, M. T. Insalubridade e Periculosidade. Sdo Paulo: LTr, 2003.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
. Identificacio do Componente Curricular

1

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica CH Praética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
IIN(CRTIN [nglés Instrumental 40h 33,3 25,3 8,0
1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Introducdo as estratégias de leitura e desenvolvimento da pratica de leitura em lingua inglesa através da

aplicacao de estratégias; estudo de estruturas basicas em lingua inglesa para e estruturas de nivel mais complexo;

compreensdo de textos preferencialmente auténticos, gerais e especificos da area.

Unidades e Discriminacio dos Temas

e Géneros textuais (especificamente, técnicos e cientificos):

¢ Elementos composicionais, tematicos, estilisticos e programaticos.

UNIDADE I | e Coesdo: mecanismos principais.

e Coeréncia: tipos de coeréncia (interna e externa) e requisitos de coeréncia interna.

e Continuidade, progressao, ndo contradicao e articulacéo.

e Tdpicos de leitura e producédo de textos.

e Competéncias necessarias a leitura e a produc@o de textos: #competéncia linguistica,
enciclopédica e comunicativa;

e Tema e inten¢do comunicativa;

UNIDADE II | o Progressdo discursiva;

o Paragrafacéo: organizagdo e articulacéo de paragrafos (descritivos, narrativos,
argumentativos);

e Sequencias textual (descritiva, narrativa, argumentativa e injuntiva): marcadores linguisticos

e elementos macroestruturais basicos;

Topicos de gramatica;

Padrdes frasais escritos;

Convencdes ortogréficas;

Pontuacdo;

Concordancia;

Regéncia;

Tépicos de leitura e produgdo de textos;

Competéncias necessarias a leitura e a producao de textos: competéncia linguistica,

enciclopédica e comunicativa.

e Tema e inten¢do comunicativa.

UNIDADE III

4. Bibliografia
Bibliografia Basica:

HEWINGS, Martin. Advanced grammar in use. 2. ed. Cambridge: Cambridge University Press, 2005.
MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: Estratégias de leitura. Sao Paulo: Texto novo, 2000.

SCHUMACHER, Cristina. Inglés urgente! Para brasileiros: SolugBes simples e préaticas para aprender de
vez. Rio de Janeiro: Elsevier, 1999.

Bibliografia Complementar:
GEM, C. Dicionario inglés-portugués/portugués-inglés.Brasil: Disal, 2001. 623 p.

HOLDEN, S. O ensino da lingua inglesa nos dias atuais. S3o Paulo: Special Book Services Livraria,
2009. 183 p.

LIMA, D. C. de. Ensino e aprendizagem de lingua inglesa: conversas com especialistas. Sdo Paulo:Parabola,
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2009. 245 p.
TOTIS, V. P. Lingua inglesa: leitura. Sdo Paulo: Cortez, 1991. 142 p.
WATKINS, M.; PORTER, T. Gramatica da lingua inglesa. Sdo Paulo: Atica, 2002. 488 p-

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica CH Prética
P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 107 Introdugdo Tecnologia de Alimentos 40h 33,3 333 -
1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Apresentagdo do curso de tecnologia de alimentos, Industrializa¢do de alimentos, principios basicos da tecnologia
de alimentos, principais causas de alteragdes em alimentos, principais métodos de conservacgdo de alimentos.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Unidades e Discriminacdo dos Temas

Industrializa¢do de Alimentos
UNIDADE I
e Conceitos, fungdes, composicdo e classificacdo;
Principios Basicos
e Propriedades dos alimentos
1. Densidade e peso especifico;
2. Viscosidade;
3. Atividade superficial;
4, Atividade de agua;
5. Reologia e textura.
UNIDADE II . ;Fransferéncia de massa .
. Introdugéo geral;
2. Balangos de massas aplicados ao processamento de alimentos.
e Fluxo de fluidos
e Transferéncia de calor
1. Mecanismos de transferéncia;
2. Efeitos da utilizagdo do calor nos microrganismos nas caracteristicas nutricionais e
sensoriais.
e Efeitos do processamento nas caracteristicas sensoriais e nas propriedades nutricionais
dos alimentos.
Causas das Alteragdes em Alimentos
UNIDADE III . Alt?ragao por microrganismos;
e Acoes de enzimas presentes nos alimentos;
e Reagdes quimicas ndo enzimaticas;
e Alterag0es fisicas e mecanicas.
Principais Técnicas de Preservagdo e Conservagao De Alimentos
UNIDADE IV , I ~ .
e Fatores extrinsecos e intrinsecos na conservagdo de alimentos;
e  Apresentacdo dos principais métodos de Conservagdo de conservagao;

4. Bibliografia \
Bibliografia Basica:

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

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos:
principios e aplicacdes. Sdo Paulo: Nobel,2008.1ed.

OETTERER, Marilia, DARCE, Aparecida Bismara Regitano, SPOTO, Marta. Fundamentos da Ciéncia e
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Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 1led.
Bibliografia Complementar:
ARAUIJO, J. M. A. Quimica de alimentos — teoria e pratica. Vigosa, Universidade Federal de Vigosa, 1999.

AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo; LIMA, Urgel de Almeida. Biotecnologia
Industrial - Biotecnologia na Producio de Alimentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.1ed.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

ORDONEZ, J. A.; colaboradores. Tecnologia de Alimentos — Componentes dos Alimentos e Processos — VOL.
1. Porto Alegre — Editora Artmed, 2005.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Fundagido Cargil. Campinas. 1984.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
IDIZNNUII Desenho Técnico Aplicado 80h 66,7 54,7 12,0
1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Introducdo ao desenho técnico. Sistemas de representacdo em desenho técnico. Cotagem. Cortes e secdes.
Desenhos de equipamentos. Desenho de Lay out. Desenho de fluxograma.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Introducéo a desenho técnico
e Aplicagdes do Desenho Técnico na Tecnologia de Alimentos.
UNIDADEI |e Introducdo ao desenho técnico.
e Normas Técnicas vigentes de acordo com a ABNT.
e Emprego de escalas.
Nocoes de projecéo.

UNIDADETI | ® Slste~mas de represgntagao em desenho técnico.
. Nocdes de dimensionamento e cotagem.
. Cortes e se¢des.
Desenhos aplicados

UNIDADE III | © Desenhos de equipamentos.

e Desenho de Lay-out.

e Desenho de fluxograma.
AutoCad

UNIDADE IV |e Introdugdo ao sistema CAD.
e Analise de projetos.
Bibliografia Basica:

LIMA, Claudia Campos Netto Alves de. Estudo Dirigido de AutoCAD 2004. S&o Paulo: Erica, 2003.

MICELI, M. T & FERREIRA, P. Desenho Técnico Basico. 22 Ed. Rio de Janeiro: Editora Ao Livro Técnico,
2008.

VENDITTI, Marcus Vinicius dos Reis. Desenho técnico sem prancheta com autocad 2008, 2.ed. Visual Books,
2007.

Bibliografia Complementar:

ABNT —Associacao Brasileira de Normas Técnicas. NBR 10067, Principios Gerais de Representacdo em Desenho
Técnico. Maio de 1995.

___,NBR 10126, Cotagem em Desenho Técnico. Novembro de 1987

BALDAM, Roquemar de Lima; COSTA, Lourenco. AutoCAD 2006: utilizando totalmente. 3.ed. S&o Paulo:
Erica, 2006.

FRENCH, Thomas E. Desenho Técnico. Editora Globo, 1995.
MATSUMOTO, Elia Yathie. AutoCAD 2006: guia pratico - 2D e 3D. Sao Paulo: Erica, 2005.
Pré-requisito: NAO HA
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
1. Identificacio do Componente Curricular

Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
(50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.

Codigo Componente Curricular

J\YI4MUPI Metodologia da Pesquisa 40h 33,3 333 -

1° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa
Fundamentos basicos. Pesquisa. Trabalhos académicos. Referéncias — NBR 6023.

3. Bases Cientifica e Tecnoldgica

Unidades e Discriminacdo dos Temas

Fundamentos basicos:
UNIDADE I
o Ciéncia, método, método cientifico, técnica, pesquisa e metodologia cientifica
Pesquisa:
UNIDADE II e Conceituagéo, relacéo sujeito, objeto e construgdo do conhecimento, modalidades,
fases, técnicas, projeto.
Trabalhos académicos:
UNIDADE III
e Caracterizagdo, modalidades, etapas do trabalho académico.
Referéncias:
UNIDADE IV  NBR 6023/2002 — ABNT

4. Bibliografia

Bibliografia Basica:

MARCONI, M.de A.; LAKATOS, E.M. Técnicas de pesquisa: planejamento e execu¢do de pesquisas,
amostragens e técnicas de pesquisa, elaboracdo, analise e interpretacdo de dados. 7 ed. S&o Paulo: Atlas,
2009. 277 p.

MARCONI, M.de A.; LAKATOS, E.M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa
bibliogréafica, projeto e relatdrio, publicacdes e trabalhos cientificos. 7 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 225 p.

MATTAR, J. Metodologia cientifica na era da informatica. 3 ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2008. 307 p.
Bibliografia Complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informagio e documentacdo — Referéncias —
Elaboracdo: NBR 6023. Sdo Paulo: ABNT, 2002.

BRENNER, E. de M. Manual de planejamento e apresentacdo de trabalhos académicos: projeto de
pesquisa, monografia e artigo. Sdo Paulo: Atlas, 2007. 66 p.

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

KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacio a pesquisa. 28 ed. Rio de
Janeiro: Vozes, 2009. 182 p.

SANTOS, I.E. dos. Manual de métodos e técnicas de pesquisa cientifica. 5 ed. Rio de Janeiro: Impetus, 2005.
Pré-requisito: NAO HA
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APENDICE B - QUADRO DAS BASES
CIENTIFICAS E TECNOLOGICAS,
REFERENCIAS BASICAS E
COMPLEMENTARES

2° SEMESTRE
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
INF 210 Informatica Aplicada 40h 333 253 8,0
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Introducio a informatica, logica de programagao; algoritmos; linguagens de programagao e estrutura de controle e
automacao.

Unidades e Discriminacio dos Temas

3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Introducéo a Logica de Programacéo

Algoritmos
e Logica de Programacéo
o  Fluxograma
UNIDADE I e  Portugués Estruturado
e Pseudocédigo
e  Caracteristicas de linguagem de programacao

e Configuracdo do Ambiente

Estruturas de Controle
UNIDADE II e  Estrutura de decisdo simples, composta e encadeada
e  Estruturas de Repeticdo com teste no inicio, teste no final e com variavel de controle

4. Bibliografia
Bibliografia Basica:

LOPES, A.; GARCIA, G. Introducdo a Programacédo: 500 Algoritmos Resolvidos. Campus, 2002. ISBN 978-85-
352-1019-4.

ASCENCIO, A. F. G.; CAMPOS, E. A. V. Fundamentos da programacdo de computadores: Algoritmos, Pascal,
C/C++ e Java. 2. ed. S&o Paulo: Pearson Education, 2008. ISBN 978-85-760-5148-0.

MANZANO, J. A. N. G; OLIVEIRA, J. F. Algoritmos: Logica para Desenvolvimento de Programagdo de
Computadores. 24 ed. Sao Paulo: Erica, 2011. ISBN 978-85-365-0221-2.

Bibliografia Complementar:

PUGA, S.; RISSETTI, G. Lbgica de programacao e estruturas de dados, com aplicacfes em Java. 2 ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2009. ISBN 978-85-7605-207-4.

ASCENCIO, A. F. G.; CAMPQS, E. A. V. Fundamentos da programacdo de computadores. 2 ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2007. ISBN 978-85-7605-148-0.

ARAUJO, E. C. Algoritmos: Fundamento e Prética. 3 ed. Florianépolis: VisualBooks, 2007. ISBN 85-7502-209-
1.

FORBELLONE, A. L. V.; EBERSPACHER, H. F. Logica de programacdo: a construcdo de algoritmos e
estruturas de dados. 3 ed. S&o Paulo: Prentice Hall, 2005. ISBN 978-85-7605-024-7.

MANZANO, J. A. N. G.; OLIVEIRA, J. F. Estudo Dirigido de Algoritmos. 15 ed. S&o Paulo: Erica, 2012. ISBN
978-85-7194-413-8.

Pré-requisito: NAO HA
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Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular
Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teobrica CH Prética
g P (50min) | relégio (h.r.) em h.r. em h.r.
MIC 211 Microbiologia Geral 80h 66,7 50,7 16,0
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Histoérico da microbiologia. Reinos. Taxonomia. Células eucaridticas e procaridticas. Caracteristicas gerais de
protozoarios, bactérias, fungos e virus. Fisiologia e metabolismo microbianos. Mecanismos de patogenicidade
microbiana. Cultivo de bactérias e fungos. Fundamentos de laboratorio. Instrumental basico de microbiologia.
Técnicas de microscopia. Técnicas de assepsia e desinfec¢do por agentes fisicos e quimicos.

Unidades e Discriminacio dos Temas

e Histérico da microbiologia.

Reinos.

Taxonomia.

Células eucarioticas e procarioticas.

Caracteristicas gerais de protozoarios, bactérias, fungos e virus.
Fisiologia e metabolismo microbianos.

UNIDADE I

Mecanismos de patogenicidade microbiana.

Cultivo de bactérias e fungos.

Fundamentos de laboratdrio.

Instrumental basico de microbiologia.

Técnicas de microscopia.

Técnicas de assepsia e desinfeccao por agentes fisicos e quimicos.
Técnicas de semeadura e preparo de meios de cultura

4. Bibliografia
Bibliografia Basica:

PELCZAR Jr, M. J. CHAN, E.C.S., KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplica¢fes. 2. ed., Sdo Paulo:
Makron Books, 1996 v. | e 1l.

PELCZAR, M. J. Microbiologia. Sdo Paulo: McGrow-Hill do Brasil, 1981 v. | e Il.

RIBEIRO, M. C.; SOARES, M. M. S. R. Microbiologia Prética - Roteiro e Manual: Bactérias e Fungos. Sdo
PauloSP, Editora Atheneu, 2005. 112p.

UNIDADE II

UNIDADE III

Bibliografia Complementar:

BLACK, J. G. Microbiologia: Fundamentos e Perspectivas. Rio de Janeiro-RJ, Editora Guanabara Koogan, 4°
ed.,2002. 856p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S. Paulo: Ed. Atheneu, 2008.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B. DA; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. Sdo Paulo:
Nobel. 2008.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sao Paulo: Editora Atheneu, 3% edi¢do, 2005. 455p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N.F.A. Manual de métodos de andlise microbioldgica de
alimentos.Sao Paulo Livraria Varela, 1997.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
QUI 212 Quimica Organica 80h 66,7 50,7 16,0
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Estudo da quimica orgénica quanto a classificagdo das cadeias carbdnicas, fungdes organicas, hidrocarbonetos,
alcanos, alcenos, alcinos, alcadienos, aromaticos, alcoois, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos, éter;
conhecimento sobre os métodos de laboratorio: identificagdo, purificagdo, sintese e reagdes.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Unidades e Discriminacdo dos Temas

Introducdo a Quimica Orgénica
e Breve abordagem sobre a Historia da Quimica Organica.
e LigacGes em moléculas organicas: Teoria estrutural de Kekulé
UNIDADE I e A natureza das ligagBes quimicas
e Eletronegatividade e dipolos
e Forcas Intermoleculares
e  Orbitais atdmicos e Orbitais Moleculares
e  Formulas estruturais e representacbes dos compostos organicos
Compostos Orgéanicos
e Principais Classes, Nomenclaturas, Propriedades Fisicas e Reagdes dos Compostos
UNIDADE IT Orgéanicos: Hidrocarbonetos
e  Func¢des com ligacBes simples
e  Grupos funcionais contendo oxigénio em ligacdo dupla
Ressonancia/Aromaticidade dos Compostos Organicos:
UNIDADE III
e  Efeitos Estruturais (Indutivo, Estérico e de Ressonancia)
Compostos aromaticos
UNIDADE V e Principais Intermediarios de reac6es
e Regra de Huckel
e  Principais compostos aromaticos
Acidez/Basicidade dos Compostos Organicos
e Histdrico
UNIDADE VI e A forca dos &cidos e bases: Ka e pKa
e Relagdo entre estrutura e acidez
e Tabela de acidez/escala de acidez.
Estereoquimica
e Introducdo
UNIDADE e Conformagdes de Compostos Aciclicos
VII ~ P
e Conformacdes de Compostos Ciclicos
e Isomerismo Geométrico
e Isomerismo Optico.
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4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:
BARBOSA, L.C.A. Introducio a Quimica Organica. Pearson Makron Books, 2006.
MANO, E.B. Praticas de Quimica Organica. Edg. Blucher, 2006

SOLOMONS, T. W.; GRAHAM; CRAIG FRYHLE. Quimica Orgénica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2005. 1 e 2
v

Bibliografia Complementar:

ALLINGER, N.L. Quimica Orgéanica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara, 1978.

BRUICE, PAULA YURKANIS. Quimica Organica- Volumes 1 e 2, pearson education do Brasil Ltda Nacional
MCMURRAY, J. Quimica Organica. 4. Ed. Rio de Janeiro: LTC, 1997.

MORRISON, R.T. E BOYD, R.N. Organic Chemistry. 7. ed. Prentice Hall, 1997.

VOGEL, A.I. Quimica Organica: Analise Organica Qualitativa. Livro técnico, 1978.

Pré-requisito: QUI 104
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MINISTERIO DA EDUCACAO
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Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
FIS 213 Fisico-quimica 80h 66,7 54,7 12,0
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Introducdo a Fisico-Quimica. Estudo dos gases ideais e suas propriedades. Gases reais. Estrutura dos gases.
Propriedades de soélidos e liquidos. Principios da Termodindmica: primeiro, segundo e terceiro principios.
Equilibrio quimico; Eletroquimica; Macromoléculas; Cinética quimica

Unidades e Discriminacio dos Temas

e Introducéo a Fisico-Quimica.

UNIDADE I e Propriedades de sélidos e liquidos.

e Solugbes e Propriedades Coligativas;

e Gases: Estudo dos gases ideais e suas propriedades.
UNIDADE II e (Gases reais.

e  Estrutura dos gases.

e Equilibrio quimico;

o Cinética quimica.

e  Principios zero de termodindmica.

e Termodinimica: primeiro, segundo e terceiro principios.
UNIDADE IV e Eletroquimica;

4. Bibliografia

Bibliografia Basica:

ATKINS, P.W., PAULA, J., Fisico-Quimica, 82 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.,vol. 01
BALL, D. W. Fisico-Quimica. Vol. 1, Editora Thomson, 2005.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-quimica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2003.

UNIDADE III

UNIDADE III

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P. W; PAULA, J. Fisico-quimica. 8ed. Sao Paulo: LTC, 2008. v.2.

BOBBIO, A.B., Bobbio, F.O., Quimica do Processamento de Alimentos, 3a edi¢do, Sao Paulo: Varela, 2001.
CHAGAS, A. P. Termodindmica Quimica. Campinas: Editora da Unicamp, 1999.

MOORE W. J. Fisico-Quimica. 4. ed. Rio de Janeiro: Edgard Bliicher, 2000. vol. 1 ¢ 2.

PERUZZO, Tito Miragaia; CANTO, Eduardo Leite do. Quimica: na abordagem do cotidiano. 3.ed. Sdo Paulo:
Moderna, 2007.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
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Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | relégio (h.r.) em h.r. em h.r.
BIO 214 Bioquimica Geral 40h 33,3 33,3 -
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos alimentos. Carboidratos.
Vitaminas. Aditivos. Lipideos. Aminoacidos e proteinas. Efeito do processamento sobre os componentes de
alimentos. Sabor e aroma, compostos volateis e ndo volateis.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Agua
UNIDADE I e Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos
alimentos
Carboidratos, Enzimas, Proteinas e Lipideos
e Funcao, classificacdo, estrutura e propriedades em relagéo aos alimentos.

UNIDADE I1 ~ P .. .
e TransformacBes quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma dos
alimentos.
UNIDADE III Vitaminas, M_lr.lera~|s e Plngnent_os natElra_ls o
e Classificacdo, fungdo e importancia tecnoldgica
Ciclos bioenergéticos
UNIDADE IV *  Introdugdo

e Estudos das modifica¢cBes bioguimicas dos alimentos durante o desenvolvimento,
armazenamento e processamento.

4. Bibliografia
Bibliografia Basica:

NELSON, D. L.; COX, M. M.; LEHNINGER, A. L.; SIMOES, A. A,; LODI, W.R.N. Lehninger principios de
bioguimica. Editora Sarvier.

TORRES, B. B.; MARZZOCO, A. A bioquimica basica. 32 ed., Rio de Janeiro: Guanabara, 2007.
CONN, E. E.; STUMPF, P. K. Introducéo a bioguimica. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher Ltda, 1984.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, Florinda. O. BOBBIO, Paulo A. Quimica de Alimentos. 32 Ed. Varela, Sdo Paulo.
BOBBIO, Paulo A. Quimica do Processo de Alimentos. 22 Ed. Varela, S&o Paulo. 1995. 151p.
BOBISSON, D. S. Bioguimica e valor nutritivo de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1976.

CHEFTEL, J. C.; CHEFTEL, H.; BESANCON, P. Introducion a la Bioquimica de los Alimentos. Zaragoza,
Acribia, 1983.V.1e 2,

FENNEMA, O. R. Introducion a la ciéncia de los alimentos. v. 1 e 2. Barcelona: Reverte, 1982.

Pré-requisito: NAO HA

89



SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CAMPUS MACAPA
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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1

. Identificacio do Componente Curricular

Cédizo Componente Curricular Hora —aula | Hora-relogio | CH Teorica | CH Pratica
g P (50min) (h.r.) em h.r. em h.r.
EST 215 Estatistica basica 40h 33,3 33,3 -
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Estuda métodos de coleta de dados; técnicas de amostragem; distribui¢do de frequéncia; medidas de posi¢do e
dispersao; correlagdo linear; regressio; probabilidades; e aborda métodos de andlises multivariadas.

Unidades e Discriminacio dos Temas

Natureza e Fundamentos do Método Estatistico

* Introducdo a Estatistica (Historia da Estatistica. Origem e desenvolvimento,
Populagdo e amostra. Tipos e caracterizacdo de variaveis);

* Importancia da Estatistica;

UNIDADE I e Levantamento Estatistico;

*  Apresentacdo Estatistica - Tabelas e graficos

»  Séries Estatisticas, simples e compostas

*  Graficos — Construgdo e Leitura.
Técnicas de amostragem

* Importancia da Amostragem;

e Conceitos Fundamentais;

UNIDADE II *  Amostragem Aleatdria simples;

*  Amostragem Estratificada (Proporcional e de Igual tamanho);
*  Amostragem por conglomerado;

* Amostragem Sistematica;
Distribuiciao de Frequéncia

¢ Conceito;
*  Regras gerais para a elaboragdo de uma distribui¢do de frequéncia;
UNIDADE III *  Amplitude total, limites de classe, intervalo de classe ponto médio de classe

»  Graficos representativos de uma distribuicdo de frequéncia: Histograma, Poligono
de Frequéncia e Ogivas;
*  Estudo da Assimetria e Curtose.
Medidas de Posi¢do ou Medidas de Tendéncia Central

*  Meédia aritmética simples e Ponderada — Propriedades;
*  Moda para dados agrupados e ndo agrupados em classes;
*  Mediana - dados agrupados e ndo agrupados em classes;

UNIDADE 1V L4 ‘o ~
* Média geométrica - para valores agrupados e ndo agrupados;
*  Média Harmonica para valores agrupados e ndo agrupados;
»  Separatrizes: Quartis, Decis e Percentis;
»  Utilizag¢do das medidas de Tendéncia Central.
Medidas de Variabilidade ou de Dispersio (Dados Agrupados e nio agrupados em
classes)
UNIDADE V

*  Amplitude Total;

*  Desvio médio;
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e Variancia;
*  Desvio padrao;
¢ Coeficiente de Variabilidade;

*  Aplicacdes das medidas de Dispersdo.

4. Bibliografia
Bibliografia Basica:

FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. e TOLEDO, G. L. Estatistica Aplicada. Sdo Paulo: Atlas. 1976.
NAZARETH, Helenalda Resende de Souza. Curso basico de estatistica 12.ed.- Sdo Paulo: Atica, 2009.
SPIEGEL, Murray R. Probabilidade e estatistica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 1978.

Bibliografia Complementar:

BARBETTA, Pedro Alberto. Estatistica aplicada as ciéncias sociais. 5.ed. rev.. Florianopolis: UFSC, 2002. 340 p.
CRAMER, Harald. Métodos matematicos de estatistica. Madrid: Aguilar, 1968.

FELLER, William. Introdug@o a teoria das Probabilidades e suas aplica¢des. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976.
FONSECA, J. S.; MARTINS, G. A. e TOLEDO, G. L, Estatistica Aplicada. Atlas.

MILONE, Giuseppe; Angelini, Flavio. Estatistica geral. Sdo Paulo: Atlas, 1993.

Pré-requisito: NAO HA
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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
QUI 216 Quimica Analitica 80h 66,7 54,7 12,0
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

As solucBes seus tipos, concentracdes e aplicacdes; o estudo dos sistemas coloidais visando sua grande variedade
de aplicacBes; nocBes sobre equilibrio quimico e finalmente enfoca os processos nucleares, fornecendo um
pardmetro importante em relacdo a energia advinda de reac8es nucleares. Operagdes Bésicas: medidas de massa,
volume, cristalizacdo, filtracdo, evaporagéo, secagem e concentragao.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica \

Unidades e Discriminacio dos Temas

Solugdes
e Misturas e tipos de solugdes
UNIDADE I . Calcult_)s de c_oncentragaci
e Estequiometria em solugBes aquosas
e Eletr6litos e ions em solugdes aquosas
e Sistemas coloidais
Equilibrio Quimico
e Equilibrio quimico homogéneo e suas leis
UNIDADE T e Principio de Le Chatelier e fatores que interferem no equilibrio
e  Célculos de equilibrio
Processos nucleares
e Radioatividade: histérico e principais modos de decaimento
UNIDADE IIT e Estabilidade nuclear
e Cinética dos processos nucleares
e Reac0es de fissdo e fusdo e calculos de energia

4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:

BRADY ,J.E.; RUSSEL,J.B.; HOLUM. Quimica - a matéria e suas transformacGes. 3a edi¢do, Rio de Janeiro,
2002.

MAHAN, B.M.; MYIERS, R.J. Quimica, um curso universitario. Sdo Paulo, Edgard Bliicher, 1994.
RUSSEL, J.B. Quimica geral. 2a ed. Sdo Paulo, Makron Books, 2002.2v.

Bibliografia Complementar:

BOBBIO, A.B., Bobbio, F.O., Quimica do Processamento de Alimentos, 3a edi¢do, Sdo Paulo: Varela, 2001.
BROWN, LEMAY, BURSTEN. Quimica, a ciéncia central. Sdo Paulo, Prentice Hall,2005.

EBBING, D.D. Quimica geral. Rio de Janeiro, LTC, 1998, 2v.

GARRITZ, A. e CHAMIZO, J. A. Quimica. Sdo Paulo: Editora Prentice Hall, 2003.
KOTZ, J.C. & TREICHEL, P. Quimica e reacdes quimicas. Rio de Janeiro, LTC, 1998.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
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Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
SUNPILA \1¢todos de Conservagdo de 80h 66,7 547 12,0
Alimentos
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa

Principios gerais de conservagdo de alimentos. Alteragdes fisico-quimicas e microbioldgicas. Métodos de

Preservagé@o de Alimentos: emprego do frio, emprego do calor, remogdo de umidade, irradiagdo, adigdo de solutos,

fermentagdo. Novos métodos de conservagdo: alta pressdo, micro-ondas, pulsos elétricos, alta voltagem e

biotecnologia aplicada a conservagdo de alimentos.

Unidades e Discriminacdo dos Temas

Métodos de Conservacao de Alimentos pelo Uso do Calor:

Branqueamento;

Pasteurizacgdo;

Apertizacéo;

Influéncia do uso do calor sobre os microorganismos, enzimas e o valor nutritivo dos

alimentos.

Meétodos de Conservacao de Alimentos pelo Uso do Frio:

e Resfriamento;

UNIDADE II | e Congelamento;

e Influéncia do resfriamento e congelamento sobre os microrganismos, enzimas e valor
nutritivo dos alimentos.

Métodos de Conservacao de Alimentos pelo controle da Umidade:

e Secagem;

e Desidratacdo Osmética

e Evaporagéo.

UNIDADE I

Meétodos de Conservacao de Alimentos pela adi¢éo de solutos:
e Adicéo de sal;

e Adicdo de agUcar.

UNIDADE III
Meétodos de Conservacao pela adigdo de aditivos;

Métodos de Conservacao de Alimentos por fermentacgdes
e Fermentacdo alcoolica;

e Fermentacdo acética;

e Fermentacao latica.

Conservacédo por defumacao;
Métodos Niao convencionais de Conservacio de alimentos.

Alta Pressdo Hidrostatica;

Pulsos elétricos;

Alta voltagem;

Irradiacéo de alimentos (Microondas e Infravermelho);
Biotecnologia aplicada a conservacao de alimentos.

UNIDADE IV
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4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Pratica. 2%ed. Artmed: Sdo Paulo,
2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. DA ; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo:
Nobel. 2008.

ORDONEZ, J. A.; colaboradores. Tecnologia de Alimentos — Componentes dos Alimentos e Processos — VOL.
2. Porto Alegre — Editora Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sdo Paulo — Editora Manole, 2006.

CRUZ, G.A. Desidratacio de alimentos. Rio de Janeiro: Loyola, 1989. 207p.

DESROSIER, Tecnology of food preservation. The AVI Publ. Co. Inc. Westport. Conn. 1982.
ESKIN, N.A. Quality and preservation of fruits. Boca Raton, CRC Press, 1991. 212p.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
(50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
JVNNBARII Embalagens 40h 33,3 33,3 -
2° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa
Estudo dos processos de obtencdo e controle de qualidade dos principais tipos de embalagens: metalicas,
poliméricas, vidro e celuldsicas. Interacdo embalagem e alimento: corrosdo e migragdo de componentes da
embalagem para o alimento. Definicdo de vida de prateleira de alimentos em embalagens flexiveis; além de outras
tecnologias de embalagens de alimentos; desenvolvimento de novas embalagens e reciclagem de embalagens.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Aspectos gerais
UNIDADE I . Conceifos € fungdes da embalaggm o N
o Importancia da embalagem para inddstria alimenticia
Embalagens Metalicas
e Matéria-prima
e Vernizes para embalagem metélica
UNIDADE I1 e Processos de fabricagdo
e Vantagens e desvantagens
e Avancos tecnoldgicos e aplicagdes
Embalagens Plasticas
e Matéria-prima
e Caracteristicas dos polimeros
UNIDADE IIT e Teoria da permeabilidade de gases e vapores
e Vantagens e desvantagens
e Avancos tecnoldgicos e aplicacbes
Vidro
e Matéria-prima
e Avaliacéo fechamento
UNIDADE IV e Processos de fabricagédo
e Vantagens e desvantagens
¢ Avancos tecnoldgicos e aplicagfes
Materiais de embalagens a base de celulose
e Matéria-prima
UNIDADE V e Processos de fabricacdo
e Vantagens e desvantagens
e Avancos tecnoldgicos e aplicacBes
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Novas tendéncias

e Embalagens ativas: atmosfera modificada e absorvedores
e Embalagens inteligentes
e Embalagens biodegradaveis

UNIDADE VI Rotulagem

De alimentos de origem vegetal e animal
Para os diferentes tipos de embalagens
Rotulagem nutricional

Rotulagem obrigatdria.

4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Editora: Atheneu.
JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de Vidro para Alimentos e Bebidas. Editora:CETEA, 2009.

SARANTOPOULOS C. I. G. L. Embalagens Plasticas flexiveis: principais polimeros e avaliagio de
propriedades. Campinas: CETEA - ITAL, 2002.

Bibliografia Complementar:
ALVES, R. M. V. Embalagens para produtos de laticinios. Campinas, CETEA — ITAL, 1999.

DANTAS, S.T.; ANJOS V.D.A ;SEGANTINI E.; GATTI, J.A . B. Avaliacdo da qualidade de embalagens
metalicas: aco ¢ aluminio . Campinas: CETEA - ITAL, 1996.

FARIA, J. A. F. Manual de aulas praticas de embalagens. Unicamp/FEA, 2001.

INSTITUTO DE EMBALAGENS. Embalagens: design, materiais, processos e maquinas. Instituto de
embalagens, 2009.

SARANTOPOULOS C. I. G. L.; OLIVEIRA L. M.; CANAVESI E. Requisitos de conservagiio de alimentos em
embalagens flexiveis, Campinas: CETEA - ITAL, 2001.

Pré-requisitos: NAO HA
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APENDICE C - QUADRO DAS BASES
CIENTIFICAS E TECNOLOGICAS,
REFERENCIAS BASICAS E
COMPLEMENTARES

3° SEMESTRE
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
VNSRRI Opcragoes Unitarias 80h 66,7 54,7 12,0
3° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Principios bésicos de operacdes unitarias com foco na industria de alimentos. Operacdes de classificagdo e
limpeza em processos industriais. Balangcos de massa e energia. Operagdes de esterilizacdo e evaporagdo pelo
calor, secagem, separacdo mecéanica, refrigeracdo e congelacdo. Operacdes de redugdo de tamanho, de
concentragcdo por membranas.
3. Bases Cientifica e Tecnolégica \
Unidades e Discriminacio dos Temas
Principios basicos de Operagdes Unitarias
UNIDADE I e Nocdes sobre operagdes unitarias na industria de alimentos
Transferéncia de calor
UNIDADE I *  Conducdo
e Conveccdo
e Irradiacdo
Transferéncia de massa
UNIDADE IIT e Balanco de massa
e Balanco de energia
Operacdes fundamentais
UNIDADE IV e Classificagdo, limpeza, descascamento e branqueamento.
e Importancia de diferentes tipos e procedimentos aplicados a indistria de alimentos
Redugdo de tamanho das particulas
e  Principios
UNIDADE V . Redugz:lo de part[culas splu_jas
e Reducéo de particulas liquidas
e Equipamentos
Separacdo mecéanica
e  Principios
e Tipos:
UNIDADE VI 1- Centrifugacdo
2- Filtracéo
3- Prensagem
4- Equipamentos
Mistura e moldagem
UNIDADE VII e Principios
e Mistura de sélidos e liquidos
e Equipamentos
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e Moldagem e suas aplicagbes

Extruséo
e Principios
UNIDADE VIl e Equipamentos
e Aplicacbes em alimentos (cereais, alimentos proteicos, produtos de confeitaria e
outros)

e  Efeitos nos alimentos
Concentragdo por membranas

Principios

Tipos de membranas
Equipamentos
Aplicacbes em alimentos
Efeito nos alimentos

4. Bibliografia |

Bibliografia Basica
BLACKADDER, N. Manual de Operagdes Unitarias. 2a edi¢do, S&o Paulo: Hemus, 2008.

FOUST, WENZEL, CLUMP, MAUS, ANDERSEN. Principios das Operagdes Unitarias - 22 ed., Guanabara
Dois, 1982.

MCCABE, SMITH, HARRIOTT, Unit. Operations of Chemical Engineering - Fourth Edition, McGraw-Hill,
1985.

UNIDADE IX

Bibliografia Complementar:

GEANKOPLIS, C. J.; Procesos de Transporte y Operaciones Unitarias. Compaiiia Editorial Continental, S.A.
de C.V. México, D.F., 1998.

PAYNE, J. H. Operacdes Unitérias na Producéo de Aclcar de Cana. S&o Paulo: NOBEL, 1989.
PERRY, R. H. CHILTON. Manual de Engenharia Quimica. 5 ed., Rio de Janeiro: Guanabara Dois, 1980.

RIZVI, S. S. H. Thermodynamic properties of foods in dehydration. In: Engineering Properties of Foods,
(M.A. Raoand S.S.H. Rizvi, eds.). Academic Press, New York, 1995.

TREYBAL, R. E. Mass-Transfer Operations — 3a Edition, McGraw-Hill, 1980.
Pré-requisito: MAT101 e QUI 104
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MINISTERIO DA EDUCACAO
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Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 320 Estatistica Experimental 80h 66,7 54,7 12,0
3° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Delineamentos Inteiramente Casualizados (DIC); Delineamentos em blocos com tratamentos casualizados (DBC);
Quadrado latino; Parcelas subdivididas. Experimentos fatoriais. Delineamento Central Composto Rotacional
(DCCR) — Superficie de Resposta.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica \

Unidades e Discriminacio dos Temas

Introducéo a conceitos basicos da estatistica experimental
e Fundamentos da experimentacéo;
e Planejamento de experimentos.
UNIDADET e Testes de compara¢des multiplas (Tukey, Duncan, Scott-Knott, Student) e
coeficiente de variagdo;
Delineamentos experimentais
e Delineamento experimental Inteiramente Casualizados (DIC)
e Delineamento em Blocos Casualizados (DBC);
e DIC e DBC com parcelas perdidas;
e Delineamento experimental — Quadrado latino;
e  Experimentos fatoriais;
UNIDADE II . Exper!mentos com parcelas subdlwdl_das_, - N
e Experimentos com tratamentos quantitativos — Andlise de regressao;
e O teste F (comparacdo de duas variancias);
e O teste t (comparacdo de duas médias);
e Analise de varidncias (ANOVA);
e  Testes para comparagdo de multiplas médias (énfase ao teste de Tukey);
e Testes de normalidade (énfase ao teste de Kolmogorov-Smirnov);
e Coeficiente de correlagdo linear.
Transformacéo de dados.
UNIDADE 111 e Técnicas paraa apl,cagao das transformadas de Shapiro-Wilk para dados que ndo
apresentam normalidade.
Delineamento Central Composto Rotacional (DCCR)
UNIDADE IV e Superficie de resposta

6. Bibliografia \

Bibliografia Basica:
GOMES, F.P. Curso de Estatistica Experimental. Piracicaba: Livraria Nobel. 1990. 468 p.
HOFFMANN, R.; VIEIRA, S. Anélise de Regressdo. S&o Paulo: Ed.Hucitec. 1987. 379 p.

ZIMMERMANN, F.J.P. Estatistica aplicada a pesquisa agricola. Santo Anténio de Goias: Embrapa Arroz e
Feijdo. 2004. 402 p.

Bibliografia Complementar:
BANZATO, D.A.; KRONKA, S.N. Experimentacdo agricola. Jaboticabal: Funep, 1989.
FELLER, William. Introdugdo a teoria das Probabilidades e suas aplicagdes. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1976.
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MISCHAN, N.M.; PINHO, S.Z. Experimentagdo agronomica: dados ndo balanceados. Botucatu: FUNDIBIO,
1996.

PIMENTEL GOMES, F. Curso de estatistica experimental. 11. ed. Sdo Paulo: Livraria Nobel S/A Editora,
1990.465p.

VIEIRA, S.; HOFFMANN, R. Estatistica experimental. Atlas, 1989.

Pré-requisito: EST 215

101




SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CAMPUS MACAPA

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 321 Bioquimica de Alimentos 80h 66,7 50,7 16,0
3° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Propriedades da agua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos alimentos. Carboidratos.
Vitaminas. Aditivos. Lipideos. Aminoacidos e proteinas. Efeito do processamento sobre os componentes de
alimentos. Sabor e aroma, compostos volateis e ndo volateis.

Unidades e Discriminacio dos Temas

Introducdo a bioquimica de alimentos

Agua
e Propriedades
o Efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos alimentos

Carboidratos
e Funcdo, classificacdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.
e Transformagdes quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma dos
alimentos

Proteinas
e Funcdo, classificacdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.
e Transformacdes fisicas e quimicas em proteinas e seus efeitos sobre cor, textura,
sabor e aroma nos alimentos.
UNIDADE I
Lipideos
e Funcdo, classificacdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.
o Transformacdes fisicas e quimicas em lipideos e seus efeitos sobre cor, textura, sabor
e aroma nos alimentos.

Vitaminas
e Hidrossoluveis
e Lipossoliveis
e Funcdo, importancia e participacdo em ciclos biolégicos

Sais minerais
e Funcdo, classificacdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.
e Transformagdes fisicas e quimicas em proteinas e seus efeitos sobre cor, textura,
sabor e aroma nos alimentos.
Pigmentos e compostos naturais
e Funcdo, classificacdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.
UNIDADE II e Transformacdes fisicas e quimicas em pigmentos e seus efeitos sobre cor, textura,
sabor e aroma nos alimentos.
e Compostos bioativos (volateis e ndo volateis)
Enzimas
e Funcéo
e Propriedades
e Aplicacdo na industria de alimentos

UNIDADE III
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AlteracOes nos alimentos
e Estudos das modificagBes bioquimicas dos alimentos durante o desenvolvimento,

armazenamento e processamento
6. Bibliografia |
Bibliografia Basica:

FENNEMA, O. R.; DAMORADAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. Editora: Artemed,
2010.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLL, E. A. G. Quimica de Alimentos, editora Edgard Bliicher LTA, Sao Paulo, 2004.

UNIDADE IV

Bibliografia Complementar:
ARAUJO, JM.A. Quimica de Alimentos: Teoria e pratica, 4* edi¢do, editora UFV, Vigosa, 2008.
PASTORE, G.M. MACEDO, G.A. Bioquimica experimental em alimentos. Sdo Paulo: Varela. 2005.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos, 3* edi¢do, editora Varela, Sdo Paulo,
2001.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de Laboratoério de Quimica de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2001.

COULTATE, T. P. Alimentos a quimica de seus componentes, 3* edi¢do, Editora Artmed, Porto Alegre, 2004.
Pré-requisito: BIO 214
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 322 Obtengdo de Matérias-primas 80h 66,7 66,7 -
3° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Estudo dos sistemas de producdo de matérias-primas agropecudrias, das caracteristicas e propriedades fisicas e
quimicas de matérias-primas alimenticias. Analise dos fatores de qualidade em matérias-primas alimenticias, e seu
pré-processamento.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Introdugéo
e Conceitos e Classificacéo
UNIDADE 1 | Sistemas agricolas de produgdo
e Fatores de aspecto agricola das matérias-primas que influenciam o plano industrial
e Importancia e desperdicio
Aspectos gerais
e Composicdo quimica
Caracteristicas fisicas dos principais grupos

[ ]
UNIDADE IT e Teor de umidade
e Propriedade de transporte
e Importancia e cuidados para obten¢do de matéria-prima de boa qualidade
Pds-colheita
e Fisiologia e tecnologia de po6s-colheita de frutas e hortalicas
UNIDADE I1I *  Operagdes
1. Limpeza
2. Secagem

3. Armazenamento

Matérias primas de origem animal

e Producéo animal
1. Animais de interesse zootécnico
2. Nocdes sobre criagdo de animais para producao de carnes, leite, mel e ovos.

UNIDADE IV e Estudo dos indicadores de produtividade das cria¢des.

e Crescimento e desenvolvimento dos tecidos que compde a carne, funcionamento da
glandula mamaria das fémeas leiteiras, do aparelho reprodutor das aves produtoras de
ovos e do sistema digestivo das abelhas meliferas.

o Classificacdo e tipificacdo das matérias-primas de origem animal.

4. Bibliografia \

Bibliografia Basica:

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Editora: Guanabara
Koogan, Rio de Janeiro.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos Alimentos. Editora: Blucher, S&o Paulo.

FILQUEIRA, F. A. R. Novo manual de olericultura: Agrotecnologia moderna na producéo e comercializagdo de
hortalicas. Editora:UFV, Vigosa, 2000.

Bibliografia Complementar:
BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite: producéo, industrializacéo e andlise. 13? ed. S&o Paulo: Nobel, 1999.
PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R. & PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. V. I.
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Goiania: Ed. UFG, 1996.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R. & PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. V. Il.
Goiania: Ed. UFG, 1996.

CENZANO, I.; MADRID, V. J. M. Manual de industria dos alimentos. Livraria Varela LTDA, Sao Paulo, 1996.
SILVA, J. S. Secagem e Armazenamento de Produtos Agricolas. Ed. Aprenda Fécil, Vigosa, 2000.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 323 Anélise de Alimentos 120h 100 75,0 25,0
3° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Meétodos analiticos e micro analiticos; amostragem e preparo da amostra; confiabilidade dos resultados.
Composi¢do basica dos produtos alimenticios: glicidios, lipidios, protideos, d4gua, minerais, fibras, vitaminas, de
produtos alimenticios como: carne, pescado, cereais, bebidas, condimentos, de acordo com padrdes de qualidade e
identidade previstos na legislagdo.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Introducéo a analise de alimentos
e Importancia e classificacdo da Andlise de Alimentos
e Métodos de Andlise
e Seguranca e boas praticas de laboratério
Planos de amostragem e preparo de amostras
e Aspectos fundamentais para a amostragem
UNIDADE II e Coleta e preparacdo da amostra para analise.
e Preservacdo da amostra
e Sistema de garantia de qualidade em laboratérios de analise de alimentos
Composic¢éo quimica dos alimentos
e Umidade
1. Tipos de agua nos alimentos.
2. Métodos para determinacdo de umidade em alimentos
e Cinzas (residuo mineral fixo)
1. Introducéo e importancia
2. Métodos de determinacdo de minerais
e Proteinas
1. Introducdo
2. Metodologia para determinagdo de nitrogénio e contetido protéico em alimentos
e Lipideos
1. Introducdo
2. Oleos e gorduras
3. Metodologias de analise
e Carboidratos
1. Meétodos de analise
e Fibras
1. Conceito e importancia das fibras
2. Método de determinacdo das fibras Solaveis, Insollveis e Totais
e Vitaminas
1. Conceito e importancia
2. Métodos de andlise
e  Sais minerais
1. Conceito e importancia
2. Métodos de andlise

UNIDADE I

UNIDADE III

Anélise fisico-quimica

UNIDADE IV e pH, Sélidos soltveis e Acidez titulavel

1. Importancia da anélise e técnica de determinagdo
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4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. Editora: UFV, 2011.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedéricos em analise de alimentos. 2. Ed., Sdo Paulo. Editora Unicamp, 2007.
CIENFUEGOS, F.; SANTIAGO, D. Analise Instrumental. Editora: Interferéncia, 2000.

Bibliografia Complementar:
SALINAS, R. D. Alimentos e Nutri¢iio: Introdug¢do a Bromatologia. 3ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

CARVALHO, H. H.; JONG, E. V. Alimentos — métodos fisicos e quimicos de analise. Porto Alegre: UFRGS,
2002.

GONCALVES, E. C. B. A. Quimica dos Alimentos: a Base de Nutri¢do. EDITORA:VARELA, 2010.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos quimicos e fisicos para
analise de alimentos. 3ed. Sdo Paulo, 1985.

PEREIRA, D. B. C.; SILVA, P. H. E;; COSTA JUNIOR, L. C. G. e OLIVEIRA, L. L. Fisico-quimica do leite e
derivados - Métodos analiticos. 2° edigdo. Juiz de Fora:Templo Grafica e Editora Ltda, 2001.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 324 Higiene e Legislacdo 40h 33,3 293 4,0
3° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Técnicas de seguranga alimentar; contaminacdes em alimentos; enfermidades transmitidas por alimentos,
manipulacdo e produgido adequadas de alimentos, Edifica¢des, Controle de pragas ou MIP, Limpeza e sanificag@o
de instalagdes. Orgdos regulamentadores, ¢ formas de consulta. As 4reas de competéncia (MAPA e MS); a
estrutura da legislacdo; PIQ / Aditivos; RTIQ / Aditivos e registro de Produtos.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica \

Unidades e Discriminacio dos Temas

Seguranca alimentar
UNIDADE I e Conceitos de Higiene Alimentar
e Tratamento e qualidade da &gua.
Manipulacéo e producéo adequadas de alimentos
e Aspectos de higiene pessoal e ambiental
UNIDADE I1 L .
Contaminagdes em alimentos
Requisitos sanitarios para implantacdo e funcionamento de empresas do setor alimenticio
Controle de pragas ou MIP
Limpeza e sanificacdo de instalagbes, equipamentos e utensilios
e Métodos de remocéo de sujidades.
UNIDADE 111 o Prl_nglpa!s ag_entes_ de:rergentes e s_a_mflcantes.
e Eficiéncia microbioldgica de sanificantes.
e Procedimento geral.
e Avaliacdo do Procedimento de Higienizacdo
Legislacéo de alimentos
e Normatizacdo, 6rgdos normatizadores, procedimentos, garantia de qualidade,
embalagens de alimentos, regulacdo de aditivos, registro de estabelecimentos e
UNIDADE IV produtos, requisitos higiénicos para instalacdes e equipamentos da inddstria de
alimentos
e Vigilancia Sanitéria
e Defesa do consumidor
Legislacéo
UNIDADE V e Portarias e Resoluges
e Registro de alimentos

4. Bibliografia \

Bibliografia Basica:

ANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos. Editora: Varela, Sdo Paulo.

CONTRERAS, C.J. ET AL. Higiene e sanitizagdo na indistria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2002.
SILVA Jr., E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Ed. Varela. 5 Edi¢do, 2002.
Bibliografia Complementar:

GERMANO, M. L. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranga alimentar e promogao da
saude. Sdo Paulo: Higiene Alimentar e Varela, 2003.

REGO, J. C. Manual de Limpeza e desinfec¢ao para unidades produtivas. Sdo Paulo Livraria Varela, 2000.

CEZARI, D. L.; NASCIMENTO, E. R. Anadlise de perigos e pontos criticos de controle (Manual: Série
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Qualidade). Campinas: PROFIQUA/SBCTA, 1995.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S.- Higiene e Vigilincia Sanitiria de Alimentos. Livraria Varela,
2001.

ROZENFELD, S. (org). Fundamentos da vigilancia sanitaria. Rio de Janeiro: FIOCRUZ, 2000.

Pré-requisito: NAO HA
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APENDICE D - QUADRO DAS BASES
CIENTIFICAS E TECNOLOGICAS,
REFERENCIAS BASICAS E
COMPLEMENTARES

4° SEMESTRE
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 425 Microbiologia de Alimentos 120h 100,0 75,0 25,0
4° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Importancia dos microrganismos nos principais grupos de alimentos, principais fontes de contaminacdo
microbiana e microrganismos indicadores. Deterioragdo microbiana em alimentos frescos e processados; o
controle microbiano em alimentos: métodos fisicos e quimicos de preservagdo. O papel dos microrganismos na
producdo de alimentos e na Saude Publica e os programas de controle de qualidade. Processos de controle
microbioldgico em alimentos.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Aspectos Gerais
e Importancia dos microrganismos nos alimentos
e Fontes de contaminagdo
e Microrganismos de interesse

1. Bolores
2. Leveduras
UNIDADE I 3. Bactérias

e  Grupos de bactérias importantes em bacteriologia de alimentos
1. Microrganismos indicadores de qualidade;
2. Microrganismos alteradores;
3. Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos;
4.  Microrganismos Uteis na Tecnologia de Alimentos;

Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano
e Intrinsecos
1. Atividade de 4gua
pH
Potencial de éxido-redugdo
Composicao quimica
Fatores antimicrobianos naturais
. Estrutura bioldgica
e  Extrinsecos
1. Temperatura
2. Umidade Relativa
3. Composicdo gasosa
Controle microbiano em alimentos
e Métodos fisicos e quimicos de preservagéo:
1. Assepsia
Eliminagdo dos microrganismos
Atmosfera modificada
Temperaturas elevadas
Temperaturas baixas
Secagens
Radiacdes
Conservantes quimicos

UNIDADE II

ok wn

UNIDADE III

N~ WN

Deterioragdo microbiana de alimentos

UNIDADE 1V e Leite e derivados
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Carne e derivados
Aves e pescados
Ovos e derivados
Acucares e derivados
Cereais e derivados
Frutas e vegetais
e Alimentos envasados ou enlatados
Critérios microbiologicos para avaliacao da qualidade de alimentos
e Planos de amostragem
¢ Metodologias
e Padrdes e normas (Legisla¢ao)

6. Bibliografia

Bibliografia Basica:
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S. Paulo: Ed. Atheneu, 2008.
JAY, J.M., Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Ed. Artemed, 2005.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A;; SILVEIRA, N. F. A. — Manual de Métodos de Analise Microbiologica de
Alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 1997

UNIDADE V

Bibliografia Complementar:
ANVISA. Legislacées vigentes sobre Padroes Microbiologicos para Alimentos.
FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. Sao Paulo: Livraria Varela, 2002.

FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los Alimentos. Zaragoza, Espanha: Editorial Acribia,
1993.

LIGHTFOOT, N. F.; MAIER, E. A. Analisis microbiolégico de alimentos y aguas. Directrices para el
aseguramiento de la calidad. Ed. Acribia, 2002.

MOSSEL, D. A. A.; MORENO, B.; STRUIJK, C. B. Microbiologia de los alimentos, 2* ed, 2003.
Pré-requisito: MIC 211
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
IVNDY Y/ 0 Analise Sensorial 80h 66,7 54,7 12,0
4° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Andlise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos industrializados. Fatores que influenciam na Anélise
Sensorial e condi¢des dos testes sensoriais; os 6rgaos do sentido e a percepcao sensorial; a sele¢do e treinamento
de equipes de analistas sensoriais, métodos sensoriais: descritivos e afetivos, procedimentos de aceitagdo e
preferéncia. Analise estatistica dos resultados obtidos na avalia¢do sensorial de produtos.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Introducédo a Analise sensorial

e Historico da analise sensorial;
UNIDADE I e Elementos de analise sensorial;
e Fatores que influenciam a anélise sensorial.

Sele¢do e Treinamento de Equipe
UNIDADE I e Maétodos para selecdo e treinamento de equipe para analise sensorial.

Testes sensoriais

e Discriminativos
UNIDADE III e Descritivos
e Afetivos

AplicacGes de Analise Sensorial
UNIDADE IV e Aplicacdo pratica com testes de analise sensorial em alimentos

6. Bibliografia |

Bibliografia Basica:

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Editora: Champagnat.
CHAVES, J. M. P. Métodos de diferenca em avaliagdo sensorial de alimentos e bebidas. UFV, 1993.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratorio de analise sensorial de alimentos e bebidas. UFV,
1996.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, T. C. A; HOUG, G; DAMASIO, M.H; SILVA, M. A P. Avangos em Analise Sensorial. Sao Paulo.
Editora Varela, 1a ed., 1999.

FARIA, V. Eliete., Yotsuyanagi. Técnicas de Analise Sensorial, 1° edi¢cdo, Campinas, Ital / Lafise, 2002.
FARIA, E. V. Técnicas de analise sensorial. Campinas: ITAL, 2002.

MONTEIRO, C. Técnicas de avalia¢ao sensorial. Curitiba, 1984.

TEIXEIRA, E. Analise Sensorial de Alimentos. Florianopolis: Editora UFSC, 1987.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
VANVl Tccnologia de produtos Carneos 120h 100,0 66,0 34,0
4° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Composi¢do quimica e valor nutritivo da carne. Estrutura da carne. Transformacdo do musculo em carne.
Microbiologia de carnes: Microrganismos causadores da deterioracao da carne e produtos derivados. Conservacao
da carne por métodos convencionais. Industrializacdo da carne. Produgdo de Conservas. Outros métodos de
conservagdo. Utilizagdo de produtos ndo Convencionais e subprodutos do abate em derivados de carne.

Unidades e Discriminacio dos Temas
Generalidades

e Conceitos gerais da tecnologia de carnes e derivados. Legislagéo.

UNIDADET | Parque industrial nacional de carnes e derivados.
e Fundamentos cientificos, aplicagdes e possibilidades da tecnologia de carnes.
Preparo de carcacgas de bovinos, suinos e aves

UNIDADE II e Cuidados “ante-mortem”;

e  Operacdes de Abate;

e  Cortes de carnes de bovinos.

Preparo de carcacas de ovinos e caprinos
e Cuidados “ante-mortem”.

UNIDADE III |e Operacdes de abate de ovinos e caprinos.
e Cortes de carnes de ovinos e caprinos.

Processamento tecnologico de carne bovina, suina, aves e seus subprodutos.

e Carne bovina (Fluxogramas de obtencio)
Processo tecnologico de obtengdo de charque, jerked beef, hamburguer, linguica toscana,
linguiga calabresa, paio, apresuntado, presunto, salsicha, mortadela, salame, paté.

® Carne Suina
UNIDADE IV | Processo tecnoldgico de obtengdo de embutidos (Paio, Linguiga frescal e defumada),
presuntos, bacon, hamburguer.

® Carne de Aves
Processo tecnoldgico de obtengdo de charque, hamburguer, linguica de frango, presunto de
frango, salsicha de frango, mortadela de frango, paté de frango.

Bibliografia Basica:

RAMOS, E. M. - Avaliacao da Qualidade de Carnes. Fundamentos e Metodologias. - Editora UFV.
PINTO, P. S. A. Inspe¢ao e Higiene de Carnes. Editora:UFYV, Vicosa.

LAWRIE, Ralston Andrew. Ciéncia da carne. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.

Bibliografia Complementar:
OCKERMAN, H. W. Industrializaciio de subprodutos de Origem Animal. 1 ed., Zaragoza : Acribia, 1994.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. vol.: I e II, Tecnologia de sua obtengdo e
transformagdo, EDUFF/UFG, 1993.
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SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R., TERRA, N. N. ; FRANCO, B. D. M. Atualidades em Ciéncia e Tecnologia
de Carnes. Sao Paulo: Varela, 1* ed, 236p, 2006.

CAHILL, V.R.; MILLER, J.C.; PARRET, N.A. Meat Processing. The Ohio State Univerty, Columbs, 1980. 262p.

PRANDL, Oskar; FISCHER, Albert; SCHMIDHOFER, Thomas; SINELL, Hans-Jurger - Tecnologia e Higiene
de la Carne - Editora Acribia

Pré-requisito: NAO HA

115




SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA — IFAP
CAMPUS MACAPA

MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
VANV Tccnologia de Bebidas 80h 66,67 54,7 12,0
4° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Meétodos industriais para conservagdo e concentracdo de sucos, recuperacdo de aroma, alteragdes durante a
concentragdo. Equipamentos e técnicas utilizadas no processamento de sucos e bebidas; sucos reconstituidos;
aproveitamento de subprodutos das industrias de sucos no Brasil e principais embalagens utilizadas para sucos de
frutas. O processamento de bebidas fermentadas, destiladas e refrigerantes.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Introducéo a tecnologia de bebidas

e  Historico e importancia
UNIDADE I e Legislacdo Brasileira
e Recepcdo e armazenamento da matéria-prima

Processamento obtencdo suco
o Definicdo de suco, polpa ou puré, néctar
e  Constituintes dos sucos
e Fatores que afetam a qualidade e composicéo dos sucos
e Processos
Extracdo
Clarificacéo
Concentracdo por evaporacdo e por membranas
Crioconcentracdo
Osmose reversa
Ultrafiltracdo

UNIDADE II

oupwdE

Tipos de suco:
e Suco concentrado congelado
UNIDADE III e Suco integral conservado quimicamente
e Suco reconstituido
e Sucoempod
Processamento de bebidas fermentadas
e Cerveja
1. Introducéo
2. Matérias primas: agua, malte, ldpulo e adjuntos
3. Microbiologia cervejeira: levedura de cerveja, bactérias contaminantes e levedura
selvagem
4. Processamento da cerveja: moagem, mosturacdo, fermentacdo, maturagdo,
clarificacdo, acondicionamento, pasteurizacéo,
UNIDADE IV 5. Comercializacéo e marketing
e Vinho
1. Introducéo
2. Matérias primas: uvas e frutas
3. Microbiologia enologica: leveduras e bactérias de vinificacdo, bactérias
contaminantes e leveduras selvagens
4. Processamento do vinho: esmagamento, sulfitacdo, correcdo do mosto,
fermentacdo, clarificacdo, acondicionamento
5. Comercializagdo e marketing
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Processamento de bebidas destiladas
e Aguardente
1. Introducdo
2. Matérias primas: cana, melaco, frutas
3. Microbiologia: fermento alcoodlico, bactérias contaminantes e leveduras

UNIDADE V selvagens
4. Processamento da aguardente: moagem (cana), correcdo do mosto, fermentacao,
destilacdo, envelhecimento, acondicionamento
5. Comercializacdo e marketing
e Outras bebidas destiladas
Processamento de outras bebidas
UNIDADE VI o Refrigerantes;

e Licores;
e Isotonicos;

6. Bibliografia |

Bibliografia Basica:

GOMES, J. C. Legisla¢ido de Alimentos e Bebidas. Editora: UFV, 1? edi¢ao, 2007.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas - Ciéncia e Tecnologia. Editora: Blucher.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Nao Alcodlicas - Ciéncia e Tecnologia. Editora: Blucher.

Bibliografia Complementar:
GAVA, A. J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2008.

MAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S. Processamento de sucos de frutas tropicais. Fortaleza: Edigdes
UFC, 2007.

MADRID, A., CENZANO, I.; VICENTE, J. M. Manual de Industrias dos Alimentos. Sdo Paulo, Editora Varela,
1996.

TOCCHINI, R. P. Industrializa¢io de polpas sucos e néctares de frutas — manual, Campinas, ITAL, 1995.

YABIKU, H.Y., TAKAHASHI, M.Y., MARTINS, MS., HEREIDA, R. & ZENEON, O. Niveis de conservadores
intencionais em sucos naturais de frutas comercializados no Brasil. Revista do Instituto Adolfo Lutz
47(1/2):65-75, 1987.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
JVNDYYI'Bl Analise Instrumental 80h 66,7 50,7 16,00
4° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Meétodos espectrométricos e espectroscopicos, destrutivos e ndo destrutivos, separacdo e analise de misturas
complexas envolvendo suas aplica¢cdes em alimentos.
Unidades e Discriminacio dos Temas
¢ Instrumentacéo analitica
UNIDADE I e Analise qualitativa e quantitativa
e Aplicac6es em alimentos
Anédlises
e  Espectrofotometria de UV-Visivel
e Espectrometria
1. No infravermelho
2. De Emissio Optica com Plasma Induzido
3. De Massas
e Fluorescéncia
Espectroscopia de Emissdo e de Absor¢do Atdmica
Fotometria de Chama
Energia dispersiva de RX
RMN?*H e 3C
Microscopia eletrdnica de varredura
Anélise por Inje¢do em Fluxo
e Viscosimetria
Cromatografia
UNIDADE III e Liquida (HPLC-DAD, HPLC-RI)
e (Gasosa (CG- FID, CG-MS)

4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:

COLLINS, C.; BRAGA, G. L.; BONATO, P.; Fundamentos de Cromatografia; Editora Unicamp, 2006.

UNIDADE II

SILVERSTEIN, WEBSTER. Identificacio Espectrométrica de Compostos Organicos, 7° ed., LTC, 2006.

BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J. S. Quimica Analitica Quantitativa
Elementar - 3% ed. Revista, Ampliada e Reestruturada, 2001.

Bibliografia Complementar:
GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G. F. Analises Fisico-Quimicas de Alimentos. Editora:UFV, 2011.

VOGEL, A. 1.; BASSETT, J.; Analise Quimica Quantitativa; Editora LTC - Livros Técnicos e Cientificos, 6 a
ed., Rio de Janeiro, 2002.

HARRIS, D. C.; Analise Quimica Quantitativa, Editora LTC, 7* ed., 2008.
HOLLER, J.; SKOOG & STANLEY, D. A. Principios de Analise Instrumental. 6.ed. Editora: ARTMED, 2009.
LEITE, F. Validacio em Analise Quimica. 5* ed. Editora: Atomo, 2008.

Pré-requisito: TAL 323
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
JVNDXTVI Gestdo Agroindustrial 40h 333 33,3 -
4° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Novas técnicas de administracdo e fungdes sociais nas organizagdes alimenticias. Andlise do produto ou servico,
pesquisa de mercado, publico-alvo, estratégias de marketing associadas ao desenvolvimento de novos produtos ou
servicos, analise de organizacdes e pontos de venda, da propaganda, da publicidade, do merchandising e
estratégias de venda. Perfil do empreendedor e a atividade empreendedora; como ser criativo e saber usar das
oportunidades. Estrutura administrativa, bem como os caminhos para o auto aprendizado. Atividades
empreendedoras: necessidades ¢ motivos para iniciar um negdcio proprio; ¢ o Desenvolvimento do plano de
negocio.
Unidades e Discriminacdo dos Temas
Nogdes gerais de administracéo

e Aimportancia da administracdo para area da Tecnologia em Alimentos

e FuncBes Administrativas
UNIDADE I e Estrutura e organizacdo das empresas; Departamentos (Financeiro, Contabilidade,

Recursos Humanos, Marketing; Producéo), conceitos, divisdes, sistemas e ligacdes

O Processo de compra e controle de estoque

Planejamento e estratégia
e  Marketing estratégico

UNIDADE IT e Estratégias e Oportunidades de Negocios
e Caracteristicas Empreendedoras
UNIDADE III e Plano de negdcios

Inovacdo tecnoldgica
UNIDADE IV e Processo de patentes
e Elaboracdo de contratos e convénios

4. Bibliografia
Bibliografia Basica:

BATALHA, M. O. Gestdo agroindustrial. Vol. 1. Editora: Atlas, Sdo Paulo.
BATALHA, M. O. Gestdo agroindustrial. Vol. 2. Editora: Atlas, Sao Paulo.
PALADINI, E. P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. 2% ed. Editora: Atlas, Sao Paulo, 2004.

Bibliografia Complementar:
CHIAVENATO, I. Teoria Geral da Administracéo, vol. Il. 6.ed. Rio de Janeiro: Campus, 2002.

HOOLEY, G.; et al. Estratégias de marketing e posicionamento competitivo. 3 ed. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2005.

MAXIMIANO, A.C.A. Administracdo para empreendedores. 22 edi¢do. Sdo Paulo: Pearson (Prentica) Hall,
2011.

BRITTO, F.; WEVER, L. Empreendedores brasileiros: vivendo e aprendendo com grandes nomes. 2. ed. Rio
de Janeiro: Campus, 2003.
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OLIVEIRA, D. P. R. Planejamento Estratégico: conceitos, metodologia e praticas. 22% ed. Sdo Paulo: Atlas,
2007.

Pré-requisito: NAO HA
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APENDICE E - QUADRO DAS BASES
CIENTIFICAS E TECNOLOGICAS,
REFERENCIAS BASICAS E
COMPLEMENTARES

5° SEMESTRE
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 531 Biotecnologia de Alimentos 40h 33,3 253 8,0
5° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Tecnologia de fermentacdo e fermentadores. Cinética enzimdtica e de crescimento microbiano; enzimologia
industrial e fermentacdes industriais; reatores bioquimicos: continuos, descontinuos e semicontinuos; aeracdo e
agitacdo em fermentadores; esterilizacdo de meio de cultura e de ar.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Processos Fermentativos
e Introducéo
Cinética dos processos fermentativos
Parédmetros de transformacéo
Calculo das velocidades
Classificagdo dos processos fermentativos
Influéncia da concentracéo do substrato sobre a velocidade
o Aplicagdes tecnologicas.
Enzimologia industrial
e Estudos de enzimas de interesse industrial (Lipases, celulases, amilases, proteases e
UNIDADE I1 etc)
e Cinética Enzimatica

UNIDADE I

Tipos de Reatores

e Continuos;

e Descontinuos (batelada);

e Semi-continuo.

e Operagdes em reatores.
4. Bibliografia ‘
Bibliografia Basica:

UNIDADE III

BON, E. P. S. Enzimas em biotecnologia: Produgéo, aplica¢des e mercado. Editora: Interciéncia.

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; LIMA, U. A.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia: Engenharia Bioquimica. V. 2
Séo Paulo : Edgar Bliicher, 2001.

AQUARONE, E.; DE ALMEIDA, U.; BORZANI, W; SCHMIDELL, W. Biotecnologia na producio de
alimentos, v.4, SP: Edgar Blucher, 2001.

Bibliografia Complementar:

LIMA, Urgel de Almeida — Biotecnologia Vol. 1 e 2 - Editora: Edgar Blucher, 2001.

CRUEGER, W.; CRUEGER, A.- Biotecnologia: Manual de Microbiologia industrial. Ed. Acribia, Zaragoza,
1993.

JACKSON, A. T. Process engineering in biotechnology. New Jersey: Prentice Hall., 1991.

REINOLD, M. Manual pratico de cervejaria, SP:Aden editora, 1997.

VARNAM, A.; SUTHERLAND, J. Bebidas, Tecnologia, Quimica, Microbiologia. Editorial Acribia, 1997.
Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
JVNNBREVYAI Tccnologia de Leite e Derivados 120h 100,0 66,0 34,0
5° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Etapas do pré-beneficiamento e beneficiamento do leite fluido. Caracteristicas e analises fisico-quimicas do leite.
Produtos derivados do leite e respectivos processamentos. Aproveitamento de soro. Avangos tecnoldgicos e
equipamentos utilizados na industria de leite. Aspectos industriais dos laticinios. Conservagdo e controle de
qualidade de leite e produtos derivados. Aproveitamento de residuos e impacto ambiental.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Unidades e Discriminacdo dos Temas
Caracterizacio do leite.

* Composi¢do e propriedades fisico-quimicas do leite: importancia tecnoldgica e valor
UNIDADE I nutritivo.
*  Fraude em leite ¢ métodos de analise instrumental do leite.

Tecnologia de Leite e derivados

Processamento do leite fluido.

*  Meétodos aplicados ao tratamento prévio do leite: resfriamento, pasteurizac¢do, desnate,
homogeneizagdo ¢ padronizacdo do leite; caracteristicas dos equipamentos e métodos
utilizados.

Tecnologia e processamento de queijos.

*  Processamento tecnoldgico de queijos: classificagdo, composi¢do quimica e sequéncia de
elaboragdo dos principais tipos de queijos.

»  Principais causas de defeitos dos queijos.

Tecnologia e processamento de iogurte e leites fermentados.

UNIDADE II . . . . ~
*  Processamento tecnologico de iogurtes e leites fermentados: Classificagdo dos produtos,
sequencias de producdo, Leites fermentados (prebidticos e probidticos), equipamentos e
legislagdo vigente.
Tecnologia e processamento de creme de leite e manteiga.
*  Processamento tecnologico de creme de leite e manteiga: Classificagdo dos produtos,
sequencias de producao, equipamentos e legislacdo vigente;
Tecnologia e processamento de produtos concentrados e desidratados.
*  Processamento tecnologico de leites desidratados: leite evaporado, leite condensado, leite
em po e farinhas lacteas; caracteristicas dos equipamentos e métodos empregados.
Novas tendéncias de tecnologia na industria de laticinios.
Aproveitamento de residuos
UNIDADE III

*  Aproveitamento industrial de soro de queijo;
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4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:

CHAPAVAL, Lea; PIEKARSKI, Paulo R. B. Leite de qualidade. Editora: UFV - Aprenda Fécil, Vicosa
TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. Editora: UFSM.

AMIOT, J. Ciencia e tecnologia de la leche. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 547p.

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, A. J. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Manole 2003.

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 10° ed., Sdo Paulo: Nobel, 1980. 320p.

HUI, Y.H. (ed) Dairy Science and Technology Handbook. London: Wiley-Vch, V.1. V.2 e V.3, 1993. 400p.
OLIVEIRA, J. S. Queijo: fundamentos tecnolégicos. Sio Paulo fcone, 1986.

SPREER, E. Lactologia industrial. 2° ed. Zaragoza: Editorial Acribia, 1991. 617p.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Hora —aula Hora- CH Tedrica CH Pratica

Cédigo Componente Curricular (50min) | relogio (h.r.) | em h.r. em h.r.
TAL 533 Tecnologia de Cereais e Panificagdo 80h 66,7 50,7 16,0
5° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
A importancia dos cereais, raizes e tubérculos; a caracterizagdo de diversos cereais; a importancia das raizes e dos
tubérculos. Industrializa¢do de amidos e derivados, e as técnicas de conservagdo e armazenamento dos cereais.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Unidades e Discriminacdo dos Temas

Aspectos gerais
UNIDADE I . Importgngla teicnologlca e econdmica dos c_er.eals;
e Industrializagdo e armazenamento de cereais;
e Composicdo quimica e valor nutricional.
Processos de beneficiamento
UNIDADE II * Cereals;
o Raizes;
e Tubérculos;
Amido
UNIDADE III . Prl_n_(:lpajs fontes _de fextragao de amido;
e Utilizag8o do amido;
e Amido modificado.
Tecnologia de Panificacdo
UNIDADE IV . Proc_esso tecnolo_gl.co de obten(;ag _de I\~/Iassas alimenticias e massas congeladas;
e Equipamentos utilizados em panificacéo.

4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:
CONCEICAO, A. J. da. A mandioca. S&o Paulo: Nobel, 1981, 32 ed., 1986.

FRANCO, M. C. L.et al. Sericultura de tuberosas amilaceas latino- americanas. Campinas: Fundacédo Cargil,
2001.

MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e anélise de biscoitos. S&o Paulo: Editora Varela, 1999.
Bibliografia Complementar:

CONCEICAO, A. J. A mandioca. Sdo Paulo: Nobel, 1981, 3* ed., 1986.

DENDY, D. A. V. Cereales y productos derivados: quimica y tecnologia. Zaragoza: Acribia, 2004.
MANUAL TECNICO ITAL. Massas Frescas e semi-prontas. Campinas: Ital, 2000.

MANUAL TECNICO ITAL. Trigo durum: do cultivo 2 massa alimenticia. Campinas: ITAL,1999.

MANUAL TECNICO ITAL. Condicdes adequadas para producio de pies, massas e biscoitos, Campinas:
ITAL, 1996.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
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Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
JVANBREY' I Tccnologia de Pescado 120h 100,0 66,0 34,0
5° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Pescado como alimento. Caracteristicas especificas do pescado. Estrutura muscular do pescado. Quimica do
pescado. Alteragdes do pescado “post-mortem”. Processos de conservacdo de produtos pesqueiros. Avaliagéo e
controle de qualidade do pescado. Alteracdo da carne de pescado por processamento e estocagem, refrigeragéo.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Pescado
e Conceito, importancia socioecondmica e perspectivas, recursos
e Caracteristicas do Pescado
e Pesca— Métodos de obtencgdo, selecdo e conservagdo do pescado.
e  Estrutura muscular do pescado
- Caracteristicas do musculo de pescado
- Composi¢do quimica do pescado

UNIDADE I

Alteragdes do pescado pos-morte

e AlteracBes bioguimicas pés-morte; metabolismo do glicogénio; metabolismo do ATP;
UNIDADE II rigor mortis; pds-rigor; putrefacdo e compostos envolvidos; desnaturacéo das proteinas
pelo calor e pelo congelamento

Avaliacéo e controle de qualidade do pescado
e Fatores que afetam a qualidade da matéria prima

UNIDADE 11T e Nogcdes de microbiologia do pescado

Processamento tecnoldgico do pescado

e Conservagdo de produtos pesqueiros
UNIDADE IV e Produtos salgados, curados e envasados
e Subprodutos da indUstria de pescado

4. Bibliografia

Bibliografia Basica:

GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado — ciéncia, tecnologia, inovacdo e legislagdo. S&o Paulo-SP:
Atheneu, 2011

OGAWA, M. Maia, E. Manual de Pesca — Ciéncia e Tecnologia de Pescados vol. 1 e vol 2. 1999.

VIEIRA, Regine Helena Silva dos Fernandes; RODRIGUES, Dalia dos Prazeres; BARRETO, Norma Suely
EVANGELISTA, Oscarina Viana de; TORRES, Regina Coeli de Oliveira; RIBEIRO, Roseli Vigio; SAKER-SA.
Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo, SP: Varela, 2004.

Bibliografia Complementar:

AETTER, M. O. O processo de fermentacdo do pescado (Anchoivamento). UFC/LABOMAR, Curso de
Especializacdo em Tecnologia de Produtos Pesqueiros (Apostila), Fortaleza, CE, 1991.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Regulamento da Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA. Brasilia, 1980.

ORDONEZ, J. A.. et al Tecnologia de Alimentos - Alimentos de Origem Animal. Editora: ARTMED, v.2. 2004.
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RUITER, ADRIAAN. El pescado y los productos derivados de la pesca: composicion, propriedades nutritivas y
Zaragoza, Espanha: Acribia, 1999.

STANSBY, M. E. Tecnologia de la industria Pesquera. Editorial Acribia, Zaragoza, 1963.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Hora —aula Hora- CH Tedrica CH Pratica

Cédigo Componente Curricular (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 535 Refrigeracdo Industrial 40h 33,3 333 -
5° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Aborda mecanismos de aplicacdo do frio, camaras frigorificas, fluidos refrigerantes; producdo do frio e carga
térmica. Estuda equipamentos e acessorios de producdo de frio.

Unidades e Discriminacdo dos Temas

Introducdo a refrigeracéo

Aplicacéo do frio;

Resfriamento e congelamento de alimentos;

Cadeia do frio;

Producdo do frio, camara frigorifica e equipamentos;

UNIDADE I

Psicrometria
e  Propriedades psicrométricas do ar
e  Cartas psicrométricas
Processos de refrigeracdo com e sem desumidificacdo do ar;
Torre de resfriamento;
Céamaras frigorificas;
Refrigerantes e suas propriedades termodinamicas;

UNIDADE II

Ciclos de refrigeracéo

o Ciclo de refrigeragéo saturado;
UNIDADE III o Ciclos reais de refrigeracdo;
e Carga térmica — definigéo e célculo;

Equipamentos de producéo de frio
e Compressores — tipos, funcionamento, dimensionamento e selecdo;
Evaporadores — tipos, funcionamento, dimensionamento e selecéo;
Acessorios - valvulas e controles, tipos, funcionamento, dimensionamento e selecéo;
Projeto;
Aspectos tecnolégicos;
Dimensionamento e escolha de equipamentos;

4. Bibliografia \
Bibliografia Basica:
DOSSAT, ROY J. Principios de Refrigeracdo. Sdo Paulo: Hemus, 2000.
STOECKER, W. F.; SAIZ JABARDO, J.M. Refrigeracdo industrial. 2. ed. Sdo Paulo, Edgard Bluncher, 2002.

SILVA, José de Castro; SILVA, Ana Cristina G. Castro. Refrigeracdo E Climatiza¢do Para Técnicos E
Engenheiros. Editora: Ciéncia Moderna, 2008. 360p.

UNIDADE 1V

Bibliografia Complementar:

INCROPERA, F.P.; DeWitt, D.P. Fundamentos de Transferéncia de Calor e Massa. LTC Editora.
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COSTA, Ennio Cruz da. Refrigerag@o. Sdo Paulo: Edgard Blucher,1982. ISBN . Dossat,
ROY J. Principios de refrigeracao / Roy J. Dossat. - Sao Paulo : Hemus, 1980.
COSTA, E. C. Refrigeracao. 3. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 1982.

VAN WYLEN, G., SONNTAG, R., BORGNAKKE,C., Fundamentos da Termodinamica Classica, Editora Edgard
Bliicher, 4* ED, 2003.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
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Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
JVNBRTO Rcaproveitamento de Residuos 40h 33,3 29,3 4.0
5° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Avaliagdo de impactos ambientais. Legislacdo ambiental. Sistemas de gestdo ambiental. Analise de gestdo
ambiental. Operagdes e processos unitarios em sistemas de tratamento de aguas residudrias; tratamento primario,
tratamento secundario (bioldgico) e tratamento terciario. Valorizacdo de residuos agroindustriais; gerenciamento
de residuos; Tecnologias limpas aplicadas a industria de alimentos; minimizacdo, reutilizacdo e reciclagem de
residuos.
Unidades e Discriminacio dos Temas
- Andlise de problemas ambientais causados pelo despejo inadequado de residuos
UNIDADE I agroindustriais.
- Indicadores ambientais para o diagndstico e tomada de deciséo.
- Introduc&o ao tratamento de residuos agroindustriais.
- Tratamento dos residuos liquidos domesticos e industriais: tratamento preliminar, primario,
secundario e terciario. Processos fisicos, quimicos e bioldgicos.
UNIDADE II | - Pardmetros fisico-quimicos e microbioldgicos para anélise de efluentes.
- Tratamento dos residuos sélidos domésticos e industriais: caracteristicas dos residuos
solidos, classificacdo, composicdo, acondicionamento, coleta, transporte, tratamento e
disposicao final.
Legislacdo/Normatizagdo (Federal, estadual e municipal sobre efluentes liquidos e residuos
solidos)

e Politica de educacgdo ambiental (Lei n® 9.795/1999 e Decreto n° 4.281/2002);

UNIDADE III e Norma ABNT 10.004

e [SO 17025

e Politicados 3 R’s
UNIDADE IV | - Planejamento e gestio ambiental.

- Tecnologias limpas aplicadas ao reaproveitamento de residuos agroindustriais.
4. Bibliografia \
Bibliografia Basica:

ARRUDA, Paula Tonani Matteis de. Responsabilidade civil decorrente da polui¢cdo por residuos solidos
domésticos. Sdo Paulo: Método, 2005.

LIMA, Luiz Mério Queiroz. Lixo: tratamento e biorremediacéo. 3. ed., rev. e ampl. Sdo Paulo: Hemus, c2004.
WALDMAN, Mauricio. Lixo: cendrios e desafios. Sdo Paulo: Cortez, 2010.

Bibliografia Complementar:

ALMEIDA, F. Os desafios da sustentabilidade: uma ruptura urgente. Rio de Janeiro: Campus Elsevier, 2007.
ALVES, C. A. T. Gestio eficiente dos residuos. Porto: Publindtstria, 2008.

ALBERGUINI, L. B. A. Tratamento de Residuos Quimicos. Ed. Rima, 2005.

IMHOFF, K.R. Manual de tratamento de aguas residuarias. Editora Edgard Blucher, Sdo Paulo, 1996.

VON SPERLING, M. Introduc¢ao a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. vol. 1. Departamento de
Engenharia Sanitaria e Ambiental —- DESA, UFMG, 1997.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tedrica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
TAL 537 Gestdo da Qualidade 40h 33,3 333 -
5° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Estudo dos principios gerais do controle de qualidade ¢ dos padrdes de qualidade; organiza¢do do sistema de
controle de qualidade na indlstria de alimentos; analise de controle de ponto critico; medidas objetivas e
subjetivas; planos e amostragem. Técnicas de consultoria e auditoria. Exploragdo do treinamento de recursos
humanos na area de alimentos.

Unidades e Discriminacdo dos Temas
Conceitos gerais

UNIDADE I e Qualidade
e Controle de Qualidade
e Evolucdo historica
Procedimentos de controle

Controle estatistico de processos
Ferramentas gerenciais da qualidade
Padrdes de identidade e qualidade de alimentos

UNIDADE II

Gestao da qualidade

Boas Préticas de Fabricagdo (BPF’s)

Cinco Sensos

5Wse2H’s

Anaélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

UNIDADE III

Organizacdo do Sistema de Gestdo da Qualidade na indistria de alimentos

UNIDADE IV e Séries ISO’s (9000)

4. Bibliografia ‘
Bibliografia Basica:

COSTA, AF.B.; EPPRECHT, E.K.; CAPINETTI, J.C.R. Controle estatistico da qualidade. Sao Paulo: Editora
Atlas S.A., 2004,

NETO, A.S.; CAMPOS, L.M.F. Manual da gestdo da qualidade aplicado aos cursos de graduacéo. Ed. Fundo
de Cultura. 2004.

PALADINI, Edson P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica . 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004.

Bibliografia Complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Sistemas de gestio da qualidade - diretrizes para
melhorias de desempenho. Rio de Janeiro: ABNT, 2000.

BRYAN, F. L. Analise de risco nas empresas de alimentos. Hig. Aliment., 3:92-100, 1984.
CHENG, L. C; MELO FILHO, L. R. QFB: Desdobramento da funcio qualidade na gestio de
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desenvolvimento de produtos. Sdo Paulo: Bliicher, 2007.
GIL, A. L. Gestao da qualidade empresarial. Sdo Paulo: ATLAS, 1998.

ROLES, A. Jr. Custos da qualidade: Aspectos da Gestdo da Qualidade e da Gestdo Ambiental —2° ed. Sdo Paulo:
ATLAS, 2003.

Pré-requisito: NAO HA
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APENDICE F - QUADRO DAS BASES
CIENTIFICAS E TECNOLOGICAS,
REFERENCIAS BASICAS E
COMPLEMENTARES

6° SEMESTRE
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tebrica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
JVNGRI I Decsenvolvimento de Novos Produtos 80h 66,7 33,7 33,0
6° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa
Desenvolvimento de produtos diferenciados, incluindo formulacdo, embalagem, armazenamento, residuos,
operagdes unitarias, estimativas de custo e avaliagdo sensorial. Estimula a apresentagdo de seminarios e
desenvolvimento de um produto por equipe de estudantes e/ou elaboragdo de caderno tecnoldgico para difusdo
tecnologica dos produtos desenvolvidos, por grupo de estudantes.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica \

Unidades e Discriminacdo dos Temas

Introdugéo
e Desenvolvimento de Novos Produtos
e  Caracteristicas de um Produto Alimenticio
UNIDADE I ¢ Importancia de um Novo Produto
e Bases competitivas no setor processador de alimentos
e Elementos de diferenciacdo de produtos alimentares
Marketing
UNIDADE IT o Filosofia e dimensdes
e Planejamento
Mercado
e Ciclo de vida de um Produto
e Comportamento do consumidor
UNIDADE III . ConsumldorAx Novos Produtos
¢ Novas Tendéncias
e Metodologia de Pesquisa e Desenvolvimento (P&D)
o Papel da Pesquisa de Mercado
e Segmentacdo de mercado
Desenvolvimento de novos produtos
e Pesquisa no Desenvolvimento de novos produtos
e Politica de Inovaces
UNIDADE IV e Processos de Adocéo de Novos Produtos
o Estratégias para Defini¢do de Novos produtos
o Desenvolvimento de novas formulac¢Ges
e Marca e patentes

6. Bibliografia \

Bibliografia Basica:
BARUFALD, R.;OLIVEIRA, v.3. Fundamentos da tecnologia de alimentos. Sdo Paulo:Atheneu, v.3, 1998.

NONAKA, F. Empresa Criadora de Conhecimento em Gestdo do Conhecimento, Série Havard Business
Review, Editora Campus, Rio de Janeiro, 2001.

REGO, R.A. Técnicas Gerencias para Desenvolvimento de Novos Produtos - ABEA - Seminario - setembro,
1996.

Bibliografia Complementar:

BEISER, E. Registro de alimentos: regulados pelo Ministério da Satde no RS, Porto Alegre, SEBRAE/SIA,
1999.
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FELLOWS, Peter. Tecnologia del processamento de los alimentos. Zaragoza: Acribia, 1994.
FARIA, V,; Yotsuyanagi, E. Técnicas de Analise Sensorial. Campinas, ITAL /Lafise, 2002.

HOLLOWAY, R.J. et al. Marketing para o desenvolvimento, Livros Técnicos e Cientificos, Ed. S.A. Rio de
Janeiro, 1973

HOOLEY, G.; et al. Estratégias de Marketing e Posicionamento Competitivo. 3 ed. Sdo Paulo: Prentice Hall,
2005.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teodrica | CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
QUSRI Projetos Agroindustriais 80h 66,7 66,7 -
6° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Tubulagdes industriais; meios de ligacdo de tubos; valvulas; conexdes de tubulacdes; purgadores de vapor; tipos
de materiais para alguns servigos; disposi¢cdes das constru¢cdes em uma instalagdo industrial e projeto de
tubulagdes.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica \

Unidades e Discriminacio dos Temas

Tubulagdes Industriais:
e Generalidades
e Classificagdo
UNIDADE I e Tubos: fabricacdo, materiais, dimensdes
e Meios de ligacao de tubos
e Juntas de expansdo
e Conexdes de tubulacio
Vélvulas
e Tipos
UNIDADE IT o Finalidades
e Operagéo
Purgadores de vapor
e Tipos
UNIDADE 1T e Finalidades
e Operagéo
Filtros
e Aquecimento
UNIDADE IV e Isolamento térmico
e Pintura
e Protecdo
UNIDADE V | Instrumentos para medicdo e controle de temperatura, pressdo, vazdo e nivel
Tubulagdes
e Dimensionamento;
e Fluxogramas;
UNIDADE VI e Desenhos isométricos;
e Plantas;
e Listas de linhas (Cores)

4. Bibliografia ‘

Bibliografia Basica:

MACINTYRE, A. J. "Equipamentos Industriais e de Processo". Livros técnicos e cientificos — LTC. Rio de
Janeiro,1997.

TELLES, S. P. C. "Tubulacées industriais (Materiais, Projetos e Montagem)" 10* ed. Livros técnicos e
cientificos — LTC. Rio de Janeiro, 2001.

MACINTYRE, A. J. "Bombas e Instalacoes de Bombeamento". Livros técnicos e cientificos — LTC. Rio de
Janeiro, 1998.
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Bibliografia Complementar:

TELLES, S. P. C. "Tubulac¢des Industriais — Calculo”. 9° ed. Livros técnicos e cientificos — LTC. Rio de Janeiro,
1999.

TORREIRA, R. P. Fluidos Térmicos: Agua, Vapor, Oleos Térmicos. Hemus, 2002.
MACINTYRE, A. J. Instalacées Hidraulicas. Rio de Janeiro. Livros Técnicos e Cientificos — LTC, 1998.
COOLEY, D. C., SACCHETTO, L. P. M. Valvulas Industriais: Teoria e Pratica. Ed. Interciéncia, 1986.

SIGHIERI, L.; NISHINARI, A. Controle automatico de processos industriais. 2 ed. Editora Edgard Blucher
LTDA, Sao Paulo, 1998.

Pré-requisito: DES 107
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
g (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.

Componente Curricular

TAL 640 Tecnologia de Frutas ¢ Hortaligas 120h 100,0 66,0 34,0
6° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO
2. Ementa

Diretrizes gerais para obtencdo de frutas e hortalicas. Produtos vegetais minimamente processados.
Beneficiamento e processamento de frutas e hortali¢as. Aproveitamento de subprodutos. Aspectos legais vigentes.
Unidades e Discriminacio dos Temas

e Aspectos Fisiologicos do desenvolvimento de Frutos;

Frutos — Definigéo;
Desenvolvimento  Fisioldgico do Fruto (Formagdo, crescimento, maturacao,
amadurecimento e senescéncia);

Respiragdo
Padrdes de atividade respiratoria e Fatores de influéncia de atividade
UNIDADE I respiratoria;

Reguladores da maturacdo (Fitohormdnios)

e Diretrizes gerais para obtenciio de frutas e hortalicas
Fatores de pré-colheita;
Métodos de colheita;
Perdas pos-colheita de frutas e hortaligas;
Qualidade pos-colheita de vegetais.
Produtos Vegetais Minimamente Processados
UNIDADE I1 Definigoes;
Apresentagdo do Fluxograma do processamento.
Beneficiamento E Processamento De Frutas E Hortalicas
o Processamento de hortalicas:
Hortaligas minimamente processadas;
Hortali¢as Fermentadas;
Hortaligas Desidratadas;
UNIDADE III e Processamento de frutas:
Doces em calda e em massa;
Geleias;
Sucos, néctares, refresco e Purés;
Frutas desidratadas;
Frutas cristalizadas.
Aspectos Legais Vigentes

UNIDADE IV
o Legislacdo aplicada a frutas e hortalicas.
Bibliografia Basica:

OLIVEIRA, Ariane Cordeiro de et al. Suco, néctar e polpa. Fortaleza: Departamento de Tecnologia de
Alimentos-UFC, 2000.

CRUESS,W.V. Produtos Industriais de frutas e hortalicas, v.1, Ed. Edgard Blucher Ltda., 1973.
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LIMA, Urgel de Almeida (Coord.). Agroindustrializagcdo de frutas. (Col.) ARNALDI, Daniela; SONADA,
Daniela; FANTINI Renata. 2. ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

Bibliografia Complementar:

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

JACKIX, Marisa Hoelz. Doces, geléias e frutas em calda: teorico e pratico. Campinas: Editora da UNICAMP:
S4o Paulo: icone, 1988.

OLIVEIRA, Ariane Cordeiro de et al. Suco, néctar e polpa. Fortaleza: Departamento de Tecnologia de
Alimentos-UFC, 2000.

PAIVA, Francisco Fabio de Assis; GARRUTI, Deborah dos Santos; SILVA NETO, Raimundo Marcelino da
Silva. Aproveitamento Industrial do Caju. Fortaleza: Embrapa, 1997.

SILVA, Carlos Arthur Barbosa da. Producdo de banana passa. Brasilia: Ministério da Agricultura, do
Abastecimento e da Reforma Agréria, Secretaria do Desenvolvimento Rural, 1995.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular CH Total | CH Teérica | CH Pratica | Pré-Requisito

TAL 641 Tecnologia de Oleos e Gorduras 40h 33,3 25,3 8,0
6° SEMESTRE COMPONENTE OBRIGATORIO

2. Ementa

Tecnologia de 6leos, de gorduras ¢ de subprodutos; a natureza de gorduras e dleos; as propriedades fisicas; as
fontes de gorduras e dleos; suas fun¢des no organismo; métodos de extragdo e outras aplicacdes.
Unidades e Discriminacio dos Temas
Introdugéo
e Quimica basica de dleos e gorduras
1. Introducéo, conceitos lipideos
2. Classificagdo dos lipideos
3. Importancia dos lipideos derivados
e Fontes de 6leos e gorduras vegetais e animais
UNIDADE I 1. Materlas-prlmas_ d,e origem vegetal e animal
2. Fontes reaproveitaveis
e  Aspectos nutricionais
1. Importéncia para o organismo, lipideos benéficos e prejudiciais
2. Definiclo e formacéo e importancia de omega-3, -6 e -9 e importéncia dos
lipideos derivados
e Alterac0es de lipidios
Propriedades
e Fisicas
1. pH
2. Ponto de fuséo
3. Ponto de ebuli¢do
4. Solubilidade
UNIDADE II
e Quimicas
1 Reacdo de oxidacao
2. Reacdo de halogenagéo
3 Reacdo de hidrogenacéo
4 Reacdo de saponificacéo
Processamento industrial
e Preparacéo
e Extracdo
UNIDADE 11T ° Refino
e Hidrogenacéo
e Fracionamento/Interesterificacdo
e Processos de fritura
Métodos analiticos
e Determinacdo de umidade, pH, acidez
UNIDADE IV * Indicedeiodo
e Indice de refragdo
e Determinacéo de lipideos por solvente
e Ponto de fulgor e fumaga
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6. Bibliografia |

Bibliografia Basica:

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na indtstria de alimentos. Editora: Varela.

VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos graxos em 6leos e gorduras: identificagdo e quantificacio.
Editora: Varela.

JORGE, N. Quimica e Tecnologia de Oleos Vegetais. S&o Paulo: Cultura Académica, 2009.
Bibliografia Complementar:
ARAUJO, J. M. A. Quimica de Alimentos- Teoria e Pratica. 4° edigao. MG: UFG, 2008.

FRANCO, M. R. B., VISENTAINER, J. V. Acidos Graxos Em Oleos e Gorduras - lIdentificagio e
Quantificacdo. Sdo Paulo: Varella, 2006.

GUNSTONE, F.D.; HARWOOD, J.L. & PADLEY, E.B. The lipid handbook. 2 ed. London: Chapman & Hall,
1994.

LAWSON, H. Aceites y grasas alimentarios: tecnologia, utilizacion y nutriciéon. Zaragoza: Acribia, 1999.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006.

Pré-requisito: NAO HA
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QUADRO DAS BASES CIENTIFICAS E
TECNOLOGICAS, REFERENCIAS BASICAS E
COMPLEMENTARES

COMPONENTES OPTATIVOS
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
OPTO1 Informatica Basica 40 33,3 253 8,0
COMPONENTE OPTATIVO
2. Ementa

Introducdo. Sistema operacional. Internet. Pacote de aplicativos para escritorio: recursos do editor de textos para
criagdo e formatagdo correta conforme sua aplicacdo; recursos de planilhas eletrdnicas para construcdo de
planilhas com propriedades matematicas, formulas com operadores 16gicos, aritméticos e fungdes, uso de graficos;
apresentacdes personalizadas com o uso de slides, transi¢des, animagoes, graficos e figuras.

Unidades e Discriminacio dos Temas
Introducéo a informéatica

e Hardware

e Software

e Sistemas Operacionais fundamentos e func@es
e Sistemas operacionais existentes

e  Utilizag8o de um sistema operacional

= Ligar e desligar o computador
UNIDADE I = Interfaces de interagéo
= Area de trabalho
=  Gerenciador de pastas e arquivos
= Ferramentas de sistemas
= Softwares utilitarios
a. Compactadores de arquivos
b. Leitor de PDF
e  Antivirus
Internet
e  World Wide Web
= Navegadores
= Sistema académico
= Pesquisa de informac6es
UNIDADE 11 =  Download de arquivos
= Correio eletronico
= Grupos/listas de discussao
= Redes sociais
= Etica
e Seguranca da informagdo
Software basicos
e Visdo geral
¢ Digitacdo e movimentacédo de texto
e Nomear, gravar e encerrar sessdo de trabalho
e Formatacdo
e Edicdo de Texto
e Planilha Eletrdnica
e Apresentacdo

4. Bibliografia \

Bibliografia Basica:

UNIDADE III

MARCULA, M. Informatica: conceitos e aplicagdes. Sdo Paulo: Erica, 2005.
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NORTON, P. Introdugéo a informatica. Sdo Paulo: Makron Books, 1996. 619 p.

MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudo dirigido de informatica basica. 7. ed. Sdo
Paulo: Erica, 2008. 250 p. il. ISBN 978-85-365-0128-4.

Bibliografia Complementar:
LOPES, A.; GARCIA, G. Introducéo a programacao. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012. ISBN 978-85-352-1019-4.

CAPRON, H. L.; JOHNSON, J. A. Introducao a informatica. 8. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall, 2004. 350
p-
MARQUES, J. A. et al. Sistemas operacionais. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 375 p.

MORGADO, Flavio Eduardo Frony. Formatando teses e monografias com BrOffice. Rio de Janeiro: Ciéncia
Moderna, 2008. 138 p. il. ISBN 978-85-7393-706-0.

SILBERSCHATZ, A.; GALVIN, P. B.; GAGNE, G. Fundamentos de sistemas operacionais. 8. Ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2011. 515 p.

Pré-requisito: NAO HA
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DO AMAPA
Campus Macapa

CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Teorica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
OPTO02 LIBRAS 40 33,3 25,3 8,0

Periodo
2. Ementa

Conceito de Lingua Brasileira de sinais - Libras, Fundamentos historicos da educagdo de surdos. Legislagdo
especifica. Aspectos Linguisticos da Libras.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Unidades e Discriminacdo dos Temas

COMPONENTE OPTATIVO

A Lingua Brasileira de Sinais e a constituicdo dos sujeitos surdos.
e Historia das linguas de sinais.

UNIDADE I e As linguas de sinais como instrumentos de comunicagdo, ensino e avaliagdo da
aprendizagem em contexto educacional dos sujeitos surdos
A lingua de sinais na constituicéo da identidade e cultura surdas

Legislacéo especifica:
e Lein®10.436, de 24/04/2002
e Decreto n® 5.626, de 22/12/2005

UNIDADE II

Introducéo a Libras

e Caracteristicas da lingua, seu uso e variac@es regionais
UNIDADE III ~ L . - ~ ~ - ~ . ~
Noc0es basicas da Libras: configuracfes de médo, movimento, locacéo, orientacdo da
mao, expressdes ndo-manuais

4, Bibliografia
Bibliografia Bésica:

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria Duarte. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilinglie da
Lingua de Sinais Brasileira, Volume I: Sinais de A a L. 3 ed. Séo Paulo: Editora da Universidade de S&o Paulo,
2001.

QUADROS, R. M. de & KARNOPP, L. B. Lingua de sinais brasileira: Estudos linguisticos. Porto Alegre. Artes
Médicas. 2004.

SALLES, Heloisa M. M. L. (et al). Ensino de lingua portuguesa para surdos: caminhos para a préatica pedagdgica.
Vol. 1 e 2, Brasilia: MEC, SEESP, 2004.

Bibliografia Complementar:

BOTELHO, Paula. Segredos e Siléncios na Educacédo dos Surdos. Belo Horizonte: Auténtica.1998.
BRASIL. Lei n° 10.436, de 24/04/2002.

BRASIL. Decreto n° 5.626, de 22/12/2005.

HALL, Stuart. Da diaspora: identidades e mediagOes culturais. Org. Liv Sovik, tradu¢do de SACKS, Oliver.
Vendo vozes. Uma jornada pelo mundo dos surdos. Rio de Janeiro: Imago, 1990.

SKLIAR, Carlos (org). Atualidade da educagdo bilinglie para surdos. Texto: A localizagdo politica da educagao
bilingtie para surdos. Porto Alegre, Mediagdo, 1999.

Pré-requisito: NAO HA
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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tebrica CH Prética
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
OPT03 D§51dratagao e Secagem de 40 333 253 8.0
Alimentos
COMPONENTE OPTATIVO

2. Ementa
Introdugio a desidratagdo de alimentos. Atividade de Agua ¢ Umidade. Métodos de secagem, Tecnologia, Tipos e
Funcionamento de Secadores. Liofilizagdo: Tecnologia, Tipos ¢ Funcionamento de Liofilizadores. Desidratacio
Osmotica: Conceito e Aplicagdes. Atomizagao: conceito, aplica¢des e equipamentos.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica \
Unidades e Discriminacio dos Temas

Desidratacéo
e Introducdo a desidratacdo de alimentos.
UNIDADE I e Teoria bési.ca da d.esidratag.élo. . . . . .
e Caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas dos alimentos desidratados.
e Tipos e funcionamento de secadores.
Tipos de desidrata¢do em alimentos
UNIDADE II . Desid.rata?éo osmotica
e Atomizacdo
e Liofilizacdo
Processo de desidratacdo
e Custos envolvidos no processo de desidratacdo
UNIDADE III e Controle de qualidade dos produtos desidratados.
e Embalagens e altera¢Ges na qualidade.
e Desidratacdo e tecnologia de barreiras como alternativa a conservacgéo de alimentos.

Bibliografia Basica:

AGUIRRE, J.M.; GASPARINO, J.F. Desidratacgdo de frutas e hortalicas, Campinas-SP. 2003.
BARBOSA-CANOVAS, G. V; VEGA MERCADO, H. Desidratacion de alimentos. Editorial Acribia, S.A.
CRUZ, G.A. Desidratacgéo de alimentos, 2ed, editora Globo, S&o Paulo.1990.

Bibliografia Complementar:

COULSON, J. M. Tecnologia quimica: operagdes unitarias. 2 ed. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian,
1968.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
FOUST. A. L. Principios das operacdes unitarias. Rio de Janeiro:LTC, 1982.

GAVA, A.J,; SILVA, C. A.B. DA ; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢cdes. Sao
Paulo: Nobel.

2008.
MADRID, A.; CENZANO, I. ; VICENTE, J. M. Manual de industrias dos alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1996.

Pré-requisitos: NAO HA
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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula Hora- CH Tebrica CH Pratica
g P (50min) | reldgio (h.r.) em h.r. em h.r.
OPTO04 Pos-colheita de produtos agricolas 40 333 25,3 8,0
COMPONENTE OPTATIVO
2. Ementa

Estrutura e composicao dos produtos agricolas de maior importancia comercial. Desenvolvimento e cuidados de
pré e pds-colheita. Estudo dos processos fisiologicos de maturagdo e senescéncia de produtos vegetais. Fatores
ambientais e fisioldgicos que afetam a qualidade pds-colheita. Distirbios fisiologicos e fatores bidticos que afetam
a qualidade dos produtos vegetais na pds-colheita e no armazenamento. Principios fisicos, processos e métodos
empregados no armazenamento de produtos vegetais.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Unidades e Discriminacio dos Temas

Introducéo a pds-colheita
UNIDADE I ° Evolu.gao do conheumen.to relacionado a pos-colhelta de produtos agricolas.
e Crescimento e desenvolvimento de frutos e hortalicas.
- Fisiologia da maturagéo e aquisicéo de atributos de qualidade.
Caracteristicas dos vegetais pds-colheita
UNIDADE 11 . Prlnc.lpa|~s alteracGes moleculares, bioquimicas e fisioldgicas durante a maturacéo.
e Respiragdo.
Regulacdo hormonal.
UNIE?DE Estresses bidticos e abidticos e qualidade de frutos e hortalicas.
Interrelagdes entre metabolismo da maturagdo, principios e métodos de conservagao.
4. Bibliografia |

Bibliografia Bésica:

CHITARRA, M.L.F.; CHITARRA, A.B. P6s-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia e manuseio. Lavras:
UFLA, 2005. 785 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2008. 652 p.

FILGUEIRA, F.A.R. Novo manual de olericultura: agrotecnologia moderna na producdo e comercializacdo de
hortalicas. Vicosa: Editora UFV, 2007. 418 p.

Bibliografia Complementar:

CENCI, S.A. Boas praticas de pds-colheita de frutas e hortalicas na agricultura familiar. In: NASCIMENTO
NETO, F. do. Recomendagcdes bésicas para a aplicacdo das boas préaticas agropecuarias e de fabricacdo na
agricultura familiar. Brasilia: Embrapa Informagdo Tecnoldgica. 2006. p. 66-80.

CHITARRA, A.B. Tecnologia de pds-colheita para frutas tropicais. Fortaleza: Instituto de Desenvolvimento da
Fruticultura e Agroindistria — FRUTAL/Sindicato dos Produtores de Frutas do Estado do Ceara — SINDIFRUTA.
2001. 332 p.

NASCIMENTO, L.et al. Topicos em qualidade e p6s-colheita de frutas. IAC, 2008, 285 p.
NEVES, L. Manual da pés-colheita da fruticultura brasileira. Eduel, 2009, 494 p.

RAVEN, P.H.; EVERT, R.F.; EICHHORN, S.E. Biologia Vegetal. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1996. 728
p.

Pré-requisitos: NAO HA
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CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

1. Identificacio do Componente Curricular

Cédigo Componente Curricular Hora —aula| Hora- CH Tebrica CH Pratica
g P (50min) | relégio (h.r.) | em h.r. em h.r.
OPTO5 Tecnqlogm de Lacteos Concentrados 40 333 253 8.0
e Desidratados
Perfodo

2. Ementa
Historico e situagdo da producdo de concentrados lacteos. Evaporacdo, sistemas de secagem. Equipamentos
utilizados. Produtos concentrados e desidratados.

3. Bases Cientifica e Tecnolégica

Unidades e Discriminacio dos Temas

e Histdrico e situacdo da producdo de concentrados lacteos.

UNIDADE1 |® FEvaporacdo;
e “Finischers” e evaporadores centrifugos;

- Produtos concentrados: leite condensado, leite condensado
e  Produtos lacteos reconstituidos concentrados;

UNIDADEII |® Sistema de secagem: componentes do sistema, linha de fluxo;
- Fluxograma de producéo do leite em p6 integral e dos tipos de leite em p6
desnatado;

®  Processos de instantaneizacéo.

UNIDADEIII | e padrdes de qualidade;
- Outros produtos lacteos desidratados.

4, Bibliografia
Bibliografia Bésica:

PERRONE et al. Tecnologia da fabricacédo de doce de leite. Juiz de Fora (MG): Instituto de
Laticinios Candido Tostes, 1999.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Leche y productos lacteos. Zaragoza: Acribia, 1995.
VEISSEYRE, R. Lactologia técnica. Zaragoza: Acribia, 1988.

Bibliografia Complementar:

BEHMER, M.L.A. Tecnologia do Leite. 10? ed., Sdo Paulo: Nobel, 1980. 320p.

BOBBIO, Paulo A.; BOBBIO, Florinda Orsatti. Quimica do processamento de alimentos. 3.
ed. S&o Paulo: Varela, 2001. 143 p.

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1992. 652 p.

FELLOWS, Peter. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, v. 2, 2005.

Pré-requisitos: NAO HA
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BIBLIOGRAFIA CONSULTADA

Normas para elaboracdo de Trabalhos académicos da Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana — UTFPR.

Plano Pedagdgico Curso Superior de Tecnologia de Redes do Ifap.

Plano Pedagdgico Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFGoiano.
Plano Pedagdgico Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFFarroupilha.
Plano Pedagdgico Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFSP.

Plano Pedagdgico Curso Superior de Tecnologia em Alimentos do IFTO.

Plano Pedagdgico Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UTFPR
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