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DIMENSAO 1 - ORGANIZACAO DIDATICO PEDAGOGICA

1. Estrutura Curricular

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos esta estruturado em 6 (seis) periodos. O

estudante deve integralizar 2120 (duas mil e cento e vinte horas) em disciplinas obrigatorias,

80 horas em disciplinas optativas, 120 (cento e vinte) horas de estagio obrigatério

supervisionado, 70 (setenta) horas de atividades complementares e 260 (duzentas e sessenta)

horas de atividades extensionistas, o que corresponde a carga horaria total de 2.570 (duas mil e

quinhentas e setenta horas). A Matriz Curricular esta no formato sugerido de fluxo a ser seguido

pelo estudante para a integralizacdo do curso.

A proposta do plano pedagdgico do curso sempre foi pautada para que o egresso consiga

acompanhar as mudancas tecnolégicas com maior flexibilidade devido a base curricular

adequada.
1.1-  Matriz Curricular de Disciplinas Obrigatorias
1° PERIODO
N° Cadigo Nome da disciplina CHT |CHPRE | CHEaD
- horas horas horas
1 INTRODUCAO A TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS 40 28 12
2 EXTENSAO E PRATICAS EXTENSIONISTAS | 60 42 18
3 QUIMICA GERAL 60 42 18
4 FISICO-QUIMICA APLICADA 40 28 12
5 CALCULO 60 42 18
6 MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS 40 28 12
7 INFORMATICA APLICADA 40 28 12
8 FUNDAMENTOS DE MICROBIOLOGIA 40 28 12
SUBTOTAL 380 266 114
2° PERIODO
N° Cadigo Nome da disciplina CHT |CHPRE | CHEaD
horas horas horas
9 METODOS DE CONSERVACAO DE 80 56 24
ALIMENTOS
10 GESTAO AGROINDUSTRIAL 40 28 12
11 METODOLOGIA CIENTIFICA 40 28 12
12 DESENHO TECNICO 40 28 12
13 ESTATISTICA BASICA 60 42 18
14 FUNDAMENTOS DE BIOQUIMICA 60 42 18
15 QUIMICA ORGANICA 40 28 12
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SUBTOTAL | 360 | 252 108
3° PERIODO
N° Cadigo Nome da disciplina CHT |CHPRE | CHEaD
horas | horas horas
16 ANALISE DE ALIMENTOS 60 42 18
17 MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 80 56 24
18 SEGURANCA E BIOSSEGURANCA NO 40 28 12
TRABALHO
19 QUIMICA E BIOQUIMICA DE ALIMENTOS 60 42 18
20 TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS | 60 42 18
21 FUNDAMENTOS DE FISICA 40 28 12
22 OPTATIVAI 40 28 12
SUBTOTAL 380 266 114
4° PERIODO
N° Cadigo Nome da disciplina CHT |CHPRE | CHEaD
horas | horas horas
23 TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS | 60 42 18
24 CONTROLE DE QUALIDADE 60 42 18
25 TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS II 60 42 18
26 OPERACOES UNITARIAS | 40 28 12
27 TECNOLOGIA DE BEBIDAS 80 56 24
28 ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 60 42 18
SUBTOTAL 360 252 108
50 PERIODO
N° Cadigo Nome da disciplina CHT |CHPRE | CHEaD
horas | horas horas
29 TECNOLOGIA DE FRILIJTAS E HORTALICAS 50 42 18
30 OPERACOES UNITARIAS Il 40 28 12
31 PROJETOS E INSTALACOES 40 28 12
AGROINDUSTRIAIS
32 TECNOLOGIA DE PANIFICACAO 80 56 24
33 TRATAMENTO DE EFLUENTES 60 42 18
34 TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS | 60 42 18
SUBTOTAL 340 238 102
6° PERIODO
N° Cadigo Nome da disciplina CHT |CHPRE | CHEaD
horas | horas horas
35 TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS Il 60 42 18
36 OPTATIVA 1l 40 28 12
37 TECNOLOGIA DE EMBALAGENS 80 56 24
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38 HIGIENE E LEGISLACAO NA INDUSTRIA DE 40 28 12
ALIMENTOS
39 TECNOLOGIA DE RRODUQAO DE ACUCAR 40 28 12
E ALCOOL
40 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS
PRODUTOS 40 28 12
41 TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 60 42 18
SUBTOTAL 360 252 108
CHT: Carga horaria Total CH PRE: Carga horaria presencial CH EaD: Carga horéria a distancia
TOTAL GERAL DA CARGA HORARIA DAS DISCIPLINAS 2120h
CARGA HORARIA MINIMA DE ENSINO PRESENCIAL 1470h
CARGA HORARIA MAXIMA DE ENSINO A DISTANCIA 630h
ESTAGIO CURRICULAR 120h
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 70h
CH ATIVIDADES DA EXTENSAO E DISCIPLINA 260h
CARGA HORARIA INTEGRALIZADA 2570h

1.2 - Matriz Curricular de Disciplinas Optativas

OPTATIVAS 1 - 3° PERIODO

N° | Codigo Nome da disciplina CH CHPRE | CHEaD
horas horas horas
40 ETICA PROFISSIONAL 40 28 12
41 EMPREENDEDORISMO 40 28 12
42 LINGUA BRASILEIRA DE SINAIS -LIBRAS 40 28 12
43 RELAGOES ETNICO RACIAIS E 10 28 1
AFRODESCENDENCIA BRASILEIRA
44 PORTUGUES INSTRUMENTAL 40 28 12
45 INGLES INSTRUMENTAL 40 28 12
OPTATIVAS 2 - 6° PERIODO
N° | Codigo Nome da disciplina CH CHPRE | CHEaD
horas horas horas
46 ADITIVOS ALIMENTARES 40 28 12
47 ENZIMAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS 40 28 12
48 TECNOLOGIA DE SUBPRODUTOS 40 28 12
49 TECNOLOGIA DE PESCADOS E 40 08 12
DERIVADOS
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1. 3.- Representac¢io Grafica Curricular

Figura 1 - Representacdo grafica da matriz curricular das disciplinas obrigatérias do curso de
Tecnologia em Alimentos.

Optativa 2

Optativa 1

1. 4 — Conteudos Curriculares

A organizacdo curricular do Curso de Tecnologia em Alimentos esta fundamentada no
parecer Resolucdo CNE/CES n° 5, de 16 de novembro de 2016; nas Diretrizes Curriculares
Nacionais para Educacio das Relagbes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena (Lei n® 10.639 de 09 de janeiro de 2003; Lei n° 11.645 de
10/03/2008; Parecer CNE/CP n° 03 de 10/03/2004, Resolucdo CNE/CP n° 01 de 17/06/2004);
nas Politicas de educacdo ambiental (Lei n°® 9.795, de 27/04/1999 e Decreto n° 4.281 de
25/06/2002 — Resolu¢do CNE/CP n° 2/2012); nas Diretrizes Nacionais para educagdo Direitos
Humanos (Parecer CNE/CP n° 08 de 06/03/2012, Resolugdo CNE/CP n° 1 de 30/05/2012), para
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a Curricularizacgéo da Extenséo nos Cursos de Graduacédo do IF Goiano (Resolugdo Consup/IF
Goiano n° 50, de 23/04/2021) e na Lei de Diretrizes e Bases da Educagéo Nacional (LDB n°
9394/96).

Os principios previstos na legislacdo norteiam a atuacdo dos professores e a formacao
profissional do estudante do Curso de Tecnologia em Alimentos. Dessa forma, os temas
transversais como ética, pluralidade cultural, meio ambiente, salde, trabalho e consumo,
direitos humanos, além de temas transversais locais/especificos, no contexto regional, sdo
abordados no desenvolvimento das unidades curriculares do curso. Neste sentido, 0s temas
transversais permeiam todas as unidades curriculares, porém s&o abordados também de maneira
formal em disciplinas especificas.

Para abordar os temas “Direitos Humanos”, “Educa¢dao Ambiental”, 0 curso oferece as
disciplinas como Tratamento de Efluentes, Tecnologia de Subprodutos, Empreendedorismo,
Etica Profissional, e os temas “Desenvolvimento Sustentavel e Sustentabilidade”, “Relacdes
Etnico-raciais”, “Historia e Cultura Afro-brasileira e Indigena”, o curso oferece as disciplinas
como Introducdo a Tecnologia de Alimentos, Tecnologia de Subprodutos, Tecnologia de
Embalagens, Relacbes Etnico-raciais, Etica Profissional. Além disso, os estudantes do curso
serdo provocados a participarem de eventos culturais periédicos que tratam desses assuntos.

O curso é composto por 39 disciplinas obrigatorias e 10 disciplinas optativas, ofertadas
nos 3° e 6° periodos. Sendo disciplinas optativas, aquelas previstas na matriz curricular do curso
e sdo cursadas a livre escolha do estudante, observadas a disponibilidade de docentes e
infraestrutura, e disciplinas de nucleo livre, um conjunto de contetdos que objetiva garantir
liberdade ao estudante para ampliar sua formacéo. Devera ser composto por disciplinas eletivas
por ele escolhidas dentre todas as oferecidas nessa categoria, no ambito do IF Goiano, ou
ofertadas em outras institui¢fes através de programa de mobilidade académica.

O Curso de Tecnologia em Alimentos tera carga horaria total de 2570 horas/reldgio,
distribuidas em 06 semestres, sendo 2120 horas/reldgio para a carga horéria total das disciplinas
do curso, 260 horas de atividade de extenséo e 70 horas para Atividades Complementares. A
carga horaria semestral sera ministrada em 20 semanas letivas. A Matriz Curricular do curso

estd no site https://www.ifgoiano.edu.br/home/index.php/morrinhos.html.
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2- Historico do Instituto Federal Goiano

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano, criado em 29 de
dezembro de 2008, pela Lei n. 11.892 de 29 de dezembro de 2008, é fruto do rearranjo e da
expansao da Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnoldgica iniciados em abril de 2005,
juntamente com outros 37 Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia. O IF Goiano
é uma Instituicdo de Educacdo Superior, Basica e Profissional, pluricurricular e multicampus,
especializada na oferta de educacgéo profissional e tecnolégica nas diferentes modalidades de
ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos e tecnoldgicos com as suas praticas
pedagogicas.

Resultado da juncao dos antigos Centros Federais de Educacao Tecnologica (CEFETS)
de Rio Verde e Urutai (juntamente com sua respectiva Unidade de Ensino Descentralizada de
Morrinhos) e da Escola Agrotécnica Federal de Ceres (EAFCE), ambos provenientes das
antigas Escolas Agrotécnicas Federais, o IF Goiano € uma autarquia Federal detentora de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagogica e disciplinar,
equiparado as Universidades Federais.

No seu processo instuinte estdo presentes na composicdo de sua estrutura
organizacional: uma Reitoria localizada em Goiania, o Centro Federal de Educacdo
Tecnologica de Rio Verde, o Centro Federal de Educacdo Tecnol6gica de Urutai, a Escola
Agrotécnica Federal de Ceres e as Unidade de Educacdo Descentralizada de Morrinhos que,
por forca da Lei, passaram de forma automatica, independentemente de qualquer formalidade,
a condicdo de campus da nova instituicdo, passando a denominar-se respectivamente: Campus
Rio Verde, Campus Urutai, Campus Ceres, Campus Morrinhos. Logo veio compor esta
estrutura organizacional o Campus Ipora. Mais tarde, foram criados ainda, nas etapas 02 e 03
da expansdo dos Institutos Federais os campi: Posse, Campos Belos, Trindade, Cristalina,
Avancado Cataldo, Avancado Hidrolandia, Avancado Ipameri, totalizando 12 (doze) campi.

2.1- Historico do Campus Morrinhos

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Morrinhos
¢ uma instituicdo de educacdo profissional e tecnoldgica que tem por finalidade formar e
qualificar profissionais nos diferentes niveis e modalidades de ensino para os diversos setores

da economia. A unidade foi criada no ano de 1997 como Escola Agrotécnica Federal de Urutai
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— Unidade Descentralizada (Uned) de Morrinhos e sua implantacdo é fruto dos esforgcos
politicos de liderancas locais iniciados em 1992 e da parceria entre o Governo Federal, 0
Governo do Estado de Goias e a Prefeitura Municipal de Morrinhos. Em 2002, passou a se
chamar Centro Federal de Educacao Tecnologica (Cefet) de Urutai — Unidade Descentralizada
de Morrinhos/Uned Morrinhos.

Em dezembro de 2008, tornou-se Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos e foi
autorizado a funcionar pela Portaria n°® 4/2009, publicada no D.O.U. em 07 de janeiro de 2009,
tendo sido declarada sua regularidade de funcionamento pela Lei 11.892, de 29 de dezembro
de 2008, que institui a Rede Federal de Educacao Profissional, Cientifica e Tecnoldgica e cria
os Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia em todo o pais.

O Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos ocupa uma area coberta de
aproximadamente 17.000 m?, entre prédios administrativos, pedagdgicos, esportivos,
laboratérios, biblioteca, galpdes e residéncias. A area total do Instituto Federal Goiano —
Campus Morrinhos é de 192 hectares, onde sdo desenvolvidos projetos de ensino, baseados em
trés grandes eixos: pesquisa, extensdo e producdo. Na Instituicdo sdo cultivadas diversas
culturas de valor econdmico e de relevancia social como: arroz, feijao, milho, soja, frutiferas,
olericolas e outras potenciais como girassol e mamona, em parceria com as principais empresas
de pesquisas agropecudrias como Embrapa, Agéncia Rural e, ainda, com empresas das diversas
cadeias produtivas do ramo do agronegaocio.

Nas nossas Unidades Educativas de Producdo (UEPS) de Agricultura, sdo planejados,
implantados, conduzidos e avaliados projetos de pesquisa, que colocam o Instituto Federal
Goiano — Campus Morrinhos numa posicdo de destaque nacional, especialmente nas culturas
de arroz, milho doce, milho silagem e tomate industrial. Como resultado, a Instituicdo tem
realizado grandes eventos na modalidade de Dias de Campo, para apresentacdo desses
resultados para a regido, além de gerar trabalhos cientificos, aprovados em congressos
brasileiros da &rea.

O municipio de Morrinhos é reconhecido pelo seu significativo potencial nas atividades
dos setores agropecuario e industrial, com importantes empresas desses ramos atuando na
cidade, destacando-se também pela geragdo de empregos. A vocagdo econdmica centrada na
agricultura e pecuaria é favorecida por diversos fatores, como localizacao estratégica, condi¢des
climaticas e fertilidade de solo da regido, bem como pelo uso de tecnologias, contribuindo para

a produtividade desses segmentos, para o desenvolvimento local e, consequentemente, para a
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qualidade de vida da populagdo. Dentro deste contexto, o Instituto Federal Goiano — Campus
Morrinhos assume um importante papel na formagdo de profissionais de diversas areas de
atuacdo, viabilizando o acesso de jovens a educacdo e a inser¢do no mercado de trabalho.
Atualmente, o Campus Morrinhos oferta cursos técnicos integrados ao Ensino Médio,

cursos superiores e cursos de pés-graduacdo. Na educacdo profissional técnica de nivel médio,
o Campus Morrinhos atua na forma integrada nos seguintes cursos Agropecudria, Alimentos e
Informatica. E também oferta o curso Técnico em Alimentos — EaD (concomitante/-
subsequente). Na formacédo profissional em nivel superior, 0s cursos sdo: Bacharelado em
Agronomia, Bacharelado em Ciéncia da Computacéo, Bacharelado em Zootecnia, Licenciatura
em Pedagogia, Licenciatura em Quimica, Tecnologia em Alimentos e Tecnologia em Sistemas
para Internet. Em relacdo a pés-graduacao, desde 2014 é ofertado o Mestrado Profissional em
Olericultura e o curso de Especializacdo em Ensino de Ciéncias e Matematica.

Em resumo, o Instituto Federal Goiano — Campus Morrinhos tem procurado contribuir
para a melhoria da qualidade de vida da populacdo, formando profissionais qualificados para o
exercicio da cidadania, conforme demanda do mercado de trabalho.

2.2- Justificativa da Implantacéo do Curso

O setor de produtos alimenticios tem apresentado uma crescente participagdo nas
atividades industriais da regido Centro-Oeste, tanto em nimero de estabelecimentos quanto de
empregados, existindo, portanto, nesta regido um numero significativo de empresas operando
na industrializacdo de alimentos.

O setor industrial goiano, segundo dados da Seplan-GO (2008), possui nimeros
positivos, acima do comportamento dos demais setores econdémicos, resultado das agressivas
politicas de desenvolvimento industrial praticadas pelos governos desse estado. Na inddstria de
transformacdo, os melhores desempenhos foram registrados em fabricacdo de produtos
alimenticios (GOIAS EM DADOS, 2010).

Do ponto de vista das empresas € incontestavel que a busca de competitividade vem
alterando mundialmente o paradigma tecnologico, obrigando-as a reorganizarem o trabalho, de
forma a alcancar novos patamares de produtividade. Verifica-se, também, a presenca de
importantes setores da populacdo ativa que estdo sendo absorvidos em microempresas ou
trabalham por conta prépria, em diferentes formas de relacionamento com os setores produtivos

inovadores. Esta diversidade da condicdo de emprego é acompanhada de uma profunda



17
Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

heterogeneidade nos patamares tecnologicos, onde a onda empreendedora no setor
agroindustrial estd intimamente ligada aos programas de incentivo a agricultura familiar.

Goiéas se tornou o 7° Estado industrial do Pais. E, segundo dados divulgados no 1°
semestre deste ano, o IBGE apontou que a industria de transformacéo e extracdo de Goiés € a
segunda maior em taxa de inovacdo do Pais. Sdo dados oficiais da Pesquisa de Inovacao
(Pintec), a mais completa pesquisa do setor do Pais que compreende o triénio
2015/2016/2017.0s numeros sdo excelentes e até certo ponto, desconhecidos da maioria dos
empresarios. Nesse periodo, segundo o IBGE, 1.411 industrias goianas foram inovadoras, o que
corresponde a 41,9% do total — indice abaixo apenas do Amazonas, com 46%. Com R$ 1,4
bilhdo de investimento. Goiés saltou 11 posi¢Ges no ranking do triénio anterior a pesquisa
(2012/2013/2014). O GAP para se trabalhar ainda é grande, pois a maior parte das empresas
industriais (1.864) do Estado ndo investiu em inovacdo no periodo de 2015 a 2017, mas somos
movidos a desafios.

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, a andlise trimestral
apresenta resultados positivos no confronto do ultimo trimestre de 2010 frente a igual periodo
de 2009, com destaque para Goias (15,0%) e Para (11,5%), apoiados, sobretudo na elevada
producdo dos setores de alimentos e bebidas (IBGE, 2010), onde a crescente participagdo do
Estado de Goiés na transformac&o industrial do Brasil perpassa pelas indUstrias de atomatados,
tortas, bagacos, farelos ou outros residuos, da extracdo do 6leo de soja, das carnes
industrializadas (bovina, suina e de frango), do leite e seus derivados, do alcool etilico, anidro
e hidratado e dos adubos e fertilizantes, entre outros.

A industria em geral relaciona-se com a agropecuaria em dois momentos: ao ofertar
insumos necessarios a agropecuaria e ao demandar produtos para o processamento industrial.
Este conjunto de atividades é conhecido como agroindustria e tem experimentado
transformacdes no que compete a utilizacdo de tecnologias de producdo na determinacgdo da
qualidade, provocando uma crescente demanda de recursos humanos por parte das inddstrias
do referido setor, gerando caréncia de profissionais qualificados, para ocupar espagos
especificos no processo de producgdo agroindustrial.

Morrinhos possui uma 6tima localizagdo geografica distando até a capital goiana,
Goiania, é 128 km, 184 km de Anépolis (capital Econdmica de Goias), 336 km de Brasilia

(capital Federal) e 56 km de Caldas Novas (maior estancia hidrotermal do mundo). De acordo


https://agenciadenoticias.ibge.gov.br/agencia-sala-de-imprensa/2013-agencia-de-noticias/releases/27465-pintec-2017-caem-a-taxa-de-inovacao-os-investimentos-em-atividades-inovativas-e-os-incentivos-do-governo
https://agenciadenoticias.ibge.gov.br/agencia-sala-de-imprensa/2013-agencia-de-noticias/releases/27465-pintec-2017-caem-a-taxa-de-inovacao-os-investimentos-em-atividades-inovativas-e-os-incentivos-do-governo
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com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a sua populacéo estimada em 2021
era de mais de 46 mil habitantes.

Possui uma agricultura relativamente bem desenvolvida, destacando-se a cultura de
soja, arroz e milho, além de algod3o, abacaxi, banana, feijdo, tomate e mandioca. E o maior
produtor de tomate industrial do Estado de Goias. A soja vem ganhando terreno, com uma area
plantada de mais de 32 mil hectares em 2003, assim como o feijdo irrigado, &rea em que
Morrinhos é o 2° maior produtor do Estado. O alto grau de produtividade nesse segmento deve-
se as condicdes favoraveis do solo e clima da regido e também pela adocdo de inovacGes
tecnoldgicas, embora alguns agricultores ainda mantenham métodos e processos tradicionais.
Na pecuéria destaca-se o rebanho bovino destinado ao corte e leite e selecdo de reprodutores.
A agropecudria é responsavel por 53% da geracdo de divisas para 0 municipio. A producdo de
mais de 60 milhdes de litros de leite por ano coloca o municipio como a 22 bacia leiteira do
Estado. O rebanho total bovino ultrapassa as 255 mil cabecas, com 54 mil vacas leiteiras, sendo
estas um plantel de boa qualidade.

Além da agropecuaria, a economia da regido é integrada pelo setor industrial. Conta
com diversas industrias de pequeno porte, principalmente na area de laticinios e conservas. A
tendéncia a economia agropecuaria gerou amplo desenvolvimento no setor da agroindustria,
onde diversas empresas do ramo se instalaram em Morrinhos.

A politica de fomento industrial empreendida pelo Governo de Goias em parceria com
a Prefeitura Municipal negociou a implantacdo de quatro grandes industrias no local, voltadas
para a producao de conservas alimentares, pré-moldados de concreto, laticinios e seus derivados
e racao animal e fertilizantes. Estas duas ultimas pertencentes a COMPLEM (Cooperativa Mista
dos Produtores de Leite de Morrinhos), que esta constituida por mais de 3.000 cooperados e
uma infraestrutura informatizada para acompanhamento e producéo de laticinios. Ao todo, sdo
81 estabelecimentos industriais.

Além das industrias de alimentos localizadas no municipio de Morrinhos, podem ser
citadas as pertencentes aos municipios vizinhos de Goiatuba (Polenghi Industria Alimenticia)
e Buriti Alegre (Brasil Foods), ambas Multinacionais, representando um percentual
significativo de absorcdo de méo-de-obra qualificada, absorvendo cerca de 1.500 trabalhadores
em suas industrias no ramo alimenticio.

A proposta de oferecimento do Curso de Tecnologia em Alimentos foi resultado de uma
observagdo na demanda por cursos no setor, pois as cidades circunvizinhas ndo atendem a

demanda por qualificacdo na area de industrializacdo de alimentos. O Curso de Tecnologia em
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Alimentos foi implantado em 2012, e passou por reconhecimento (visita in loco) em 2015,
obtendo conceito 4.

Cabe ressaltar que a implementacéo do Curso de Tecnologia em Alimentos constou no
Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI), previsto para o periodo de 2011 a 2012 do
Instituto Federal Goiano. A oferta de cursos em nivel técnico contribui significativamente para
a expansdo e melhorias da politica institucional para a area tecnoldgica no Campus Morrinhos,
sendo a expansdo de oferta de ensino uma importante ferramenta de decisdo dos gestores para

0 desenvolvimento dos programas institucionais.

2.3 - Objetivos do curso

Objetivo Geral

Formar profissionais de nivel superior e disponibiliza-los ao mercado de trabalho com
competéncias em Tecnologia de alimentos e inserido no contexto social da realidade
profissional, propiciando as industrias de beneficiamento, industrializacdo e conservacdo de
alimentos, e instituicdes de ensino e pesquisa, Tecnélogos com capacidade para promover
mudancas e inovacgdes, fundamentadas na visdo multidisciplinar e no conhecimento

tecnoldgico, respeitando a viabilidade econémica e a preservacdo ambiental.

Obijetivos Especificos

v Propiciar ao estudante conhecimentos necessarios sobre o controle e selecdo de
matérias-primas, passando por todas as fases da industrializacdo, até o controle de
qualidade do produto acabado;

v Capacitagdo para participar na area de pesquisa e desenvolvimento de novos produtos,
processos e metodologias analiticas na area de alimentos;

v Proporcionar conhecimentos das atividades referentes a manutencao dos equipamentos
utilizados no processo de operacdo dos produtos alimenticios;

v Introduzir os principios do aproveitamento dos alimentos, visando a preservacdo da

qualidade e garantindo a seguranca alimentar;
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v Capacitar o profissional para a supervisdo de higiene e determinacdo do valor
nutricional dos alimentos;

v Fornecer conhecimentos e andlise dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos,
sensoriais e microbiol6gicos inerentes a tecnologia de alimentos;

v Viabilizar o conhecimento da legislacao reguladora das atividades de processamento e
dos produtos acabados;

v Incentivar a tomada de decisdes e formulacdo de recomendacGes para o desdobramento

satisfatorio de todas as atividades técnicas da area de alimentos;
v Promover a criatividade dos estudantes, respeitando e valorizando sua individualidade;

v Capacitar o estudante para atuacdo em direcdo, assessoramento empresarial do ramo de
alimentos, atendendo empresas ou desenvolvendo seu préprio negécio, como

empreendedor;

v Contribuir para o avango tecnoldgico promovendo e realizando pesquisa em alimentos.

2.4- Perfil do Egresso

O curso de Tecnologia em Alimentos propGe se a oferecer uma sélida formacéo
tecnoldgica, cientifica e humanistica. Além disso o egresso devera ter uma formacao onde ele
possa planeja, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservacdo de leites e derivados desde a matéria-prima ao produto final.
Gerenciar 0s processos de producdo e industrializacdo de alimentos. Supervisionar as varias
fases dos processos de industrializacdo e desenvolvimento de alimentos processados. Realizar
analise microbiologica, bioquimica, fisico-quimica, sensorial, toxicolégica e ambiental na
producdo de alimentos processados. Coordenar programas de conservacdo e controle de
qualidade no processo de industrializacdo de alimentos. Gerenciar a manutencdo de
equipamentos na industria de processamento de alimentos. Desenvolver, implantar e executar
processos de otimizacdo na producdo e industrializacdo de alimentos. Desenvolver novos
produtos e pesquisa na area de alimentos industrializados. Elaborar e executar projetos de
viabilidade econdmica e processamento de alimentos. Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir

laudo e parecer técnico em sua area de formacéo.
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3- Utilizacéo de Carga a Distéancia em Cursos Presenciais do IF Goiano

Com o objetivo de permitir ao discente vivenciar uma modalidade de ensino que
desenvolve a disciplina, a organizacdo e a autonomia de aprendizagem, flexibilizar os estudos
e promover a integracdo entre 0s cursos e/ou campus para oferta de componentes curriculares
comuns o curso de Tecnologia em Alimentos ofertara até 30% (trinta por cento) da carga horéria
total do curso. Sendo que, os componentes curriculares poderdo ser ministrados no todo ou
parte com carga horaria EaD.

O Ndcleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Tecnologia em Alimentos planejou
e participou de todo o Processo de revisao, alteragdo e adequacdo do PPC, observando o que
determinam as presentes diretrizes estabelecidas pelo regulamento.

Conforme previsto no Artigo 49, §2°, do Regulamento de Educacéo a Distancia do IF
Goiano, aprovado pela Resolucdo CONSUP/IF Goiano n° 99, de 14 de dezembro de 2021,
respeitando a porcentagem maxima aprovada pelo Consup, 0 NDE do Curso Superior de
Tecnologia em Sistemas para Internet pode realizar a aprovacao de alteracdo da porcentagem
de CHEaD das disciplinas, sem necessidade de aprovacdo das instancias superiores.

Seréo executadas exclusivamente de forma presencial:

I- estagios curriculares;

I1- defesa de trabalho de concluséo de curso;

I11- atividades préaticas desenvolvidas em laboratérios cientificos ou didaticos; e

IV- atividades obrigatoriamente presenciais previstas nas Diretrizes Curriculares

Nacionais do curso.

Todos os demais componentes curriculares poderdo utilizar/utilizacdo carga horaria
semipresencial.

A adocdo das fun¢des de professor e tutor da disciplina a um Unico agente pedagogico
(no caso o professor da disciplina) sdo possiveis uma vez que a compreensao da oferta de
CHEaD no curriculo dos cursos do IF Goiano objetiva uma organizagdo do processo de ensino,
tomando dessa forma a oferta da CHEaD como uma possibilidade formativa que qualifique o
processo educativo na direcdo da ampliacdo de tempos e espacos educativos. Desta forma, o
professor planeja, organiza e acompanha 0 processo ensino-aprendizagem nos diversos
ambientes que esse processo ocorra, de forma mediada pela competente acdo docente. Esta

oferta ndo objetiva, por conseguinte, a ampliagdo de turmas e matriculas diferentes do que esta
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estabelecido nos cursos presenciais, ndo sendo necessario e nem recomendado que a
parcelarizagdo do trabalho docente seja implementada com a insercdo de outros agentes
educativos. Ademais, a contabilizacdo da carga horéria EaD € tomada de forma idéntica a
contabilizacdo de carga horéaria presencial nos instrumentos que regulam a acao docente no IF
Goiano, corroborando ainda mais com a perspectiva integradora da acdo docente, tanto na
esfera de planejamento, produgdo, acompanhamento e avaliagdo do processo educativo.

O campus conta com computadores com acesso a internet na biblioteca, que podem ser
utilizados durante o horario de funcionamento da mesma. Quando existir a necessidade de
serem realizadas atividades em casa, 0s alunos que ndo possuirem acesso a internet ou a
dispositivos tecnoldgicos, podem procurar NAP que ird disponibilizar recursos para tais
atividades.

A avaliacdo do rendimento académico dos estudantes nas disciplinas a distancia (ou
parcialmente a distancia) deve seguir 0 Regime Didatico do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, com provas presenciais obrigatérias, obedecendo ao seguinte sistema de Avaliacao:
Meédia Final = (Avaliagdo do Acompanhamento (10.0) + Avaliacéo Presencial (10.0)) / 2

Caberd ao docente a elaboracdo das avaliagdes que compdem a Avaliacdo de
Acompanhamento, tendo ele a liberdade para decidir a quantidade de avalia¢cbes, a metodologia
utilizada, pesos e outras varidveis correlatas. As atividades avaliativas que forem aplicadas no
ambiente virtual devem estar registradas no Plano de Ensino e poderdo computar, no maximo,
0 equivalente do percentual da carga horéaria estipulada no plano de ensino. A Avaliacdo
Presencial sera nas dependéncias do IF Goiano Campus Morrinhos e devera abranger pelo
menos 75% do contetdo aplicado. O aluno ser& aprovado caso tenha Média Final maior ou
igual a seis (6,0). N&o estara disponivel, para as disciplinas ofertadas a distancia ou
semipresenciais, qualquer outro tipo de avaliacdo ndo definida nesta secdo. A relacdo de
disciplinas semipresenciais ou a distancia a serem ofertadas aos alunos esta definida na Matriz

Curricular das Disciplinas Obrigatorias (1.1) e Disciplinas Optativas (1.2).

4- Concluséao do Curso (Certificados e Diplomas)

Para obter o grau de Tecndlogo em Alimentos o estudante devera concluir com
aprovacdo todos os componentes curriculares descritos na matriz, o Trabalho de Curso,
Atividades Complementares, Estagio Supervisionado, demais atividades previstas neste Projeto

Pedagogico de Curso e realizar as provas do ciclo ENADE para o triénio, se houver. A
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expedicdo de Diplomas e Certificados seguira ao dispostos no Regulamentos dos Cursos de
Graduacdo do IF Goiano.

5- Diretrizes Metodologicas do Curso

O processo de ensino-aprendizagem constitui-se em um processo de construgdo do
conhecimento no qual professor e estudante sdo agentes participantes na tentativa de
compreender, refletir e agir sobre os conhecimentos do mundo. O professor, nessa concepgéao,
busca favorecer um aprendizado que va ao encontro da realidade do estudante, desenvolvendo
a autonomia e criticidade do educando. Pretende-se a formacdo integral e humanistica, aliada a
formacédo técnico-cientifica, para que o educando seja um cidaddo mais participativo e agente
transformador em sua sociedade.

Nesse processo, o trabalho com os contetdos € proposto de forma a promover o trabalho
interdisciplinar (aprendizagem interdisciplinar), favorecendo a relagéo entre conhecimentos, de
forma a tornar o aprendizado mais significativo (aprendizagem significativa). Assim, o
estudante torna-se capaz de relacionar o aprendizado em sala de aula com seu universo de
conhecimento, experiéncias e situacdes profissionais.

Pretende-se, também, desenvolver no educando uma atitude técnico-cientifica, ou seja,
interesse em descobrir, saber o porqué, questionar e propor solugdes, devendo esta atitude estar
presente em todas as atividades desenvolvidas no curso e ser levada pelo educando para sua
vida profissional.

Dessa forma, as estratégias de ensino usadas no Curso de Tecnologia em Alimentos,
para a promocao do processo de ensino-aprendizagem, levam em conta 0s principios
metodoldgicos para a educacdo profissional, descritos no Plano de Desenvolvimento
Institucional do Instituto Federal Goiano.

Neste documento, fica claro que a preocupacdo da Instituicdo ndo pode se resumir em
qualificar o trabalhador, pensando apenas em competéncias, saberes e habilidades que deverdo
dominar, mas, de modo mais abrangente, como constitui-lo na totalidade de sua condicéo de
ser humano, capaz de considerar valores humanistas como fundamentais, tanto para o exercicio
profissional, como para o exercicio da cidadania.

Nesta perspectiva, 0 processo de ensino-aprendizagem deve estar calcado na construcéo

e reconstru¢do do conhecimento, num didlogo em que todos envolvidos no processo séo
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sujeitos, partindo da reflexdo, do debate e da critica, numa perspectiva criativa, interdisciplinar
e contextualizada. O professor, portanto, ndo deve ser somente um preletor de conteiido, mas
um facilitador da construcdo de conhecimento, dentro e fora de sala de aula, a partir dos saberes
e do contexto econémico, social e cultural dos seus estudantes. O papel do professor, assim,
assume carater fundamental, pois devera diagnosticar, adequadamente, o perfil discente e fazer
uso de adequadas metodologias, catalisadoras do processo ensino-aprendizagem, sempre com
foco na associagdo entre teoria e pratica, proporcionando a interdisciplinaridade.

Assim, as metodologias e estratégias utilizadas no Curso de Tecnologia em Alimentos

envolveréo:

e Aulas expositivas e dialogadas, com uso dos recursos audiovisuais adequados, para
apresentacdo das teorias necessarias ao exercicio profissional;

e Pesquisas de carater bibliogréfico, para enriquecimento e subsidio do conjunto
tedrico necessario a formacao do estudante;

e Aulas préaticas em disciplinas de caréater tedrico-pratico, tanto para consolidacao das
teorias apresentadas, como para o estimulo a capacidade de experimentacdo e
observacao do estudante;

e Estudo de casos e exibicdo de filmes, com vistas ao desenvolvimento do poder de
analise do estudante, bem como de sua capacidade de contextualizacdo, espirito
critico e aplicacdo prética dos conteidos apresentados;

e Estudos dirigidos para facilitacdo da aprendizagem;

e Dinamicas de grupo e jogos de empresa, para simular, de modo ludico, desafios a
serem enfrentados no ambiente empresarial;

e Pesquisas e producdo de artigos cientificos que estimulem o estudante a ser mais
gue um reprodutor de conhecimentos, provocando seu espirito investigativo
(iniciacdo cientifica);

e Participacdo, como ouvinte e/ou organizador, em eventos, feiras, congressos,
seminarios, painéis, debates, dentre outras atividades, que estimulem a capacidade
de planejamento, organizacao, diregédo e controle por parte do estudante, bem como
sua competéncia de expressao oral, ndo verbal e escrita;

e Atividades voluntarias de carater solidario, junto a Organizacbes N&o-
Governamentais, que possibilitem, tanto a aplicagdo pratica de conteddos

apresentados no curso, como o exercicio da responsabilidade socioambiental;
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e Visitas técnicas que aproximem o estudante da realidade prética e profissional;

e Auvaliagdes de carater pratico, que colaborem com o processo de ensino-
aprendizagem e indiquem necessidades de ajustes no processo;

e Atividades complementares, que enriqguecam a formagcdo e acrescentem
conhecimentos, habilidades e atitudes necessarias a formacao do estudante;

e Quaisquer outras atividades que viabilizem o alcance dos objetivos do curso em

consonancia com os principios metodoldgicos da instituicéo.

Tais metodologias e estratégias deverdo sempre ser implementadas, de modo a ensejar
ao estudante o “despertar” para outras realidades possiveis, além de seu contexto atual,
conscientiza-lo de seu potencial, enquanto elemento transformador da realidade na qual esta
inserido e evidenciar que sua imagem profissional comeca a ser formada desde sua vivéncia em
sala de aula e ndo somente apds a concluséo do curso.

Por fim, é importante destacar que todo o processo de ensino-aprendizagem inerente ao
Curso de Tecnologia em Alimentos deve ser permeado pela constante atualizacdo e discusséo
em sala de aula dos temas emergentes expressos em cada componente curricular, com vistas a
evitar a obsolescéncia do curso ante a dindmica dos mercados e a necessidade de constante

atualizacao do perfil dos profissionais de gestdo na Sociedade P6s-Moderna.

5.1- Orientacdes Metodoldgicas

As metodologias de ensino devem estar de acordo com 0s principios norteadores
explicitados nas Diretrizes Curriculares Nacionais Para Cursos de
Bacharelado/Tecnologia/Licenciatura.

Neste sentido, € importante ressaltar a importancia do planejamento das acOes
educativas através de reunides de planejamento e reunides de area. Cabera ainda ao professor,
em periodo pré-definido pela instituicdo, entregar seus planos de ensino, que devem contemplar
0 exposto neste Projeto Pedagogico considerando e utilizando de metodologias que contemplem
o perfil do egresso, de modo que o estudante:

e Torne-se agente do processo educativo, reconhecendo suas aptiddes, suas

necessidades e interesses, para que possam buscar as melhores informacdes;
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e Desenvolva suas habilidades, modificando suas atitudes e comportamentos, na busca
de novos significados das coisas e dos fatos;

e Sinta-se incentivado a expressar suas ideias, a investigar com independéncia e a
procurar 0s meios para o seu desenvolvimento individual e social.

e Obtenha uma consciéncia cientifica, desenvolvendo a capacidade de anélise, sintese
e avaliacdo, bem como aprimorando a imaginacao criadora.

Por fim, as metodologias de ensino no Curso de Tecnologia em Alimentos do IF Goiano
- Campus Morrinhos devem contribuir para a formacgdo de profissionais, cidaddos criticos,
criativos, competentes e humanistas, assim como prega a missdo do IF Goiano.

Vale ressaltar que, tendo em vista a possivel demanda de estudantes com dificuldades
especificas em determinados conteudos e/ou disciplinas, assim como déficits de aprendizagem
oriundos de falhas durante o processo de escolarizacéo, todos os professores que atuam no curso
oferecerdo horarios extras de atendimento aos discentes. Tal iniciativa visa a minimizar o
impacto que o0 ndo acompanhamento do estudante no desenvolvimento das atividades propostas
no decorrer do curso tende a ocasionar em sua trajetoria académico-profissional, além de ser

passivel de auxiliar em suas praticas cidadds e cotidianas como um todo.

6- Atividades Académicas

6.1- Atividades Complementares

Segundo o Regulamento dos Cursos de Graduacdo do IF Goiano, atividades
complementares sdo aquelas de natureza académica, cientifica, artistica e cultural que buscam
a integracdo entre ensino, pesquisa e extensdo, que ndo estao previstas na matriz curricular, mas
que contribuem para a formacéo académica e profissional dos estudantes. Assim, 0s estudantes
serdo estimulados a participar de eventos, palestras, projetos de pesquisa, apresentacdo de
trabalhos eventos académico-cientificos, publicacdes de trabalhos, oficinas, minicursos, entre
outros.

Tais atividades deverdo ser desenvolvidas no decorrer do curso dentro ou fora da
instituicdo de ensino, devendo ser, nesse Ultimo caso, realizadas junto as comunidades locais,
articulando teoria-pratica e a formagdo integral do administrador. As Atividades

Complementares serdo norteadas pelo Regulamento dos Cursos de Graduagao do IF Goiano,
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bem como pelo Regulamento de Atividades Complementares do Curso de Tecnologia em
Alimentos, e serdo coordenadas pelo Coordenador de Atividades Complementares com
anuéncia da Coordenacdo do Curso. Os discentes do Curso de Tecnologia em Alimentos
deverdo cumprir 70h de Atividades Complementares, no Anexo IV estdo descritas quais
atividades poderdo ser aproveitadas como Atividades Complementares e suas respectivas
cargas horérias.

6.2- Estagio Curricular Supervisionado

O Estégio Curricular Supervisionado atenderd ao disposto na Lei 11. 788, de 25 de
setembro de 2008, Regulamento dos Cursos de Graduacédo do IF Goiano e regulamento interno
do curso, sendo uma atividade académica de aprendizagem profissional desenvolvida pela
participacdo do graduando em situac@es reais de vida e de trabalho. As atividades do Estagio
Curricular Supervisionado poderéo ser realizadas tanto no IF Goiano como em outras
instituicdes publicas ou instituicGes privadas (comércio, indUstria e prestacdo de servicos),
comunidade em geral, junto a pessoas juridicas de direito publico ou privado, e em propriedades
rurais, sob a responsabilidade e orientacdo de um professor efetivo do IF Goiano - Campus
Morrinhos. O Estagio proporciona ao graduando a vivéncia de situacbes concretas e
diversificadas em area de seu interesse profissional e promove articulagdo do conhecimento em
seus aspectos tedrico-praticos e favorece o desenvolvimento da reflexdo sobre o exercicio
profissional e seu papel social.

A carga horéaria do estagio curricular supervisionado do curso de Tecnologia em
Alimentos sera de 120 h, é obrigatorio e integra a carga horaria total do curso (Anexo IlI). O
estagio curricular supervisionado devera ser realizado preferencialmente durante a etapa
escolar, sendo iniciada a partir do quarto periodo.

Para solicitacdo e término do Estagio Curricular Supervisionado, o estudante devera
comparecer ao setor responsavel pelo estagio do campus, indicando o local onde pretende
realizar seu estagio. A efetivacdo do Estagio Curricular Supervisionado sera por meio da
instrucdo de um processo contendo documentos que seréo providenciados pelo estudante junto
a Diretoria de Extensdo. Para a composicdo das horas de estdgio curricular supervisionado,
deverd ser apresentado um parecer do profissional que supervisionou o estudante nessa

atividade, juntamente com a aprovacgéo do professor orientador da atividade.
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6.3- Prética Profissional

As atividades préaticas do curso acontecerdo durante o andamento de cada disciplina que
compde a matriz curricular. Dentre as principais atividades praticas previstas no processo de
ensino e aprendizagem, constam:

Aula pratica: médulo de atendimento com duracéo estabelecida, envolvendo atividades
praticas, ou tedricas e praticas, na sala de aula, laboratorio de informatica ou espaco alternativo,
conforme programacéo feita pelo professor e previsdo nos projetos de curso.

Visita técnica: visita orientada de estudantes e professores a ambientes externos as salas
de aula, com intuito de explorar o conhecimento prético. A visita técnica pode ser computada
como aula, quando envolver toda a turma a qual a aula se aplica. As visitas técnicas poderao
ocorrer, também, aos finais de semana.

Atividade de extensdo: atividade orientada pelos docentes (feira, mostra, oficina,
encontros, etc.), que visam dinamizar o processo educativo, por meio da complementacao
didatico-pedagdgica das disciplinas, em funcdo das exigéncias do mundo do trabalho,
indispensavel para a boa formacéo profissional e cidada. O contetdo trabalhado em sala de aula
deve estar alinhado aos resultados de a¢cdes de busca ativa, em atendimento as diretrizes da
Extensdo do IF Goiano e em conformidade com este projeto pedagdgico de curso.

Atividade de pesquisa cientifica: atividade complementar orientada por docentes, a
partir de um projeto de pesquisa, vinculada ou ndo a programas de fomento, como os de
Iniciacdo Cientifica, e que pode ser computada como parte da carga horéria de atividades
complementares.

Estagio Nao-obrigatdrio: atividade ndo obrigatdria, podendo ser contabilizada como
parte da carga horaria da atividade complementar apos ser analisada pelo colegiado de curso.

Estagio obrigatério: sendo uma atividade académica de aprendizagem profissional
desenvolvida pela participacdo do graduando em situacgdes reais de vida e de trabalho.

6.4- Trabalho de Curso
O Trabalho de Curso (TC) ird compor a carga horaria total do Curso de Tecnologia em

Alimentos, tera carater obrigatorio para a concluséo do curso e serd desenvolvido por meio de
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projetos tedricos ou praticos, desenvolvidos na institui¢do de ensino ou fora, executados pelos
estudantes, regularmente matriculados nos Gltimos semestres do curso, e expresso/descrito em
trabalho escrito em formato de artigo cientifico, capitulo de livro, deposito de patente e outras
que forem sugeridas por professores, mediante a aceitacdo do Colegiado do Curso. Vale lembrar
que o estudante podera produzir artigos cientificos, o que facilitara a producgéo do TC, além de
preparad-lo para seus proximos passos na vida académica, com vistas as especializacdes lato
sensu, mestrados e doutorados (Anexo VI).

O estudante podera iniciar o desenvolvimento do TC (escolha do orientador, elaboracdo
do projeto, desenvolvimento do projeto) a partir do cumprimento da carga horaria minima de
1600 horas de disciplinas curriculares.

O Trabalho de Curso do Curso de Tecnologia em Alimentos sera norteado pelo

Regulamento de TC do curso, e também pelo Colegiado do Curso.

7— Politicas de Incentivo de Pesquisa, Ensino e Extenséo

Conforme prevé o PDI do IF Goiano, o ensino, pesquisa e extensdo devem se consolidar
como uma triade integrada e indissocidavel na formagdo de técnicos, tecndlogos, bacharéis,
licenciados e profissionais pds-graduados, voltados para o desenvolvimento cientifico,
tecnologico, social e cultural do pais. Nessa perspectiva, ao longo do curso os estudantes serao
incentivados a participar de atividades de pesquisa cientifica e extensdo, nas quais serdo
divulgadas as experiéncias adquiridas nessas atividades (PLANO DE DESENVOLVIMENTO
INSTITUCIONAL).

Por meio do Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo Cientifica (PIBIC) e do
Programa Institucional de Bolsas de Iniciagdo em Desenvolvimento Tecnoldgico e Inovacao
(PIBITI), bem como de projetos encaminhados a editais externos (FAPEG, CAPES e CNPq),
espera-se proporcionar a inser¢ao dos estudantes em projetos de pesquisa, considerando a
iniciagdo cientifica um instrumento valioso para aprimorar qualidades desejadas em um
profissional de nivel superior, assim como propiciar a atuacdo em pesquisa apos o término do
curso. Além disso, o Programa Institucional Voluntério de Iniciacdo Cientifica (PIVIC) é um
programa destinado a estudantes voluntarios, ndo contemplados com bolsa, ou que apresentam
algum vinculo empregaticio que desejam desenvolver o espirito cientifico e melhorar o

curriculo.
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Complementar a isso, o IF Goiano incentiva e auxiliam atividades extracurriculares
como visitas técnicas, atividades de campo e desenvolvimento de projetos de pesquisa pelo
corpo docente, com a participagdo dos estudantes, uma vez que tais atividades sdo essenciais
para a formagdo académica do discente. Para apoiar a pesquisa sdo disponibilizados
laboratorios, biblioteca, produgdo de material, divulgacao por meio virtual e incentivo para

participag@o em eventos cientificos em todo Pais.

7. 1- Plano de Integracéo Pesquisa, Ensino e Extenséo

Partindo do entendimento de que, para o adequado desenvolvimento dos
conhecimentos, habilidades do Tecnélogo em Alimentos em formacgdo, ha necessidade da
integracdo das dimensdes pesquisa, ensino e extensao, elaborou-se uma clara linha de agdo que
envolve todas as disciplinas, sistemas de avaliacdo e producdo académica envolvendo
estudantes e professores.

No que diz respeito a Pesquisa, todas as disciplinas do curso (representando a dimenséao
Ensino) devem tratar temas ligados a pesquisa.

Destaca-se que a producdo constante de resumos, resenhas e artigos servird de
preparacdo dos discentes, tanto para o trabalho de curso, como para sua preparacdo para seus
préximos passos na vida académica (especializagdes lato sensu, mestrados e doutorados). Além
disso, a producdo dos referidos artigos podera subsidiar tanto a publicacdo externa como a
alimentacdo de revistas cientificas do campus.

Quanto a Extensdo, em cada semestre letivo € reservada carga horaria para a realizacao
de atividade, evento, projeto ou programa, que se encaixe nas diversas linhas de extensédo
definidas pela Pro-Reitoria de Extensdo do Instituto Federal Goiano e difundidas pela
Coordenacdo de Extensdo. As atividades integradas de cada periodo serdo planejadas pelo
NDE, que poderad contar, para tanto, com o auxilio da Coordenacdo de Extensdo. Cada
atividade, evento, projeto ou programa definido, serd devidamente cadastrado no campus, por
meio dos mecanismos de registro disponiveis, podendo-se, em decorréncia e ao seu final,
emitir-se certificados de extensdo, valendo como atividades extensionistas, desde que
contemplados pelo “Regulamento de Atividades Extensionistas do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos.

Espera-se que a implementacdo das atividades integradas subsidie a producédo

extensionista no campus, além de oportunizar ao tecnélogo em formacao, a intervencao junto a
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comunidade na qual esta inserido, enquanto elemento ativo e/ou catalisador de transformacGes
sociais positivas, além de, simultaneamente, desenvolver suas competéncias. Quando a
atividade integrada envolver mais de uma disciplina, a avaliacdo poderd se dar de forma
colegiada, pelos(as) professores da(s) disciplina(s) envolvidos(as) no projeto e,
obrigatoriamente, constituird parte da formacdo das notas de cada estudante na(s) disciplina(s)

Vale destacar que, tal como os temas emergentes, as atividades integradas também
podem servir de opg¢éo para a producdo académica no formato de artigos cientificos e, ambas,
atuando, sistemicamente, servirem de referéncias para atualizacdes nos contetdos, estratégias
e metodologias de ensino das disciplinas do curso. A Figura 2 ilustra a linha de acdo ora
descrita.

Figura 2 — Integracdo Pesquisa, Ensino e Extensdo — Linha de Acao
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Além da linha de acdo descrita, as iniciativas de integracdo Pesquisa, Ensino e Extensdo
serdo realizadas por meio de féruns de debates sobre temas relacionados a Gestdo e Negdcios,
envolvendo os professores do Campus Morrinhos e de outras instituicdes, com o objetivo de
promover Ndcleos de Pesquisa.

As linhas de pesquisa deverdo considerar as demandas sociais para as pesquisas
existentes na regido; a relevancia e a pertinéncia das linhas de pesquisa para o processo de
desenvolvimento humano e social da regido; o nimero de professores disponiveis em termos

de titulacdo e de tempo disponivel, obviamente, observando as diretrizes do Projeto de
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Desenvolvimento Institucional (PDI), em consonancia com as a¢fes das coordenacfes dos
cursos que o Campus Morrinhos consolidar ou mesmo vier a implementar.

Além disto, pretende-se promover e apoiar as atividades de extensdo relacionadas aos
egressos, com o objetivo de aproximar a comunidade e os diversos segmentos do setor
produtivo, captando informacGes sobre as necessidades de qualificacdo, requalificacdo
profissional e avaliacdo constante do papel do Instituto Federal Goiano Campus Morrinhos no

desenvolvimento local e regional.

7. 1.1 — Curricularizacio da Extenséo

Buscando atender a legislacdo prevista, na estratégia 12.7 do Plano Nacional de
Educacdo (Lei n° 13.005/2014) e a Resolugdo do CNE/CES n° 07/2018, além das unidades

curriculares de ensino, o curso também serd composto por unidades curriculares de extensao.

No 1° periodo, sera ofertada 1 unidade curricular especifica de extensdo e as demais
atividades serdo ofertadas a partir do 2° periodo. As atividades serdo executadas na modalidade

de projeto, programa, ou curso de extensdo. Visando uma boa execucdo das atividades de
extensdo e buscando atender os principios da extensdo, onde o (a) estudante é colocado (a)
como parte executora nas atividades, serdo ofertadas, preferencialmente, uma ou mais unidades
curriculares de extensao por periodo letivo. A unidade curricular de extensao ofertada tera pelo

menos um docente/servidor responsavel.

A coordenacdo do curso, junto ao Colegiado e Nucleo Docente Estruturante, devera
garantir que todos os estudantes regulares no periodo letivo tenham a possibilidade de cursar a
unidade curricular especifica de extensdo do periodo, de acordo com a disponibilidade do

campus.

A realizacéo das diversas modalidades de atividades de extenséo, por meio de Unidades
Curriculares, se constitui como uma proposta comprometida com a exceléncia no cumprimento
das diretrizes de impacto, interacdo social dialogica, construgdo de parcerias,
interdisciplinaridade e com a integragdo entre ensino, pesquisa e extensdo, visando otimizar
esforcos e resultados. Nesse sentido, as acdes de extensdo ligadas ao Curso de Tecnologia em
Alimentos do Campus Morrinhos serdo formuladas e implementadas seguindo a orientacdo da

seguinte diretriz:
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Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo. Preconiza-se a extensdo como
processo académico, na qual toda acdo de extensdo deve estar vinculada ao processo de
formacéo do individuo e de geracdo de conhecimento, tendo o discente como o protagonista de
sua formacdo para a aquisicdo de competéncias necessarias a sua atuacdo profissional, e de sua
formagé&o como cidad&o, o que envolve reconhecer- se como agente da garantia de direitos e
deveres, assumindo uma visdo inovadora capaz de impactar acGes transformadoras para a
sociedade. Na aplicacdo dessa diretriz abre-se a possibilidade da participacdo da extensdo na
flexibilizacdo da formacdo discente, contribuindo para a implementacdo das diretrizes
curriculares nacionais, com reconhecimento de acfes de extensdo por meio da creditacdo

curricular.

7. 1. 2— Registro das atividades de Extenséo

Todas as atividades de Extensdo deverdo ser devidamente cadastradas no campus, por
meio dos mecanismos de registro elaborados pela Geréncia de Extenséo, em consonancia com
as diretrizes da Pro-Reitoria de Extenséo do IF Goiano. Para fins de validacdo e regularizacao
das atividades, os docentes do curso Superior em Tecnologia de Alimentos do Campus
Morrinhos deverdo submeter propostas no formato de projetos de extensdo com periodicidade
semestral ou anual, que se enquadrem nos diversos editais e programas institucionalmente
elaborados, assegurando assim o cumprimento das diretrizes presentes nas politicas de
Extensdo do IF Goiano e o fortalecimento das parcerias entre a comunidade académica e 0s
setores sociais parceiros.

Ao final de cada atividade, respeitando-se as modalidades previstas no Art. 7° da
Resolugdo n°7 supramencionada, a execucdo exitosa da proposta resultard na emissdo de
certificados que deverdo ser devidamente apresentados a Coordenacdo de Extensdo do curso
Superior em Tecnologia de Alimentos (ou equivalente) para fins de contabilizagcéo de carga
horéria junto ao Departamento de Registros Escolares do campus. As atividades de extensdo
deverdo ser realizadas, desde o primeiro periodo e ao longo de todo o curso, podendo ser
desenvolvidas em parceria com outras unidades do IF Goiano. E de responsabilidade do NDE

e Colegiado do curso, em parceria com a Coordenacdo de Extensdo do Curso Superior em
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Tecnologia de Alimentos (ou equivalente), assegurar a regularidade e a diversidade da oferta
de atividades de extensdo, promovendo a autonomia e a pluralidade no trabalho de docentes e
discentes em sua execugéo.

Espera-se que a implementacdo das atividades integradas subsidie a producao
extensionista no campus, além de oportunizar ao tecndlogo em formacéo, a intervencéo junto a
comunidade na qual esta inserido, enquanto elemento ativo e/ou catalisador de transformacoes
sociais positivas, desenvolvendo, simultaneamente, suas competéncias. As atividades de
extensdo serdo realizadas no formato de componentes curriculares e acompanhadas pelo NDE,
podendo este, promover e auxiliar no desenvolvimento e divulgacao das atividades de forma
conjunta, com 0s responséveis pelo componente curricular. Todas as atividades devem ser
cadastradas na Coordenacédo de Extensdo e computadas no registro académico do discente. As
atividades de extensdo podem ser realizadas, desde o primeiro periodo e ao longo de todo o
curso, podendo ser desenvolvidas também em outras instituicbes. Recomenda-se que sejam
desenvolvidas, preferencialmente, semestralmente, para ndo gerar uma sobrecarga no periodo
final.

As atividades de extensdo podem ser realizadas, desde o primeiro periodo e ao longo de
todo o curso, podendo ser desenvolvidas também em outras instituicdes. Recomenda-se que
sejam desenvolvidas, preferencialmente, semestralmente, para ndo gerar uma sobrecarga no

periodo final. No Anexo IV, pode-se observar a tabela de horas de atividades de extensao.

7.1.3 -As acoes de Extensao

As acdes de Extensdo do Curso de Tecnologia em Alimentos do Campus Morrinhos séo
classificadas como Programa, Projeto, Curso, Evento e Prestacdo de servicos, e obedecem as
seguintes definices:

Programa

Conjunto articulado de pelo menos dois projetos e outras a¢es de extensdo (cursos,
eventos, prestacdo de servicos), desenvolvido de forma processual e continua e que deve
explicitar, necessariamente, a metodologia de articulagdo das diversas a¢0es vinculadas.

Projeto

Acdo com objetivo focalizado, com tempo determinado, podendo abranger, de forma
vinculada, cursos, eventos e prestacédo de servigos. O projeto pode ser vinculado a um programa.

Curso
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Acéo pedagdgica de carater tedrico ou pratico, presencial ou a distancia, planejada e
organizada de modo sistematico, com carga horaria minima de 08 horas, critérios de avaliacéo
definidos e certificacao.

Cabe ressaltar que:

e AcOes dessa natureza com menos de 8 horas devem ser registradas como Evento.

e Prestacdo de Servico realizada como Curso devera ser registrada como Curso.

e Cursos que sdo re-ofertados devem ser registrados uma Unica vez e atualizados a
cada oferta, inserindo novo periodo de oferta e os resultados ja alcangados.

e Cursos nos quais ha a previsdo de certificacdo para participacdo do estudante por
modulo (carga horéria parcial): deve-se registrar cada médulo como uma acgéo de
extensdo, mantendo o mesmo titulo, acrescido da identificacdo do modulo e

contemplando a apresentagéo geral do curso na descricao.

Evento

Acdo que implica na apresentacdo ou exibicdo publica, livre ou com publico alvo
especifico, do conhecimento ou produto cultural, artistico, esportivo, cientifico/académico ou
tecnoldgico desenvolvido ou reconhecido pelo Instituto Federal Goiano. Cabe destacar que
eventos sequenciais ou ciclicos devem ser registrados uma Unica vez e atualizados a cada

realizacdo, inserindo um novo periodo de oferta e apresentando os resultados ja alcancados.

Prestacdo de servicos

Constitui-se como o estudo e a solugdo de problemas dos meios profissional ou social,
como o desenvolvimento de novas abordagens pedagdgicas e de pesquisa e como a
transferéncia de conhecimentos ou de tecnologia a sociedade, realizados pelos docentes ou
técnicos- administrativos, com a participacao orientada de discentes.

Cabe ressaltar que:

O mesmo tipo de prestacdo de servigo, realizado mais de uma vez, deve ser registrado
apenas uma vez e ter o seu registro atualizado a cada execucgéo, devendo inserir a nova data de

execucao e os resultados j& alcangados.
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Prestacdo de Servico realizada como Curso devera ser registrada como Curso.

Publicacdes e outros Produtos Académicos

Caracterizam-se como produtos de extensdo, as producdes das atividades desenvolvidas
no ambito da acdo de extensdo. S&o considerados as publicacdes e 0s produtos de carater social,
cultural, cientifico ou tecnolégico, divulgados e difundidos na sociedade.

Cabe ressaltar que:

Contacdo de histdrias, exibicdo de filme, lancamento de livro, relatério de prestacédo de
contas, relatorio de evento, matéria jornalistica elaborada pela midia, reunido e re-impressédo de
publicacdo ndo sdo considerados produtos. Para efeito do levantamento do indicador de
extensdo, consideram-se somente as producdes referentes ao periodo avaliado. Produtos ainda

em fase de elaboracdo ndo serdo registrados.

Linhas de Extenséo
As Linhas de Extensdo apresentadas a seguir visam contribuir para a nucleacao das a¢oes
de extensdo, ndo sendo necessariamente ligadas a uma area tematica em especial. Podendo
ainda, ser delineadas novas linhas de extensdo. A finalidade da classificagdo em linhas é a
sistematizacdo das acBes de maneira a favorecer os estudos e relatorios sobre a producéo da
extensdo, segundo agrupamentos, bem como a articulacdo de individuos ou de grupos que
atuam numa mesma linha. Desse modo, tém especial importancia para a nucleacdo das acoes

de extensdo — ou seja, a construcao de Programas.

8. Avaliacéo

Neste topico, serdo apresentados os sistemas de avaliacdo utilizados no Curso de

Tecnologia em Alimentos.

8.1. Sistema de Avaliacédo do Processo Ensino-Aprendizagem

A funcdo da avaliagdo é aperfeicoar métodos, estratégias e materiais, visando o
aprimoramento da aprendizagem do estudante e a melhoria no método de ensino do (a)

professor (a), possibilitando a comunicagéo continua e permanente entre os agentes do processo
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educativo. A avaliagdo ndo deve ser encarada como um fim em si mesma. Pelo contrario, deve
ter como principal funcdo, orientar o (a) professor (a) quanto ao aperfeicoamento de suas
metodologias e possibilitar ao estudante, a consciéncia de seu desempenho e das suas
necessidades de aprimoramento.

Neste contexto, o sistema de avaliagdo a ser adotado em cada componente curricular
ou atividade depende dos seus objetivos. Além dos artigos cientificos e das avaliacfes
integradas descritas no “Plano de Integracdo Pesquisa, Ensino e Extensdo”, para avaliacao
dos(as) estudantes, os professores poderdo utilizar provas teoricas e praticas; relatorios de
atividades; trabalhos de pesquisa e/ou apresentacdo de semindrios; desenvolvimento de projetos
e participacdo, durante as atividades académicas, nas disciplinas, respeitando a autonomia
didatica do(a) professor(a), porém, dando énfase, sempre que possivel, as atividades de carater
pratico e/ou que ensejem a relacdo teoria/pratica.

O aproveitamento académico nas atividades didaticas devera refletir o
acompanhamento continuo do desempenho do (a) estudante, avaliado por meio de atividades
avaliativas, conforme as peculiaridades da disciplina.

Dada a natureza das competéncias necessarias ao profissional que atua em
Tecnologia de Alimentos, as avaliaces poderdo ser realizadas, utilizando-se instrumentos que
contemplem trabalhos efetuados de forma coletiva ou individual, porém, dando énfase sempre
que possivel, as atividades em equipe. O conteldo a ser avaliado devera atender os objetivos,
com vistas a atingir as competéncias e habilidades exigidas do educando previstas no projeto
pedagdgico do curso.

A avaliacdo serd diagnostica e formativa, ocorrendo de forma processual e continua
na qual o (a) professor (a) munido (a) de suas observacdes tera um diagnostico pontual da turma.
O (a) professor (a) podera utilizar diferentes formas e instrumentos de avaliacdo, que levem o
discente ao habito da pesquisa, da reflexdo, da criatividade e aplicacdo do conhecimento em
situacOes variadas.

Os resultados das avaliagbes deverdo ser discutidos com os (as) estudantes e
utilizados pelo (a) professor (a) como meio para a identificagédo dos avancos e dificuldades dos
discentes, com vistas ao redimensionamento do trabalho pedagdgico na perspectiva da melhoria
do processo ensino aprendizagem.

A sistemética de avaliagcdo do Curso de Tecnologia em Alimentos tera como base no

Regulamento dos Cursos de Graduagédo do IF Goiano vigente.
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8.2- Sistema de Avaliacéo do projeto Pedagdgico de Curso

A avaliagdo do projeto do Curso consiste numa sisteméatica que envolve trés
dimensdes:

A primeira trata-se da atuacdo da Comissdo Propria de Avaliacdo (CPA) do Instituto
Federal Goiano que tem como finalidade a conducéo dos processos de avaliagdo de todos os
aspectos e dimensodes da atuacdo institucional do IF Goiano em conformidade com o Sistema
Nacional de Avaliacdo do Ensino Superior (SINAES), instituido pela Lei n°® 10.861, de 14 de
abril de 2004.

A segunda dimens&o seria a atuacdo do Colegiado de Curso e NDE que organizara
espacos de discussdo e acompanhamento do processo didatico-pedagogico do curso, por meio
de reunides e levantamentos semestrais. Estas reunides permitirdo observar além da producao
dos professores, o investimento realizado no sentido da socializacdo de pesquisas em diferentes
espacos da comunidade e o desempenho dos estudantes.

A terceira dimensdo, que auxilia na avaliacdo do Projeto Pedagdgico do Curso e do
processo de ensino serd a Avaliacdo do desempenho dos estudantes do Curso de Tecnologia em
Gestdo Comercial, realizada por meio da aplicacdo do Exame Nacional de Desempenho dos
Estudantes (ENADE), consiste em um instrumento de avaliagcdo que integra o Sistema Nacional
da Avaliagdo do Curso Superior (SINAES) e, tem como objetivo acompanhar o processo de
aprendizagem e o rendimento dos estudantes dos cursos de graduacdo em relacao aos conteudos
programaticos, as habilidades e competéncias desenvolvidas.

De acordo com a Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004, Art. 5°, § 5° 0 ENADE é
componente curricular obrigatério dos cursos de graduacdo. Por isso, 0s estudantes
selecionados pelo INEP para participarem do ENADE deverdo comparecer e realizar,
obrigatoriamente, o0 Exame, como condi¢do indispensavel para sua colacao de grau e emissao
de histérico escolar.

S&o avaliados pelo ENADE todos os estudantes do primeiro ano do curso, como
ingressantes, e do Gltimo ano do curso, como concluintes, de acordo com orientagdes do INEP
a cada ciclo de avaliagdo.

Destacamos, ainda, que o Ministério da Educacéo alterou a forma de avaliar 0s cursos
de superiores e divulgou a Portaria Normativa n° 4, de 05 de agosto de 2008, publicada no DOU
em 07 de agosto de 2008, instituindo o Conceito Preliminar de Curso (CPC). Dessa maneira,

em conformidade com esta normativa, o curso de Superior de Tecnologia em Alimentos
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trabalhara para obter conceitos entre 3 e 5, visando atender plenamente aos critérios de
qualidade para funcionamento do curso.

A Instituicdo visa uma proposta inovadora, em que pretende ter conhecimento sobre a
situacdo de seus egressos no mercado de trabalho, evidenciando sua historia de conquistas e
dificuldades, como também obtendo dados como: nivel salarial atual, tempo de aquisi¢do do
primeiro emprego, rotatividade do emprego, compondo, assim, um grande banco de dados dos
alunos egressos. Para tanto, a Instituicdo preveé a criagdo de um sistema online disponivel pelo
site, que viabilize aos egressos, 0 preenchimento de um formulario de coleta de informacdes,
instrumento fundamental para o sucesso da avaliacdo da eficiéncia do curso. Além disso, a
Instituicdo procurara proporcionar, anualmente, um Encontro de Egressos, para que haja troca

de experiéncia entre estes.

9.- Apoio ao discente

9.1- Atendimento as pessoas com Necessidades Educacionais Especificas

Em atendimento ao Regulamento dos Cursos de Graduacdo do Instituto Federal Goiano,
o atendimento as pessoas com necessidades educacionais especificas foi regulamentado pela
Resolucdo 24 de 01 de marco de 2013, do Conselho Superior do Instituto Federal Goiano.

O IF Goiano Campus Morrinhos busca implementar agdes inclusivas estendendo seus
servicos aos diversos setores da sociedade, com a finalidade de aprofundar a participacdo da
escola nas grandes questdes que visam sustentar e dar condicdes para o exercicio da cidadania
e acelerar o processo de democratizagdo do acesso a educacao.

O NAPNE busca promover a inclusdo de pessoas com necessidades especificas no
campus, contribuindo para o seu acesso na instituicdo, permanéncia e conclusdo com éxito do
curso ofertado, por meio da promocdo de aces adequadas para a insercdo dos diferentes grupos
de pessoas excluidas e marginalizadas no ambito do IF Goiano. Seu principal objetivo é
implementar acges de inclusdo de Pessoas com Necessidades Educacionais Especiais
(visuais, auditivos, fisicos, mentais e altas habilidades), partindo da discussdo sobre aspectos
técnicos, didatico-pedagdgicos, adequacgdes, quebra de barreiras arquitetbnicas, atitudinais e

educacionais, bem como as especificidades e peculiaridades de cada deficiéncia e altas
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habilidades, buscando a reflexdo sobre o papel do professor e da instituicdo numa pratica
pedagogica inclusiva.

Nesse sentido, as atribuicdes do NAPNE séo:

- Prestacdo de assisténcia direta aos projetos da instituicdo que possuam algum apelo
ligado a incluséo;

- Estimulo ao espirito de inclusdo na comunidade interna e externa, de modo que o
estudante ndo apenas acumule conhecimentos técnicos, mas valores sociais consistentes, para
que atue na sociedade de forma consciente e comprometida;

- Realizacgdo de levantamento das areas do campus com problemas de acessibilidade e
estudo das possiveis adaptacoes;

- Estabelecimento de parcerias com outras institui¢des especializadas de atendimento as
pessoas com necessidades especiais.

- Acompanhamento e apoio didatico-pedagdgico aos estudantes com Necessidades
Educacionais Especiais (NEE's) e seus professores.

O IF Goiano — Campus Morrinhos possui acesso facilitado as salas de aulas, biblioteca,
banheiros e vagas de estacionamento devidamente identificadas ao uso dos portadores de

necessidades especiais.

9.2- Assisténcia Estudantil

A assisténcia estudantil deve ser entendida como direito social, capaz de romper com
tutelas assistencialistas e com concessdes estatais, com vistas a inclusdo social, formacéo plena,
producdo de conhecimento, melhoria do desempenho académico e o bem-estar biopsicossocial
(Art. 1° da Politica de Assisténcia Estudantil do IF Goiano). No Campus Morrinhos, a
assisténcia estudantil é de responsabilidade da Dire¢do de Ensino composta por uma equipe
multidisciplinar sendo: assistente de alunos, psic6logo, médico, odontologista, nutricionistas,
professores de educacéo fisica entre outros. Sendo responsével, também, pela implantacdo e
implementacdo dos servigos assistenciais atraves de programas cujo objetivo é minimizar a
evasdo escolar, bem como oportunizar o acesso a educacdo de forma igualitaria.

O programa de assisténcia estudantil é destinado aos estudantes regularmente

matriculados neste campus, nos cursos presenciais e semipresenciais em todas as suas
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modalidades, em consonéncia com o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil (PNAES) e
Regulamento do Programa de Assisténcia Estudantil no IF Goiano, aprovado pela Resolucédo
n° 033, de 13 de setembro de 2011. O programa é direcionado aos estudantes que ndo possuem
condicdes econdmicas/financeiras de prosseguirem sua trajetoria académica.

Para inclusdo no programa do IF Goiano - Campus Morrinhos, com matricula e
frequéncia regular, os (as) estudantes devem apresentar condi¢cGes socioecondémicas que
justifiguem para necessidade do recebimento do auxilio financeiro estudantil. Dentre o0s
beneficios estdo: o auxilio alimentacdo e a bolsa auxilio permanéncia, e servicos de assisténcia

médica, odontoldgica e social.

9.3- Ndcleo de Apoio Pedagogico (NAP)

O NAP configura-se como espaco de estudos e acOes educacionais, desenvolvendo
atividades didatico-pedagdgicas voltadas para o ensino, oferecendo mecanismos de melhoria
do processo de aprendizagem e de apoio ao corpo docente, contribuindo para o aprofundamento
dos conhecimentos pedagogicos. As atribuicdes do NAP estdo previstas no Regulamento de

Graduacdo do IF Goiano.
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DIMENSAO 2 — CORPO DOCENTE E TUTORIAL

10. - Nuicleo Docente Estruturante

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) esta normatizado pelo Regulamento dos
cursos de Graduagao do IF e esta em consonancia com a Resolucdo CONAES n° 01 de 17 de
junho de 2010 e Parecer CONAES n° 04 de 17 de junho de 2010. O NDE de um curso de
graduacdo constitui-se de um grupo de docentes, com atribuigdes académicas de
acompanhamento pedagodgico do curso, atuando no processo de concepcao, consolidagdo e
continua atualiza¢do do PPC. Deve ser constituido por, no minimo, 5 (cinco) docentes
pertencentes ao corpo docente do curso e, pelo menos, 60% de seus membros com titulacdo

académica obtida em programas de p6s-graduagdo stricto sensu.

11. - Colegiado do Curso

O Colegiado do Curso tem como funcgdes colaborar na definicdo das diretrizes dessa
graduacdo, supervisionar o funcionamento e desempenho dos programas das disciplinas,
proceder a avaliacdo do curso, e apreciar matérias a ele submetidas.

De acordo com a Regulamento dos Cursos de Graduacdo do IF Goiano, o colegiado de
curso é responsavel pela coordenacao didatica e a integracdo de estudos de cada curso, €,
portanto, um érgdo primario normativo, deliberativo, executivo e consultivo, com composicao,

competéncias e funcionamento definidos no referido regulamento.

12. Perfil dos Docentes e Técnicos Administrativos
Neste topico sdo apresentados o perfil dos docentes e técnicos administrativos da

educacdo (TAEs) do IF Goiano - Campus Morrinhos.

12.1.- Coordenador

Nome: Dra. Suzane Martins Ferreira

Possui graduacdo em Engenharia de Alimentos pela Pontificia Universidade Catolica

de Goias (2006) e mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal
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de Goiés (2012) e doutorado em Engenharia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade
Estadual Paulista (UNESP — 2020).

Atualmente ministra das disciplinas de Microbiologia de Alimentos, Controle de
Qualidade, Tecnologia de Subprodutos e Aditivos Alimentares para o Curso de Tecnologia em
Alimentos. Ainda ministra aulas para os cursos para o ensino médio Técnico em Alimentos na
modalidade integrado e Técnico em Alimentos na modalidade EaD. Possui projetos na area e

pesquisa e extensao.

12.2. - Docentes

As estratégias pedagogicas sé terdo efeito se os docentes atuarem como agentes de
transformacdo e estiverem integrados ao desenvolvimento do curriculo permitindo a
interdisciplinaridade através do diadlogo permanente.

Neste contexto, os docentes precisam desenvolver um papel de instigadores no processo
de aprendizagem do estudante, contribuindo para o desenvolvimento da consciéncia critica do
mesmo, buscando orientar e aprimorar as habilidades do futuro profissional Tecnologo em
Alimentos.

Para executar essas estratégias pedagdgicas o Curso de Tecnologia em Alimentos conta
com 20 professores de diferentes formacdes académicas, tais como Engenharia de Alimentos,
Tecnologia em Alimentos, Quimica, Linguagens, Matematica, Fisica, Processamento de dados,
Engenharia florestal, Zootecnia, Medicina Veterinaria e Ciéncias Bioldgicas, assim como pds-

graduacdes em suas respectivas areas.

12.2.1. - Professores responsaveis pelas disciplinas do Curso de Tecnologia em Alimentos

Nos Anexo VII e VIII pode-se observar a titulacdo dos docentes e por cada disciplina,

com a implantagdo completa do curso.

12.2.2. — Perfil dos Técnicos Administrativos
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Além do corpo docente, o curso se ampara em colaboradores técnico-administrativos,
com formacéo especifica nas suas respectivas areas de atuacdo. Essa equipe é composta por
técnicos de laboratorio com formacg&o na area de Quimica e Alimentos para auxiliar na execugao
das aulas laboratoriais, assim como atuar como parceiros no desenvolvimento de projetos de
ensino, pesquisa e extensao.

O curso conta ainda com o empenho de profissionais de diferentes setores dentro do
campus, que contribuem para o bom funcionamento da institui¢do, tais como: Bibliotecarias,
Pedagogas e Técnicos em Assuntos Educacionais com formacdes diversas, que atuam nos
setores de Registros Académicos, Nucleo de Apoio Pedagogico, Coordenacao de assisténcia ao

educando, administragéo e financas, Recursos Humanos e no setor produtivo da instituigéo.

DIMENSAO 3 - INFRAESTRUTURA

13. — Infraestrutura

O Instituto Federal Goiano - Campus Morrinhos possui uma area total de 120 hectares,
abrigando a sede administrativa, dependéncias e espacos de formacdo profissional. O
abastecimento de energia elétrica provém de rede de concessionaria particular regional. O
abastecimento de 4gua provém de Estacio de Tratamento de Agua pertencente a Instituicio. O
esgoto sanitario € contido em fossas e lagoas de decantacdo. Parte do lixo é encaminhada para
reciclagem e a outra parte é coletada pela Prefeitura Municipal de Morrinhos. Em relacdo a
internet, o IF Goiano - Campus Morrinhos possui conexao em alta velocidade proporcionada
por um link de 100 Mbps.

O Anexo IX apresenta um resumo da infraestrutura disponivel no IF Goiano - Campus
Morrinhos que € disponibilizada para o funcionamento do Curso de Tecnologia em Alimentos.

Além destes, o Campus Morrinhos ainda possui a infraestrutura descrita:

e Centro de Convivéncia: Cantina, sala com jogos de mesa e etc.;
e Auditorio Principal: com capacidade para 800 pessoas;
e Auditorio (biblioteca): com capacidade para 250 pessoas;

e Biblioteca: com 1.000 m?;
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e Laboratorio de Fisica: 1 sala;

e Laboratorios de Quimica: 4 salas;

e Pavilhao Pedagogico I: 8 salas de aulas;

e Pavilhao Pedagogico II: 8 salas de aulas;

e Pavilhdo de Quimica: 4 salas;

e Pavilhdo de Agronomia: 7 salas;

e [aboratorio especificos para os setores de avicultura, bovinocultura, piscicultura,
suinocultura, mecanizacéo agricola, olericultura, fruticultura, cafeicultura;

e Pavilhdo da Pos-Graduacdo: 4 salas;

e Laboratorio Brinquedoteca;

e Centro Integrado de Saude;

e Refeitorio;

e Complexo esportivo;

e Residéncia estudantil - alojamento masculino;

e Espacos administrativos exclusivos, onde funcionam o Gabinete da Dire¢ao-Geral, a
Diretoria de Administracdo e Planejamento, a Geréncia de Extensdo, a Geréncia de
Pesquisa, Pds-Graduacgdo e Inovacdo, a Geréncia de Infraestrutura e a Coordenacao
Regional de Educacéo a Distancia (EaD).

13.1- Laboratorios e Recursos Especificos

O Anexo IX apresenta um resumo da infraestrutura disponivel no IF Goiano - Campus

Morrinhos que € disponibilizada para o funcionamento do Curso de Tecnologia em Alimentos.

13.2 - Bibliotecas Virtuais

O IF Goiano, também disponibiliza acesso ao Portal de Periddicos da Capes. O Portal
de Periddicos, da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (Capes), é
uma biblioteca virtual que retne e disponibiliza a instituicdes de ensino e pesquisa no Brasil o
melhor da producéo cientifica internacional. Ele conta com um acervo de mais de 49 mil titulos
com texto completo, 455 bases referenciais, como referéncias, patentes, estatisticas, material
audiovisual, normas técnicas, teses, dissertacdes, livros e obras de referéncia. O acesso se da

pelo seguinte enderego: www.periodicos.capes.gov.br.
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14.2.1 - Biblioteca Virtual Pearson

A Pearson é uma Biblioteca Virtual, assinada pelo IF Goiano que disponibiliza mais de
12 mil titulos na integra. A plataforma conta com ferramentas de acessibilidade aos usuarios
com baixa visdo ou deficiéncia visual, assegurando o acesso e fornecimento ininterrupto ao
acervo e, consequentemente, amplia os acervos das bibliotecas do IF Goiano, universalizando
0 acesso a todos estudantes e servidores da instituicdo. O acesso a Pearson se da pelo endereco

eletronico disponivel na pagina: https://biblioteca.ifgoiano.edu.br/biblioteca/index.php.

14.3 - Recursos Audiovisuais

O Campus Morrinhos possui projetores multimidia em cada sala de aula, além de 44
projetores multimidias disponiveis para os professores que podem ser utilizados com o intuito

de facilitar o processo ensino/aprendizagem.

14. Disposicdes transitorias

14.1. Questbes Omissas

Assumindo a natureza dindmica da educacdo e da natureza do processo de formacéo
humano, o Colegiado do Curso de Tecnologia em Alimentos tem autoridade para resolver as
questdes omissas, esclarecer davidas e ouvir sugestbes de natureza operacional, relacionadas
ao zelo e pela qualidade do bom funcionamento do curso, assim como encaminhar ao NDE

aquilo que for da competéncia deste 6rgao.

15. Disposicdes finais

Os alunos da matriz curricular do PPC anterior (2019) serdo migrados para as disciplinas
equivalentes da matriz deste PPC (2023), e as disciplinas que ndo forem equivalentes, seréo

ofertadas.
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Lei n° 13. 146, de 06/07/2015. Institui a Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia

(Estatuto da Pessoa com Deficiéncia).
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INSTITUTO FEDERAL GOIANO. Resolucdo CS/ IF Goiano n.o 07. Dispde sobre a
organizacao didatico-pedagogica dos cursos de Graduagdo, no &mbito do IF Goiano.
INSTITUTO FEDERAL GOIANO. Regulamento dos Cursos de Graduagdo. 2017.
Disponivel em: www.ifgoiano.edu.br. Acesso em: 16/04/2022.

MINISTERIO DA EDUCACAO. Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.
32 edicdo. 194 p.

RESOLUCAO/CONSUP/IF GOIANO N° 99 de 14 de dezembro de 2021. Aprova o
Regulamento de Educacdo a Distancia do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia Goiano, disponivel em:
https://suap.ifgoiano.edu.br/documentos/documento/4944/view/
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ANEXO | — EMENTARIO DAS DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

MINISTERIO DA EDUCAGCAO ]
@ SECRETARIA DE EDUCACAO EROFI§SIONAL E TECNOLOGICA
; INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO
INSTITUTO FEDERAL CAM PUS MORRINHOS

CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Introdugdo a CH total: 40 h
TAL 001 Tecnologia de Alimentos CH Presencial- 28h CHEaD-12h

Teorica: 40 h Prética: -

Periodo: 1° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )

EMENTA:

Introducédo a tecnologia de alimentos. Reacgdes de importancia em alimentos. Microbiologia de
alimentos. Principais métodos de conservacdo de alimentos. Processos de transformacdo de
alimentos de origem vegetal e animal. Controle de qualidade e legislagdo. Embalagens e
rotulagens de alimentos.

OBJETIVOS:

- Conhecer o perfil do profissional da area de alimentos e suas diversas funcdes nos setores
produtivos da induastria de alimentos;

- Estudar a tecnologia de alimentos, sua evolucdo e importancia no aumento da vida atil do
alimento;

- Conhecer os principais métodos de conservacao e transformacao dos alimentos;

- Identificar as etapas do processamento dos principais grupos de alimentos;

- Identificar os efeitos do processamento sobre o valor nutricional dos alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Editora Manole, 2015.
OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Editora Manole, 2006.

GAVA, A. J. Principios da Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Editora Nobel, 1999.

GAVA, A.J. etal. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Sdo Paulo: Editora Nobel,
2008.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 Ed. Rio de Janeiro: Editora Atheneu, 2005.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 22 Ed.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2006.

FELLOWS, P. J.; NITZKE, J. A. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Prética. 4% Ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LIMA, U. A. Matérias-primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos —
v. 1. Séo Paulo: Editora Artmed, 2005.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal — v. 2. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2005.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 42
Ed. Barueri: Editora Manole, 2011.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. S&o Paulo: Editora
Atheneu, 2008.
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO ]
.. SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
1 INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO
INSTITUTO FEDERAL CAM PUS MORRINHOS

CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Extensao e Praticas | CH total: 60h
TAL 002 Extensionistas CH Presencial: 42h | CH EaD:18h

Teorica: 60h Praética: -
Periodo: 1° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Abordar o significado, no contexto do Curso de Tecnologia em Alimentos, de praticas de
Pesquisa, Ensino e Extensdo, desenvolvendo projetos parciais que devem compor um trabalho
final integrando o ensino, pesquisa e extensdo. Abordar de forma integrada pelo menos duas
disciplinas vinculadas ao projeto final, com uma temaética multidisciplinar.

OBJETIVOS:

Desenvolvimento de atividades de extensdo sob a orientacdo de um professor para promover o
desenvolvimento de acgdes articuladas a partir de vivéncias e a aplicagédo de conhecimentos numa
perspectiva interdisciplinar.

- Intensificar o exercicio de atividades extensionistas, visando o desenvolvimento de autonomia
intelectual e académica do discente.

- Estruturacdo, apresentacao e publicacdo de um trabalho técnico-cientifico final, assim como o
desenvolvimento de habilidades de expresséao escrita e oral.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo: Atlas. 184 p. ISBN:
9788522458233.

BRASIL Ministério Da Educacdo. Extensdo universitaria: organizacao e sistematizacao. Belo
Horizonte: Coopmed. 112 p. ISBN: 9788585002916.

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed. Sdo
Paulo, SP: Atlas, 2017. 345 p.

PAYNE-PALACIO, J., THEIS, M. Gestdo de negocios em alimentacdo: principios e
praticas.122 ed. Barueri: Manole, 2015.

SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. Sdo Paulo: Ed. Cortez, 2009

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

RAMALHO, V. R. R. de A. R . Indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo no Ifal:
a realidade do campus Santana do Ipanema. Macei0: Ifal. 34 f. Monografia (Especializagdo
em docéncia) Ifal, Trabalho em formato de arquivo.

ABREU, M. L. A importancia da extensdo na educacao profissional: o

saber e o fazer na pratica educativa. Maceio: Ifal. 17 f. Monografia (Especializagdo em
Docéncia na Educacdo Profissional a distancia) Ifal.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
@ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Quimica Geral CH total: 60 h
TAL 003 CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Tedrica: 35h Pratica: 25h
Periodo: 1° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Constituicdo da matéria - Modelos atdémicos. Distribuicdo eletrénica. Ligacdes Quimicas.
InteracOes intermoleculares. Fungdes Inorganicas. Aspectos quantitativos da quimica — o mol.
Calculos Estequiométricos. Nocdes de solucdo, emulsdo e suspensdo. Concentracdo de solugoes.
Reac6es quimicas. Equilibrio Quimico.

OBJETIVOS:

- Conhecer as estruturas e funcdes quimicas dos alimentos;

- Compreender as propriedades dos alimentos de acordo com sua composi¢do quimica;
- Compreender os cuidados no manuseio, manejo e armazenamento de alimentos;

- Utilizar corretamente os EPIs.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLIM, J. R. Quimica - a matéria e suas transformac@es. Trad.
J. A. Souza, 3. ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2002. v.1.

ROZENBERG, lIzrael Mordka. Quimica geral. S&o Paulo: Bliicher, 2008

RUSSEL, J. B. Quimica geral. 2. ed. Sdo Paulo: Ed. Makron, 1994, v.1.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLIM, J. R.. Quimica - a matéria e suas transformacoes. Trad.
J. A. Souza, 3. ed., Volume 2. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2002.

KOTTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER. Quimica Geral e Rea¢Ges Quimicas. v. 1. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2009.

KOTTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER. Quimica Geral e Reacdes Quimicas. v. 2. Sdo
Paulo: Cengage Learning, 2009.

ATKINS, P. Principios de Quimica: questionando a vida moderna e 0 meio ambiente. 5. ed.
Porto Alegre: Bookman, 2012.

MAHAN, B. M. Quimica: um curso universitario. Sdo Paulo: Blucher, 1995.
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,, MINISTERIO DA EDUCAGAO ]
’ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
INSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Fisico-quimica CH total: 40h
TAL 004 Aplicada CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 31h Prética: 9h
Periodo: 1° Discip. Obrigatoria: (X)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ()
EMENTA:

Hidrolise dos sais. Solubilidade e produto de solubilidade. Termodindmica e termoquimica.
Propriedades coligativas. Cinética quimica. Eletroguimica.

OBJETIVOS:

- Compreender e aplicar conceitos estudados em equilibrio i6nico, cinética quimica;

- Analisar, discutir e concluir a validade dos resultados experimentais obtidos;

- Desempenhar as experiéncias de maneira segura e eficiente tendo como objetivo a qualidade
nos resultados experimentais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ATKINS, Peter. Fisico-quimica, 8 ed., vol 1. Rio de Janeiro: Ed.LTC, 2008.

BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLIM, J. R.; Quimica — a matéria e suas transformacdes.
Trad. J. A. Souza, 3. ed. v.1. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2002.

BRADY, J. E.; RUSSEL, J. W.; HOLIM, J. R.; Quimica — a matéria e suas transformacdes.
Trad. J. A. Souza, 3. ed. v. 2. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2014.
CHANG, R. Fisico Quimica: para ciéncias quimicas e bioldgicas. v. 2. 3 ed. Porto Alegre:
AMGH, 2010.

GOMES, J. C. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa: UFU, 2011.

HARRIS, C. D. Anélise quimica quantitativa. 7 ed. Rio de Janeiro: Ed. LTC, 2008.
MOORE, Walter J. Fisico-quimica. 4. ed. Sdo Paulo: Blucher, ¢1976. 2011.
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'Y MINISTERIO DA EDUCAGAO ,

4 SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

INSTITUTO FEDERAL

Cadigo: Disciplina: Céalculo CH total: 60h

TAL 005 -
CH presencial: 42h | CH EAD: 18h
Teorica: 60h Prética: -
Periodo: 1° Discip. Obrigatoria: (X)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )

EMENTA:

OperagOes Basicas com numeros racionais. Equacdes de 1° e 2° grau. Razédo e proporcao.
Porcentagem. O Estudos de fungdes elementares tais como: funcéo de 1° e 2° grau e funcéo
exponencial. O estudo do gréfico das fungdes, considerando crescimento e decrescimento.
Conceito de limites. O estudo intuitivo do conceito de derivadas. A interpretacdo de derivada
como taxas relacionadas e de variacdo, e interpretacdo geométrica. Regras de derivacao.
Aplicacdes de derivadas de 12 ordem.

OBJETIVOS:

« A disciplina tem como objetivo formar profissionais que saibam relacionar o célculo
diferencial com as demais areas do conhecimento, utilizando-o na resolucdo de problemas
relativos a area de Tecnologia de Alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; MACHADO, N. J. Fundamentos de Matematica Elementar
—Limites, Derivadas, Noc¢do de Integral -Vol. 8 -72 Ed. 2013. Editora: Atual.

MUNEM, Mustafa A.; FOULIS, David J. Célculo. v.1. Rio de Janeiro: LTC, 1982.
FEMMING, Diva Marilia. Célculo A: funcgdes, limite, derivacao, integracdo. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de Matematica Elementar — Conjuntos, Funcbes
-Vol. 1 -8 Ed. 2013. Editora: Atual.

LEITHOLD, L; PATARRA, C. C. O calculo com geometria analitica. v.1, 3. ed. Sdo Paulo:
Ed. Harbra, 1994.

GUIDORIZZI, Hamilton L. Um curso de calculo. 5. ed. v. 1, 2, 3. Rio de Janeiro: Ed. LTC,
2008.

SWOKOWSKI, E.W. Calculo com Geometria Analitica. V. 1 e 2, 22 ed., Rio de Janeiro:
Makron Books, 1995. BOULOS, Paulo. Calculo diferencial e integral, volume 1. So Paulo:
Pearson Education, ¢1999. 381 p.
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& MINISTERIO DA EDUCAGAO ,
SECRETARIA DE EDUCAGCAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS
Cadigo: Disciplina: Mateérias-primas | CH total: 40 h
TAL 006 alimenticias CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 40 h Pratica: -
Periodo: 1° Discip. Obrigatoria: (X)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Introducdo as matérias-primas dos alimentos. Obtencdo, caracterizagdo, classificagdo,
manuseio, comercializacdo, conservacdo, embalagem e transporte das matérias-primas para a
indUstria. Principais transformacdes tecnoldgicas aplicadas as matérias-primas de origem
vegetal e animal: Frutas e Hortalicas; Tubérculos e Raizes Tuberosas; Graos, Cereais e
Leguminosas; Café, Cacau e Ch4; Leite, Carnes e Pescado; Ovos e Mel.

OBJETIVOS:

- Compreender as caracteristicas das principais matérias-primas dos alimentos de origem
vegetal e animal;

- Diferenciar as matérias-primas e suas formas de obtencéo;

- Ter nogBes sobre 0 mercado de matérias-primas dos alimentos;

- Conhecer os fatores que afetam a qualidade e as principais causas de deterioracdo das
matérias-primas dos alimentos;

- Propor condicBes adequadas de armazenamento das matérias-primas dos alimentos;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

LIMA, U. A. Matérias-primas dos Alimentos. Sao Paulo: Editora Blucher, 2010.
CHITARRA, M. I. F,; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de Frutas e Hortalicas. Lavras:
Editora UFLA, 2005.

LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLLI, R. Processamento de Frutas e Hortaligas.
Caxias do Sul: Editora Educs, 2004.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal — v. 2.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 62 Ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do Leite, producéo, Industrializagdo e anélise. Sdo Paulo:
Editora Nobel, 1999.

GAVA, A.J. Principios da Tecnologia de Alimentos. S&o Paulo: Editora Nobel, 1999.
GAVA, A. J. et al. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicaces. Sdo Paulo: Editora
Nobel, 2008.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos
—v. 1. Sdo Paulo: Editora Artmed, 2005.

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

DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
42 Ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2008.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. 5% Ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2019.
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- MINISTERIO DA EDUCAGCAO ]
’ ‘ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
INSTITUTO FEERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Informatica CH total: 40h
TAL 007 Aplicada -
P CH Presencial: 28h | CH EaD: 12h
Tedrica: 20h Prética: 20h
Periodo: 1° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Uso de Sistemas Operacionais. Editor de Texto. Planilha Eletrénica. Software de
Apresentacéo.

OBJETIVOS:

-Utilizar o computador como ferramenta no auxilio para resolucdes de problemas cotidianos
de ordem pessoal e profissional. Capacitar o educando para a utilizacdo de softwares
especificos para melhorar o seu desempenho dentro de sua area de atuacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HILL, Benjamin Mako; BACON, Jano. O livro oficial do ubuntu. Porto Alegre: Bookman,
2008.

MANZANO, J. A. N. G. BrOffice.Org. 2.0: Guia préatico de aplicaco. S&o Paulo: Ed. Erica,
2006.

VESICA, Fabrizio. Microsoft Office Access 2003: passo a passo : basico . Goiania, GO:
Terra, 2004

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BREITMAN, K.; ANIDO, R. Atualiza¢es em informatica. Rio de Janeiro: PUC-RIO:SBC,
2006.

MOREIRA, Paulo. Microsoft word 2000: curso basico e rapido. Rio de Janeiro: Axcel Books,
1999.

PAIXAO, R. R. Monte seu PC com inteligéncia: instalacao, configuracao, atualizacGes e
solucdes de problemas. 7 ed. Sdo Paulo: Erica, 2007.

PINHEIRO, Deividy. Microsoft office word 2003: passo a passo. Goiania: Terra, 2005.
RAMALHO, J. A.. Introducéo a informatica: teoria e pratica. Sdo Paulo: Berkely Brasil,
2000
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MINISTERIO DA EDUCAGAO )
L SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
INSTITUTO FEOERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Fundamentos  de | CH total: 40h
TAL 008 Microbiologia CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 22h Prética: 18h
Periodo: 1° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Introducdo a microbiologia. Classificacdo dos seres vivos. Anatomia de células procariéticas
e eucarioticas. Caracteristicas gerais e reproducdo de micro-organismos eucarioticos: fungos e
protistas. Crescimento microbiano e controle do crescimento microbiano. Virus: caracteristicas
gerais e replicacdo.

OBJETIVOS:

e Reconhecer e diferenciar os principais grupos de microrganismos;

e Estudar a anatomia e reproducdo dos micro-organismos;

e Realizar procedimentos basicos de isolamento, identificacdo e controle de micro-
organismos;

e Compreender o ciclo de vida dos principais micro-organismos causadores de doencas
veiculadas por alimentos e agua.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R. CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,
2012.

MADINGAN, M. T.; MARTINKO, J, M.; DUNLAP, P.V.; CLARK, D.P. Microbiologia de
Brock. 12. ed. Porto Alegre: Artmed. 2010.

MADINGAN, M. T.; MARTINKO, J, M.; PARKET, J. Microbiologia de Brock. 10. ed. Séo
Paulo: Pearson. 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBOSA, H. R.; TORRES, B. B.; FURLANETO, M. C. Microbiologia basica. Sdo Paulo:
Atheneu. 2010.

PELCZAR JUNIOR, M. J.; CHAN, E. C. S; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e
aplicacdes. 2. ed. Sdo Paulo: Makron Books. 1997.

JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

’ SECRETARIA DE EDUCACAO PROEISSIOANAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA

WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Métodos de Conservacdo | CH total: 80h
TAL 009 de Alimentos CH Presencial: 56h | CH EaD: 24h
Teorica: 60h Pratica: 20h
Periodo: 2° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

OperacBes basicas do processamento de alimentos. Técnicas de conservagdo dos alimentos: por
calor, frio, defumacéo, controle de umidade, irradiacdo, adi¢cdo de solutos, fermentacdo, pela
adicdo de compostos quimicos, uso de embalagens e novas tecnologias. Fatores condicionantes da
armazenagem e do transporte de alimentos.

OBJETIVOS:

- Compreender os mecanismos dos processos de producdo e conservacao de alimentos;

- Conhecer os varios tipos de processamento e conservacdo de alimentos, suas vantagens,
desvantagens e caracteristicas técnicas;

- Compreender e interpretar os sistemas de armazenamento e transporte dos diversos tipos de
alimentos, industrializados ou néo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Ed. Atheneu, 2005.
FELLOWS, P.; NITZKE, Julio Alberto. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2019.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Editora ARTMED, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes . 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2004.

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

GOMES, Maria Salete de Oliveira. Conservacgao pés-colheita: frutas e hortalicas. Brasilia, DF:
EMBRAPA, 1996.

OETTERER, M.; ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos da ciéncia e tecnologia
de alimentos. Editora Manole, 2006.

RIBEIRO, E. P.; E. A. G. S. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2007.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

@ MINISTERIO DA EDUCAGAO )
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
; INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Gestdo Agroindustrial CH total: 40h
TAL 010 CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética: -
Periodo: 2° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Conceito, evolucdo, fundamentacdo e tendéncias do agronegdcio, sistemas agroindustriais:
definicBes e correntes metodoldgicas; comercializa¢do de produtos agroindustriais; gestdo do
agrobusiness cooperativo.

OBJETIVOS:

- Compreender os conceitos, evolucdo e fundamentagdo do agronegdcio, e sua importancia na
economia brasileira;

- Entender a essencialidade das fun¢des administrativas no desenvolvimento do agronegdcio;

- Coordenar as areas de producdo, recursos humanos, finangas, comercializacdo e marketing;

- Propiciar condicGes e estimulos para que os estudantes possam compreender a importancia
do desenvolvimento tecnoldgico na competitividade de empresas, de setores industriais e de
paises;

- Discutir o papel das préaticas de inovacdo na formulacdo e na implementacdo de estratégias
empresariais;

- Desenvolver nos estudantes a competéncia para a gestdo da inovagéo tecnoldgica na empresa,
com vistas a atuacdo num mercado competitivo;

- Discutir a relacdo entre a sociedade e tecnologia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BATALHA, M. O. Gestdo agroindustrial. 3 ed. V. 1. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2009.
BATALHA, M. O. Gestéo agroindustrial. 3 ed. V. 2. S&o Paulo: Ed. Atlas, 2009.
CHIAVENATO, T. Administracdo: teoria, processo e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Makron,
2000.

SILVA, C. A. B.; FERNANDES, A. R. Projetos de empreendimentos agroindustriais.
Vicosa: UFV, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: Transformando ideias em negdcios. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2005.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos — Principios e Praticas. 2. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2006.

KONRAD, A. P. A relacdo entre a dinamica do agronegdcio em Alto Garcas e as
transformacg6es no meio urbano. Cuiaba: EQUFMT, 2015. 146p.

LIRIO, V. S.; GOMES, M. F. M. Investimento privado, publico e mercado de commodites.
Vigosa: UFV, 2000.

NEVES, M. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos. S&o
Paulo: Pensa, 2003

WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboracéo, analise. Sdo Paulo: Atlas, 2007.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCAGAO ]
-‘ SECRETARIA DE EDUCACAO PROEISSIOANAL E TECNOLOGICA
‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Metodologia Cientifica CH total: 40h
TAL 011 CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética: -
Periodo: 2° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Introducdo ao conhecimento cientifico; Metodologias e técnicas de pesquisa; Citacdes e
referenciais bibliograficas; Linguagem cientifica; Processo de Pesquisa e suas dimensdes;
Pesquisa; o papel da teoria: hipoteses, conceitos e definicdes; Tipos e técnicas de pesquisa;
Coleta de dados: fontes primérias e secundarias; documentos, arquivos; registros, memorias,
biografias; jornais, revistas e publicacbes em massa; entrevistas com e/ou sem questionario.

OBJETIVOS:

- Conhecer as metodologias e técnicas de pesquisa;

- Interpretar citacGes e referenciais bibliograficos;

- Identificar linguagem cientifica;

- Identificar as etapas do processo de pesquisa e suas dimensoes;
- Conhecer hipoteses, conceitos e definicoes;

- Conhecer métodos de coleta de dados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ANDRADE, M. M. de. Introducéo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracéo de
trabalhos na graduacéo. 10. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 158 p.

BASTOS, L. R.; PAIXAO, L.; FERNANDES, L. M.; DELUIZ, N. Manual para elaboragdo
de projetos e relatdrios de pesquisa, teses, dissertacdes e monografias. Rio de Janeiro: Edi-
tora ABPDEA, 2000.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 5. ed. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2010. 184 p
SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. S&o Paulo: Ed. Cortez, 2009
MARCONI, M. de A.e; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed. Séo
Paulo, SP: Atlas, 2017. 345 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

UDWIG, A. C. W. Fundamentos e pratica de metodologia cientifica. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ:
Vozes, 2015. 124 p.

SANTOS, I. E. Manual de métodos e técnicas de pesquisa cientifica. 8. ed. Niterdi, RJ:
Impetus, 2011.

YIN, R. K. Estudo de caso: planejamentos e métodos. 3. ed. Porto Alegre: Bookman, 2005.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCAGAO ]
.. SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Desenho Técnico CH total: 40h
TAL 012 CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 28h Pratica: 12h
Periodo: 2° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Introducdo ao desenho técnico. Vistas e projecdes. Plotagem e escalas. Técnica de tragado a
méo livre. Desenho Tridimensional. Desenho isométrico. Introducéo a software de linguagem

gréafica (AutoCAD ou similar). Leitura e anélise de projetos de pecas e plantas industriais. Lay-
out e Fluxograma.

OBJETIVOS:

Expressar e interpretar, graficamente, elementos de desenho projetivo e arquitetdnico
relacionando-0s com areas afins e projetos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MAGUIRE, D. E.; SIMMONS, C. H. Desenho técnico. Sdo Paulo, SP: Hemus, 2004. 257 p.
MONTENEGRO, J. A. Desenho arquitetdnico: para cursos técnicos de 2° grau e
faculdades de arquitetura. 4. ed. Séo Paulo, SP: Bliicher, 2001. 167 p.

RIBEIRO, C. P. B. do V.; PAPAZOGLOU, R. S. Desenho técnico para engenharias. 1. ed.
Curitiba: Jurud, 2008. 196 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FRENCH, T. E.; VIERCK, C. J. Desenho técnico e tecnologia grafica. 8. ed. Rio de Janeiro,
RJ: Globo, 2014. 1093 p.

PENTEADQO, J. A. Curso de desenho. Sdo Paulo: Nacional, 1973. 376 p.

PEREIRA, A. Desenho técnico basico. 9. ed. Rio de Janeiro: Francisco Alves, 1990. 128 p.
UNTAR, J. Desenho arquiteténico. Vicosa: UFV, 1977. 62 p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCACAO

-‘ SECRETARIA DE EDUCACAO PROEISSIOANAL E TECNOLOGICA

‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA

WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Estatistica Basica CH total: 60h
TAL 013 CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Teorica: 60h Prética: -
Periodo: 2° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Variaveis quantitativa e qualitativa. Variaveis continuas e discretas. Tabelas e graficos. Medida
de tendéncia central e de dispersdo. Noc¢des de probabilidade. Inferéncia Estatistica. Teste de
hipéteses. Planejamento de experimentos. Delineamento. ANOVA. Comparacdes de médias.
Regressdo. Softwares estatisticos.

OBJETIVOS:

- Conhecer os fundamentos da estatistica descritiva e a teoria da probabilidade;
- Identificar as ferramentas estatisticas utilizadas para verificar a variabilidade;
- Conhecer as técnicas estatisticas usadas no controle de qualidade e controle de fabricacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BARBETTA, P. Estatistica aplicada as Ciéncias Sociais. 5. ed. Florianépolis: UFSC, 2003.
340 p.

SPIEGEL, M. R. Estatistica. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 597 p.

MINGOTI, S. A. Analise de dados através de métodos estatistica multivariada: uma
abordagem aplicada. Belo Horizonte: Ed. UFMG, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FONSECA, J. S. da.; MARTINS, G. A. M. de. Curso de Estatistica. 6 ed. Sdo Paulo, Atlas,
2010.

MOORE, D. S. A estatistica Basica e sua pratica. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

MORETTIN, P. A.; BUSSAB, W. O. Estatistica Basica. Sdo Paulo: Saraiva. 2013
PIMENTEL-GOMES, F. Curso de Estatistica Experimental. 15 ed. Piracicaba: FEALQ, 20009.
PINHEIRO, J. I. D. Estatistica basica: a arte de trabalhar com dados. Rio de Janeiro, RJ:
Elsevier, 2009.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCAGAO )

.. SECRETARIA DE EDUCACAO PROEISSIOANAL E TECNOLOGICA

‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA

WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Fundamentos de CH total: 60h
TAL 014 Bioquimica .
a CH Presencial: 42h | CH EaD: 18h
Teorica: 48h Pratica: 12h

Periodo: 2° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: Quimica Geral Discip. Optativa: ()

EMENTA:

Ementa: Fundamentos de bioquimica; Aminoacidos, peptideos e proteinas; Estrutura
tridimensional das proteinas; Funcdo proteica, Enzimas; Carboidratos e glicobiologia,
Lipideos, Acidos nucléicos: Replicacdo, traducdo e transcri¢do; Glicdlise, Ciclo do acido
citrico e Respiracéo celular, Fotossintese.

OBJETIVOS:

- ldentificar as estruturas, funcgdes, propriedades fisicas e quimicas, nomenclatura e
classificacdo dos carboidratos, lipidios, proteinas e acidos nucléicos;

- Conhecer as reacGes que ocorrem na degradacdo e absorcdo dos macro nutrientes
(carboidratos, lipidios e proteinas).

BIBLIOGRAFIA BASICA:

NELSON, D. L.; COX, M.M. Principios de Bioguimica de Lehninger. 6.ed. Porto Alegre,
RS: Artmed, 2014.

CAMPBELL, M. K.; FARREL, S. O. Bioquimica. 5. ed. Sao Paulo, SP: Cengage Learning,
2007.

VOET, D.; VOET, J. G.; PRATT, C. W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel
molecular. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAMPBELL, Mary K. Bioquimica, 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2000.

CON, E. E. Introducéo a bioquimica. 4 ed. Sdo Paulo: Blucher, 1980.

DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Artmed, 2010.

RIBEIRO, Eliana Paula; Elisena A. G. Seravalli. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo:
Editora Blucher, 2007.

VOET, D. Fundamentos de Bioguimica. 4 ed. Porto Alegre: Arthemed, 2014.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCACAO

-‘ SECRETARIA DE EDUCACAO PROEISSIOANAL E TECNOLOGICA

‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA

WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Quimica Organica CH total: 40h
TAL 015 CH Presencial: 28h | CH EaD: 12h
Teorica: 32h Pratica: 8h
Periodo: 2° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: -- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Estrutura e propriedades do carbono. Fungdes organicas: nomenclatura e propriedades. Analise
conformacional, estereoquimica. Rea¢des organicas: substituicdo, eliminacao, oxi-reducédo e
adicdo. Compostos aromaéticos, propriedades reaces de compostos aromaticos.

OBJETIVOS:

- Identificar as fungfes organicas e as relacfes existentes entre a estrutura de compostos
organicos e suas propriedades fisicas e quimicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B.. Quimica organica. 10. ed. Rio de Janeiro,
RJ: LTC, 2012. 2 v. ISBN 9788521620334 (v.1). Classificagdo: 547 S689q 10.ed.
MCMURRY, John. Quimica organica. 7. ed. Sdo Paulo, SP: Cengage Learning, 2011. 2 v.
CAREY, Francis A.. Quimica organica. 7. ed. Porto Alegre, RS: AMGH, 2011. 2v. ISBN
9788563308221. Classificacdo: 547 C273q 7.ed.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BARBOSA, Luiz Claudio de Almeida. Introducdo a quimica organica. 2. ed. S&o Paulo, SP:
Pearson, 2011. xx, 331 p.

BRESLOW, Ronald. Mecanismos de reac¢des organicas: uma introducgdo. Sao Paulo, SP:
Edart, c1965. 141p.

BRUICE, Paula Yurkanis. Quimica organica. 4. ed. Sdo Paulo, SP: Pearson Prentice Hall,
[2006]. 2 v.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

@ MINISTERIO DA EDUCAGAO )
. SECRETARIA DE EDUCACAO EROFI§SIONAL E TECNOLOGICA
‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO
WSTITUTO FEDERAL CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Anélise de Alimentos CH total: 60h
TAL 016 CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Teorica: 40h Prética: 20h
Periodo: 3° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Introducdo a analise de alimentos. Técnicas de amostragem. Composicao centesimal de alimentos.
Métodos de determinacdo de umidade e solidos totais, cinza e conteddo mineral, nitrogénio e
conteddo proteico, carboidratos, fibra dietética e lipideos e determinacdo de acidez e Ph nos
alimentos. Métodos fisicos de analise de alimentos: densitometria, refratometria, colorimetria e
textura. Métodos cromatograficos e espectrometria.

OBJETIVOS:

- Apropriar-se dos conhecimentos necessarios para realizacdo da analise de produtos alimenticios,
tendo em vista sua aptidao ao consumo humano e seu valor nutricional;

- Desenvolver habilidades laboratoriais para a realizagcdo do controle de qualidade dos alimentos,
principalmente quanto aos aspectos referentes a matéria-prima e o produto acabado.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CECCHI, H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em Analise de Alimentos. Edicao revisada.
Campusnas: Ed. Da UNICAMP, 2003.

GOMES, J. C.; OLIVEIRA, G.F. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa: UFV, 2011
GONCALVESE. C. B. D. Analise de alimentos: uma visao quimica da nutricdo. Sao Paulo: Varela,
2012. 324p.

SILVA, D. J.; QUEIROZ, A. C. Analise de Alimentos: métodos quimicos e bioldgicos, 32 ed.
Vicosa: UFV, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratorio de quimica de alimentos. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2003.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. Ed. Porto Alegre, RS: Artmed,
2004.

DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. Ed.
Artmed, 2010.

HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de Analises Instrumental. 6 ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009.

RIBEIRO, E; SERAVALLLI, A. G. Quimica de alimentos. 2. Ed. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2007.
PICO, Y. Anélise Quimica de Alimentos: técnicas. 1. Ed. S&o Paulo: Ed. GEN LTC. 2014. 368p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCAGAO ]
-‘ SECRETARIA DE EDUCACAO ISROFI§SIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO
INSTITUTO FEDERAL CAM PUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS
Cadigo: Disciplina: Microbiologia de Alimentos | CH total: 80h
TAL 017 CH Presencial: 56h | CH EaD:24h
Teodrica: 80h Pratica: 24h
Periodo: 3° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Desenvolvimento de microrganismos em alimentos. Microrganismos de interesse em alimentos.
Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento de microrganismos em alimentos.
Curva de crescimento dos microrganismos. Intoxicacoes e infec¢des de origem alimentar. Métodos
e atividades laboratoriais de anélises microbioldgicas.

OBJETIVOS:

- Compreensao das interacGes entre 0s microrganismos e destes com os produtos alimenticios
-Acdes e métodos que controlem e previnam a contaminacdo dos alimentos por agentes
microbianos deterioradores e patogénicos;

-Potencial de microrganismos na produc¢éo de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S.Paulo: Atheneu, 2008.
FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2013.
JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6 ed. Sdo Paulo: Artmed, 2005.

PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacGes. 2 ed.
Séo Paulo: Makron Books, 1997, v. 1.

PELCZAR Jr., M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicacfes. 2 ed.
Sdo Paulo: Makron Books, 1997, v. 2.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Editora Manole, 2015.
KUAYE, A. Y. Limpeza e Sanitizacdo na Industria de Alimentos. (Colecdo Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de alimentos e Nutri¢do), v. 4. Rio de Janeiro: Atheneu, 2017.
MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.
PINTO, J.; NEVES, R. Analise de riscos no processamento de alimentos HACCP. 2 Ed. Séo
Paulo: Publindustria, 2010.

SILVA, N.; JUNQUEIRA V., SILVEIRA, N.; TANIWAKI, M.; SANTOS, R.; GOMES, R.
Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e dgua. Séo Paulo: Varela, 2010
TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R. CASE, C.L. Microbiologia. 62 ed. Porto Alegre: Artes Médicas
Sul, 2002.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

@ MINISTERIO DA EDUCAGCAO )
» SECRETARIA DE EDUCACAO EROFI§SIONAL E TECNOLOGICA
‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO
WSTITUTO FEDERAL CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Seguranca e CH total: 40 h
TAL 018 Biosseguranga no Trabalho .
CH Presencial: 28h CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética:--
Periodo: 3° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )

EMENTA:

Fundamentos de seguranca e organizagdo no trabalho. Legislacdo de seguranca e biosseguranca.
Prevencdo de acidentes. EPIs. EPCs. CIPAs. Condicbes de seguranga no ambiente de trabalho e
controle de doencas. Riscos ocupacionais. Mapa de Risco. Manuseio, controle, descarte e transporte
de produtos. A¢Oes de biosseguranca.

OBJETIVOS:

- Conhecer os fundamentos gerais de seguranca e organizacao no trabalho, a legislacdo e as técnicas
pertinentes;

- Conhecer os riscos associados ao trabalho;

- Conhecer as agdes de seguranca e biosseguranca na gestdo da qualidade da industria de
alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CARDELLA, A B. Seguranga no Trabalho e Prevengdo de Acidentes - uma Abordagem
Holistica. S&o Paulo: Atlas, 1999.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 4. ed. Barueri, SP: Manole, 2011.

HIRATA. M. H. Manual de Biosseguranca. Sdo Paulo: Manole, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CHIAVENATO, T. Administracao: teoria, processo e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Makron, 2000.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Editora Artmed, 2002.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M.. Microbiologia dos alimentos. S. Paulo: Ed. Atheneu,
2008.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R. CASE, C. L. Microbiologia. 6 ed. Porto Alegre: Ed. Artes
Médicas Sul, 2005.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCACAO
® SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO
CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

INSTITUTO FEDERAL

Cadigo: Disciplina: Quimica e Bioguimica de CH total: 60h

TAL 019 Alimentos CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Teorica: 48h Pratica: 12h
Periodo: 3° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ()
EMENTA:

Compostos quimicos alimentares: &gua, proteina, carboidratos, lipideos, pigmentos, vitaminas e
minerais, e suas interacdes. Atividade de agua. Transformacgfes quimicas e bioguimicas durante o
processamento e armazenamento.

OBJETIVOS:

- Classificar e caracterizar os principais componentes quimicos dos alimentos;

- Compreender as rea¢des bioquimicas e quimicas que ocorrem nos alimentos;

- Identificar os diferentes processos de rea¢Ges bioquimicas;

- Conhecer a relacdo existente entre a composicdo da matéria prima e produto acabado.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.
DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Artmed, 2010.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Editora Blucher,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ARAUJO, J. M. de A. Quimica de alimentos: teoria e prética. 5. ed. Vigosa, MG: Ed. UFV, 2011. 601
p.

BRINQUES, G. B. Bioquimica dos alimentos. Sdo Paulo: Pearson Education do Brasil, 2015.
BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratérios de quimica de alimentos. Séo Paulo, SP:
Varela, 2003. 135 p

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

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: Teoria e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.
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@ MINISTERIO DA EDUCAGCAO )

SECRETARIA DE EDUCACAO PROEISSIOANAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQO CIENCIA E TECNOLOGIA

INSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Leites e CH total: 60h
TAL 020 Derivados | CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Tedrica: 60h Pratica: -
Periodo: 3° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Composi¢do quimica, propriedades fisicas e sensoriais do leite. Sintese do leite na glandula
mamaria. Producdo higiénica do leite. Recebimento e beneficiamento do leite na industria de
laticinios. Analises fisico-quimicas e microbioldgicas do leite. Tratamento e transformacédo do
leite. Transformacfes biogquimicas envolvidas na obtencdo de derivados do leite. Avangos
tecnoldgicos. Seguranca alimentar e controle de qualidade em produtos lacteos.

OBJETIVOS:

e Assimilar aspectos relevantes relacionados a producdo, ao processamento e ao controle de
qualidade do leite e de seus derivados;

e Compreender as etapas de producdo e processamento do leite, considerando-se a sintese pelas
glandulas mamérias, as condic6es higiénico-sanitarias de ordenha e o controle microbiol6gico
do leite;

e Compreender a influéncia da composicdo quimica nas propriedades fisicas e sensoriais do leite
e de seus derivados;

e Identificar os principios basicos da obtencdo higiénica, armazenamento e transporte do leite e
sua importancia para a qualidade do produto final.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga caseina, iogurte, sorvetes e
instalacBes: producdo, industrializacdo, analise.. 15. ed. Sdo Paulo, SP: Nobel, 1984.
FELLOWS, P.; NITZKE, J. A. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética.
4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2019. xxi, 922 p.

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

TRONCO, V. M. Manual para inspecao da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: UFSM, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 62, de
29 de dezembro de 2011. Aprova o Regulamento Técnico de Producéo, Identidade e Qualidade
do Leite tipo A, de Leite Cru Refrigerado, do Leite Pasteurizado e o da Coleta de Leite Cru
Refrigerado e seu Transporte a Granel.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 76, de
26 de novembro de 2018. Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade do cru
refrigerado, leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n°® 77, de
26 de novembro de 2018. Estabelece os critérios e procedimentos para a producao,
acondicionamento, conservagéo, transporte, selecdo e recepgéo do leite cru em estabelecimentos
registrados no servigo de inspecéo oficial.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campusnas:
UNICAMP, 2003. v. 2.
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DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos Fennema. 5. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2019. xvi, 1104 p.

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

INSTITUTO CENTRO DE ENSINO TECNOLOGICO. Produtor de leite e derivados.
Fortaleza: Edices Demaocrito Rocha, 2004.
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P MINISTERIO DA EDUCAGCAO )
SECRETARIA DE EDUCACAO EROFI§SIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA GOIANO
INSTITUTO FEDERAL CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Fundamentos de Fisica CH total: 40h
TAL 021 CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Tedrica: 40h Prética: -
Periodo: 3° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Sistema Internacional de unidades. Instrumentos de medida. Termometria e calorimetria, Mudancas
de fases. Estudo de gases. Leis da Termodinamica.

OBJETIVOS:

- Fazer com que o estudante seja capaz de resolver problemas de modo sistematico e organizado,
bem como apresentar seus resultados de modo consistente;

Proporcionar ao discente uma boa familiarizacdo com a linguagem da Fisica;

- Tornar o estudante apto a estudar conceitos fisicos e transforma-los em material concreto para
aplicacOes praticas;

- Capacitar o discente a conhecer 0s conceitos de termodinamica, assim como as técnicas
fundamentais de resolucéo de problemas e suas aplicagdes;

- Buscar junto ao estudante a compreenséo e utilizacdo de definicdes e conceitos em situagcdes-
problema que envolva o uso das ferramentas da fisica.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos da Fisica. v.1. 8 ed. Rio de Janeiro, LTC, 2009.
HALLIDAY, D.; RESNICK, R. Fundamentos da Fisica. v.2. 8 ed. Rio de Janeiro, LTC, 2009.
TIPLER, P. Fisica: para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilacdes e ondas, termodinamica. v.
23. ed. Rio de Janeiro: Ed. LTC, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

NUSSENZVEIG, H. Moysés. Curso de Fisica Bésica.v. 2. 4. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2002.
YOUNG, Hugh, D.; FREEDMAN, Roger, A. Fisica Il: Termodinamica e Ondas. v. 1. 12 ed. Séo
Paulo: Addison Wesley, 2008.

YOUNG, Hugh, D.; FREEDMAN, Roger, A. Fisica Il: Termodinamica e Ondas. v. 2. 12 ed. Séo
Paulo: Addison Wesley, 2008.

YOUNG, Hugh, D.; FREEDMAN, Roger, A. Fisica Il: Termodinamica e Ondas. v. 3. 12 ed. Séo
Paulo: Addison Wesley, 2008.

YOUNG, Hugh, D.; FREEDMAN, Roger, A. Fisica Il: Termodinamica e Ondas. v. 4. 12 ed. Séo
Paulo: Addison Wesley, 2008.
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'Y MINISTERIO DA EDUCACAO ]
‘ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CAMPUS MORRINHOS
. CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Frutas e CH total: 60h
TAL 022 Hortalicas | -
CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Tedrica: 30h Pratica: 30h
Periodo: 4° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )

EMENTA:

Classificacdo das matérias-primas vegetais para industrializacdo e fisiologia pds-colheita.
Beneficiamento e processamento de frutas e hortalicas. Controle de qualidade dos produtos,
métodos de conservacao e aspectos legais vigentes.

OBJETIVOS:

- Desenvolver, produzir e avaliar produtos derivados de frutas e hortalicas utilizando
adequadamente a legislacdo, os insumos, 0s equipamentos e utensilios nas diversas etapas do
processo produtivo;

- Efetuar e monitorar processos produtivos de conservacao em frutas e hortalicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: Editora
UFLA, 2005.

GOMES, M. S. de O. Conservacao pos-colheita: frutas e hortalicas. Brasilia, DF: EMBRAPA,
1996.

LOVATEL, J. L. Processamento de frutas e hortalicas. 1. ed. EDUCS, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Artmed, 2010.

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

LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2010. xxii, 402 p
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Editora ARTMED, 2005, v.1.

SEBRAE. Iniciando um pequeno grande neg6cio agroindustrial: frutas desidratadas. Brasilia,
DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003.
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& MINISTERIO DA EDUCAGAO )

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS
Cadigo: Disciplina: Controle de Qualidade CH total: 60h
TAL 023 CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Tedrica: 60h Pratica: -
Periodo: 4° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Histdria e Evolucao da Qualidade. Defini¢bes na area de Controle de Qualidade. Aplicacéo dos
conceitos, abordagens e indicadores da qualidade visando o controle da cadeia produtiva de
alimentos. Uso das ferramentas da gestdo da qualidade. Programas de qualidade e legislacéo
vigente na rea de alimentos.

OBJETIVOS:

- Identificar, planejar, orientar, avaliar e monitorar as ferramentas da qualidade na industria de
alimentos;

- Entender os sistemas de controle de qualidade na industria de alimentos;

- Ser capaz de contribuir para manutencao e implantacdo de programas de qualidade assegurada
em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia. Porto Alegre/RS:
Artmed, 2010.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2013.
GERMANO, P. M. L; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos
humanos. 42 Ed. Barueri: Manole, 2011.

PAYNE-PALACIO, J., THEIS, M. Gestdo de negdcios em alimentacdo: principios e
praticas.122 ed. Barueri: Manole, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Editora Manole, 2015.
CHIAVENATO, T. Administracdo: teoria, processo e pratica. 3% Ed. Sdo Paulo: Makron, 2000.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e préatica. 22 Ed. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.
FRANCO, B. D. G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.

KUAYE, A. Y. Limpeza e Sanitizacdo na Industria de Alimentos. (Colecdo Ciéncia,
Tecnologia, Engenharia de alimentos e Nutri¢do), v. 4. Rio de Janeiro: Atheneu, 2017.

GOMES, J. C. Legislagdo de alimentos e bebidas. 22 Ed. Vigosa: UFV, 2009.

PINTO, J.; NEVES, R. Analise de riscos no processamento de alimentos HACCP. 2 Ed. Sao
Paulo: Publindustria, 2010.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
@ SECRETARIA DE EDUCACAO PROEISSIOANAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Leites e CH total: 60h
TAL 024 Derivados Il CH Presencial: 42h | CH EaD: 18h
Teodrica: 12h Prética: 48h
Periodo: 4° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Importancia da higiene do leite e 0 seu controle de qualidade, abordando os aspectos da sua
padronizacdo, classificacdo, beneficiamento, conservacdo e armazenamento, para posterior
transformacdo em produtos derivados de alta qualidade. Processamento tecnoldgico de queijos
tradicionais e finos. Processamento tecnolégico de produtos lacteos fermentados. Tecnologia de
fabricacdo de manteiga. Tecnologia de fabricacdo de doces. Legislacdo sanitaria de produtos
lacteos. Avancos tecnoldgicos. Seguranca alimentar e controle de qualidade em produtos lacteos.

OBJETIVOS:

e Compreender as tecnologias envolvidas na producéo e controle de qualidade de produtos
lacteos;

e Conhecer o processo de obtencdo do leite e as caracteristicas dessa matéria prima;

e Conhecer analises de qualidade do leite realizadas na industria e a legislacdo especifica da
area;

e Conhecer as formas de processamento do leite para obtencdo do leite fluido e dos diferentes
produtos lacteos derivados;

e Desenvolver, produzir e avaliar produtos derivados do leite utilizando adequadamente a
legislacdo, os insumos, 0s equipamentos e utensilios nas diversas etapas do processo
produtivo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga caseina, iogurte, sorvetes e
instalacBes: producdo, industrializacdo, analise.. 15. ed. Sdo Paulo, SP: Nobel, 1984.
FELLOWS, P.; NITZKE, J. A. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética.
4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2019. xxi, 922 p.

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

TRONCO, V. M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. 4. ed. Santa Maria: UFSM, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 62, de
29 de dezembro de 2011. Aprova o Regulamento Técnico de Producéo, Identidade e Qualidade
do Leite tipo A, de Leite Cru Refrigerado, do Leite Pasteurizado e o da Coleta de Leite Cru
Refrigerado e seu Transporte a Granel.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 76, de
26 de novembro de 2018. Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade do cru
refrigerado, leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento. Instru¢cdo Normativa n°® 77, de
26 de novembro de 2018. Estabelece os critérios e procedimentos para a producao,
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acondicionamento, conservacgéo, transporte, selecdo e recepgéo do leite cru em estabelecimentos
registrados no servico de inspecao oficial.

CECCHI, H. M. Fundamentos teéricos e praticos em anélise de alimentos. 2. ed. Campusnas:
UNICAMP, 2003. v. 2.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de alimentos Fennema. 5. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2019. xvi, 1104 p.

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

INSTITUTO CENTRO DE ENSINO TECNOLOGICO. Produtor de leite e derivados.
Fortaleza: Edices Demaocrito Rocha, 2004.
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° MINISTERIO DA EDUCACAO ]

, SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQO CIENCIA E TECNOLOGIA

WSTITUTO FeDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Operacdes Unitarias | CH total: 40h
TAL 025 CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética: --
Periodo: 4° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Operacg0es unitarias da industria de alimentos utilizadas para transporte de fluidos, agitacdo e
mistura, fragmentacdo, separacao, classificacdo e transporte de solidos.

OBJETIVOS:

Ensinar as técnicas de dimensionamento dos principais equipamentos de separacao fisica.
Disciplina de formacao profissional geral.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FOUST, A.S., WENZEL, L. A., CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das
operacdes unitarias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.

FELLOWS, P.; NITZKE, J. A. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2019.

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operac¢des unitarias. Sdo Paulo, SP:
Hemus, 2015. 276 p.

HIMMELBLAU, D. M; RIGGS, J. B. Engenharia quimica: principios e calculos. 7. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MACINTYRE, A. J. Bombas e instalacfes de bombeamento. Livros Técnicos e Cientificos
Editora S.A. 2a ed. 1997.

AZEVEDO NETTO, J. M. de. Manual de hidraulica. 8. ed. S&o Paulo: Blucher, c1998.
YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R., A. Fisica Il: Termodinamica e Ondas. 12 ed. Sdo Paulo:
Addison Wesley, 2008

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

FELDEER, R. M. Principios elementares dos processos quimicos, Rio de Janeiro: LTC, 2013.
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@ MINISTERIO DA EDUCAGAO )

. SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA

WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Bebidas CH total: 80h
TAL 026 CH Presencial:56h | CH EaD: 24h
Tedrica: 65h Pratica: 15h
Periodo: 4° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Introducdo a Tecnologia de Bebidas. Legislacdo Brasileira de bebidas e Mercado. Recepcdo e
controle da matéria-prima para producdo de bebidas. Tecnologia de bebidas alcodlicas
fermentadas (vinho, cerveja, sidra), fermento destiladas (uisque, vodka, rum, gim, aguardente),
ndo-alcoodlicas refrescantes (refrigerantes) e estimulantes (café, chd), isoténicos, agua mineral e
agua de coco. Insumaos, aditivos, coadjuvantes e equipamentos utilizados na tecnologia de bebidas.
Processos de conservacao de bebidas. Embalagens para bebidas.

OBJETIVOS:

- Identificar as tecnologias de fabricacao de bebidas;
- Monitorar o processo de fabricagéo;
- Efetuar controle de qualidade de matérias primas e produto final.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DAVIES, Carlos Alberto. Alimentos e bebidas. 4. ed. Caxias do Sul: Educs, 2010.
VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. S&o Paulo: Edgar Blucher, 2005.
VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcodlicas: ciéncia e tecnologia. v. 2. Sdo Paulo:
Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

AQUARONE, Eugénio. Biotecnologia industrial. v. 1. Sdo Paulo: Ed. Blucher, 2001.
CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de analise sensorial de
alimentos e bebidas. Vigosa: UFV, 1993.

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

GOMES, José Carlos. Legislacdo de alimentos e bebidas. 2. ed. Vigosa, MG: UFV, 2009
LOVATEL, Jaime Luiz; COSTANZI, Arno Roberto; CAPELLI, Ricardo. Processamento de
frutas & hortalicas. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004
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MINISTERIO DA EDUCACAO

® SECRETARIA DE EDUCA(;AO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

] INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA

- GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Anélise Sensorial de CH total: 60h
TAL 027 Alimentos CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Teorica: 45h Prética: 15h
Periodo: 4° Discip. Obrigatéria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Conceito, origem e importancia da analise sensorial. Laboratorio de Analise Sensorial. Planejamento
e conducdo da analise sensorial. Selecdo de provadores. Fatores que afetam a avaliagdo sensorial.
Delineamento experimental. Amostragem. Métodos sensoriais: testes discriminativos, de aceitagao,
de preferéncia e descritivo. Andlise e interpretacdo dos resultados estatisticos.

OBJETIVOS:

- Conhecer a qualidade dos alimentos pela medicdo, andlise e interpretacdo das caracteristicas
percebidas pelos 6rgdos da visdo, olfacdo, gustacao, tato e audicéo;

- Conhecer: os métodos de avaliacdo sensorial; 0 ambiente dos testes; a importancia do planejamento
sensorial; e o sistema de controle de qualidade;

- Compreender: a importancia da andlise sensorial para desenvolvimento de um novo produto; a
avaliacdo da qualidade do alimento; e o planejamento experimental.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHAVES, José Benicio Paes. Praticas de laboratorio de anélise sensorial de alimentos e
bebidas. Vicosa, MG: UFV, 2005. 81 p. (Caderno didatico)

CHAVES, José Benicio Paes. Métodos de diferenca em avaliacéo sensorial de alimentos e
bebidas. 3. ed. Vigcosa, MG: UFV, 2005. 91 p. (Cadernos didaticos).

MINIM, Véleria Paula Rodrigues. Andlise sensorial: estudos com consumidores. 2. ed. Vigosa,
MG: UFV, 2010. 308 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

PROENCA, R. P.da C.; SOUSA, A. A. de; VEIROS, M. B.; HERING, B. Qualidade nutricional
e sensorial na producao de refeicdes. Floriandpolis: Ed. da UFSC, 2008.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole, 2015.
xi, 536 p.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos fennema. 5. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2019. xvi, 1104 p.

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006.

BRASIL. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Métodos quimicos e fisicos para analise
de alimentos. Sdo Paulo, 2008, 1020 p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

® MINISTERIO DA EDUCAGAO ,
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Frutas e CH total: 60h
TAL 028 Hortalicas |1 )
CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Teorica: 18h Prética: 42h
Periodo: 5° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ()

EMENTA:

Beneficiamento e processamento de frutas e hortalicas. Controle de qualidade dos produtos, métodos
de conservacao e aspectos legais vigentes.

OBJETIVOS:

- Desenvolver, produzir e avaliar produtos derivados de frutas e hortaligas utilizando adequadamente
a legislacao, os insumos, os equipamentos e utensilios nas diversas etapas do processo produtivo;
- Efetuar e monitorar processos produtivos de conservacdo em frutas e hortalicas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: Editora
UFLA, 2005.

GOMES, M. S. de O. Conservacao pos-colheita: frutas e hortalicas. Brasilia, DF: EMBRAPA,
1996.

LOVATEL, J. L. Processamento de frutas e hortalicas. 1. ed. EDUCS, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed.
Artmed, 2010.

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

LIMA, U. de A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2010. xxii, 402 p
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos. Componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Editora ARTMED, 2005, v.1.

SEBRAE. Iniciando um pequeno grande negdcio agroindustrial: frutas desidratadas. Brasilia,
DF: Embrapa Informacdo Tecnoldgica, 2003.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCACAO
@ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Opera¢des Unitarias Il CH total: 40 h
TAL 029 CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 30h Préatica: 10 h
Periodo: 5° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

OperacBes unitérias da industria de alimentos envolvendo fenémenos de transferéncia simultanea
de calor e massa: balanco de massa, conducdo, convecc¢ao, trocador de calor e secagem.

OBJETIVOS:

Ensinar as técnicas de transferéncia de massa e calor principais para as Industrias de Alimentos.
Disciplina de formacao profissional geral.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FOUST, A.S., WENZEL, L. A, CLUMP, C.W., MAUS, L., ANDERSEN, L.B. Principio das
operacdes unitarias. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Dois, 1982.

FELLOWS, P.; NITZKE, J. A. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2019.

HIMMELBLAU, D. M; RIGGS, J. B. Engenharia quimica: principios e calculos. 7. ed. Rio de
Janeiro, RJ: LTC, 2006

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MACINTYRE, AJ. Bombas e instalacbes de bombeamento. Livros Técnicos e Cientificos
Editora S.A. 2a ed. 1997.

AZEVEDO NETTO, J. M. de. Manual de hidraulica. 8. ed. S&o Paulo: Blucher, c1998.
YOUNG, H. D.; FREEDMAN, R.. A. Fisica Il: Termodinamica e Ondas. 12 ed. Sdo Paulo:
Addison Wesley, 2008

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Editora ARTMED, 2005.

FELDEER, R. M. Principios elementares dos processos quimicos, Rio de Janeiro: LTC, 2013.
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& MINISTERIO DA EDUCAGAO ]

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Projetos e Instalacdes CH total: 40 h
TAL 030 Agroindustriais CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 20 h Prética: 20 h
Periodo: 5° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Noc0es de administracdo financeira, de pessoal, de suprimento; analise de mercado; defini¢éo do
produto; engenharia do projeto; Estudo do arranjo fisico; Estimativa do investimento; Estimativas
do custo; Analise econbémica. Materiais de construcdo. Aspectos construtivos. Nocdes de
instalagdes hidraulicas, sanitéarias e elétricas. Nogcbes de desenho Industrial. Ergonometria —
projeto e producdo na industria de alimentos.

OBJETIVOS:

- Compreender as diversas caracteristicas dos projetos e instalacGes agroindustriais;

- Planejar uma planta de produtos alimenticios, bem como desenvolver desde o projeto preliminar
até o projeto final detalhado;

- Elaborar o anteprojeto de uma industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BATALHA, M. O. Gestdo Agroindustrial, 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2009.

NEVES, Marcos Fava; CASTRO, Luciano Thomé e (Org.). Marketing e estratégia em
agronegdcios e alimentos. Séo Paulo: Pensa, 2003.

WOILER, S. Projetos: planejamento, elaboragdo, anélise. 2. ed. S&o Paulo, SP: Atlas, 2008. 288
p.
FONSECA, J. W. F. Elaboracdo e andlise de projetos: a viabilidade econémico-financeira. Sdo
Paulo, SP: Atlas, 2012

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: Transformando ideias em negécios. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2005.

CHIAVENATO, T. Administracdo: teoria, processo e préatica. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Makron,
2000.

LIMA, U. A. (Coord.). Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

MADEIRA, Marcia; FERRAO, Maria Eliza M. Alimentos conforme a lei. Barueri: Manole,
2002.

REIS, L. B.; FADIGAS, E. A. A.; CARVALHO, C. E. Energia, recursos naturais e a pratica
do desenvolvimento sustentavel. Sdo Paulo: Editora Manole, 2005

ALENCAR, A.J. SCHMITZ, E. A. Analise de riscos em geréncia de projetos: com exemplos
em @Risk. Rio de Janeiro, RJ: Brasport, 2010. 225 p.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

MINISTERIO DA EDUCACAO
@ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Panificagdo | CH total: 80h
TAL 031 CH Presencial: 56h | CH EaD:24h
Teorica: 53h Prética: 27h
Periodo: 5° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Beneficiamento e processamento de produtos de panificacdo. Caracteristicas e efeitos dos
principais ingredientes utilizados na fabricacdo dos diferentes tipos de paes. Caracteristicas dos
principais tipos de biscoitos, bolos e massas.

OBJETIVOS:

- Desenvolver, produzir e avaliar produtos farinaceos utilizando adequadamente a legislacao, os
insumos, 0s equipamentos e utensilios nas diversas etapas do processo produtivo;
- Efetuar e monitorar os processos de fabricacdo de produtos de panificacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Tecnologia da Panificacdo. 2. ed. Barueri, SP:
Manole, 2009. 418 p.

VIANNA, Felipe Soave Viegas; LAGE, Marcella Faria; COELHO, Samara Trevisan;
REDOSCHI, Gisela; IKEMOTO, Méarcia Yukie. Manual pratico de panificacdo Senac. S&o
Paulo, SP: 2018. 350p.

GISSLEN, Wayne. Panificacdo e confeitaria profissionais. 5. ed. Barueri, SP: Manole, 2011.
770 p..

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

MORETTO, Eliane; FETT, Roseane. Processamento e anélise de biscoitos. S&o Paulo, SP:
Varela, 1999. 97 p.

SUAS, Michel. Panificacdo e viennoiserie: abordagem profissional. Sdo Paulo, SP: Cengage
Learning, 2012. 442 p

EL-DASH, A.; MAZZARI, M. R. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e mandioca. v. 1. Brasilia:
EMBRAPA-CTAA, 1994.

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: trigo e milho. v. 2. Brasilia: EMBRAPA-CTAA,
1994,

EL-DASH, A. Tecnologia de farinhas mistas: producéo de bolos. v. 7. Brasilia: EMBRAPA-
CTAA, 1994.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

& MINISTERIO DA EDUCAGAO ]

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tratamento de Efluentes CH total: 60h
TAL 032 CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Teorica: 51h Pratica: 9h
Periodo: 5° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Nocdes de qualidade das aguas. Caracterizagdo das aguas residuais. Legislacdo e impacto do
lancamento de efluentes nos corpos receptores. Importancia do tratamento de efluentes e controle
de qualidade nas inddstrias de alimentos. Caracterizacdo e locais de geragdo de efluentes na
industria alimenticia. Técnicas de tratamento de efluentes: niveis, processos e sistemas de
tratamento de efluentes.

OBJETIVOS:

- Atuar no controle da degradacdo do meio ambiente, intervindo no contexto social, através da
pratica coerente dos principios éticos, respeitando o ser humano e vida do planeta;

- Identificar a origem e a natureza dos residuos das industrias de alimentos, suas caracteristicas e
0s métodos de tratamento dos residuos liquidos e solidos;

- Conhecer os aspectos legais sobre poluicdo ambiental e controle de operagdes de tratamento;

- Identificar métodos analiticos de determinacdo dos parametros dos residuos industriais e aguas
residuais;

- Propiciar capacidades e habilidades técnicas para a resolucdo de problemas referentes ao
tratamento de efluentes gerados nas industrias de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DERISIO, J. C. Introducéo ao controle de poluicdo ambiental. S.P.: Editora Sigmus, 2007.
PHILIPPI JR., A. Saneamento, saude e ambiente: fundamentos para um desenvolvimento
sustentavel. Barueri, Sdo Paulo: Ed. Manole, 2005.

REIS, L. B.; FADIGAS, E. A. A.; CARVALHO, C. E. Energia, recursos naturais e a pratica
do desenvolvimento sustentavel. Sdo Paulo: Editora Manole, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BAIRD, C. Quimica ambiental. 4 ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

MANAHAN, S. E. Quimica ambiental. 9 ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.

SILVA, N. da. Manual de métodos de andlise microbioldgica da agua. Sdo Paulo: Varela, 2010.
TOZONI REIS, M. F. de C. Educagdo ambiental: natureza, razdo e histéria. 2. ed., rev.
Campusnas, SP: Autores Associados, 2008.

VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos. 3 ed.
Belo Horizonte. 2005.
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@ MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Carnes e CH total: 60 h
TAL 033 Derivados | CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Tedrica: 60 h Pratica: -

Periodo: 5° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Introducdo ao estudo da tecnologia de carnes e derivados: consideracdes gerais; finalidades da
tecnologia e processamento de carnes; a industria carnea no Brasil e no mundo. Operacges de pré-
abate (bem-estar animal), abate humanitario e p6s-abate de bovinos, suinos, ovinos/caprinos e
aves. Composicdo quimica, valor nutricional, componentes e contracdo muscular. Propriedades
da carne fresca. Microbiologia da carne. Matérias-primas, envoltorios, recipientes, aditivos e
condimentos empregados no processamento da carne. Procedimentos bésicos de processamento
da carne: refrigeracdo, congelamento, desidratacdo, cura, cominuicdo, reestruturacao,
emulsificacdo, fermentacéo, salga, cozimento e defumagéo. Tecnologias de producédo de produtos
carneos.

OBJETIVOS:

- Propiciar ao estudante conhecimentos relativos a obtencao da carne, observado os cuidados em
cada uma das fases, de modo de obter uma carne com qualidade;

- Saber classificar, segundo o processo de fabricacao, os produtos derivados da carne;

- Identificar os ingredientes carneos e saber suas fun¢des na elaboracéo de produtos;

- Possibilitar ao estudante conhecimento teérico para elaborar diferentes produtos carneos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne —v. 1. Goiania: Editora UFG,
1995.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne —v. 2. Goiania: Editora UFG,
1995.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 62 Ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

RAMOS, Eduardo Mendes. Avaliacéo da Qualidade de Carne: Fundamentos e
Metodologias. Vigosa: Editora UFG, 2007.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal —v. 2, Porto
Alegre: Editora Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e Seus Derivados Técnicas de Controle de
Qualidade. Séo Paulo: Editora Nobel, 1987.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos Produtos Carneos: Origens e
Solugdes. S&o Paulo: Editora Varela, 2004.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 22 Ed.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2006.

FELLOWS, P. J.; NITZKE, J. A. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 4% Ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2019.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicagdes Praticas. Rio de Janeiro:
Editora Guanabara Koogan, 2015.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. 5% Ed. Porto Alegre:
Editora Artmed, 2019.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

@ MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Carnes e CH total: 60 h
TAL 034 Derivados Il CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Teobrica: 15 h Prética: 45 h
Periodo: 6° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Tecnologia do processamento da carne. Estudo da cadeia do frio da carne e produtos carneos.
Ferramenta pratica da microbiologia preditiva para estudar a vida util de produtos carneos.
Processamento de produtos carneos frescos: hamburgueres, almdndegas e linguigas frescais.
Processamento de produtos carneos cozidos e curados: salsichas, mortadelas e presuntos.
Processamento de produtos carneos crus e curados: linguica toscana, coppa e culatello.
Processamento de produtos carneos fermentados: salame e pepperoni. Processamento de
produtos carneos salgados: carne de charque, jerked beef e pastirma. Processamento de produtos
carneos defumados: bacon e outros produtos carneos defumados.

OBJETIVOS:

- Possibilitar ao estudante conhecimento tedrico e pratico para desenvolver e avaliar diferentes
produtos céarneos, utilizando adequadamente a tecnologia, a legislagdo, 0s insumos e 0s
equipamentos nas diversas etapas do processo produtivo;

- Oportunizar a reflexdo pratica sobre as ferramentas de avaliacdo da qualidade da carne e dos
produtos carneos;

- Saber elaborar os principais produtos carneos;

- Saber preparar produtos para comercializagdo de forma atraente ao consumidor.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne —v. 1. Goiania: Editora. UFG,
1995.

PARDI, M. C. et al. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne —v. 2. Goiania: Editora UFG,
1995.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal — v. 2, Porto
Alegre: Editora Artmed, 2005.

ROCCO, S. C. Embutidos, Frios e Defumados. Brasilia: Editora Embrapa, 1996.

TERRA, A. B. M,; FRIES, L. L. M.; TERRA, N. N. Particularidades na Fabricacéo de
Salame. Sdo Paulo: Editora Livraria Varela, 2004.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M.; TERRA, L. M. Defeitos nos Produtos Carneos: Origens e
Solucdes. S&o Paulo: Editora Varela, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

RAMOS, Eduardo Mendes. Avalia¢éo da Qualidade de Carne: Fundamentos e
Metodologias. Vigosa: Editora UFG, 2007.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 62 Ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e Seus Derivados Técnicas de Controle de
Qualidade. Sdo Paulo: Editora Nobel, 1987.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. 22 Ed.
Porto Alegre: Editora Artmed, 2006.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

FELLOWS, P. J.; NITZKE, J. A. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e
Pratica. 4% Ed. Porto Alegre: Editora Artmed, 2019.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. 5% Ed. Porto Alegre:
Editora Artmed, 2019.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

° MINISTERIO DA EDUCACAO
g SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

INSTITUTO FEDERAL

Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Embalagens CH total: 80h
TAL 035 CH Presencial: 56h | CH EaD:24h
Tedrica: 68h Pratica: 12h
Periodo: Discip. Obrigatdria: (x)
60
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Histdrico das embalagens e classificacdo. Importancia, propriedades e funcbes das embalagens.
Rotulagem. Tipos de embalagens, composicdo, custo, propriedade funcdes, técnicas de
fabricacdo, fechamento e interacdo com o alimento. InovacGes tecnoldgicas. Selecdo da
embalagem.

OBJETIVOS:

- Conhecer os diversos tipos de embalagens, materiais, formas, técnicas de fabricacdo e
propriedades;

- Selecionar o tipo de embalagem mais adequado em funcgéo de sua aplicabilidade;

- Identificar e compreender os mecanismos dos processos de producgao e conservacao de alimentos
envolvidos com as embalagens.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CASTRO, A. G.; POUZADA, A. S. Embalagens para industria alimentar. Lisboa: Instituto
Piaget. 2003. 609p.

JORGE, N. Embalagens para alimentos. S&o Paulo: Cultura Académica : Universidade Estadual
Paulista, Pro-Reitoria de Graduacdo. 2013. 198p
(http://www.santoandre.sp.gov.br/pesquisa/ebooks/360234.PDF

TWEDE, D.; GODDARD, R. Materiais para embalagens 2. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2009, v.3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

ANYADIKE, N. Embalagens Flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2009.

MOORE, G. Nanotecnologia em Embalagens. Séo Paulo: Blucher, 2009. v. 2.

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

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

GURGEL, F. C. A. Administracéo da embalagem. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2007.
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Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

& MINISTERIO DA EDUCAGAO ]

SECRETARIA DE EDUCAGCAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Higiene e Legislacdo na | CH total: 40h
TAL 036 Industria de Alimentos CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética: --
Periodo: 6° Discip. Obrigatdria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Importancia. Controle e tratamento de dgua. Higienizacao na industria de alimentos. Principais
agentes detergentes. Principais agentes sanificantes. Avaliagdo da eficiéncia microbioldgica de
sanificantes associados ao procedimento de higienizacdo. Controle de pestes. Sistemas de
controle da qualidade sanitéria dos alimentos. Legislacdo de Alimentos: Normas e padrdes de
construcdo de uma industria de Alimentos (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
e Ministério da Salde - RIISPOA e ANVISA). Legislacdo de alimentos.

OBJETIVOS:

e Conhecer os aspectos de higiene e salde publica e os métodos de limpeza industrial;
e Conhecer legislacGes referentes ao processamento e comercializagdo de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

GERMANO, P. M. L., GERMANO, M. I. S.Higiene e vigilancia sanitaria de
alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de
recursos humanos. 4. ed. Barueri, SP: Manole, 2011. xxxv, 1034 p.

GOMES, J. C. Legislacdo de alimentos e bebidas. 2. ed. Vigosa, MG: UFV, 2009. 635 p.
KABUKI, D. Y.; ESPER, L. M. R,; VIOTTO, L. A.; PASSOS, M. H. C. (colab.). Limpeza e
sanitizacdo na industria de alimentos. Rio de Janeiro, RJ: Atheneu, 2017. xii, 323 p. (Cole¢édo
Ciéncia, Tecnologia, Engenharia de alimentos e Nutri¢éo; v. 4.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Ed. Atheneu, 2005.

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

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
ARTMED, 2005, v.1.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre:
ARTMED, 2005, v.2.
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. MINISTERIO DA EDUCACAO

4 SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

) INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de CH total: 40h
TAL 037 Producéo de Actcar e Alcool CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética: --
Periodo: 6° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Matéria-prima. Tecnologia do agucar: Moagem, purificacdo e evaporagdo. Cristalizacdo e
centrifugacdo, refinamento, embalagem e armazenamento de acucar. Tipos de aglcar e suas
aplicacBes em alimentos. Tecnologia do alcool. Aspectos gerais da fermentacdo alcodlica.
Respiracdo e fermentacdo; Alimentos e bebidas produzidas por fermentagdo alcodlica.
Tecnologia da aguardente de cana-de-acucar. Moagem. Preparo do mosto. Fermentacao.
Destilagdo. Envelhecimento. Envase de bebidas alcodlicas destiladas. Qualidade quimica da
aguardente da cana.

OBJETIVOS:

- Determinar as diretrizes gerais para aquisicdo da matéria-prima.

- Dimensionar projetos de micro e pequenos destilarias de aguardentes de cana.

- Acompanhar o processo de obtencdo do agucar de cana, desde a moagem até o armazenamento.
- Mostrar a importancia da cana-de-aglcar como matéria-prima na obtencdo de diferentes tipos
de acucares e transmitir ao estudante conhecimentos sobre a producdo de acUcar.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

AGROINDUSTRIA canavieira no Brasil: evolucdo, desenvolvimento e desafios. Sdo Paulo:
Atlas, 2002.

CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e hortalicas. Lavras: Editora
UFLA, 2005.

LOVATEL, J. L. Processamento de frutas e hortaligas. 1. ed. EDUCS, 2004.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Artmed, 2010.

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

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

INSTITUTO CENTRO DE ENSINO TECNOLOGICO. Produtor de cana-de-agtcar. 2 ed ver.
Fortaleza: EdicGes Demacrito Rocha. 2004.

SILVA, F. C.da; CESAR, M. A. A;; SILVA, C. A. B. da. Pequenas industrias rurais de cana
de acucar: melado, rapadura e agucar mascavo. Brasilia: EMBRAPA. 2003.
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MINISTERIO DA EDUCAGCAO )

@ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFNISSIOANAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA

INSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Desenvolvimento de CH total: 40 h
TAL 038 Novos Produtos CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 20h Prética: 20h

Periodo: 6° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )

EMENTA:

Importancia do desenvolvimento de novos produtos. Causas e objetivos. Fatores que norteiam
0 desenvolvimento de um novo produto: Legislacdo; Tecnologia e pesquisa desenvolvida ou
em desenvolvimento; Demanda social (necessidades implicitas e explicitas). Etapas para o
desenvolvimento de um produto novo: Identificagdo do problema ou oportunidade;
Possibilidades de solucéo do problema; Avaliacédo das possibilidades; Escolha de uma solugéo
adequada; Desenvolvimento do produto/processo  (fluxograma). Awvaliagdo do
produto/processo: Andlises fisicas, quimicas, microbioldgicas, microscépicas e sensoriais;
Andlise de custo. Principios tecnoldgicos para o desenvolvimento de novos produtos.
Formulagdes: Mudanca na formulacdo; Formulacdo nova; Pré-processamento. Métodos
convencionais de conservacdo e/ou transformagao. Registro de um novo produto Legislagéo;
Procedimentos; Orgaos competentes.

OBJETIVOS:

- Desenvolver novos produtos empregando os conhecimentos cientificos, tecnoldgicos e de
mercado adquiridos no curso.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CHENG, L. C. QFD: Desdobramento da Funcdo Qualidade na Gestdo de Desenvolvimento
de Produto. S&o Paulo: Ed. Blucher, 2007.

NEVES, L. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em Agronegocios e Alimentos. Sdo
Paulo: Ed. Atlas, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BATALHA, M. O. Gestéo agroindustrial. 3. ed. Sdo Paulo: Ed. Atlas, 2009.

GOMES, J.C. Legislacéo de alimentos e bebidas. 2. ed. Vigosa, MG: UFV, 2009.
OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole,
2006.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

4 SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

) INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de Oleos e CH total: 60 h
TAL 039 | Gorduras CH Presencial: 42h | CH EaD:18h
Teorica: 45h Prética: 15h
Periodo: 6° Discip. Obrigatoria: (x)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )
EMENTA:

Definicdo, composicdo e estrutura de o6leos e gorduras. Importancia na alimentacdo.
Propriedades quimicas e fisico-quimicas. Industrializacdo de 6leos e gorduras: preparo de
matérias-primas, extracao, refino, hidrogenacéo, fracionamento e interesterificacdo. Processo de
fritura. Processos tecnoldgicos dos lipidios. Principais substitutos de 6leos e gorduras.

OBJETIVOS:

- Identificar as tecnologias de fabricacao de dleos e gorduras;

- Monitorar o processo de fabricagéo;

- Efetuar controle de qualidade de matérias-primas e produto final,
- Reconhecer tecnologias de fabricacédo de derivados oleaginosos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4.
ed. Artmed, 2010.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006. 612p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: Componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Editora ARTMED, 2005, v.1.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLLI, E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos em Aceites y Grasas. v.1. Ed.
BLUCHER, 20009.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. Campusnas:
UNICAMP, 2003. v. 2.

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

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

OETTERER, M.; ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Editora Manole. 2006.
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ANEXO Il - EMENTARIO DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS

& MINISTERIO DA EDUCACAO
; SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO CIENCIA E
TECNOLOGIA GOIANO CAMPUS MORRINHOS

CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS
Cadigo: Disciplina: Etica Profissional CH total: 40h
TAL 040 CH Presencial: 28h | CH EaD:12h

Teorica: 40h Prética: -
Periodo: 3° Discip. Obrigatéria: ()
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: (x)
EMENTA:

Doutrinas éticas fundamentais. Mudancas historico-sociais. Moral e moralidade. Principios da
responsabilidade. Regulamentacdo do exercicio profissional. Etica profissional e legislacdo.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

RIOS, Terezinha Azerédo. Etica e competéncia. 20. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011.

GRUN, Mauro. Etica e educacdo ambiental: a conexdo necesséaria. 10. ed. S&o Paulo: Papirus,
2006.

MASIERO, Paulo César. Etica em computagio. Sdo Paulo: Universidade de S&o Paulo, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. 3. ed. S&o Paulo: Ed. Atlas, 2009.

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos,
estratégias e dindmicas. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 3. ed. S&o
Paulo: Saraiva, 2008.

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor: a metodologia de ensino que ajuda a
transformar conhecimento em riqueza. Rio de Janeiro, RJ: Sextante, 2008.
DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: Transformando ideias em negdcios. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2005.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

@ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Empreendedorismo CH total: 40h
TAL 041 CH Presencial: 28h CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética: -
Periodo: 1° Discip. Obrigatdria: ()
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: (x)
EMENTA:

Estudos de mecanismos e procedimentos para criagcdo de empresas. Perfil do empreendedor.
Sistemas de gerenciamento, técnicas de negociacdo. Planejamento e Administracao
estratégicos. Qualidade e competitividade. Marketing. Planos de negdcios com énfase na
analise do negocio de computacao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos,
estratégias e dindmicas. Sdo Paulo: Atlas, 2003.

CHIAVENATO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 3. ed. Sao
Paulo: Saraiva, 2008.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 2. ed. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BATALHA, M. O. Gestao agroindustrial. 3. ed. S&o Paulo: Ed. Atlas, 2009

DOLABELA, Fernando. Oficina do empreendedor: a metodologia de ensino que ajuda a
transformar conhecimento em riqueza. Rio de Janeiro, RJ: Sextante, 2008.
NEVES, L. F.; CASTRO, L. T. Marketing e estratégia em agronegocios e alimentos. Sao

Paulo:Ed. Atlas, 2003.

RIOS, Terezinha Azerédo. Etica e competéncia. 20. ed. Sao Paulo: Cortez, 2011.
SCHREINER, José Mario. Empreender é a saida: (inclusive para quem nao tem nem o
dinheiro da entrada). Goiania, GO: FAEG, 2014.




96
Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

& MINISTERIO DA EDUCACAO

» SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Lingua Brasileira de CH total: 40h
TAL 042 Sinais - Libras CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética: -
Periodo: 3° Discip. Obrigatéria: ()
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: (x)
EMENTA:

Politicas linguisticas e educacionais para surdos no Brasil. Concepc¢des de linguagem, lingua,
lingua sinalizada e abordagens de ensino dos surdos. Estudo das identidades e cultura surdas.
Novas tecnologias e educac¢do de surdos. Introducédo a libras.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educacdo Especial. Lei N°. 10.436, de 24 de
abril de 2002. Dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS e d& outras
providéncias.

BRASIL. Declaragdo de Salamanca e linha de agdo sobre necessidades educativas
especiais. Brasilia: UNESCO, 1994,

FERREIRA, Lucinda. Por uma gramatica de linguas de sinais. Rio de Janeiro, RJ: Tempo
Brasileiro, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BERLO, D. K. O processo da comunicacao: introducdo a teoria e a pratica. 10 ed. Séo
Paulo: Martins Fontes, 2003.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Secretaria de Educacao Especial. Decreto N° 5.296 de 02
de dezembro de 2004.

QUADROS, R. M. Lingua de sinais brasileira: estudo linguistico. Porto Alegre: Artmed.
2004.

QUADROS, R. M. Website pessoal. Disponivel em: <http://www.ronice.cce.
prof.ufsc.br/index.htm>.

UNESCO (2006). Declaragdo Universal dos Direitos Linguisticos. Disponivel em: <http://
WWW.unesco.pt/cgi-bin/cultura/docs/cul_doc.php?idd=14>
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MINISTERIO DA EDUCACAO

’ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFNISSIOANAL E TECNOLOGICA

‘ INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA

WSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Relagdes Etnico CH total: 40h
TAL 043 Raciais e Afrodescendéncia CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Brasileira Tedrica: 40h Pratica: -
Periodo: 3° Discip. Obrigatéria: ()
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: (x)
EMENTA:

Contextos e conceitos historicos sobre as relagdes raciais no Brasil: Movimento Negro e dos
Quilombolas; Historico na educacao indigena e outros grupos; Os desafios nas relacdes raciais
no Brasil: discriminacdo e preconceito racial; Desigualdades raciais no Brasil; A importancia
da valorizacdo da diversidade étnico-racial; RelacGes raciais na escola: curriculo e
responsabilidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ASSINARI, A. M. I. Escola indigena: novos horizontes tedricos, novas fronteiras da
educacdo. In: SILVA, Aracy Lopes da; FERREIRA, Mariana Kawall Leal (Orgs).
Antropologia, Histdria e Educacdo: a questdo indigena e a escola. 2. ed. S&o Paulo (SP):
Global/MARI/FAPESP.2001.

CANCLINI, N. G. Culturas hibridas: estratégias para entrar e sair da modernidade. S&o
Paulo (SP): Edusp, 1998.

LARAIA, R. Cultura: um conceito antropoldgico. Rio de Janeiro (RJ), Jorge Zahar, 2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BHABHA, H. K. A questdo do "outro: diferenca, discriminacéo e o discurso do
colonialismo. Em Buarque de Hollanda, H. (org.) P6s-modernidade e politica, Rio de
Janeiro (RJ): Rocco, 1992.

FERREIRA, M. K. L. A educacéo escolar indigena: um diagndstico critico da situacéo
no Brasil. In: SILVA, Aracy Lopes da; FERREIRA, Mariana Kawall Leal (Orgs.).
Antropologia, historia e educacdo: a questdo indigena e a escola. 2. ed. Sdo Paulo (SP):
Global/MARI/FAPESP.2001.

FREYRE, G. Casa-Grande & Senzala. Rio de Janeiro (RJ): Livraria José Olympio Editora,
1984 (1933).

OLIVEIRA.R. C. de. O indio e 0 mundo dos brancos. 3. ed. Brasilia: Editora da UNB
1981.

QUIJANO, A. Colonialidade do poder, eurocentrismo e América Latina. Em Lander,
Edgardo (org.) A colonialidade do saber: Eurocentrismo e ciéncias sociais. Perspectivas
latino-americanas. CLACSO.2005.
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8 MINISTERIO DA EDUCAGAO ]
SECRETARIA DE EDUCAGCAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EPUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA
GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Portugués Instrumental CH total: 40h
TAL 044
CH Presencial: | CH
28h EaD:12h
Teorica: 40h Prética: -
Periodo: 3° Discip. Obrigatdria: (X)
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( )

EMENTA:

Interpretacdo de texto; Fatores pragmaticos e aspectos linguistico-textuais. Producao textual.
Redacao Técnica.

OBJETIVOS:

- Fornecer embasamento tedrico-pratico para a comunicacdo oral e escrita;

- Propiciar leitura de textos cientificos da area de alimentos;

- Estimular a utilizacdo de termos técnicos na producdo de trabalhos académicos;

- Analisar, em textos diversos, os fatores pragmaticos da textualidade: intencionalidade,
aceitabilidade, informatividade, situacionalidade e intertextualidade;

- Analisar, em textos diversos, os fatores semanticos e linguisticos da textualidade: coesdo e
coeréncia;

Propiciar a redacédo de textos diversos: resenha, resumo, texto de informacao, texto de
opinido, texto critico, relatorio, trabalhos académicos etc.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

CEGALLA, Domingos Paschoal. Novissima gramatica da lingua portuguesa. 48 ed. Séo
Paulo: Companhia Ed. Nacional, 2008.

FARACO, Carlos Alberto; TEZZA, Cristdvdo. Préatica de texto: lingua portuguesa para
estudantes universitarios. S&o Paulo: Atlas, 2001.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redagéo empresarial. 3. ed. S&o Paulo: Ed. Atlas, 2000.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

BECHARA, Evanildo. Moderna gramatica portuguesa. 37. ed. Rio de Janeiro, RJ: Lucerna,
2006.

FIORIN, José Luiz; SAVIOLLI, Francisco Platdo. Lices de texto: leitura e redacdo . 5. ed. Séo
Paulo: Atica, 2006.

MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Sciliar. Portugués Instrumental: de acordo
com as atuais normas da ABNT. 28. ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.

SANTOS, lzequias Estevam dos. Manual de métodos e técnicas de pesquisa cientifica. 8.
ed. Niteroi, RJ: Impetus, 2011.

MARCUSCHI, Luiz Antonio. Da fala para a escrita: atividades de retextualizagdo. 10. ed.
Sdo Paulo: Cortez, 2010.
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& MINISTERIO DA EDUCAGAO ,
i SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Inglés Instrumental CH total: 40h
TAL 045
CH Presencial: | CH
28h EaD:12h
Tedrica: 40h Prética: -
Periodo: 3° Discip. Obrigatoria: ()
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( X )

EMENTA:

Analise e compreensdo da informacdo apresentada em textos cientificos ligados a area de
alimentos. Reconhecimento das estruturas lexicais e sintéticas da lingua inglesa. Traducéo.
Analise de estrutura do texto cientifico especializado, visando a compreenséo nela apresentada,
com énfase no significado dos termos e no relacionamento entre ideias apresentadas no texto.

OBJETIVOS:

- Mobilizar, reconhecer e aplicar habilidades de leitura e interpretacdo textual com e sem uso
de dicionario;

- Reconhecer e usar estratégias de inferéncia a partir de cognatos, lay out, aspectos tipogréaficos,
diagramacéo, jargao da area, palavras chave, skimming e scanning;

- Identificar os diversos niveis de reconhecimento textual para ler, compreender e interpretar
textos: topico, assunto, tema, campo semantico;

- Conhecer e reconhecer tipologia textual: narracdo, descricdo, dissertacdo, texto técnico,
funcoes retoricas, itemizacdo, exemplificacao, ilustracdo, etc.

- Mobilizar, reconhecer e utilizar recursos linguistico-estruturais: grupos nominais, estrutura
frasal, verbos auxiliares e modais, tempos verbais, marcadores textuais, referéncias textuais,
inferéncia lexical e textual, conectivos. Trabalhar com repertdrio vocabular geral e especifico
da area;

- Resolver exercicios gramaticais para fixacdo de elementos e tdpicos estruturais préprios da
lingua inglesa.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

MUNHOZ, Roséangela. Inglés Instrumental: Estratégias de Leitura. Sdo Paulo: Texto Novo,
2000.

MURPHY, R. Basic Grammar in Use. Cambridge: Cambridge University Press, 1995.
SCHUMACHER, Cristina. Inglés Urgente! Para brasileiros, Rio de Janeiro: Elsevier, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

FONTES, M. Dicionario Collins. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2004.

ROCHA, Claudia Hilsdorf (Org.). Ensinar e aprender lingua estrangeira nas diferentes
idades reflexdes para: Professores e formadores. S&o Carlos: Claraluz, 2008.

MURPHY, Raymond. Basic grammar in use: with answears. New York: Cambridge
University Press, 2002.
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MURPHY, R. English Grammar in Use. Cambridge: Cambridge University Press, 2000.
THE OXFORD - Duden- Pictorial Portuguese & English Dictionary. New York: Oxford,
1992.
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@ MINISTERIO DA EDUCAGAO )
. SECRETARIA DE EDUCACAO PROEISSIOANAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA
INSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Aditivos Alimentares | CH total: 40h
TAL 046 CH Presencial: 28h | CH EaD12h
Teorica: 40 h Prética: -
Periodo: 6° Discip. Obrigatéria: ()
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: ( x)
EMENTA:

A importancia dos aditivos na tecnologia de alimentos. Classificacdo dos aditivos alimenticios
e suas propriedades tecnoldgicas: acidulantes, espessantes, conservantes, edulcorantes,
umectantes, anti-umectantes, antioxidantes, estabilizantes, corantes e aromatizantes. Usos
tecnoldgicos. Legislacdo Brasileira.

OBJETIVOS:

- Discutir as caracteristicas fisicas e quimicas dos aditivos e suas aplicac@es tecnoldgicas;
- Informar definicdes e legislagdes pertinentes a aditivos e adjuvantes de

tecnologia de fabricacéo;

- Distinguir as classes funcionais, segundo a legislagdo nacional vigente.

- Apontar as propriedades quimicas, tecnoldgicas/funcionais e toxicoldgica dos

aditivos e coadjuvantes permitidos no Brasil.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

ABEA. Aditivos na Industria Alimenticia. Sdo Paulo: Associacdo Brasileira de Engenharia
de Alimentos, 1992.

BRASIL. Varias resoluces e portarias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria/MS.
CAMPBELL-PLATT, G. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Editora Manole,
2015.

DAMODARAN, S.; PARKIN, F.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema.
4. ed. Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

GIBSON, G. R.; WILLIANS, C. M. Functional foods: concept to product. Boca Raton,
CRC, 374 p., 2000.

GLICKSMAN, Martin. Food hydrocolloids. Boca Raton: CRC, 1982.

Mc CLEMENTS, D. J. Food emulsions: principles, practices and techniques. 2° ed., Boca
Raton, CRC, 609 p., 2005.

WILLIAMS, Peter A., ed; PHILLIPS, Glyn O., ed. Gums and stabilisers for the food
industry. Cambridge: Royal Society of Chemistry, 1998. 433 p.

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2004. 368p.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

@ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(;AO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Enzimas na Indastriade | CH total: 40 h
TAL 047 Alimentos CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 34h Prética: 6h
Periodo: 6° Discip. Obrigatéria: ()
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: (x)
EMENTA:

A Cinética Enzimatica; Degradacdo do Amido por Amilases; Degradacao de Proteinas por
Proteases; Enzimas Oxidoredutases; Imobilizacdo de Enzimas; Métodos de Imobilizacdes;
Aplicacgdes Industriais de Enzimas Imobilizadas.

OBJETIVOS:

O estudante sera capaz de aplicar conceitos classicos de cinética enzimatica na Industria de
Alimentos, bem como, devera desenvolver habilidades em técnicas de imobilizacbes e
dosagens de atividade com enzimas imobilizadas.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 6. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2014. xxx, 1298 p.

KOBLITZ, Maria Gabriela Bello (Coord.). Bioquimica de alimentos: teoria e aplicacdes
praticas. Rio de Janeiro, RJ: Guanabara Koogan, 2010. 242 p.

BORZANI, Walter (Coord). Biotecnologia industrial. S&o Paulo, SP: Edgard Bliicher, 2014.
593 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3. ed. Porto Alegre, RS:
Artmed, 2004. 368 p.

CAMPBELL-PLATT, Geoffrey. Ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP: Manole,
2015. xi, 536 p.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos fennema. 5. ed. Porto
Alegre, RS: Artmed, 2019. xvi, 1104 p.

FELLOWS, P.; NITZKE, Julio Alberto. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e prética. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2019. xxi, 922 p.

JOHN WILEY & SONS, BIOTECHNOLOGY AND BIOENGINEERING. New York:
1989-. Quinzenal. ISSN 0006-3592.[u1]
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& MINISTERIO DA EDUCAGAQO ]

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIAE
TECNOLOGIA GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de CH total: 40h
TAL 048 subprodutos CH Presencial: 28h | CH EaD:12h
Teorica: 40h Prética: -
Periodo: 6° Discip. Obrigatéria: ()
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: (x)
EMENTA:

Conhecer os residuos e subprodutos agroindustriais: tipos, fontes, valor nutricional, processo
de obtencdo e industrializagdo, para o seu aproveitamento de forma geral, sobretudo na
indUstria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

FELLOWS, P.; NITZKE, Jalio Alberto. Tecnologia do processamento de alimentos:
principios e prética. 4. ed. Porto Alegre, RS: Artmed, 2019. xxi, 922 p.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da.; FRIAS, Jenifer Ribeiro Gava.
Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo, SP: Nobel, 2008. 511 p.
BORZANI, Walter (Coord). Biotecnologia industrial. Sdo Paulo, SP: Edgard Bliicher, 2014.
593 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

OETTERER, Marilia. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri, SP:
Manole, 2006. 612 p.

PARDI, Miguel Cione. UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIAS. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. 2. ed. Goiania, GO: UFG; 2005. 2v.

EVANGELISTA, Jose. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2008. 652 p
LOVATEL, Jaime Luiz; COSTANZI, Arno Roberto; CAPELLI, Ricardo. Processamento de
frutas & hortalicas. Caxias do Sul, RS: Educs, 2004.

ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre, RS: ARTMED, 2005.
lv.;2v.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

@ SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAQAO CIENCIA E TECNOLOGIA

GOIANO CAMPUS MORRINHOS
CURSO DE TECNOLOGIA EM ALIMENTQOS
Cadigo: Disciplina: Tecnologia de pescados | CH total: 40h
TAL 049 e derivados CH Presencial: 28h | CH EaD: 12h
Teorica: 40h Praética: -
Periodo: 6° Discip. Obrigatoria: ( )
Pré-requisito: --- Discip. Optativa: (x)
EMENTA:

Ciéncia do pescado: aspectos gerais, fisico-quimicos, sensoriais, microbioldgicos e
toxicoldgicos do pescado. Tecnologias tradicionais: resfriamento, congelamento, enlatamento,
secagem, salga, defumacgéo e marinacdo do pescado. Tecnologias emergentes: irradiacdo do
pescado, produtos reestruturados de pescado e produtos embutidos de pescado. Pesquisa e
desenvolvimento de novos produtos de pescado: embalagem para pescado, tecnologia de
obstaculos em produtos pesqueiros e vida Gtil do pescado.

OBJETIVOS:

- Reconhecer a importancia dos padrdes de identidade e de qualidade em matérias-primas e
produtos de pescados;

- Possibilitar aos académicos conhecimentos tedricos sobre tecnologia de pescados e
derivados, referentes a manipulacdo, conservacao, transformacdo e armazenagem, visando o
melhor aproveitamento do pescado e a utilizacdo de subprodutos da indUstria pesqueira;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

INSTITUTO CENTRO DE ENSINO TECNOLOGICO. Processamento de pescado. 22 Ed.
Fortaleza: Edices Demaocrito Rocha, 2004.

ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos de Origem Animal — v. 2,
Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

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

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2013.
JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 62 Ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

GAVA, A. J. et al. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacfes. Sdo Paulo: Editora
Nobel, 2008.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA. Instru¢cdo Normativa
N° 21, de 31 de maio de 2017. Diério Oficial da Unido, Brasilia, DF, 07 jun. 17. Secéo 1, p. 5-
6, 2017.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA. Instru¢cdo Normativa
N° 01, de 15 de janeiro de 2019. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia, DF, 18 jan. 19. Sec¢éo 1, p.
2,2019.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA. Instru¢cdo Normativa
N° 23, de 20 de agosto de 2019. Diéario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 28 ago. 19. Sec¢éo 1, p.
1, 2019.
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BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA. Portaria/SDA N° 489,
de 22 de dezembro de 2021. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 27 dez. 21. Secdo 1, p. 5,
2021.
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ANEXO Il - REGULAMENTO DO ESTAGIO SUPERVISIONADO

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1°  Este Regulamento dispbe sobre o Estagio Curricular Supervisionado dos estagiarios
do Curso de Tecnologia em Alimentos, no ambito do Instituto Federal Goiano — Campus

Morrinhos.

Art. 2°  Este instrumento regulamenta o Estagio Curricular Supervisionado do Curso de
Tecnologia em Alimentos, do Instituto Federal de Educacgéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano —
Campus Morrinhos, em relagdo aos pré-requisitos, coordenacdo, planejamento, organizacao,

desenvolvimento, supervisdo, orientagéo e avaliacao.

Art. 3°  Este Regulamento esta de acordo com a Lei N° 11.788, de 25 de setembro de 2008,
que prevé a realizacdo de Estagio Curricular Supervisionado e Orientacdo Normativa n° 7, de
30 de outubro do mesmo ano e com o Projeto Pedagdgico do Curso de Tecnologia em
Alimentos (PPC).

Art. 4° A Coordenacdo do Estagio Curricular Supervisionado deste Curso sera denominada
pelasigla CETAL e esta ligada a Coordenacdo e ao Colegiado do Curso e trabalhara em parceria
com a Geréncia de Estagio Curricular Supervisionado, Empregos e Egressos (GEEE) deste
Campus.

CAPITULO 1l
DOS OBJETIVOS, DA CARGA HORARIA E DA AREA

Art. 5° O objetivo do Estagio Curricular Supervisionado é oferecer condic6es de treinamento
no campo de atuacdo profissional, com o intuito de desenvolver as competéncias e habilidades
profissionais embasadas nos estudos, pesquisa e analises de contetidos, visando alcancar a inter-
relacdo entre teoria e pratica com base na interdisciplinaridade requerida nas diversas situagoes

reais do trabalho de forma ética e responsavel.

Art. 6° A duragdo do Estagio Curricular Supervisionado, enquanto componente obrigatério

obedecera a carga horaria minima de 120 (cento e vinte horas), sendo permitido, no maximo,
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60 (sessenta) horas de Estagio Curricular Supervisionado dentro do IF Goiano - Campus

Morrinhos (Estagio Curricular Supervisionado Interno).

Secéo |

Do Aproveitamento de Experiéncia Profissional

Art. 7°  Sera permitido o aproveitamento do efetivo exercicio da experiéncia profissional, na
area de alimentos, estando ela relacionada as disciplinas do Curso. Permite-se o abono, sob a
condicdo de comprovacao por meio de documentacédo especifica, de uma carga horéria de 50%

(cinquenta por cento) do total de 120 (cento e sessenta) horas, ou seja, 60 (sessenta) horas.

8 1° Nessa condicdo, o (a) estagiario (a) devera procurar a Coordenacéao de Estagio Curricular
Supervisionado do Curso (CETAL), preencher o Requerimento de Aproveitamento de

Experiéncia Profissional e fornecer, toda a documentacdo que comprove tais atividades.
a) Documentacdo necessaria ao Aproveitamento de Experiéncia Profissional:

I. Trabalhador de carteira assinada: Cépia autenticada da CTPS (Carteira de Trabalho) nas

folhas que contém a foto, a qualificagdo civil e a folha do registro de trabalho.

Il. Trabalhador autbnomo: termo de compromisso de registro na prefeitura municipal, carné

de contribuicdo ao INSS, comprovante de recolhimento do Imposto Sobre Servico.
I1l.  Proprietario de empresa: Copia do contrato social da empresa e do cartdo CNPJ.
IV. Servidor Publico: Cépia da portaria ou ato de nomeacao.

b) A documentacdo deverd ser protocolada PELO ESTUDANTE DO CURSO DE
TECNOLOGIA EM ALIMENTOQOS, a CETAL, juntamente com a documentacdo que comprove
a experiéncia que o graduando deseja aproveitar no estagio, que serdo analisados e encaminhados
ao Colegiado do Curso que analisara o processo e APRESENTARA SER PARECER, em um
prazo de até 20 (vinte) dias Uteis, o pedido de aproveitamento de parte do Estagio Curricular

Supervisionado, pelo exercicio de Experiéncia Profissional.

c) Em caso de deferimento do pedido, estagiario devera procurar um Professor (a) orientador
(a) para auxilia-lo na elaboracéo do relatorio de atividades profissionais e que sera o avaliador

do mesmo.

82° Asdemais 80 (oitenta) horas poderdo ser cumpridas em empresas externas, respeitando
a area de formacdo do (a) estagiario (a), seguindo as normas para realizacdo do Estagio

Curricular Supervisionado.
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I. O (a) estagiario (a) que optar por realizar o Estagio Curricular Supervisionado na mesma
empresa em que exerce atividade profissional, deverd realizar o Estagio Curricular

Supervisionado em setor diferente daquele em que atua profissionalmente.

Secéo 11
Areas permitidas para a realizaco do Estagio Curricular Supervisionado

Art. 8° O (a) estagiario (a) poderd estagiar nas seguintes areas, respeitando as areas de

formacéo do Curso:

8 1° Industrias e comércio de alimentos e insumos em geral:

- Controle de Qualidade;

- Conservagdo e beneficiamento de alimentos;

- Tecnologia de bebidas;

- Processamento de produtos de origem vegetal;

- Panificacdo e Confeitaria (processamento de pées, bolos e biscoitos);

- Processamento de produtos de origem animal;

- Processamento de Oleos e Gorduras;

- Gestdo de sistemas de qualidade;

- Centrais de abastecimento ou de distribuicéo;

- Producdo de insumos para a industria de alimentos — embalagens, aditivos,

ingredientes etc.
82° Empresas processadoras de alimentos:

- Restaurantes;

- Hotéis;

- Lanchonetes;

- Supermercados;
- Pizzarias;

- Buffets, dentre outras.
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8 3° Laboratorios de anélises de alimentos e de agua:

- Laboratdrios de analises fisico-quimicas;

- Laboratdrios de analises microbioldgicas;

- Laboratorios de analises sensoriais;

- Laboratdrios de desenvolvimento de novos produtos.

§4°  Orgaos fiscalizadores:

- Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa);
- Ministério da Agricultura Pecuéaria e Abastecimento (MAPA);

- Agrodefesa etc.

CAPITULO 111
ORIENTACOES GERAIS SOBRE O ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Art. 10° E de competéncia exclusiva do (a) estagiario (a) buscar meios para realizar seu Estagio
Curricular Supervisionado. O IF Goiano — Campus Morrinhos atua, apenas como agente
facilitador, sugerindo empresas ou informando possiveis solicitacdes de empresas aos
estagiarios. O (a) estagiario (a) podera fazer a solicitacdo de liberacdo para o Estagio Curricular
Supervisionado curricular ndo obrigatorio, apos término do segundo periodo e para 0 Estagio

Curricular Supervisionado curricular obrigatério, apos término do terceiro periodo.

Art. 10° Apos acordada a realizacdo do Estagio Curricular Supervisionado, o (a) estagiario (a)
devera verificar junto a CETAL se a empresa possui convénio com o Campus Morrinhos, caso
ndo tenha, devera entregar os dados da empresa a GEEE para firmar o convénio. Além disso, o
estudante deve entregar o Termo de Compromisso de Estagio/TCE, devidamente preenchidos
e assinados por todos os envolvidos nesse processo. Os documentos serdo elaborados em 2 vias,
ficando uma via para a Instituicdo Concedente do Estagio Curricular Supervisionado e outra
devera ser devolvida a CETAL, que encaminhard a GEEE para arquivamento na pasta de

Estagio Curricular Supervisionado.

Art. 11° Arealizacdo do Estagio Curricular Supervisionado, por parte do (a) estagiario (a), ndo

acarretard vinculo empregaticio, de qualquer natureza, tanto no IF Goiano — Campus
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Morrinhos, quanto na Instituicdo Concedente, conforme consta do Art. 3° deste Regulamento.
Para isso, o (a) estagiario (a) devera estar regularmente matriculado (a) no semestre de execugdo
do estagio e apresentar, em conformidade com este Regulamento, 0s seguintes documentos:

Termo de Convénio, TCE e Plano de Estagio Supervisionado, ndo ultrapassando o periodo

maximo de 2 anos para a execucao de todas as atividades pertinentes a esse Estagio.
Secéo |
Da Orientacéo
Art. 12° Conforme determina a Lei N° 11.788, o (a) estagiario (a) devera procurar um professor

orientador, preferencialmente da area especifica do Estagio Curricular Supervisionado, para
acompanha-lo nas atividades previstas no Plano de Estégio.

Art. 13° Caso o Estagio Curricular Supervisionado ocorra em periodo superior a 06 (seis)
meses, o (a) estagiario (a) devera apresentar ao Professor (a) Orientador (a) um relatorio parcial

das atividades desenvolvidas, permitindo acompanhamento e avaliacéo.

Art. 14° Os encontros de orientacdo deverao ser registrados na Ficha de Controle de Atividades

e Frequéncia de Estagio Curricular Supervisionado.

Secéo 11
Da Avaliacéo

Art. 16° Sera considerado (a) APROVADO o (a) estagiario (a) que, apds cumprir a Carga
Horéaria exigida, obtenha notas superiores a 60% na Ficha de Avaliacdo de Estagio — Supervisor,

na Ficha de Avaliacdo de Estagio — Professor Orientador, Relatério Final e na apresentacéo.
Paragrafo Gnico — A média final sera dada pela média aritmética dessas notas.

Art. 17° Ao término do Estagio Curricular Supervisionado o (a) estagiario (a) devera elaborar
um Relatério Final que seré entregue ao Professor (a) Orientador (a) para avalia¢do e sugestdo
de correcbes, num prazo maximo de 30 (trinta) dias Uteis, ap6s o término do estagio

supervisionado.

Art. 18° Da apresentacdo oral:
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81° Na avaliagdo em banca, o académico devera entregar 3 vias do relatorio, encadernadas
ou digitalizadas, a cada membro da Banca de Avaliacdo, com até 15 (quinze) dias corridos de

antecedéncia da data da defesa.

82° A datada apresentacéo oral do Relatorio de Estagio seré definida pelo Orientador com

a anuéncia dos membros da Banca de Avaliacdo e do Coordenador de Estagio.

8§3° O tempo de apresentacdo oral do Relatério de Estdgio Supervisionado deverd ter
duracdo minima de 10 minutos e méxima de 20 minutos, quando em seguida, cada membro da

Banca de Avaliacdo tera individualmente, o seu tempo para questionamentos.

84° A Banca para Avaliagdo oral serd composta pelo Professor Orientador, professor co-

orientador quando houver, e dois outros professores convidados.

Art. 19° O Relatorio Final deveréa obedecer as normas apresentadas no Modelo de Relatério

de Estagio Curricular Supervisionado.

Art. 20°  Apds a aprovacao do Relatério Final pelo Professor (a) orientador (a) do Estagio
Curricular Supervisionado, o (a) estagiario (a) devera encaminha-lo juntamente com os demais
formulérios de avaliacdo a Coordenacdo de Estagio Curricular Supervisionado, num prazo

méaximo de 05 (cinco) dias Uteis, respeitando o calendario académico.

Art. 21° O (a) estagiario (a) devera concluir o Estagio Curricular Supervisionado no prazo

maximo de conclusdo do Curso, ou seja, 05 (cinco) anos, conforme previsto no PPC.

CAPITULO V
DAS COMPETENCIAS

Art. 22° Compete a Geréncia de Estagio Curricular Supervisionado, Empregos e Egressos
(GEEE):

8 1°  Assegurar o cumprimento das exigéncias legais educativas ligadas ao Estagio Curricular

Supervisionado e a Constituicdo Federal Art.7° XXXIII;

82° Identificar e divulgar as oportunidades de Estagio Curricular Supervisionado Curricular

Supervisionado;

83° Celebrar termos de convénio e compromisso para fins de Estagio Curricular

Supervisionado Curricular Supervisionado;
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§4°  Atuar como interveniente no ato de celebracdo do Termo de Convénio de Estagio
Curricular Supervisionado entre a Instituicdo Concedente e o (a) estagiario (a);

85° Promover contatos com os estagiarios para informa-los e orienta-los quanto ao processo

de realizacdo de Estagio Curricular Supervisionado Curricular Supervisionado;

86° Fornecer a documentacao necessaria ao (a) estagiario (a) para que se dé a efetivacdo do
Esté&gio Curricular Supervisionado com a Instituicdo Concedente;

8 7°  Fazer o levantamento de vagas disponiveis para Estagio Curricular Supervisionado nos

diferentes setores do IF Goiano — Campus Morrinhos;

§8° Comunicar a Instituicdo Concedente do Estagio Curricular Supervisionado acerca da
interrupcdo do Estagio Curricular Supervisionado e/ou desligamento do (a) estagiario (a) do

Curso;

89° Fornecer ao (a) estagiario (a) e a CETAL a Declaracdo de Conclusdo de Estagio
Curricular Supervisionado para comprovacdo/validacdo do cumprimento da carga horaria de

Estéagio Curricular Supervisionado, prevista na matriz curricular;

8 10° Verificar a identificacdo do (a) estagiario (a) perante a Seguradora contra acidentes

pessoais, registrando sua apélice no termo de compromisso;

§ 11° Cuidar da compatibilidade das competéncias do (a) estagiario (a) com necessidades
educacionais especiais as exigéncias da funcao objeto do Estagio Curricular Supervisionado.

Art. 23° Compete a Coordenacdo de Estagio Curricular Supervisionado (CETAL):

§ 1° Efetivar em conjunto com a GEEE e os estagiarios do Curso a mediacao e articulagao de
atividades em empresas conveniadas para a concessao de Estagio Curricular Supervisionado,
encaminhando os documentos que devem ser preenchidos pelos responsaveis para que sejam

validados.

8 2° Elaborar propostas de Estagio Curricular Supervisionado que possam contemplar as
especificidades do Curso, previstas no PPC, neste documento e no Regulamento de Estégio
Curricular Supervisionado dos Cursos Técnicos e Superiores do IF Goiano, bem como na
legislacdo vigente, mas que possam contemplar aspectos formativos e de qualificagdo

profissional.
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8 3° Realizar propostas de atividades que promovam a contextualizagdo e a motivagdo dos
estagiarios do Curso, por meio de encontros e palestras em diferentes setores de interesse do
Curso, visitas técnicas em parceria com a GEEE e com a Coordenagdo do Curso/Professores

Orientadores.

84° Propor a Coordenagdo e ao Colegiado do Curso instrumentos para documentacéo e
avaliacdo que possam auxiliar no acompanhamento e alcance dos objetivos desse Estagio

Curricular Supervisionado.

8 5° Acompanhar toda a documentacéo do (a) estagiario (a) com relacdo ao Aproveitamento
de Experiéncia Profissional e encaminhar o processo devidamente organizado ao Colegiado do
Curso para que este avalie a situacéo e defira ou ndo o pedido, encaminhando o parecer ao (a)
estagiario (a) para que este/esta tome as providéncias pertinentes.

8 6° Propor autoavaliagbes com os estagiarios e buscar orientacdes, feedback quando ao

desempenho dos estagiarios, em parceria com a GEEE.

8 7° Analisar, acompanhar junto ao orientador de Estagio Curricular Supervisionado, o
andamento e qualquer necessidade de alteracdo das atividades de Estagio Curricular
Supervisionado, para que sejam comunicadas e devidamente documentadas, nos setores

competentes, de acordo com as partes envolvidas.

8 8° Verificar 0 bom andamento das atividades e acompanhar junto ao supervisor e ao
orientador o desenvolvimento e as dificuldades para a realizacdo do Estagio Curricular

Supervisionado.

8 9° Emitir declaragdes e organizar a documentacdo referente & realizacdo de Estagio
Curricular Supervisionados, que devera ser encaminhada e estar sempre a disposicdo da
Coordenacéo de Curso na GEEE.

8 10° Auxiliar na orientacdo da documentagéo a ser preenchida e na elaboragdo das planilhas
de horas de Estagio Curricular Supervisionado, na organizacdo dos relatérios, quanto aos

aspectos metodol6gicos em comum acordo com o professor orientador.

8 11° Acompanhar junto ao (a) estagiario (a) e a GEEE a entrega da documentacdo e
integralizacdo da carga horaria minima exigida pelo Curso e emissdo da declaragdo de

conclusdo do Estagio Curricular Supervisionado.

8 12° Visitar o local de estagio, na impossibilidade de visita do professor orientador, para

verificar as condicdes estagio para o estudante.
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Art. 24° Compete a Coordenacédo de Curso:

§81° Colaborar em conjunto com a Coordenacdo de Estdgio Curricular Supervisionado
(CETAL) e com os Professores Orientadores quanto a determinacdo de Instituicdes

Concedentes e a formalizacdo do Estagio Curricular Supervisionado com as mesmas;
Art. 25° Compete ao Professor (a) Orientador (a):

§81° Colaborar com a Coordenagdo de Estagio Curricular Supervisionado (CETAL) e com
os Professores Orientadores quanto a determinacdo de instituicdes Concedentes e a

formalizacdo do Estagio Curricular Supervisionado com a mesma;

§2° Orientar o processo de desenvolvimento do Estagio Curricular Supervisionado
articulando aspectos como conhecimento especifico, habilidades e competéncias do (a)

estagiario (a).

8 3° Planejar, acompanhar, executar, avaliar e realimentar as atividades ligadas a orientacéo
para o Estdgio Curricular Supervisionado, em conformidade com este Regulamento, com o
Projeto Pedagdgico do Curso, com os Planos de Ensino das disciplinas, com o Calendario
Académico e com 0s cronogramas estabelecidos pela CETAL do IF Goiano — Campus

Morrinhos;

§4°  Orientar o (a) estagiario (a) para as atividades que serdo desenvolvidas durante o Estagio

Curricular Supervisionado;

85°  Auxiliar o setor responsavel pelo Estagio Curricular Supervisionado nas atividades a

serem desenvolvidas no ambito do IF Goiano;

§6° Encaminhar, aos professores e/ou técnicos da area especifica, as eventuais davidas do
(a) estagiario (a), surgidas durante o desenvolvimento das atividades de Estagio Curricular

Supervisionado.

87° Acompanhar, junto a Instituicdo Concedente de Estagio Curricular Supervisionado, o
desempenho dos estagiarios de modo a assegurar o seu éxito em toda a dinamica do Estagio

Curricular Supervisionado;

88° Buscar, na CETAL, orientacOes para a elaboracdo do planejamento das atividades de

orientacdo do Estagio Curricular Supervisionado.

89° Visitar o local de estagio para verificar as condi¢des estagio para o estudante.
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Art. 26° Compete a Instituicdo Concedente do Estagio Curricular Supervisionado:

§1° Efetivar com o IF Goiano Termo de Convénio e o TCE para ofertas de Estagio

Curricular Supervisionado, conforme critérios estabelecidos em comum acordo com as partes;

82° Indicar, para exercer a funcdo de Supervisor de Estagio, um funcionario habilitado na
area de formacéo do Curso e/ou éreas afins, com registro em Orgdo Oficial Regulamentador

(CRQ, CREA, CRMV etc.) para acompanhar as atividades do estagiario;

8 3° Orientar os estagiarios quanto as atividades que Ihe serdo atribuidas durante o Estégio
Curricular Supervisionado, bem como sobre as normas e procedimentos internos da Instituicao

Concedente;

84°  Proporcionar ao (a) estagiario (a) vivenciar experiéncias praticas e significativas durante
a realizacdo do Estagio Curricular Supervisionado, na sua area de formacao;

85° Participar das atividades de acompanhamento e de avaliacdo do trabalho do (a)

estagiario (a), objetivando sempre seu crescimento pessoal e profissional;

8§6° Fornecer ao IF Goiano dados e informacdes sobre o (a) estagiario (a) que lhe forem
solicitados por meio do preenchimento de formulérios proprios da Unidade de Ensino;

87° Comunicar-se com o IF Goiano sempre que forem identificados problemas e/ou

dificuldades do (a) estagiario (a) no desenvolvimento do Estagio Curricular Supervisionado.
Art. 27°  Compete ao (a) estagiario (a):
8 1° Estar devidamente matriculado na Instituicéo;

82° Ter concluido o tempo de estudo, conforme Artigo 10% ou seja, seguindo 0 que

determina o PPC do Curso, integralizando 50% da Carga Horaria do Curso.
83° Entregar a CETAL todos as fichas/anexos quando solicitado.
§ 4° Buscar e negociar com os professores a orientagdo do seu estagio;

8 5° Participar de reunides e Cursos preparatorios de orientacdo de estagiarios promovidos

pelo setor de Estagio Curricular Supervisionados do IF Goiano e CETAL, quando oferecidos;

86° Assinar o Termo de Compromisso com a Instituicdo Concedente de Estagio Curricular
Supervisionado, com devida interveniéncia do IF Goiano (GEEE), antes da execucdo do

Estagio Curricular Supervisionado;
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8§ 7° Cumprir as normas e rotinas internas da Instituicdo Concedente onde ira realizar o

Estagio Curricular Supervisionado;
88° Autoavaliar-se permanentemente, procurando sempre melhorar seu desempenho;

89° Esforcar-se para que haja uma boa relagéo interpessoal e zelar pela infraestrutura e

patrimonio da Instituicdo Concedente;

8 10° Resguardar o sigilo e a veiculagdo de informacdes a que tenha acesso em decorréncia

do Estagio Curricular Supervisionado;

8 11° Comunicar ao supervisor do Estagio Curricular Supervisionado na Instituicdo
Concedente, com a devida antecedéncia, a impossibilidade de comparecer ou eventuais atrasos
a qualquer atividade prevista no Estagio Curricular Supervisionado, sempre que possivel,

8 12° Elaborar relatorio de conclusdo de Estagio Curricular Supervisionado e organizar
documentacao correspondente, conforme orientacdo do professor orientador. Esse relatdrio

devera ser apresentado em original, elaborado conforme o modelo de relatério do Curso.

§ 13° Entregar ao setor responsavel pelo Estadgio Curricular Supervisionado os documentos

de conclusdo do Estagio Curricular Supervisionado, devidamente preenchidos e assinados.

8 14° Definir e acertar o Estagio Curricular Supervisionado na empresa ou instituicao
documentando-se por meio de Termo de Convénio de Estagio, Termo de Compromisso de
Estéagio Curricular Supervisionado TCE.

8 15° Elaborar, de acordo com as instrucdes do Professor (a) Orientador (a), o Plano de

Estagio Curricular Supervisionado.

8 16° Registrar diariamente as atividades desenvolvidas no Formulario de Controle de
Atividades e Frequéncia de Estagio Curricular Supervisionado.

817° Ter postura ética diante das situagdes vivenciadas na Instituicio Concedente,

principalmente no que se refere as questdes de ordem institucional.

8 18° Elaborar o Relatorio Final sobre as atividades desenvolvidas conforme o Manual para
elaboracdo de Relatdrios de Estagio Supervisionado Obrigatério do Curso de Tecnologia em

Alimentos.

8 19° Apresentar ao Professor (a) Orientador (a), para assinatura e validagdo, o Formulario de

Controle de Atividades e Frequéncia de Estagio Curricular Supervisionado, a Ficha de



118
Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

Avaliacéo do Estagio — Supervisor e a Ficha de Avaliacdo do Estagio — Professor Orientador

devidamente preenchidos e assinados.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

Art, 28° Na falta da Coordenacéo do Estagio Curricular Supervisionado, a Coordenacao
do Curso assumird as atribuicdes daquela Coordenagdo até que uma nova Coordenagdo seja

instituida.

Paragrafo Unico: A Coordenacdo de Estagio Curricular Supervisionado serd eleita pelo
Colegiado do Curso. Em caso de ndo existéncia de candidatos, essa Coordenacdo sera indicada

pela Coordenagédo de Curso.

Art. 29° Os casos nédo previstos neste Regulamento serédo resolvidos pelo Colegiado do Curso

de Tecnologia em Alimentos do IF Goiano — Campus Morrinhos.

Este Regulamento entra em vigor na data de sua publicacéo.
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Atividade Descricéo Carga Horéria Limite
Méaximo
Programa de Extensdo - Conjunto
articulado de pelo menos dois projetos e Maximo  de
~ ~ 200 horas.
outras acOes de extensdo (cursos, eventos,
~ . . (Nao
Programa de prestacdo de servigos), desenvolvido de .
« ) Ate 80 acumulativo
Extensédo forma processual e continua e que deve | horas/semestre. com os
explicitar, necessariamente, a demais
metodologia de articulacdo das diversas itens)
acdes vinculadas.
Projeto de Extensdo - Ac¢do com objetivo
focalizado, com tempo determinado,
) podendo abranger, de forma vinculada,
Projeto de 5 ) Até 80 Maximo de
cursos, eventos e prestacao de servigos. O te
Extensdo _ _ horas/semestre. | 200 horas
projeto pode ser vinculado a um
programa. Nesta atividade se inclui as
visitas técnicas.
Organizacao de Participacao em Organizacéo,
Eventos de coordenacdo, realizacdo de cursos e/ou Maximo de
Extenséo eventos internos ou  externos  ao 8h /dia 50 horas
IF Goiano, de interesse desta ou da
Comunidade.
Participacdo em | Participagdo  em programas  de
Intercambios intercAmbio institucional, nacional e/ou 80horas Maximo de
/semestre h
internacional. 200 horas
Prestacéo de Consultoria - Analise e emissdo de
Servico pareceres acerca de situacdes e/ou temas ) Maximo de
e o e tAnei Ate 200 horas
especificos. Assessoria - Assisténcia ou | 80horas/semestr
e.

auxilio técnico em um assunto especifico

referente a conhecimentos especializados.
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Treinamentos —  Treinamentos em
indUstrias, agroindustrias, servigos de
alimentacdo em situacdes/ e ou temas

especificos

- O estudante devera montar um processo na unidade de registros escolares dos cursos de
graduacdo e anexar os comprovantes de cada atividade realizada.
- Coordenacdo de Extensdo fara a validacdo da quantidade de horas em atividades

extensionistas, observando os limites maximos previstos em cada a¢do para todo o curso.
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ANEXO V - REGULAMENTO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

A articulacdo entre ensino, pesquisa e extensao e a flexibilidade curricular possibilita o
desenvolvimento de atitudes e agdes empreendedoras e inovadoras, tendo como foco as
vivéncias da aprendizagem para capacitacdo e para a inser¢cdo no mundo do trabalho, nesse
sentido o curso prevé o desenvolvimento de atividades complementares, que terdo como
objetivos a formacdo humanistica, interdisciplinar e gerencial dos tecnélogos. Atraves dessas
atividades contidas na Tabela 1, os estudantes serdo estimulados a participar de atividades
oferecidas por induastrias, instituicGes cientificas, instituicdes de ensino, instituicdes de
pesquisa, entre outras, voltadas para seu interesse profissional.

Estas atividades sdo obrigatorias e devem ser realizadas ao longo do curso, ndo podendo
ser integralizadas em um Unico semestre letivo, entretanto, devem ocorrer fora do horario do
curso normal e fora dos componentes curriculares obrigatorios, compondo a carga horaria
minima do curso. A carga horaria deve ser no minimo 70 horas. As atividades complementares
sdo validadas com apresentacdo de certificados ou atestados, contendo nimero de horas e
descricdo das atividades desenvolvidas.

As atividades complementares incluem a participacdo em atividades académicas,
cientificas e de extensdo em diversas modalidades, que articulem os curriculos a temas de
relevancia social, local e/ou regional e potencializam recursos materiais, fisicos e humanos
disponiveis. Para o Curso de Tecnologia em Alimentos serdo consideradas para fins de cdmputo
de carga horaria as seguintes atividades:

e Participa¢do em eventos como palestras, seminarios, congressos, foruns relacionados com a

area de estudo;

e Participacdo em cursos de extensdo: minicursos, apresentacio de trabalhos, organizagdo do

evento, ou como voluntarios em atividades organizadas pela instituicao;

e Participagdo em Programas de Iniciagdo Cientifica: participagdo em projetos, apresentagao

de trabalhos, participacdo em eventos cientificos, publicacdo de trabalhos e premiacdes;

e Participacdo em monitorias, curso regular de lingua estrangeira, estagio extracurricular,
grupos de estudos supervisionados por um docente e elaboragdo de material didatico com a
orientagdo de um docente.

As horas de atividades complementares serdo atribuidas conforme a Tabela 1 abaixo.
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Tabela 1- Tabela de Atividades Complementares do Curso de Tecnologia em Alimentos.

Atividade Descricéo Carga Limite
Horéria Maximo
Participacdo em programas de Iniciacdo 40h
Cientifica e de Iniciacdo Tecnologica. /semestre
Apresentacdo ou publicacdo de trabalhos em 15h /trabalho
eventos técnico-cientificos.
Participacdo em programas de Iniciacdo 40h
Cientifica e de Iniciacdo Tecnoldgica. /semestre
Puplllcggao de trabalhos cientificos em 95h ftrabalho
periddicos.
Participacdo em eventos cientificos 6h /dia
Pesquisa - evento |35
Participacdo em palestras ou workshops (3 h) 1 Hora
certificado
Participacdo em projetos ou programas 12h/semestre
institucionais.
Ministrar palestras, mini-cursos, oficinas e Hora
Work-shop. certificado
Participacdo em Organizacdo ou coordenacdo
semanas académicas, realizacdo de cursos e/ou 8h/ dia
eventos internos ou  externos ao IF
Goiano, de interesse desta ou da Comunidade
Monitoria em disciplinas do curso de
: . . 25h/semestre
Tecnologia em Alimentos ou cursos afins.
Estag_los n&o obrigatdrios na area de Alimentos A5h/semestre
ou afins.
Disciplinas extracurriculares (nucleo livre) Caraa
Ensino pertencentes  a outros cursos, desde que horériga da |35
aprovados, do IF Goiano ou de outras IES, em disciolina
areas afins . P
Participacdo em projetos ou programas
institucionais. 12h/semestre
Ministrar palestras, mini-cursos, oficinas e Hora
Work-shop. certificado
Membro titular de empresa Junior na area de 12h/semestre
Préticas- Alimentos.
o _ Participagdo em  projetos realizados por 95h/semestre | 15
profissionalizantes | empresas juniores.
Participacdo em projetos de desenvolvimento 25
tecnoldgico h/semestre
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Membro titular do Diretério Académico de

Tecnologia em Alimentos ou do Diretorio | 15h/semestre
Representacdo Central dos Estudantes.
£ . Representacdo  estudantii em  drgdos | Titular/12 h 10
studantil - )
colegiados: semestre
do IF Goiano, do Curso ou do Departamento. Suplente/ 5h
semestre
Cursos na area técnica ou areas afins Carga
Aperfeicoamento horaria do
profissional — Curso 10
Curso de idiomas. 15h
/semestre
o ) Participacdo em programas ou ONGs
Acao, cidadania relacionados a acdo social ou defesa do meio | 8h/semestre | 10

ambiente.

OBS: Outras atividades diferentes das descritas poderdo ser aproveitadas mediante

aprovacao do colegiado do curso. O estudante deverd realizar atividades em, no minimo,

duas das modalidades acima. A solicitacdo de analise de horas complementares devera ser

realizada no periodo estipulado pela secretaria para colacdo de grau (30 dias). Apos as horas

relativas as atividades complementares serem devidamente reconhecidas pelo coordenador ou

professor responsavel, estas deverdo ser registradas na Secretaria Académica, sendo atribuido

o conceito de deferido ou indeferido.

O estudante devera entregar uma copia do comprovante de cada atividade realizada na

Coordenacdo do Curso para a validacdo e contagem da carga horéria.
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ANEXO VI - REGULAMENTO DO TRABALHO DE CURSO

CAPITULO |
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Este documento tem por finalidade estabelecer os critérios para aOrganizacéo,
Elaboracédo e Apresentacéo do Trabalho de Curso (TC) do Curso de Tecnologia em Alimentos
(TAL) no ambito do Instituto Federal Goiano Campus Morrinhos.

Art. 2° Os Trabalhos de Curso, do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, serdo regidos
pelo Regulamento dos Cursos de Graduacdo do IF Goiano, pelo Projeto Pedagdgico do Curso
TAL vigente, por editais e atos normativos aprovados pelo Colegiado do Curso e por este
Regulamento.

Art. 3° O TC é parte dos requisitos para a obtencdo do grau e diploma de Tecndlogo em

Alimentos conforme estabelecido pelo Projeto Pedagdgico do referido Curso.

CAPITULO I
DAS FINALIDADES E OBJETIVOS

Art. 4° O TC tem por finalidade despertar o interesse pela Pesquisa e
Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico peculiares as areas do Curso de Tecnologia em
Alimentos, com base na articulacdo teérica e préatica, considerando o planejamento, a
organizacao e a redacdo do trabalho segundo padrdes cientificos.

Paragrafo Unico. A realizacdo do TC devera:

| - Estimular a pesquisa, a producdo cientifica e o desenvolvimento tecnoldgico sobre um
objeto de estudo pertinente ao Curso TAL;

Il - Sistematizar, aplicar e consolidar os conhecimentos adquiridos no decorrer do

Curso, tendo por base a articulacao tedrica e pratica;

Il - permitir a integracdo dos contetdos, contribuindo para o aperfeicoamento técnico-
profissional do estudante;

IV - O TC pode ser desenvolvido por meio de pesquisa e implementacdo dentro de um tema
delimitado por linhas teoricas, podendo ser complementado com a pratica, dentro do campo
tecnoldgico das disciplinas do Curso;

V - Proporcionar a consulta bibliogréafica especializada e o contato com o processo de

investigacéo;
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VI - Aprimorar a capacidade de interpretacdo, de reflexdo critica e sistematizacdo do
pensamento.
VIl - exercitar a capacidade criativa, a originalidade, e a implementacdo de ideias

empreendedoras ou cientificas;

V11 - Aprimorar habilidades de analise e sintese através da realizacéo de trabalhos individuais;
IX - Desenvolver a habilidade de escrita de um texto técnico-cientifico, com clareza e preciséo.
Art. 5° Constituem objetivos dos TC:

| - Propiciar ao académico a iniciagdo a pesquisa cientifica, mediante o
aprofundamento de estudos em areas de seu conhecimento e interesse;

Il - Qualificar o académico na elaboragdo de projetos e relatérios de natureza académica e
cientifica;

Il - Estimular a pratica de estudos cientificos, visando consolidar uma progressiva autonomia
metodoldgica profissional e intelectual do académico;

IV - Ampliar os conhecimentos tedricos e préaticos, proporcionados ao académico no decorrer

do curso, bem como, estimular a reflexdo e a investigacao cientificas.

CAPITULO NI
DA CONCEPQAO E DAS MODALIDADES
Secao |

Da Concepcao
Art.6° O TC consiste na elaboracdo, pelo estudante concluinte, de um trabalho que demonstre
sua capacidade para formular, desenvolver e fundamentar uma hipdtese de modo claro,
objetivo, analitico e conclusivo, aplicando 0s conhecimentos construidos e as experiéncias
adquiridas durante o Curso TAL mediante as normas que regem o trabalho e a pesquisa
cientifica, sob a orientacdo e avaliacdo docente.
I - A dinamica do TC inicia-se com a escolha do tema a ser investigado, em seguida, 0
discente procura um Professor Orientador, a ser credenciado pelo Colegiado de curso, e a
critério do Professor Orientador, a escolha ou ndo de um co- orientador.
Il - O TC podera contemplar o todo ou parte de um projeto definido pelo orientador.
Il - A carga horéria prevista para o Trabalho de Curso (TC) é de 100 horas, com a participacdo
do estudante em Seminario de Acompanhamento, Orientacdo e Avaliagdo dos Trabalhos.
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IV - Os requisitos para concorrer ao Edital de Selecdo de TC seguirdo essa ordem,
prioritariamente:

a) O estudante poderé participar do Edital de Selecdo de TC somente a partir do cumprimento da
carga horaria minima de 1.512 horas de disciplinas obrigatorias;

b) O estudante que nao tiver nenhuma dependéncia em disciplinas;

c) O estudante que estiver com o limite maximo para concluséo do curso.

V - O estudante podera concorrer o Edital de Sele¢do de TC no maximo 2 vezes.

Secéo 11

Das Modalidades
Art. 7° O produto do TC pode apresentar-se nas seguintes modalidades:
I - Monografia;
Il - Artigo cientifico;
I11 - OQutras que forem sugeridas por professores, mediante aceitacdo do Colegiado do Curso.
8 1° A monografia constitui-se de trabalho escrito e aprofundado de um assunto, de maneira
descritiva e analitica, em que a tbnica € a reflexdo.
§ 2° O artigo cientifico deve ter sido submetido em periddico cientifico com corpo editorial ou
em anais de conferéncia com comité de avaliacdo, e deve ter o estudante como autor principal
e o Professor Orientador de TC como co-autor.
§ 3° A monografia e o artigo cientifico completo deverdo ter natureza investigativa e ou
experimental, resultante de pesquisas de campo, experimentais e bibliograficas, bem como de
atividades de sala de aula, relacionadas as areas do conhecimento, desenvolvidas no curso;
experiéncias desenvolvidas nos estagios curriculares e extracurriculares e em eventos de carater

cientifico cultural; experiéncias advindas de projetos de ensino, pesquisa e extensao.

CAPITULO IV
DA ORIENTACAO, APRESENTACAO E AVALIACAO
Secéo |
Da Orientacéo
Art. 8° as atividades desenvolvidas durante o TC serdo coordenadas por um professor
responsavel pelo TC, subordinado ao coordenador do Curso TAL. Os editais e cronogramas

referentes ao TC serdo homologados pelo coordenador de TC e pela coordenagéo do curso.
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Paragrafo unico: O coordenador de TC sera eleito pelo colegiado do curso. Em caso de néo
existéncia de candidatos, o0 coordenador de TC serd indicado pelo coordenador de
curso.

Art. 9° A orientacdo do TC sera de responsabilidade de um professor do Curso TAL ou de
area afim do quadro docente do IF Goiano Campus Morrinhos, conforme definido em edital
proprio.

I - O estudante, ap0s obter o aceite do Professor Orientador, devera preencher o Termo de
Compromisso do Professor Orientador de TC, com a devida assinatura do Professor Orientador
e estudante, devendo entrega-lo ao professor coordenador do TC.

Il - Seré exigido um minimo de 5 encontros por semestre, entre o Professor Orientador e 0
académico, com frequéncia controlada na Ficha de Acompanhamento de Atividades. Esses
registros deverdo conter o visto do Professor Orientador, a descricdo da tarefa solicitada e a
assinatura do discente. Cabe ao orientador preencher essa ficha, registrando as atividades
desenvolvidas e entregé-la ao final do semestre ao coordenador de TC.

1l - Encontros via e-mail entre orientador e académico serdo permitidos e deverdo ser
registrados no formulario de atividades. No entanto, esses ndo poderdo contar como ndmero
minimo de encontros mensais. Cabe ao estudante procurar o Professor Orientador em seus
horarios de atendimento ao estudante para ser orientado.

IV - O académico que ndo mantiver contatos regulares com o Professor Orientador, no
minimo uma vez por més, sem justificativa por escrito, protocolada e encaminhada
ao Professor Orientador, serd advertido por escrito pelo Professor Orientador, e comunicara ao
Coordenador de TC. Caso haja reincidéncia, sem justificativas plausiveis, o orientador podera
desistir da orientacdo do académico, via documento protocolado, encaminhado ao Coordenador
de TC, denominado Ficha de Desligamento de Orientacdo. Nesse caso, cabera ao estudante
procurar outro Professor Orientador que o aceite. Caso aceite, deverd novamente preencher o
Termo de compromisso do Professor Orientador do TC e entregar pessoalmente ao coordenador
de TC.

Art. 10° A co-orientacdo do TC podera ser realizada por outro profissional, inclusive externo
a instituicdo, desde que haja concordancia do Professor Orientador, tenha formagdo minima de
graduacdo em area afim do tema a ser desenvolvido.

I-  Aco-orientacéo é opcional e devera ser solicitada formalmente pelo estudante e Professor

Orientador do TC a coordenagéo de TC.
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II- O nome do co-orientador devera constar no produto do TC, seja qual for a modalidade da
sua apresentagao.

Art. 11° Cabera a Coordenagdo do Curso e ao coordenador de TC a distribuigdo equitativa de
orientandos e de temas de acordo com a disponibilidade de professores e respectivas
areas de atuacéo.

Art. 12° Eventuais trocas de Professor Orientador poderédo ocorrer desde que haja necessidade
expressa e deverdo ser autorizadas pelo Colegiado do Curso.

Art. 13° A substituicdo de orientador devera ser solicitada por escrito com justificativa (s)
(Ficha de Substituicho de Orientador — e entregue ao professor coordenador do
TC até 60 (sessenta) dias antes da data prevista para a apresentacdo do TC.

I- Sem orientador o académico ndo podera dar prosseguimento ao trabalho e ndo podera

defendé-lo, implicando em sua reprovacéao.

Secéo Il

Da Apresentacdo

Paragrafo Gnico. Fica a cargo do Coordenador de TC deferir ou ndo e s6 podera acatar a data
de apresentacdo apos a verificagdo do cumprimento dos requisitos, conforme Artigo 6° Secédo
IV, de apresentacdo estabelecidos pelo caput deste artigo.

Art. 14° A apresentacdo do TC ocorrera nas formas escrita e oral.

I- Na modalidade de monografia, o trabalho deverad ser escrito conforme Manual de
Elaboracéo de TC do Curso de Tecnologia em Alimentos.

II-  Na modalidade de artigo cientifico, capitulo de livro ou patente o trabalho devera ser
apresentado no mesmo formato de sua publicacdo. As normas e o scopu do periddico ou editora,
bem como o comprovante de submisséo devem ser anexados ao produto apresentado.

I1l- Para a avaliacdo em banca, o académico deverd entregar 1 via do trabalho com anuécia
do orientador, a cada membro da Banca de Avaliacdo, com 15 (quinze) dias corridos de
antecedéncia da data da defesa ou em comum acordo entre os membros da banca. Além disso,
deverd entregar uma coépia ao coordenador de TC acompanhada do Formulario de
Encaminhamento para Banca Avaliagéo e da Ficha de Acompanhamento das Atividades.

IV- Nao serdo alteradas datas das bancas a pedido de estudante.

Art. 15° A apresentacédo oral do TC tem caréater publico.
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| - A data da apresentacdo oral do TC sera definida pelo académico em comum acordo com 0
Orientador, respeitando o calendario académico em vigor, com a anuéncia dos membros da
Banca de Avaliacdo e do Coordenador de TC, através do Formulario de Solicitacdo de
Apresentacdo de TC.

II- Nos casos de remarcagdes, faz-se necessaria a apresentacdo de nova solicitacéo.
I1I- O tempo de apresentacgdo oral do TC devera ter duracdo minima de 20 minutos e maxima
de 40 minutos, quando em seguida, cada membro da Banca de Avaliacdo tera individualmente,
no maximo 15 (quinze) minutos para questionamentos.

IV-  Aos (As) estudantes com necessidades educacionais especificas sdo permitidas
adequacdes/ adaptacdes na apresentacdo oral do TC.

V- A apresentacdo oral do TC podera ser na modalidade presencial ou on line, conforme

critério do Professor Orientador.

Secéo 111

Da Avaliacéo

Art. 16° A Banca de Avaliacdo serd composta pelo Professor Orientador, professor co-
orientador quando houver e dois outros professores convidados.

I- A participacdo de docente ou profissional de outra Instituicdo deve ser
aprovada pela Coordenacdo do Curso.

- Na auséncia do orientador por motivos maiores, 0 co-orientador poderd assumir a
presidéncia da banca de avaliagéo.

Art. 17°  os membros da banca examinadora devem receber uma declaracdo institucional
devidamente assinada pelo (a) Coordenador (a) de TC e pelo (a) Coordenador (a) Curso
referente a sua participacdo na banca de avaliacdo. A apresentacdo oral do TC ocorrera ap6s a
composicdo da Banca de Avaliacao.

Art. 18° Nao ocorrendo o comparecimento do nimero minimo de 3 (trés) membros da banca
examinadora, deve ser marcada nova data para a defesa.

Art. 19° Néo é permitido aos membros da banca examinadora tornar publico o contetdo dos

trabalhos em processo de registro de patentes e marcas.
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Art. 20° Apos a apresentacdo oral do TC pelo estudante e encerrada a defesa, a banca
examinadora se reunira, em sessao fechada, para a avaliacdo e o registro na Ata da Defesa do
TC, que devera ser assinada pelos seus membros;

Art. 22° O Professor Orientador deve apresentar aos membros da Banca de Avaliacdo
apreciacdes que levem em consideracao:

I - o interesse do Estudante;

Il - afrequéncia do Estudante as reunides de orientacao;

Il - aqualidade do trabalho final, no que concerne a sua esséncia, conteudo e forma.

SecéolV

Do Resultado da Avaliacdo

Art. 23° O estudante aprovado no TC com ressalvas, ficard obrigado a:

8 1° Realizar todas as alteragdes apontadas pela Banca de Avaliacéo;

8§ 2° Entregar ao professor orientador a nova copia alterada juntamente com quaisquer anotagoes
entregues pelos membros da Banca de Avaliagéo;

§ 3° Aguardar deferimento do orientador, que devera se certificar que as alteragdes foram
realizadas pelo estudante;

Art. 24° Nao € prevista segunda chamada para o TC, ou qualquer outro tipo de avaliacdo apds
a apresentacdo do Trabalho finalizado a Banca de Avaliacgéo.

Art. 25° Seréo aprovados no componente curricular de orientacdo do TC os (as) estudantes que
obtiverem nota final igual ou superior a 6,0 (seis).

Art. 26° A avaliacdo é registrada em Ata de Defesa (Anexo 9), preenchida pelo Presidente da
Banca de Avaliacéo.

Art. 27° Verificada a ocorréncia de plagio total ou parcial ou até mesmo auto-pléagio, a qualquer
tempo, o TC sera considerado nulo tornando-se invalidos todos os atos decorrentes de sua
apresentacao.

Art. 28° Apos a avaliagdo do TC o estudante devera entregar uma copia da versédo final do TC
de acordo com as normas do Termo de Autorizagdo de Publicagdo Eletronica - TAPE e
Instrucdo Normativa SIBI N°001/2015. Posteriormente entregar uma copia da comprovacéo de
entrega da versao final a Biblioteca do IF Goiano- Campus Morrinhos para o Coordenador de
TC do TAL, com as correcOes solicitadas pela Banca de Avaliagdo, em conjunto com o

formulario de encaminhamento de entrega da versdo final (Anexo 12).
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I. Entregar uma verséo do TC .pdf ao Coodernador de TC do TAL;

I1. O prazo para entrega da versao final do TC ndo devera exceder 30 dias corridos. Ocorrendo
atraso na entrega dos documentos a coordenagdo do TC, o estudante deverd preencher um

formulério (Anexo 13) com a justificativa e com assinatura do orientador.

CAPITULO V
DAS COMPETENCIAS

Art. 25° Compete a Coordenacéo do TC:

| - Elaborar e divulgar edital de TC, com o calendéario especifico para cumprimento de prazos
de atividades relacionadas ao TC;
Il - Auxiliar e aprovar a indicacdo do Professor Orientador, em conjunto com o estudante;
I11 - Coordenar o processo de constituicdo das Bancas de Avaliacdo e definir o cronograma de
apresentacéo dos trabalhos;
IV - Convocar, se necessario, os professores orientadores para discutir questdes relativas ao
desenvolvimento dos trabalhos;
V - Divulgar as informacdes das apresentacdes (data, horéario e local);
VI - Formalizar a avaliagdo do TC e encaminhar para a Coordenacgéo de Registros Académicos
do IF Goiano Campus Morrinhos.
VII - Apoiar a Coordenacdo de Curso no desenvolvimento das atividades relativas ao TC.
VIII - Organizar e operacionalizar as diversas atividades de desenvolvimento e avaliacdo do
TC.
IX- Reservar sala, material audiovisual e de suporte a defesa;
X - Indicar professor (a) — orientador (a) substituto quando solicitado pelo estudante e/ou
quando por desisténcia do professor (a) orientador (a);
XI - Tomar providéncias cabiveis quando do ndo cumprimento, por parte dos envolvidos
(professor e estudante), de suas responsabilidades.

XI1 - encaminhar ao colegiado do curso recursos e situacdes referentes ao TC, ndo previstas

em regulamento, que deve emitir parecer;



132
Curso: Superior de Tecnologia em Alimentos

XII - expedir declarac6es de participacdo para os membros da banca examinadora do TC;

X1V — Preencher a ficha de ocorréncias, apos decisdo do colegiado.

Art. 26° Compete ao Professor Orientador:

| - Estar disponivel para orienta¢&o;

Il - Preencher formulario especifico de aceite da orientagdo do TC (Anexo I);

a) quando houver co-orientador (a), o (a) professor (a) deve preencher formulario especifico
de aceite da co-orientacdo do TC e entregar a Coordenacéo do Curso;

I11 - Orientar o estudante na escolha do tema de pesquisa, no preparo e na elaboracdo do TC,
em todas as etapas de desenvolvimento do TC até a defesa e entrega da verséo final;

IV - Colaborar na elaboracdo do plano de trabalho, estabelecer cronograma de encontros para
acompanhar o processo de elaboracdo do TC; e analisar e avaliar os trabalhos parciais e final
que Ihes forem apresentados pelos (as) orientandos (as);

V - Sugerir 0s membros que participardo do processo de avaliacdo, inclusive suplentes e
fornecer as informacdes necessarias para viabilizar a presenca dos participantes;

VI - Agendar a defesa junto aos membros da Banca de Avaliacdo respeitando-se 0s prazos
regimentais.

VII - Comunicar ao () professor (a) coordenador do TC a composi¢do da banca examinadora,
a data, horario e local destinado a apresentacdo do TC;

VIlI- Autorizar previamente o TC, para encaminhamento a banca examinadora ou outras
modalidades de avaliacdo previstas no regulamento de TC;

IX- Presidir a banca examinadora e lavrar a ata;

X - Encaminhar o resultado da avaliacdo do TC, ata de apresentacdo do TC, ao (a) professor
(a) responsavel pela coordenacgéo do TC.

X1 - Orientar o (a) estudante sobre as corre¢es do TC sugeridas apds processo de avaliagdo;
XII - Autorizar a entrega da versao final corrigida ao (a) professor (a) coordenador do TC.
X1l - Comunicar oficialmente & coordenacgdo de curso sobre os procedimentos descritos e
requerer os procedimentos formais, através de formulario proprio.

XIV - Encaminhar o resultado da avaliacdo do TC, ata de apresentacdo do TC, ao (&) professor

(a) responsavel pela coordenacéo do TC.
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Pardgrafo Unico: Em caso de ndo cumprimento dos itens anteriores, o professor ficara

impossibilitado de orientar estudantes de TC no ano seguinte.

Art. 27° compete ao estudante:

I - Conhecer os Regulamentos de Trabalho de Concluséo de Curso dos Cursos de Graduagéo
Presenciais da Institui¢do e do regulamento proprio de seu Curso;

Il - Buscar e negociar com os professores a orientacéo do seu trabalho;

I11 - Informar ao (&) Coordenador (a) do Curso dificuldades para definir orientacao;

IV - Fazer a inscricdo do TC, com a ficha de aceite do orientador devidamente preenchida;

V - Informar-se e cumprir 0s prazos previstos nos editais de TC ao qual se inscreveu;

VI - Cumprir o plano e o cronograma estabelecidos em conjunto com o Professor Orientador;
VII - Atender as orientagcdes do Professor Orientador;

IX - Elaborar e apresentar o TC de acordo com os regulamentos e normas estabelecidos para
este fim;

X - Providenciar cépias do TC para os membros da banca examinadora, titulares e suplentes,
entregando-as ao (a) professor (a) orientador (a) e a cada membro que participara do processo
de avaliagdo e também ao coordenador do TC na ocasido de marcacdo da defesa do TC, de
acordo com os prazos estipulados no regulamento de TC;

XI - Providenciar todo o material para a apresentacdo do seminario e defesa do TC no ambito
de sua competéncia;

XII - No caso de membro externo, o orientando devera providenciar o custeio das despesas;
X1 - Apresentar as atividades desenvolvidas e os resultados obtidos ao coordenador de TC.
XIV - Encaminhar, depois de efetivadas as corre¢des solicitadas pela Banca de Avaliacéo e de
acordo com as especificac@es vigentes, uma copia do TC Final em formato .pdf a Coordenacéo
de TC;

XV - Encaminhar, depois de efetivadas as corre¢des solicitadas pela Banca de Avaliacdo e de
acordo com as especificacdes vigentes, uma copia do TC Final a biblioteca do IF Goiano

Campus Morrinhos, para ser disponibilizado em formato digital.

Parégrafo unico. O estudante é responsavel pela idoneidade do trabalho realizado.

Art. 28° Compete & Banca de Avaliag&o:
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I- Analisar previamente o TC, apresentar sugestdes para a sua melhoria e formular
questionamentos para a argumentacdo do académico no momento de apresentacao;

I1. Reunir-se em local, data e horario, previamente estabelecidos pelo coordenador de TC, para
a comunicacao do trabalho pelo académico;

I11. Avaliar a apresentacdo e o TC de acordo com os critérios contidos em ficha de avaliacéo e

normas estabelecidas em regulamento especifico.

CAPITULO VI
DAS DISPOSICOES GERAIS E TRANSITORIAS

I- Na falta do Coordenador do TC o Coordenador do Curso assumird as atribuicbes de sua
competéncia até que um novo Coordenador de TC seja instituido.

I1- Os custos da elaboracdo, apresentacéo e entrega final do TC ficam a cargo do estudante.
I11- Os documentos, formularios ou anexos que devem ser entregues para o Coordenador de
TC, deverdo ser encaminhados no formato pdf para o email da coordenacdo de TC
(tcalimentos.mhos@ifgoiano.edu.br).

Os casos ndo previstos neste regulamento serdo resolvidos pelo Colegiado do Curso.

IV- Este regulamento entra em vigor na data de sua publicacgéo.
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ANEXO VII- REGIME DE TRABALHO E TITULACAO DOCENTE

~ Ultima .

Docente Formacéao Tk Regime de Trabalho
Ana  Paula  Stort | Engenharia de Alimentos Mestrado Dedicagéo Exclusiva
Fernandes
Aline  de  Sousa Medicina Veterinéria Pds-doutorado | Dedicagédo Exclusiva
Camargos
Bruna Luana Marcial Quimica Doutorado Dedicacdo Exclusiva
Carla de  Moura Quimica Doutorado Dedicagéo Exclusiva
Martins
Dayana Silva Batista | Engenharia de Alimentos Mestrado Dedicagéo Exclusiva
Soares
Deomar Placido da Quimica Doutorado Dedicacdo Exclusiva
Costa
Felipe de Souza Moura Quimica Doutorado Dedicacdo Exclusiva
Eduardo Cordeiro Matemaética Mestrado Dedicagéo Exclusiva
Fidelis
Eliandra Maria Zootecnia Doutorado Dedicacdo Exclusiva
Bianchini Oliveira
Elliezer de Almeida Engenharia Florestal Doutorado Dedicagéo Exclusiva
Melo
Ellen Godinho Pinto Engenharia de Alimentos Mestrado Dedicagéo Exclusiva
Erlon Alves Ribeiro Quimica Doutorado Dedicacdo Exclusiva
Erwing Paiva Quimica Doutorado Dedicacdo Exclusiva
Bergamo
Jesusney Silva Fisica Mestrado Dedicagéo Exclusiva
Hernandes
Josianny Alves Boéno | Engenharia de Alimentos Doutorado Dedicacdo Exclusiva
Leonardo Cunha de Ciéncias Biologicas Doutorado Dedicacdo Exclusiva

Albuquerque

Odilon Fernandes Tecnologia de Especializagdo | Dedicacéo Exclusiva
Neto Processamento de dados

Suzane Martins | Engenharia de Alimentos Doutorado Dedicagéo Exclusiva
Ferreira

Thelma Maria de Educacao Doutora Dedicacédo Exclusiva
Moura Bergamo

Vania Silva Carvalho Engenharia de Alimentos Doutorado Dedicacdo Exclusiva
Wiaslan  Figueiredo | Engenharia de Alimentos Doutorado Dedicacédo Exclusiva

Martins
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ANEXO VIII - PROFESSORES RESPONSAVEIS PELAS DISCIPLINAS DO CURSO

Disciplina Nome do Docente Titulacao Status
Introducéo a | Wiaslan  Figueiredo | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Tecnologia de | Martins Alimentos, Mestrado e Doutorado em
Alimentos Engenharia de Alimentos
Extensdo e Préaticas | Aline de  Sousa | Graduacdo em Medicina Veterinaria, | DE
Extensionistas Camargos Mestrado em  Ciéncia  Animal,

Doutorado em Reprodugdo Animal,
Pdés-doutorado em  Biotecnologia
Animal
Quimica Geral Carla  de  Moura | Licenciatura e Bacharelado em | DE
Martins Quimica, Mestrado em Quimica e
Doutorado em Quimica
Informatica Aplicada | Odilon Fernandes | Graduagdo em  Tecnologia de | DE
Neto Processamento de Dados,
Especializagdo em Informatica e
Educacéo
Célculo Eduardo Cordeiro | Graduacdo em Matematica, Mestrado | DE
Fidelis em Matematica
Desenho Técnico Elliézer de Almeida | Graduacdo em Engenharia Florestal, | DE
Melo Mestrado e Doutorado em Engenharia
Florestal
Matérias-Primas Wiaslan  Figueiredo | Graduagdo em  Engenharia  de | DE
Alimenticias Martins Alimentos, Mestrado e Doutorado em
Engenharia de Alimentos
Fundamentos de | Leonardo Cunha de | Graduacdo em Ciéncias Biologicas, | DE
Microbiologia Albuquerque Mestrado e Doutorado em
Fitopatologia
Optativa | Odilon Fernandes DE
Neto
Gestéo Agroindustrial | Vania Silva Carvalho | Graduagdo em  Engenharia  de | DE
Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e Doutorado
em Engenharia e Tecnologia de
Alimentos
Metodologia Ellen Godinho Pinto Graduacdo em  Engenharia de | DE
Cientifica Alimentos, Mestrado em Engenharia e
Ciéncia de Alimentos
Fisico-quimica Felipe de Moura Souza | Graduagdo em Quimica, Doutorado em | DE
aplicada Ciéncia e Tecnologia
Estatistica Bésica Eliandra Maria | Graduagdo em Zootecnia, Mestrado | DE
Bianchini Oliveira em Ciéncias Agrarias e Doutorado em
Ciéncias Animais
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Fundamentos de | Erwing Paiva | Licenciatura e Bacharelado em | DE
Bioguimica Bergamo Quimica, Mestrado em Quimica e
Doutorado em Quimica
Quimica Organica Deomar Placido da | Licenciatura e Bacharelado em | DE
Costa Quimica, Mestrado em Quimica e
Doutorado em Quimica
Analise de Alimentos | Vania Silva Carvalho | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos e Doutorado
em Engenharia e Tecnologia de
Alimentos
Microbiologia de | Suzane Martins | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Alimentos Ferreira Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Doutorado
em Engenharia e Ciéncia de Alimentos
Métodos de | Ellen Godinho Pinto Graduacdo em  Engenharia de | DE
Conservagao de Alimentos, Mestrado em Engenharia e
Alimentos Ciéncia de Alimentos
Quimica e Bioquimica | Dayana Silva Batista | Graduagdo em  Engenharia de | DE
de Alimentos Soares Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
Fundamentos de Fisica | Jesusney Silva | Graduacdo e Mestrado em Fisica DE
Hernandes
Tecnologia de Leitese | Ana  Paula  Stort | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Derivados | Fernandes Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
Tecnologia de Leitese | Ana  Paula  Stort | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Derivados Il Fernandes Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
Tecnologia de Frutas e | Dayana Silva Batista | Graduacgdo em  Engenharia de | DE
Hortalicas | Soares Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
Operagdes Unitéarias | | Ellen Godinho Pinto | Graduacdo em  Engenharia  de | DE
Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
Controle de Qualidade | Suzane Martins | Graduacdo em  Engenharia de | DE
Ferreira Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Doutorado
em Engenharia e Ciéncia de Alimentos
Tecnologia de Bebidas | Erlon Alves Ribeiro Graduacdo em Quimica, Mestrado em | DE
Engenharia Agricola e Doutorado em
Quimica
Andlise Sensorial de | Josianny Alves Boéno | Graduacdo em  Engenharia de | DE
Alimentos Alimentos, Mestrado em Engenharia
de Sistemas Agroindustriais e
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Doutorado em Sanidade Animal,
Higiene e Tecnologia de Alimentos
Optativa Il Suzane Martins | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Ferreira Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Doutorado
em Engenharia e Ciéncia de Alimentos
Tecnologia de Frutas e | Dayana Silva Batista | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Hortalicas Il Soares Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
Operac0es Unitérias Il | Ellen Godinho Pinto Graduacdo em  Engenharia de | DE
Alimentos, Mestrado em Engenharia e
Ciéncia de Alimentos
Projetos e Instalagdes | Ellen Godinho Pinto Graduacdo em  Engenharia de | DE
Agroindustriais Alimentos, Mestrado em Engenharia e
Ciéncia de Alimentos
Seguranca e | Vania Silva Carvalho | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Biosseguranga no Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Trabalho Tecnologia de Alimentos e Doutorado
em Engenharia e Tecnologia de
Alimentos
Tratamento de | Erlon Alves Ribeiro Graduacdo em Quimica, Mestrado em | DE
Efluentes Engenharia Agricola e Doutorado em
Quimica
Tecnologia de Carnes | Wiaslan  Figueiredo | Graduagdo em  Engenharia de | DE
e Derivados | Martins Alimentos, Mestrado e Doutorado em
Engenharia de Alimentos
Tecnologia de Carnes | Wiaslan  Figueiredo | Graduacdo em  Engenharia de | DE
e Derivados Il Martins Alimentos, Mestrado e Doutorado em
Engenharia de Alimentos
Tecnologia de | Erlon Alves Ribeiro Graduagdo em Quimica, Mestrado em | DE
Producdo de acucar e Engenharia Agricola e Doutorado em
alcool Quimica
Tecnologia de | Dayana Silva Batista | Graduacdo em  Engenharia de | DE
Embalagens Soares Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
Higiene e Legislagdo | Ana  Paula  Stort | Graduacdo em  Engenharia de | DE
na Industria  de | Fernandes Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Alimentos Tecnologia de Alimentos
Tecnologia de | Josianny Alves Boéno | Graduacdo em  Engenharia de | DE
Panificacéo Alimentos, Mestrado em Engenharia
de Sistemas Agroindustriais e
Doutorado em Sanidade Animal,
Higiene e Tecnologia de Alimentos
Desenvolvimento de | Ellen Godinho Pinto Graduacdo em  Engenharia de | DE
Novos Produtos Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos
Tecnologia de Oleos e | Vania Silva Carvalho | Graduagdo em  Engenharia de | DE
Gorduras Alimentos, Mestrado em Ciéncia e
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Tecnologia de Alimentos e Doutorado
em Engenharia e Tecnologia de
Alimentos
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ANEXO IX — LABORATORIOS ESPECIFICOS
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Infraestrutura

Especificacbes

Status?

Laboratorios Especificos

Laboratorio de Microbiologia

*

Laboratorio de Microscopia

Laboratdrio de Tecnologia de
Frutas e Hortalicas

Laboratorio de Tecnologia de
Leites e Derivados

Laboratorio de Panificacdo

Laboratorio de Produtos Carneos

Laboratorio de Panificacdo

Laboratorio de Analise Sensorial

| k| k| k| *

Laboratorio de Analise de
Alimentos

Laboratorio Gerais

Laboratério de Informéatica

Laboratorio de Fisica

Laboratorio de Quimica Organica

Laboratério de Quimica Analitica

Laboratdrio de Fisico-Quimica

Laboratdrio de Inorganica

Laboratorio da Central Analitica

X OK| k| k| X X| X[ *

Laboratorio de Ensino de Ciéncias

Laboratorio Interdisciplinar de
Ensino de Educadores (LIFE)

*

Salas de aulas

20 salas de aulas (cada uma com

climatizadas capacidade para 50 estudantes)
com guadro branco e data show
Biblioteca 01 biblioteca com capacidade para *
350 estudantes
Anfiteatro 01 anfiteatro (anexo a biblioteca) *
com capacidade para 200 pessoas
Auditério 01 auditério com capacidade para *

800 pessoas

Centro de Convivéncia

Centro de lazer para os estudantes
(com cantina, sala com jogos de
mesa etc.)

Projetores de Multimidia
(Datashow)

36 Datashow

Escritorio para
coordenacgdo de curso

01 escritorio individualizado para a
Coordenacdo do curso de
Tecnologia em Alimentos
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Escritorio para docentes 4 escritdrios para docentes *
equipados com mesa, cadeiras e
armarios.

*IMPLANTADO, **EM PROCESSO DE IMPLANTACAO — PRAZO PREVISTO PARA
ENTREGA, ***A SER IMPLANTADO.



