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APRESENTACAO

Este projeto tem como propdsito apresentar a organizagdo do proposta de criagao
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos para o Centro de Estudos Superiores de
Sao Bento a fim de atender a uma demanda de qualificacdo e formagao basica das
pessoas, alavancando o comércio e a induastria regional, gerando mao-de-obra
qualificada, novas frentes de trabalho, novos empregos, melhoria na qualidade dos
servigos prestados, sistematizagdo na resolugdo dos problemas locais, com a
possibilidade de manter as pessoas em suas cidades, diminuindo a migracao para outros
lugares com melhor infraestrutura, gerando possibilidades para o emprego ¢ a

empregabilidade.

CARACTERIZACAO INSTITUCIONAL

A UEMA, sempre mantida pelo Estado do Maranhdo, teve sua origem na
Federagdo das Escolas Superiores do Maranhdao — FESM, criada pela Lei n.° 3.260, de
22 de agosto de 1972, para coordenar e integrar os estabelecimentos isolados do sistema
educacional superior do Maranhdo (Escola de Administracdo, Escola de Engenharia,
Escola de Agronomia e Faculdade de Caxias). A FESM foi transformada na
Universidade Estadual do Maranhdao — UEMA por meio da Lei n.° 4.400, de 30 de
dezembro de 1981, e teve seu funcionamento autorizado pelo Decreto Federal
n.°94.143, de 25 de margo de 1987, como uma Autarquia de natureza especial, pessoa
juridica de direito publico, gozando de autonomia didatico-cientifica, administrativa,
disciplinar e de gestdo financeira e patrimonial, de acordo com os preceitos do artigo
272 da Constitui¢ao Estadual.

Posteriormente, a UEMA foi reorganizada pela Lei n.° 5.921, de 15 de marco de
1994, e pela Lei n.° 5.931, de 22 de abril de 1994, alterada pela Lei n.° 6.663, de 4 de
junho de 1996. Em 31 de janeiro de 2003, por meio da Lei n.° 7.844, o Estado
promoveu uma reorganiza¢ao estrutural, momento em que fora criado o Sistema
Estadual de Desenvolvimento Cientifico Tecnologico, do qual a UEMA passou a fazer
parte, vinculando-se a Geréncia de Estado da Ciéncia, Tecnologia, Ensino Superior e
Desenvolvimento Tecnolégico - GECTEC, hoje, Secretaria de Estado da Ciéncia,

Tecnologia e Inovacao — SECTI.



Atualmente, a UEMA encontra-se presente em praticamente todo o territdrio
maranhense. Com base em 19 municipios, tem um campus em S3o Luis e outros vinte
Centros de Estudos Superiores instalados nas cidades de: Bacabal, Balsas, Presidente
Dutra, Caxias, Codd, Coelho Neto, Colinas, Coroatd, Grajau, Itapecuru-Mirim, Lago da
Pedra, Pedreiras, Pinheiro, Presidente Dutra, Santa Inés, Sdo Jodao dos Patos, Timon ¢
Z¢ Doca. Além disso, a UEMA tem atuag¢dao em 41 polos de educagdo a distancia e 28
polos do Programa Ensinar — Formagao de Professores da UEMA.

A atuacao da Universidade Estadual do Maranhao est4 distribuida nos seguintes
niveis:

e Cursos técnicos de nivel médio na modalidade subsequente;
e C(ursos presenciais regulares e a distancia de Graduag¢do Bacharelado,

Tecnologia e Licenciatura;

e Programa de Formagio de Professores nas Areas das Ciéncias da Natureza,

Matematica e suas Tecnologias (Ensinar);

e Pos-Graduacgao Stricto sensu (presencial) e Lato sensu (presencial e a distancia)

Considerando o disposto em seu Estatuto, aprovado pelo Decreto Estadual n.°
15.581, desde maio de 1997, os objetivos da UEMA permeiam: o ensino de graduagao e
pos-graduacdo, a extensdo universitaria e a pesquisa, a difusdo do conhecimento, a
producao de saber e de novas tecnologias interagindo com a comunidade, visando ao
desenvolvimento social, econdmico e politico do Maranhao.

A missao de uma instituicdo detalha a razdo de ser da mesma. A missao
apresentada neste documento destaca o direcionamento da Universidade para a atuacao
no ambito da sociedade e no desenvolvimento do Maranhdo. A mesma se fundamenta
nos pilares da Universidade: ensino, pesquisa e extensdao, como meios para a producdo e
difusdo do conhecimento. Sob esses fundamentos, eis o que as escutas realizadas

permitiram entender como sendo a vocagao da Uema:

Produzir e difundir conhecimento orientado para a cidadania e
formagao profissional, por meio do ensino, pesquisa e extensao,
priorizando o desenvolvimento do Maranhao.

A visdo institucional ¢ responsavel por nortear a Universidade, expressando as
convicgdes que direcionam sua trajetoria. Para a concepgao de uma Visao da UEMA,

buscou-se compreender os propositos € a esséncia motivadora das suas agdes ¢ do seu



cotidiano na tentativa de promover o desenvolvimento do Maranhdo. Deste processo,
surgiu a convicgdo de tornar-se referéncia na producdo de conhecimentos, tecnologia e
inovagdo, de forma conectada com o contexto no qual a UEMA estd, fisica ou
virtualmente, inserida. Por essa interpretacao da realidade e com o horizonte a vista,

vislumbra-se:

Ser uma instituicdo de referéncia na formagdo académica, na
producdo de ciéncia, tecnologia e inovagdo, integrada com a
sociedade e transformadora dos contextos em que se insere.
Fonte. PDI-UEMA

CONTEXTUALIZACAO DO CURSO

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos € um curso que corresponde a
educagdao superior profissional de nivel tecnologico. Trata-se de um curso de
Graduagao, aberto a candidatos que tenham concluido o ensino médio ou equivalente e
que, no caso especifico da UEMA ¢ estruturado para atender a diversos setores da
economia, abrangendo uma area especializada: produgdo de produtos de origem vegetal

e animal.

\

Os Cursos Superiores de Tecnologia vieram responder a demanda por
preparagdo, formacdo e aprimoramento educacional e profissional, numa situacdo em
que os individuos ndo podem ou ndo querem dispensar quatro ou cinco anos para
cursarem uma graduacdo convencional. A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo
Nacional e o Parecer/CES n° 436/01 estabelecem que os Cursos Superiores de
Tecnologia, sendo cursos de graduacdo, dao sequéncia ao Ensino Médio, podendo o
egresso dos cursos tecnoldgicos darem prosseguimento a seus estudos em outros cursos
e programas da educagdo superior, tais como cursos de Graduagdo, de Especializagdo e

Programas de Mestrado e Doutorado.

1 ESTUDO DE VIABILIDADE DO CURSO

O Estado do Maranhdo com uma populacao em torno de 5.651.475 habitantes,
ocupando uma area de 333.366 km? ¢ o segundo maior da Regido Nordeste, possuindo

a maior diversidade de regides ecoldgicas dentre todos os estados que compdem esta



regido. Sua proximidade ao equador faz com que apresente temperaturas elevadas,
com médias anuais em torno de 24°C.

A Grande diversidade dos ecossistemas presentes no Estado aliado as
potencialidades da Pré-Amazonia e dos cerrados maranhenses, a grande extensao das
varzeas, os campos inundaveis, as bacias fluviais, as restingas e suas reentrancias, a
diversidade das frutas nativas e plantas medicinais, a aptidao agricola alicer¢adas nas
excelentes condicdes agroclimaticas e as suas riquezas naturais permitem afirmar que
0o Maranhado ¢ um Estado com fortes caracteristicas para a exploragdo do agronegocio
em toda a sua extensdo e complexidade.

A preocupagdo com problematicas ambientais exige a discussdo sobre a
formagdo de profissionais e solugdes para mitigacdo dos impactos causados pelos
diversos tipos de compostos xenobidticos, bem como as relagdes entre um ambiente
contaminado com a satde da popula¢do em geral, a discussdo da educagdao ambiental
em varios ambitos. Ou ainda, como foram discutidas no I Forum de Meio Ambiente do
Estado do Maranhdo, alternativas de recuperacdo de ambientes contaminados,
enfatizando desde a detec¢dao de poluentes por diferentes métodos inovadores até o
prejuizo que os contaminantes podem causar aos diferentes organismos em diferentes
niveis troficos.

Conhecer, aplicar e fiscalizar aspectos como Legislacio Ambiental,
responsabilidade ambiental, residuos e emergéncias ambientais sdo de
responsabilidades de todos. No resumo Publico, a Suzano revela como trabalha estes
quatro itens nas areas (SUZANO, 2017). No trabalho de Bezerra (2011), apesar de se
especializar na discussdo da implementagdo da rede de energia em outro municipio
maranhense, traz imensas contribui¢cdes sobre legislacdo ambiental brasileira, politicas
publicas, gestdo ambiental, caracterizando o Maranhao ao nivel da regido Nordeste e

da cidade onde analisa sua experiéncia.

1.1 Dados socioeconomicos do municipio

Sao Bento ¢ um municipio brasileiro do estado do Maranhao. Localiza-se a
uma latitude 02°41'45" sul e a uma longitude 44°49'17" oeste, estando a uma altitude de
2 metros. O municipio ¢ sede da Regido de Planejamento da Baixada Maranhense e

conta com uma populagdo de 45.560 habitantes (IBGE/2016) vivendo em uma area de



468,892 km?. Possui uma darea territorial de 459 quilometros quadrados, com os limites:
ao Norte, o municipio de Palmeirandia; Leste, Cajapio; ao Sul, Sdo Vicente Ferrer; e, a

Oeste, o municipio de Pinheiro.

Distante 300 quilometros de Sao Luis, ha acesso via terrestre para Sao Bento e
por meio da travessia de Ferry-boat até o povoado de Cujupe (Alcantara), depois o de

Trés Marias, seguindo na MA 014, sentido oposto da cidade de Pinheiro.

Sao Bento tem territorio pouco acidentado, com apenas pequenos morros, entre

os quais o de Sao Carlos, divisa entre os municipios de Pinheiro e Peri Mirim.

Tabela S - Populacao de Sao Bento

Populagao Populagao no | Densidade
estimada [2017] ultimo demografica [2010]
censo [2010]

46.039 pessoas 40.736 pessoas 88,74 hab/km?

Fonte: IBGE Disponivel em: <https://cidades.ibge.gov.br/brasil/ma/sao-bento/panorama>

Tabela 6 - Trabalho e rendimento em Sio Bento

Salario médio | Pessoal Populacao Percentual da

mensal dos | ocupado [2015] ocupada [2015] populagdo com

trabalhadores rendimento nominal

formais [2015] mensal per capita
de até 1/2 salario
minimo[2010]

1,’6 §al{1rios 1.284 pessoas 2,9 % 57.9 %%

minimos

Fonte: IBGE Disponivel em: <https://cidades.ibge.gov.br/brasil/ma/ sao-bento/panorama>

Em 2015, o salario médio mensal era de 1.6 salarios minimos. A proporcao de
pessoas ocupadas em relagdo a populagdo total era de 2.9%. Na comparagdo com o0s
outros municipios do estado, ocupava as posigoes 123 de 217 e 186 de 217,
respectivamente. Ja na comparacao com cidades do pais todo, ficava na posi¢ao 4253 de
5570 e 5520 de 5570, respectivamente. Considerando domicilios com rendimentos
mensais de até meio saldrio minimo por pessoa, tinha 57.9% da populacdo nessas
condi¢des, o que o colocava na posicdo 41 de 217 dentre as cidades do estado e na

posigdo 142 de 5570 dentre as cidades do Brasil.




Tabela 7 - Aspectos econdmicos em Sao Bento

PIB per
capita [2015
]

Percentual das
receitas
oriundas  de
fontes

externas [2015

]

Indice de
Desenvolviment
0 Humano
Municipal
(IDHM) [2010]

Total de receitas
realizadas [2014

]

Total de despesas
empenhadas[2014

]

5.098,48 RS

97,7 %

0.602

54.803,00 RS
(x1000)

53.740,00 RS
(x1000)

Fonte: IBGE Disponivel em: https://cidades.ibge.gov.br/brasil/ma/ sao-bento /panorama

1.2 Dados educacionais do ensino médio

Em 2015, os alunos dos anos inicias da rede publica da cidade tiveram nota

média de 4.5 no IDEB. Para os alunos dos anos finais, essa nota foi de 3.4. Na

compara¢do com cidades do mesmo estado, a nota dos alunos dos anos iniciais colocava

esta cidade na posi¢cdo 48 de 217. Considerando a nota dos alunos dos anos finais, a

posicdo passava a 125 de 217. A taxa de escolarizagdo (para pessoas de 6 a 14 anos) foi

de 95.7 em 2010. Isso posicionava o municipio na posi¢ao 158 de 217 dentre as cidades

do estado e na posigdo 4743 de 5570 dentre as cidades do Brasil.

Tabela 8 — Dados do ensino médio em Sao Bento

Taxa de escolarizacao de 6 a 14 anos de | 95,7 %
idade [2010]

IDEB — Anos iniciais do ensino 45
fundamental [2015] )
IDEB — Anos finais do ensino 3.4

fundamental [2015]

Matriculas no ensino fundamental[2015]

6.589 matriculas

Matriculas no ensino médio [2015]

2.121 matriculas

Docentes no ensino fundamental[2015]

457 docentes



https://cidades.ibge.gov.br/brasil/ma/%20sao-bento%20/panorama

Docentes no ensino médio [2015] 151 docentes

Numero de estabelecimentos de ensino
fundamental [2015]

76 escolas

Numero de estabelecimentos de ensino
médio [2015]

6 escolas

Fonte: IBGE Disponivel em: <https://cidades.ibge.gov.br/brasil/ma/sao-bento/panorama>

Tabela 9 — Nimero de matriculas no ensino médio

ENSINO MEDIO Numero de matriculas

Escola publica municipal 942
Escola publica estadual 1.168
Escola publica federal 11
TOTAL 2.121

Fonte: IBGE Disponivel em: <https://cidades.ibge.gov.br/brasil/ma/sao-bento/panorama>

1.3 Oferta de curso idéntico ou afim oferecido no municipio

1.4

Nao ha IES que oferte o curso na regido.

Existéncia de entidades publicas, privadas e do terceiro setor para egressos

do curso
Acredita-se que o curso fornecera sujeitos com formacao para atuar em O tecnélogo em

alimentos podera atuar em:

v

AN NN

AN

Industrias alimenticias de produtos agroindustriais;

Empresas de armazenamento e distribui¢dao de alimentos;

Industrias de aproveitamento de residuos;

Instituigdes de pesquisas cientificas e tecnologicas, como colaborador e como
professor de disciplinas de sua area de formacao;

Empresas do ramo alimenticio como padarias, restaurantes, hotéis,
supermercados, frigorificos, cozinhas industriais e hospitalares, escolas, dentre

outros, prestando servicos técnicos especializados;




v/ Laboratorios de andlises fisicos- quimicas, sensoriais, microbiologicas e de
determinagdo analitica da constituigdo quimica dos alimentos e suas
propriedades alimentares de produtos de origem animal e vegetal;

v Instituigdes de inspegdes sanitarias;

v/ Empresas de consultoria para elaboragdo de projetos, programas de trabalho e de

processos industriais.

1.5 Publico alvo

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos sera ofertado para estudantes
que possuam certificado de conclusdo do Ensino Médio, ou equivalente, conforme a

legislacao vigente.

1.6 Formas de ingresso

Acesso a este curso seguem as determinagdes institucionais, através do
Processo Seletivo de Acesso a Educacdo Superior, transferéncia interna ou externa e

alunos ja graduados com areas a fim.

1.7 Titulacao conferida pelo curso

Apos a integralizagdo dos componentes curriculares que compdem a matriz
curricular, do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, sera conferido ao estudante

o Diploma de Tecnologo em Alimentos.

2 DIMENSAO 1 - ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

2.1 Politicas institucionais no Ambito do ensino, da extensao e da pesquisa

O projeto pedagdgico devera buscar a formagao integral e adequada do estudante
por meio de uma articulagdo entre o ensino, a pesquisa ¢ a extensao. Serd estimulada a
inclusdao ¢ a valorizagcdo das dimensoes ética e humanistica na formagao do estudante,

desenvolvendo atitudes e valores orientados para a cidadania e para a solidariedade. Tal



formacdo também serd assegurada por meio do vinculo institucional, das politicas
institucionais de ensino, extensdo e pesquisa. Serdo estimulados também no curriculo,
os principios de flexibilidade e integracao estudo/trabalho.

No ambito do curso de Fisica Licenciatura, existem atividades integradoras
relacionadas ao curriculo. Além disso, existem politicas implementadas pela
Pro-Reitoria de Graduagao tais como:

- o0 Programa Refor¢o e Oportunidade de Aprender (PROAprender),
criado pela Resolugao n° 990/2017 — CONSUN/UEMA com o objetivo de
implementar agdes pedagodgicas para elevar o rendimento e desempenho
académico dos estudantes; aprimorar ¢ desenvolver habilidades e competéncias
dos estudantes relacionadas ao processo de aprendizagem de contetidos bésicos
referentes aos diversos componentes curriculares dos cursos de graduacao da
Uema; diminuir a evasdo e a permanéncia de estudantes com indice elevado de

reprovacao.

As politicas institucionais para a consolidacdo e ampliacao de acdes de apoio ao
desempenho da produgao cientifica, ha o Programa de Bolsa Produtividade desde 2016,
nas categorias Bolsa Pesquisador Sénior e Bolsa Pesquisador Junior. A finalidade do
Programa ¢é a valorizagdo dos professores pesquisadores que tenham destaque em
producao cientifica e formagao de recursos humanos em pos-graduagao stricto sensu.

H4 também uma acdo que estimula a producao académico-cientifica dos
professores por meio de uma bolsa Incentivo a Publicagdo Cientifica Qualificada pagas
por publicag@o de artigos académicos com Qualis Al a B3 na area de formacao/atuagao
do pesquisador; inclusdo do pagamento de Bolsas por livro ou capitulo de livro
publicado; inclusdo do pagamento de apoio a traducdo de artigos cientificos, para
publica¢do em lingua estrangeira.

Por sua vez, ¢ incentivada a participacdo de pesquisadores e alunos da
Universidade em redes de pesquisa nacionais € internacionais, fomentando o
intercambio e fortalecendo os grupos de pesquisa existentes, além de estimular a criacao
de novos grupos, garantindo as condi¢des para o desenvolvimento de suas atividades.
Além disso, existe também o incentivo a participacdo dos estudantes no Programa

Institucional de Bolsas de Iniciagdo a Pesquisa (PIBID). Durante o curso, em

articulacdo com as atividades de ensino, deverdo ser estimuladas atividades de



pesquisa, por meio da iniciacdo cientifica, em que os alunos bolsistas (CNPQ,

FAPEMA, UEMA).

As atividades de extensao sao desenvolvidas nas comunidades locais, com a¢des
voltadas para as escolas publicas, logradouros publicos, coordenadas por professores
vinculados ao Curso. Existe o Programa Institucional de Bolsas de Extensdo da
Universidade Estadual do Maranhdo, vinculado a Pro-Reitoria de Extensdo -
PROEXAE. Tem como objetivo conceder bolsas de extensdo a discentes regularmente
matriculados nos cursos de gradua¢do da UEMA, contribuindo para a sua formacao
académico — profissional, num processo de interagdo entre a Universidade e a sociedade
em que esta inserido, por meio do desenvolvimento de projetos de extensdo. A bolsa ¢
concedida ao aluno da UEMA entre o segundo e o penultimo periodo, indicado pelo
professor coordenador do projeto, com vigéncia da bolsa de 12 (doze) meses. Para
socializacdo desses projetos ¢ realizado anualmente a Jornada de Extensdo
Universitaria, promovido pela PROEXAE, no qual sdo apresentados os resultados
obtidos na realizacdo de projetos de extensdo que envolvem docentes, discentes e
comunidade, sendo obrigatoria a participacdo de todos. Nela ¢ concedida premiacao aos

melhores projetos desenvolvidos no periodo.

2.2 Apoio discente e atendimento educacional especializado

A Universidade ¢ um espago de aprendizagem e, como tal, deve alcancgar a
todos. A inclusdo social deve ser um dos pilares fundamentais de sua filosofia,
possibilitando que todas as pessoas fagam uso de seu direito a educagao.

Dentre as politicas de Educa¢do Inclusiva estdo aquelas relacionadas aos alunos
com necessidades especiais (tais como visuais, auditivas e de locomogao), assim como
aquelas condizentes com a politica de inclusdo social, cultural e econdmica. Implicando
a insercao de todos, sem discriminacao de condi¢des linguisticas, sensoriais, cognitivas,
fisicas, emocionais, étnicas ou socioecondmicas e requer sistemas educacionais
planejados e organizados que deem conta da diversidade de alunos e oferegam respostas
adequadas as suas caracteristicas e necessidades.

O compromisso da UEMA com essas questdes esta explicitado no Programa de
Apoio a Pessoas com Necessidades Especiais. Desde o momento em que foi aprovada a
Resolugdo n° 231/00 de 29 de fevereiro de 2000, que instituiu o Nucleo Interdisciplinar
de Educacao Especial, esta tem sido uma das premissas do desenvolvimento desta IES.
Dentre outras acdes afirmativas, a resolugdo assegura condigdes de atendimento
diferenciado nos campi da Instituicdo para estudantes com necessidades especiais.



A existéncia de condigdes de acesso fortalece o compromisso institucional com a
garantia de acessibilidade. Diante disso, foi instituido pela Resolugdo n° 886/2014 de 11
de dezembro de 2014, a Comissdo de Acessibilidade como segmento do Nucleo de
Acessibilidade da UEMA (NAU), vinculado a Reitoria.

O NAU tem a finalidade de proporcionar condi¢des de acessibilidade e garantir a
permanéncia as pessoas com necessidades educacionais especiais no espago académico,
incluindo todos os integrantes da comunidade académica. O Nucleo operacionaliza suas
acoes baseado em diretrizes para uma politica inclusiva a qual representa uma
importante conquista para a educagdo, contribuindo para reduzir a evasao das pessoas
com necessidades educacionais especiais. O objetivo do NAU ¢ viabilizar condi¢des
para expressdo plena do potencial do estudante durante o ensino e aprendizagem,
garantindo sua inclusdo social e académica nesta Universidade.

Outras politicas institucionais de apoio ao discente quanto a permanéncia
implementadas foram: a criagdo do Programa Bolsa de Trabalho (Resolu¢do n°
179/2015 - CAD/UEMA); a instituicio do Programa Auxilio Alimentacdo, como
incentivado pecunidrio mensal de carater provisorio em campi em que ndo existem
restaurantes universitarios (Resolugdo n® 228/2017 - CAD/UEMA); o Programa Auxilio
Moradia, viabilizando a permanéncia dos estudantes na universidade cujas familias
residam em outro pais, estado ou municipio diferente dos campi de vinculo (Resolugao
n® 230/2017 - CAD/UEMA); o Programa Auxilio Creche que disponibiliza ajuda
financeira aos discentes (Resolucao n°® 229/20157 - CAD/UEMA); criagdo do Programa
de Mobilidade Académica Internacional e Nacional para discentes dos cursos de
graduacdo e pds-graduagao (PROMAD).

2.3 Objetivos do curso

Capacitar profissionais para atuarem em transagdes comerciais da organizagao,
atendendo as diversas formas de intervengdo, sendo conhecedor das condigdes de
viabilidade economico-financeiro-tributaria, dos instrumentos de relacionamento com o
cliente, bem como dos principios da qualidade, atuando no planejamento, operagdo,
implementagdo e atualizagdo de sistemas de informagdes comerciais. Bem como
garantir ao egresso formagdo e qualificagdo para que sejam criativos, proativos e éticos,
por meio de desenvolvimento de habilidades e de competéncias que permitam a esses
profissionais elaborar e avaliar estratégias que contribuam para o objetivo da
organizac¢do; conhecer os modelos de gestdo, objetivos e politicas de uma organizacao
comercial; aplicar as ferramentas de relacionamento com o cliente; identificar

oportunidades e ameagas no contexto ao qual estd inserido; formacao de profissionais



capacitados a desenvolver de estratégias de vendas de servigos e produtos, gerenciando
a relacdo entre custo e preco final; ter visdo ampla e abrangente do processo de
comercializacdo; analisar e avaliar produtos, servigos e demandas solicitadas e ofertadas
no mercado de venda, de modo a identificar oportunidades e riscos para cada tipo de

operacao do mercado

24  Competéncias e habilidades

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos habilita o profissional a atuar em
organizagdes privadas, como gestores, negociadores e consultores de venda ou
prestadores de servigos, nas esferas federal, estadual, distrital ou municipal, assim como
a desenvolverem atividades, em instituicdes sem fins lucrativos, ligadas a logistica, a
promocao do bem estar social, desenvolvimento empresarial, pesquisa aplicada e
inovacdo tecnoldgica. O curso habilita o profissional para atuar de forma criativa, ética,
empreendedora com consciéncia e responsabilidade sobre o impacto sociocultural de
sua atividade. Sendo assim, o tecnoélogo em Alimentos é aquele que:

i Conhece a legislagdo, os processos e sistemas do comércio, seus principios de
negociagao e administragdo, os instrumentos de informatica e a influéncia do cenario
econdmico nas empresas;

i Planeja, organiza, dirige, controla, avalia e gerencia os aspectos relacionados a
administracao e as relagdes interpessoais no ambito comercial;

i Atua na area administrativa, comércio varejista ¢ atacadista, desenvolvendo fungdes
de gestdo intermedidria no atendimento ao publico, apoio administrativo, logistica,
marketing e negociacdo comercial;

i Auxilia no setor de gestdo com pessoas ¢ materiais demonstrando compromisso
pessoal com os valores e principios éticos;

i Possui visdo critica e responsavel quanto ao setor comercial, prestando servigos de
qualidade para os clientes, fornecedores e a sociedade em geral;

i E proativo na busca de informacgao e criativo na solug¢do de problemas;

i Usa diferentes possibilidades de aprendizagem mediada por tecnologia no contexto
do processo produtivo e da sociedade do conhecimento, desenvolvendo e
aprimorando autonomia intelectual, pensamento critico, espirito investigativo e criativo;

i Atua social e profissionalmente de forma ética e responsavel;



i Revela atitude de boas relagdes humanas;

i Contribui para a construcdo de organizagdes socialmente justas, economicamente
viaveis e ecologicamente corretas;

i Demonstra interesse nos principios e procedimentos da Administra¢cdo Comercial,
visando ao bem-estar comum € as necessidades coletivas.

i Utiliza adequadamente as interfaces do ambiente virtual, sistemas operacionais e
aplicativos;

i Expressa ideias de forma clara, empregando técnicas de comunicagdo apropriadas a
cada situacao;

i Utiliza a linguagem técnico-comercial e oficial com corregdo e propriedade;
i Executa os processos administrativos inerentes a profissdo;
i Utiliza os recursos avangados de planilha eletronica;

i Aplica os conceitos fundamentais de Gestdo da Qualidade aos processos da
organizagdo utilizando as ferramentas de qualidade e métodos estatisticos para a

resolugdo de problemas.

2.5  Perfil profissional do egresso

Planeja, implanta, executa e avalia os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializagdo e conservagdo de alimentos e bebidas. Gerencia os processos de
produgdo e industrializagdo de alimentos. Supervisiona as varias fases dos processos de
industrializacdo e desenvolvimento de alimentos. Realiza andlise microbioldgica,
bioquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicolégica e ambiental na
producao de alimentos. Coordena programas de conservagdo e controle de qualidade de
alimentos. Gerencia a manuten¢do de equipamentos na industria de processamento de
alimentos. Desenvolve, implanta e executa processos de otimizacdo na producdo e
industrializacdo de alimentos. Desenvolve novos produtos e pesquisa na area de
alimentos. Elabora e executa projetos de viabilidade economica e processamento de
alimentos. Vistoria, realiza pericia, avalia, emite laudo e parecer técnico em sua area de

formagao.



2.6  Regime escolar

) ) Minimo Miaximo
Prazo para Integralizacdo Curricular 3 anos (6 4 anos e meio (9
MATUTINO semestres) semestres)
Regime: Semestral
Dias anuais uteis: 200
Dias tteis semanais: 6
Semanas matriculas semestrais: 2
Semanas provas semestrais: 3
Carga horaria do curriculo: 2.490
Total de créditos do Curriculo do 121
Curso:
Horario de Funcionamento: 13h30min as 18h30min

2.7 Curriculo

O objetivo desta proposta de curso é preparar um profissional com as
caracteristicas desejaveis de um tecndlogo moderno, preparado para atuar na subérea da
Gestao Ambiental no campo.

Sendo assim, a formagdo deste profissional deve possibilitar o
desenvolvimento do perfil profissional, considerando os aspectos de competéncias do
egresso e de cargas horarias. Para tanto, deve levar em consideragdo os fenomenos da
Globalizagdo, da horizontalizagdo de estruturas e redefini¢do de fungdes profissionais
que levam, por sua vez, a um acirramento brutal da concorréncia entre empresas marcas
e produtos. Fidelidade do consumidor ja ¢ um fenomeno cada vez mais raro. Dentro
deste contexto, a necessidade de um tecndlogo em Gestdo Ambiental, com um
conhecimento mais especifico deste segmento, ¢ uma exigéncia real do mercado.

Considere-se aqui, ndo a formacao do tecndlogo-empregado, que trabalharia
com seus conhecimentos apenas dentro de uma organizacao, mas também, e de forma
nao excludente, o empreendedor, que criaria a sua propria empresa, ou o consultor, que

venderia o seu know-how.






2.8

Matriz curricular

DISCIPLINAS CH
Quimica Geral 60
Portugués Instrumental 60
Biologia Celular e Molecular 60
Matematica Aplicada 60
Metodologia Cientifica 60
Estatistica Aplicada a 60
Tecnologia de Alimentos
Fundamentos de 60
Microbiologia
Principios de Conservagio de 60
Alimentos
Quimica dos Alimentos 60
Analise Sensorial dos 60
Alimentos
Fundamentos de Bioquimica 60
Microbiologia de Alimentos 60
Higiene na Industria de 60
Alimentos
Toxicologia Aplicada a 60
Alimentos
Legislagdo de Alimentos 60
Gestao Agroindustrial 60
Tecnologia do Leite e 60
Derivados
Tecnologia de Bebidas 90
Seguranga e Biosseguranga no 60
Trabalho
Controle de Qualidade na 60
Industria de Alimentos
Tecnologia de Oleos e 60
Gorduras
Tecnologia de Carnes e 60
Derivados
Tecnologia de Cereais e 90
Panificagao
Tecnologia de Pescado e 60
Derivados
Tecnologia de Mel e Ovos 60
Anélise de Alimentos 60




Embalagem e Rotulagem

60

Optativa | 60
Tratamento de Residuos na 60
Industria de Alimentos
Tecnologia de Frutas e 90
Hortalicas
Aditivos em Alimentos 60
Elaboragdo de Projetos de 60
Tecnologia de Alimentos
Optativa 11 60
Estagio Curricular 225
Supervisionado
135

Atividades Complementares -
AC

Trabalho de Conclusdo de
Curso - TCC




2.8.1 Estrutura curricular

ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

) Niicle Créditos
Ord. 12 PERIODO - DISCIPLINAS o CH | Teéricos | Pratico | Total
s
1 | Metodologia Cientifica NC | 60 4 0 4
2 |Quimica Geral NC 60 2 1 3
3 |Portugués Instrumental NC 60 4 0 4
4 | Biologia Celular e Molecular NC 60 4 0 4
5 [Matematica Aplicada NC 60 4 0 4
SUBTOTAL 300 18 1 19
) Niicle Créditos
Ord. 22 PERIODO - DISCIPLINAS o CH | Teéricos | Pratico | Total
s
1 | Estatistica Aplicada a Tecnologia de Alimentos NC 60 4 0 4
2 | Fundamentos de Microbiologia NC 60 4 0 4
3 [Principios de Conservacdo de Alimentos NE 60 2 1 3
4 [ Quimica dos Alimentos NE 60 2 1 3
5 |Analise Sensorial dos Alimentos NE 60 2 1 3
SUBTOTAL 300 14 3 17
ord. 3¢ PERIODO - DISCIPLINAS Nucle | oy Creditos 1 rotal




Teéricos | Pratico

s
1 | Fundamentos de Bioquimica NC 60 2 1 3
2 | Microbiologia de Alimentos NE | 60 2 1 3
3 | Higiene na Industria de Alimentos NE 60 2 1 3
4 | Toxicologia Aplicada a Alimentos NE 60 2 1 3
5 |Legislacdo de Alimentos NE | 60 4 0 4
6 |Gestao Agroindustrial NE 60 2 1 3
SUBTOTAL 360 14 5 19

) el Créditos
Ord. 42 PERIODO - DISCIPLINAS o CH | Teéricos | Pratico | Total

s
1 | Tecnologia do Leite e Derivados NE 60 2 1 3
2 | Tecnologia de Bebidas NE 90 4 1 5
3 | Seguranca e Biosseguranga no Trabalho NE 60 2 1 3
4 | Controle de Qualidade na Industria de Alimentos NE 60 2 1 3
5 |Tecnologia de Oleos e Gorduras NE 60 2 1 3
6 |Tecnologia de Carnes e Derivados NE 60 2 1 3
SUBTOTAL 390 14 6 20

) Niicle Créditos
Ord. 52 PERIODO - DISCIPLINAS o CH [ Teéricos | Pratico | Total

s
1 | Tecnologia de Cereais e Panificagao NE 90 4 1 5
2 | Tecnologia de Pescado e Derivados NE 60 2 1 3
3 |Tecnologia de Mel e Ovos NE 60 2 1 3
4 | Andlise de Alimentos NE 60 2 1 3




Embalagem e Rotulagem NE 60 2 1 3
Optativa I NL 60 2 1 3
SUBTOTAL 390 14 6 20
) el Créditos
Ord. 62 PERIODO - DISCIPLINAS o CH | Teéricos | Pratico | Total
s
1 |Tratamento de Residuos na Industria de Alimentos NE 60 2 1 3
2 | Tecnologia de Frutas e Hortaligas NE 90 4 1 5
3 [Aditivos em Alimentos NE 60 2 1 3
4 . . . NE | 60 2 1 3
Elaboracao de Projetos de Tecnologia de Alimentos

5 |Optativa Il NL 60 2 1 3
6 | Estagio Curricular Supervisionado - | 225 0 5 5
7 | Atividades Complementares - AC -—- | 135 0 3 3
8 |Trabalho de Conclusdo de Curso - TCC -—-- 0 0 0 0
SUBTOTAL 690 12 13 25

CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 2.:;3 36 34 120

Disciplinas de Nucleo Especifico

Ord.

Créditos

DISCIPLINAS CH

Tedricos Praticos

Total

Principios de Conservagao de Alimentos 60 2

1




2 | Quimica dos Alimentos 60 2 1 3
3 | Andlise Sensorial dos Alimentos 60 2 1 3
4 | Microbiologia de Alimentos 60 2 1 3
5 |Higiene na Industria de Alimentos 60 2 1 3
6 | Toxicologia Aplicada a Alimentos 60 2 1 3
7 |Legislagdo de Alimentos 60 4 0 4
8 | Gestdo Agroindustrial 60 2 1 3
9 | Tecnologia do Leite e Derivados 60 2 1 3
10 | Tecnologia de Bebidas 90 4 1 5
11 | Seguranga e Biosseguranca no Trabalho 60 2 1 3
12 i(l)irsl‘ire(;llfoge Qualidade na Industria de 60 ) 1 3
13 | Tecnologia de Oleos e Gorduras 60 2 1 3
14 | Tecnologia de Carnes e Derivados 60 2 1 3
15 [ Tecnologia de Cereais e Panificagao 90 4 1 5
16 | Tecnologia de Pescado e Derivados 60 2 1 3
17 | Tecnologia de Mel e Ovos 60 2 1 3
18 | Analise de Alimentos 60 2 1 3
19 [Embalagem e Rotulagem 60 2 1 3
20 gﬁgg? de Residuos na Industria de 60 ) 1 3
21 | Tecnologia de Frutas e Hortaligas 90 4 1 5
22 | Aditivos em Alimentos 60 2 1 3
’3 Elaboragao de Projetos de Tecnologia de 60 5 1 3

Alimentos




24 | Estagio Curricular Supervisionado 225 0 5 5
TOTAL 1695 54 27 81

Disciplinas de Niicleo Comum

Ord DISCIPLINAS CH | Créditos Total
c Tedricos | Praticos
1 | Metodologia Cientifica 60 4 0 4
2 [ Quimica Geral 60 2 1 3
3 | Portugués Instrumental 60 4 0 4
4 | Biologia Celular e Molecular 60 4 0 4
5 | Matematica Aplicada 60 4 0 4
6 [ Estatistica Aplicada a Tecnologia de Alimentos 60 4 0 4
7 | Fundamentos de Microbiologia 60 4 0 4
8 | Fundamentos de Bioquimica 60 2 1 3
TOTAL 48 28 2 30
0




Disciplinas de Nucleo Livre

Ord. DISCIPLINAS CH - Creditos e Total
Tedricos Praticos
1 | Agronegocio 60 2 1 4
2 | Gestao Ambiental 60 2 1 4
3 | Organizacao da Producao 60 2 1 4
4 | Apicultura e Meliponicultura 60 2 1 4
5 | Empreendedorismo 60 2 1 4
TOTAL EXIGIDO 120 h




2.8.2 Ementarios e referéncias das disciplinas do curso

DISCIPLINA Quimica Geral
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Introducdo ao estudo da quimica; Modelos de atomos; Classificagdo periodica dos
elementos quimicos; Ligacdes quimicas; Reagdes quimicas; Cinética quimica;
Equilibrio quimico em sistemas homogéneos; Solucdes; Marcha sistematica de
cations e Anions; Gravimetria e Volumetria de neutralizagio.

REFERENCIAS BASICAS




KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica geral e reacdes quimicas.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2010. v.1.

BROWN, T. L. et al. Quimica, a ciéncia central. 9.ed. Sao Paulo: Pearson, 2005.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de quimica. 3.ed. Porto Alegre: Bookman, 2006.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MORITA, T; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de solucées, reagentes e solventes. 2. ed.,
Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1986.

SOLOMONS, T.W.G. Quimica Organica, v.2. 6.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1996. p. 354 —
496.

REMIAO, J.O.R.; SIQUEIRA, A.I.S.; AZEVEDO, A.M.P. Bioquimica: guia de aulas
praticas. Porto Alegre: EDIPUCRS, 2003. 214p.

ARAUJO, JM.A. Quimica de Alimentos: teoria ¢ pratica. 3. ed. Vigosa: UFV, 2004.

478p.
DISCIPLINA Portugués Instrumental
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Leitura e compreensdo de textos da area profissional. Niveis de linguagem e adequacao
linguistica. Comunicac¢ao oral e escrita. Gramatica aplicada. Redac¢ao técnica.




REFERENCIAS BASICAS

BECHARA, Evanildo. Moderna Gramatica. 37* ed. rev. e ampl. Rio de Janeiro: Lucerna,
2003.

FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdao. Para entender o texto: leitura e redacao.
16.ed. Sdo Paulo: Atica, 2003. 431p

KOCH, Ingedore. Argumentacio e linguagem. Sao Paulo: Cortez, 2004.

MUSSALIM, Fernanda; BENTES, Anna Christina (org.). Introdu¢do a Linguistica:
dominios e fronteiras. v. 12. 7% ed. Sao Paulo: Cortez, 2007

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MARTINS, Dileta Silveira. Portugués Instrumental. 25%d. Sao Paulo: Atlas, 2006.

MEDEIROS, Jodao Bosco. Portugués Instrumental: para curso de contabilidade,
economia ¢ administragdo. 4* ed. Sao Paulo: Atlas,2000.

PLATAO & FIORIN. Para entender o texto. Sdo Paulo: Atica, 2002.

CITELLI, Adilson. O texto Argumentativo. Sao Paulo: Scipione, 2004.

DISCIPLINA Biologia Celular e Molecular

CARGA HORARIA 60h




Ementa

Introducdo ao estudo das células. Diferentes tipos celulares. Organizacdo dos seres
procariontes e eucariontes sob o ponto de vista celular. Composicdo protoplasmatica.
Membranas celulares. Organelas protoplasmaticas. Nucleo celular. Citoplasma.
Diferenciacao celular. Interacdes celulares. Organismos Geneticamente Modificados.

REFERENCIAS BASICAS

ALBERTS, B. Et al. Fundamentos da Biologia Celular. 3. ed. Porto Alegre: Artmed,
2011.

JUNQUEIRA, L.C.U.; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2012.

LODISH, H. et al. Biologia Celular e Molecular. 7. ed. Porto Alegre: ARTMED, 2014.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

LEHNINGER, A. L.; NELSON, K. Y. Principios de Bioquimica. 4. ed. Sao Paulo:
Sarvier, 2006. 1304 p.

RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia Vegetal. 7. ed. Coordenagdo e
tradugdo: J. E. Kraus. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 830 p.

DISCIPLINA Matematica Aplicada




CARGA HORARIA 60h

Ementa

Conjuntos numéricos; Radiagdo e potenciagdo; Razdo e propor¢ao; Sistemas de equagdes
do 1°grau com das varidveis; Expressdes algébricas; Equacdes do 2°grau; Relacdes.
Nogodes de geometria analitica.

REFERENCIAS BASICAS

IEZZ1, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar, 1: conjuntos e
fungdes. Sao Paulo: Atual, 2013. 410 p.

WINTERLE, Paulo. Vetores e geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Education, 2008.
232 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

IEZZ1, G.; HAZZAN, S. Fundamentos de matematica elementar, 7: sequéncias,
matrizes, determinantes, sistemas. Sao Paulo: Atual, 2013. 312 p.

IEZZI, G. Fundamentos da Matematica Elementar, 3: trigonometria. Sdo Paulo: Atual,
2013. 311 p.




DISCIPLINA Metodologia Cientifica

CARGA HORARIA 60h

Ementa

O papel da ciéncia. Tipos de conhecimento, método e técnica. O processo de pesquisa.
Trabalhos Académicos: tipos, caracteristicas e estrutura. Pesquisa qualitativa.
Normatizagdo e estilo de redacdo. Elaboragdo da proposta de projeto de conclusdo de
curso. Finalidade da metodologia cientifica. Os métodos cientificos. A pesquisa enquanto
instrumento de acao reflexiva, critica e ética. Tipos, niveis, etapas e planejamento da
pesquisa cientifica. Diretrizes bésicas para elaboragao de trabalhos didaticos, académicos
e cientificos. Normas Técnicas da ABNT para referéncias, citagdes e notas de rodapé.

REFERENCIAS BASICAS

MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 7. ed.
Sao Paulo: Atlas, 2010. 297 p.

RAMOS, A. Metodologia da pesquisa cientifica: como uma monografia pode abrir o
horizonte do conhecimento. Sao Paulo: Atlas, 2009. 246 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ANDRADE, M. M. Introducio a metodologia do trabalho cientifico: elaboracao de
trabalhos na graduacao. 9 ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

SEVERINO, A. J. Metodologia do Trabalho Cientifico. 22 ed. Cortez. Sao Paulo: 2002.




DISCIPLINA Estatistica Aplicada a Tecnologia de
Alimentos

CARGA HORARIA 60h

Ementa

Principios basicos da experimentacdo. Delineamentos experimentais. Aplicagao dos testes
de significancia. Testes de comparagdes multiplas. Anélise de experimentos. Andlise de
variancia. Transformacdo de dados. Teste de regressio e correlagdo e suas
aplicabilidades. Andlise e interpretagdo de resultados experimentais. Programas
estatisticos. Planejamento de experimentos.

REFERENCIAS BASICAS

BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013.
568 p.

BARBIN, D. Planejamento e analise estatistica de experimentos agrondémicos. 2. ed.
Sao Paulo: Macenas, 2013. 214 p.

CRESPO, Antonio Arnot. Estatistica Facil. Sdo Paulo: Saraiva, 2000.
FARBER, Betsy. LARSON, Ron. Estatistica Aplicada. Sao Paulo: Prentice Hall, 2004.

MONTEIRO, Gercino. Estatistica Pratica. Sao Paulo: Saraiva, 1999.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES




VIEIRA, S. Introducio a Bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 256 p.
CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. 232 p.

LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica Aplicada. 4. ed. Sao Paulo: Pearson Prentice Hall,
2010. 637 p.

DISCIPLINA Fundamentos de Microbiologia
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Introdugdo ao estudo da microbiologia. Principais grupos de microrganismos. Anatomia
funcional das principais células procaridticas. Observacdo microscopica de
microrganismos: técnicas de coloragdo e estrutura celular. Nutrigdo e cultivo de
microrganismos. Crescimento de microrganismos. M¢étodos de contagem de
microrganismos. Metabolismo microbiano. Boas praticas e regras basicas de seguranca
de laboratorios microbiologicos. Aplicagdo biotecnologica de microrganismos.

REFERENCIAS BASICAS

BARBOSA, H.R.; TORRES, B.B. Microbiologia Basica. Sdo Paulo: Atheneu, 2010. 214
p.

PELCZAR JR, M.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia. Sao Paulo: Makron
Books, 2004. v. 1. 556p.




REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MADIGAN, M. T. et al. Microbiologia de Brock. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1160 p.

VERMELHO, A. B. et al. Praticas de Microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006. 256 p.

VERMELHO, A.B.; BASTOS, M.C.F.; SA, M.H.B de. Bacteriologia Geral. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2007. 604 p.

DISCIPLINA Principios de Conservagdo de Alimentos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Fundamentos e principios da preservacao dos alimentos. Importancia da conservagao dos
alimentos. Técnicas de conservagdo de alimentos. Emprego de baixas temperaturas.
Tratamento térmico. Uso de aditivos quimicos. Fermentagdo industriais. Defumacao.
Concentra¢do. Evaporacdo. Alteragdes nos alimentos provocadas pelos métodos de
conservacao. Consequéncias da ma conservagao dos alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.




GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios ¢
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. S3o Paulo: Manole, 2006. 632 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1. 294p.

DISCIPLINA Quimica dos Alimentos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Propriedades da 4gua e seus efeitos sobre as transformagdes fisico-quimicas dos alimentos.
Carboidratos: classificagdo, estrutura e propriedades em relacdo aos alimentos.
Transformagdes quimicas e fisicas e seu efeito sobre cor, textura e aroma dos alimentos.
Vitaminas aquo e lipossoluveis. Aditivos, classificagdo e uso em alimentos. Aminoacidos e
proteinas, pigmentos naturais e lipideos. Classificagdo, estrutura e propriedades em relagao
aos alimentos. Transformacdes fisicas e quimicas em proteinas, pigmentos naturais e
lipideos e seus efeitos sobre cor, textura, sabor e aroma nos alimentos. Efeito do
processamento sobre os componentes de alimentos. Sabor e aroma, compostos volateis e
nao volateis. Mudangas durante o processamento.

REFERENCIAS BASICAS




BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P.A. Introducio a quimica de alimentos. 3. ed. S3o Paulo:
Varela, 2003. 238p.

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. 3. ed. Sao
Paulo: Varela, 2001. 478p.

BARBOSA, J.J. Introducio a Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Kosmos, 1976.
118p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Rio de Janeiro: Livraria Ateneu, 1992.
625p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

ENGEL, R. G. et al. Quimica Organica Experimental. 3. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2013. 1040 p.

MCMURRY, J. Quimica Organica: combo. 7. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2011.
1280 p.

SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2012.v. 1. 648 p.

DISCIPLINA Analise Sensorial dos Alimentos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Conceito, origem e importancia da analise sensorial dos alimentos. Os 6rgaos dos sentidos
e a percep¢do sensorial. Amostragem. Equipamentos para avaliacdo sensorial. Aspectos




fisicos que influenciam a andlise sensorial. Sele¢do de provadores. Tipos de testes
sensoriais. Analises estatisticas dos testes. Correlagdo entre avaliagdes fisico-quimicas e
sensoriais.

REFERENCIAS BASICAS

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 2. ed. Curitiba: Champagnat, 2011.
239 p.

MININ, V. P. R. Analise Sensorial: estudos com consumidores. VICOSA: UFV, 2010. 308
p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CASTRO, F. A. F.; AZEREDO, R. M. C. Estudo Experimental dos Alimentos: uma
abordagem pratica. VICOSA: UFYV, 2007. 107 p. (Caderno Didatico, 28).

CHAVES, J.B.P.; SPROESSER, R.L. Praticas De Laboratorio de Analise Sensorial de
Alimentos e Bebidas. VICOSA: UFV, 1993. 81 p.

FRANCO, M.R.B. Aroma e sabor dos alimentos: temas atuais. Sao Paulo: Varela, 2004.
246 p.

DISCIPLINA Fundamentos de Bioquimica




CARGA HORARIA 60h

Ementa

Agua. Carboidratos. Proteinas alimentares. Lipideos. Pigmentos naturais e artificiais.
Vitaminas e sais minerais. Enzimas nos alimentos e aplica¢do na industria. Bioquimica de
alimentos de origem animal. Caracteristicas dos tecidos vegetais comestiveis. Bioquimica
da fermentacao.

REFERENCIAS BASICAS

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1. 294 p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. Quimica de alimentos. 2. ed., S3o Paulo: Blucher,
2007. 196 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: teoria e aplicacdes. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. 256 p.

MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2007. 304p.

OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 632 p.




DISCIPLINA Microbiologia de Alimentos

CARGA HORARIA 60h

Ementa

Fatores que afetam o desenvolvimento microbiano nos alimentos. Principais alteragdes nos
alimentos causadas por microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos
patogénicos em alimentos. Infecgdes, intoxicagdes e toxinfecgdes. Alimentos e bebidas
produzidas por fermentagdes. Métodos analiticos microbioldgicos. Topicos em
microbiologia.

REFERENCIAS BASICAS

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo:
Atheneu, 2008. 182 p.

MADIGAN, M. T.; MARTINKO, J. M.; PARKER, J. Microbiologia de Brock. 10. ed.
Sao Paulo: Prentice Hall, 2004. 608 p.

TRABULSI, L. R.; ALTERTHUM, F. Microbiologia, 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.
760 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008. 711 p.

SILVA, N. Manual de métodos de analise microbioldgicas de alimentos. 3. ed. Sdo
Paulo: Varela, 2007. 552 p.




VERMELHO, A. B. Et al. Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan,
2006. 256 p.

DISCIPLINA Higiene na Industria de Alimentos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Principios basicos de higienizagdo. Boas praticas de fabrica¢do de alimentos. Limpeza e
sanitiza¢cdo na industria de alimentos. Agentes de limpeza, sanitizantes e sua aplicagao.
Técnicas de higiene e sanitizagdo. Monitoramento do processo de higiene e sanitizacao.
Controle de pragas. Procedimentos operacionais padronizados. Legislagdo para alimentos
de origem vegetal e animal, aditivos, embalagens e rotulagem para alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2013. 602 p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilincia Sanitaria de
Alimentos. 4. ed. Sao Paulo: Manole, 2011. 1088 p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de
Alimentacao. 7. ed. Sdo Paulo: Varela, 2014. 694 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES




EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de
alimentos. Sao Paulo: Varela, 1996. 140 p.

DISCIPLINA Toxicologia Aplicada a Alimentos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Inocuidade dos alimentos. Componentes téxicos naturais dos alimentos (vegetais e
animais). Aditivos alimentares intencionais. Produtos do crescimento microbiano
(micotoxinas e toxinas bacterianas). Produtos quimicos resultantes do processamento.
Contaminantes acidentais.

REFERENCIAS BASICAS

OGA, S.; CAMARGO, M. M. A.; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de Toxicologia.
4. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2012. 704 p.

OLIVEIRA, F. A.; CLADERA-OLIVEIRA, F. Toxicologia Experimental de Alimentos.
Porto Alegre: Sulina, 2010. 119 p.




SHIBAMOTO, T.; BJELDANES, L. F. Introdu¢iao a Toxicologia dos Alimentos. Sio
Paulo: Elsevier, 2013. 320 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca dos Alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2013. 602 p.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Rio de Janeiro:
Atheneu, 2006. 192p.

DISCIPLINA Legislacao de Alimentos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Codex Alimentarius. Vigilancia Sanitaria: Historico, ANVISA e Ministério da Agricultura.
Rotulagem e registro de alimentos. Comercializacdo de produtos alimenticios no Brasil;
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF/GMP):Portaria 326/97 da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Satde: Regulamento Técnico Sobre as Condigdes
Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos Produtores
/Industrializadores de Alimentos. Portaria n° 368/97 do Ministério da Agricultura e
Abastecimento; 3- Resolugcdo de Diretoria Colegiada (RDC) n® 275/02 da Agencia




Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA): Procedimentos Operacionais Padronizados
(POPs); Elaboragao do Manual de Boas Praticas para Industria de Alimentos; Exigéncias
legais na Rotulagem de Embalagem para Alimentos; Resolugdo de Diretoria Colegiada
(RDC) n® 360/2003 da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria  (ANVISA):
Regulamento Técnico sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando
obrigatoria a rotulagem nutricional; Sistema de analise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC/HACCP).

REFERENCIAS BASICAS

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e Ministério de Saude. Apostila de Capacitacio
sobre Regulamentos Técnicos de Boas Praticas de Fabricacio de Alimentos. Belém,
PA. 2003.

FERRAO, M. E. M. & MADEIRA, M. Alimentos conforme a Lei. Editora Manole. Sio
Paulo. 2002.

SILVA JUNIOR, E.A. de. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. 5°
edicdo. Livraria Varela. Sao Paulo. 2002.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

GOMES, J.C. Legislacao de Alimentos e Bebidas. 2. ed. Vigosa: Editora UFV,

2007. 635p.




FIGUEIREDO, R. M. SSOP: Padroes e Procedimentos Operacionais de Sanitizacio;
PRP: Programa de Reducio de Patégenos; Manual de Procedimentos e
Desenvolvimento. Cole¢do Higiene dos Alimentos. Vol. 1. Editora Manole. Sdo Paulo.
1999.

DISCIPLINA Gestao Agroindustrial
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Gestao dos negdcios agroalimentares; Sistemas agroindustriais: metodologia de analise,
coordenacdo e gerenciamento, sistematica para coleta de dados e andlise de mercados;
Nogdes de organizagdo industrial; Estratégias agroalimentares: formas de organizagdo e
estratégias de crescimento das firmas, aliancas, fronteiras de eficiéncia, terceirizagdo,
fusdes e aquisi¢cdes; Finangas e marketing aplicados aos negocios agroalimentares;
Competitividade e globalizacdao; Organizacdes e Instituicdes; Qualidade e seguranga de
alimentos.

REFERENCIAS BASICAS

ARAUJO, M.J. Fundamentos de agronegocios. 2.ed. Sao Paulo: Atlas, 2005. 2.
BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. v. 1. 2.ed. Sao Paulo: Atlas. 2001. 3.
BATALHA, M.O. Gestao Agroindustrial. v. 2. 5.ed. Sao Paulo : Atlas. 2009.




REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CALLADO, A.A.C.; CALLADO, A.L.C. Gestao de custos rurais: comparando praticas
entre distintos polos de produgdo agroindustriais do estado de Pernambuco. Revista
Contemporanea de Economia e Gestdo, v. 7, n. 2, p. 65-74, 2009.

MARGARIDO, M.A., GHILARDI, A.A. ¢ OLIVEIRA, A.L.R. Analise sobre os
mecanismos de transmissao de precos nos mercados de laranja. Analise e Indicadores
do Agronegdcio, Instituto de Economia Agricola (IEA), v. 6, n. 4, ab r. 2011.

DISCIPLINA Tecnologia do Leite e Derivados
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Conceitos fundamentais: sintese da glandula mamaria; mecanismo de producdo do leite;
mecanismo de liberagdo do leite; composicao do leite nas diversas espécies; Caracteres
organolépticos; caracteres fisico-quimicos; classificagdo do leite; Legislagdo para
producdo de leite, transporte, produgdo e comercializagdo. Leites anormais;
estabelecimentos de leite e derivados; nogdes sobre frio industrial; nogdes sobre produgao
de vapor; Beneficiamento do leite ¢ Nogdes sobre tecnologia de derivados: Tecnologia da
fabricagdo de manteiga, sorvetes, leites concentrados e desidratados. Tecnologia da




fabricacdo de queijos. Tecnologia de producdo de produtos lacteos fermentados: leite
acidofilo, iogurte e outros.

REFERENCIAS BASICAS

ORDONEZ, J. A. (Org.) et al. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. 1.
ed., v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005.

TRONCO, V. M. Manual para inspe¢do da qualidade do leite. Editora UFSM. 5 Edicao,
2013.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de Producido de
Derivados do Leite. Vicosa: UFV, 2011. 85 p. (Série Didética).

PERRONE, I. T.; STEPHANI, R. Doce de leite: aspectos tecnologicos. Sao Paulo: Varela,
2011. 186 p.

TRONCO, V. M. Manual para inspecido da qualidade do leite. Santa Maria: UFSM,
2008.

DISCIPLINA Tecnologia de Bebidas




CARGA HORARIA 90h

Ementa

Bebidas alcoodlicas fermentadas. Elaboragdo de vinhos. Bebidas alcoolicas destiladas.
Aspectos tecnoldgicos sobre outras bebidas alcodlicas. Bebidas nao-alcoodlicas.

REFERENCIAS BASICAS

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2002.

VENTURINI, W. G. Bebidas alcodlicas — Bebidas volume 1. 1. ed. Sdo Paulo: Edgar
Bliicher, 2010.

VENTURINI, W. G. Bebidas nao alcodlicas — Bebidas volume 2. 1. ed. Sdo Paulo: Edgar
Bliicher, 2010.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia
Industrial: biotecnologia na producdo de alimentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001. v.
4,523p

VENTURINI FILHO, V.G. Tecnologia de bebidas. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2007.

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




VENTURINI FILHO, W. G. Industria de Bebidas: bebidas, inovagao, gestdo e producao.
Sao Paulo: Edgard Blucher, 2011. v. 3. 536 p.

DISCIPLINA Seguranga e Biosseguranga no Trabalho
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Bases conceituais da biosseguranca; Bioética e biosseguranga; O conceito de risco; Classes
de risco; Avaliacdo de riscos; simbologia aplicada, Boas Praticas de Biosseguranga, riscos
ambientais (fisicos, quimicos, biologicos, ergondomicos e acidentes), niveis de
biosseguranga, mapa de risco. Risco ocupacional de transmissao aérea e perfuro cortantes,
PGRSS, EPI, EPC, Estudos de casos, Legislagdo aplicada.

REFERENCIAS BASICAS

SALIBA, T. M. Curso basico de seguranca e higiene ocupacional. 2. ed. Sdo Paulo:
LTC. 2008.

CARDELHA, B. Seguranc¢a no trabalho e prevencdo de acidentes: uma abordagem
holistica: seguranga integrada a missdo organizacional com produtividade, qualidade,
preservacao ambiental e desenvolvimento de pessoas. Sao Paulo: Atlas. 2011.
BARBOSA-FILHO, A. N. Seguranca do Trabalho & Gestio Ambiental. 4 ed. Sao
Paulo: Atlas. 2011.




Manual de seguranca e satide no trabalho: normas regulamentadoras NRS, Lei n® 6.514,
de dezembro de 1977, portaria n° 3.214, de 8 de junho de 1978, do Ministério do Trabalho
NR 1 a NR 33. 5. ed. Sao Caetano do Sul, SP: Difusao Editora, 2009. 880. (Série:
Seguranca e Satude no Trabalho).

Seguranc¢a e medicina do trabalho: NR-1 a 33, CLT - arts. 154 a 201 - lei n* 6.514, de
22-12-1977, Portaria n° 3.214, de 8-6-1978, Legislacdo complementar, indices remissivos.
64. ed. Sao Paulo, SP: Atlas, 2009. 803 p. (Manuais de legislacao atlas).

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CARDELLA, Benedito. Seguranca no trabalho e prevenc¢ao de acidentes: seguranca
integrada a missdo organizacional com produtividade, qualidade, preservagao ambiental e
desenvolvimento de pessoas. Sao Paulo, SP: Atlas, 1999. 254 p.

HARRINGTON, H. James; KNIGHT, Alan. A implementacdo da ISO 14000: como
atualizar o SGA com eficacia. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2001. 365p.

PEPPLOW, L. A. Seguranca do Trabalho. Curitiba: Base. 2004.
BRASIL. Seguranca e medicina do trabalho. 70 ed. Sdo Paulo: Atlas. 2012.

DISCIPLINA Controle de Qualidade na Industria de
Alimentos
CARGA HORARIA 60h

Ementa




Principios gerais do controle de qualidade; Padrdes de qualidade; Atributos de qualidade.
Sistemas de controle de qualidade; Qualidade nos dias atuais; Métodos de Melhoria da
Qualidade; Padronizagdo e Normatizagao; Organizagao e atribui¢des do CQ nas industrias
de alimentos. Boas praticas de manufatura. Normas de Qualidade (ISO); Normatizagao
Ambiental (ISO 14000); Organizagdo, planejamento, implantacdo e avaliacdo de
programas de controle de qualidade na industria de alimentos. Controle estatistico de
qualidade. Definicdo de qualidade. Controle de qualidade. Analise de risco e pontos
criticos de controle. Sistema de certificacdo de qualidade. Estabelecimento de normas e
padroes de identidade e qualidade. Controle estatistico de qualidade. Correlagdo entre
medidas objetivas e subjetivas.

REFERENCIAS BASICAS

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da Qualidade na Industria de Alimentos. Porto
Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

COSTA, A. F. B.; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R. Controle estatistico de
qualidade. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2005. 334 p.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilincia Sanitaria de
Alimentos. 4. ed., Sdo Paulo:Manole, 2011. 1088 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P. (Coord.). Gestao da Qualidade: teoria e casos. 2.
ed. Sdo Paulo: Elsevier, 2012. 456 p.




LUCINDA, M. A. Qualidade: fundamentos e praticas. Rio de Janeiro: Brasport, 2010.
180 p.

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Servicos de
Alimentacao. 7. ed. Sdo Paulo: Varela, 2014. 694 p.

DISCIPLINA Tecnologia de Oleos e Gorduras
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Introdugdo a Oleos e gorduras. Métodos de extracio. Etapas de pré-tratamentos. Analises
rotineiras em oOleos e gorduras. Processos de refino. Modificagdo de dleos e gorduras:
interesterificacdo. Modificagdo de 6leos e gorduras: Fracionamento. Modificacdo de 6leos
e gorduras: Hidrogenacgdo. Producdo de margarinas. Subprodutos da industria de 6leos e
gorduras. Controle de qualidade e legislagdo.

REFERENCIAS BASICAS

MORETTO, E.; FETT, R. Tecnologia de Oleos e Gorduras Vegetais. Sio Paulo: Varela,
1998. 150 p.

DORSA, R. Tecnologia de Processamento de 6leos, gorduras vegetais e derivados. Sao
Paulo: Westfalia Separator do Brasil , 1988. 282 p.




BLOCK, J. M.; BARRERA-ARELLANO, D. Temas Selectos en Aceites e Grasas:
procesamiento. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2009. v. 1. 475 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

AKOH, C. C.; MIN, D.B. Food Lipids: chemistry, nutrition and biotechnology. 2. ed.
New York: Marcel Dekker, 2002. 914 p.

VISENTAINER, J. V.; FRANCO, M. R. B. Acidos graxos em Oleos e gorduras:
identificacdo e quantificagdo. Sao Paulo: Varela, 2006. 120 p.

BARRERA-ARELLANO, D.; BLOCK, J. M. Temas Selectos Em Aceites Y Grasas:
quimica. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2013. v. 2. 402 p.

DISCIPLINA Tecnologia de Carnes e Derivados
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Conceito, estrutura e bioquimica da carne. Operacdes de abate. Tipificagdo de carcaca.
Manipulagdo da matéria-prima. Alteragdes da carne. Cortes carneos. Obtengdo de
embutidos carneos reestruturados, emulsionados, marinados, salgados e defumados.
Produtos carneos fermentados. Aproveitamento de subprodutos cérneos. Fundamentos
tecnologicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em derivados céarneos.
Deterioragdo e Contaminagdo da carne e derivados. Padroes Microbiologicos. RTIQ’s.




Instalacdo e equipamentos, rendimentos e qualidade. Controle e inspecdo.Legislaciao
vigente.

REFERENCIAS BASICAS

PARDI, M. C.; SANTOS, F. I.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. Goidnia: CEGRAF-UFG/Niter6i; EDUFF, 2006. v. 1

PARDI, M. C.; SANTOS, F. I.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e
tecnologia da carne. Goiania: CEGRAF-UFG/Niter6i; EDUFF, 2006. v.2
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

CONTRERAS, C. C. et al. Higiene e sanitizacdo na industria de carnes e derivados.
Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e tipificacdo
de carcacas. Vicosa: Editora UFV, 2009.

RAMOS, E. M. Avaliacido da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Vigosa:
UFV, 2009.

DISCIPLINA Tecnologia de Cereais e Panificagdao

CARGA HORARIA 90h




Ementa

Estrutura do granulo de amido. Importancia econdmica, classificagdo, morfologia,
composi¢do quimica, propriedades fisico-quimicas, colheita, estocagem e possibilidades
de aproveitamento industrial de matérias-primas amilaceas (cereais). Produgao e utilizagao
de amidos modificados. Processos industriais para obtencao de amido. Processamento de
arroz, milho, trigo e mandioca. Moagem de trigo. Tecnologia da producao de paes, massas
alimenticias, bolos e biscoitos. Controle de qualidade e legislagdo.

REFERENCIAS BASICAS

CAUVAIN, S. P.;; YOUNG, L. S. Tecnologia da panifica¢cdo. Barueri: Manole, 2009. 418
p.

PEREIRA, J.; VILELA, E. R. Tecnologia e qualidade de cereais: arroz, trigo, milho e
aveia. Lavras: UFLA;FAEPE, 2002. 130 p.

SOUZA et al. Processamento e utilizacio da mandioca. Cruz das Almas: Embrapa
Mandioca e Fruticultura Tropical, 2005. 547 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed., Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Introducio a quimica dos alimentos. Campinas:
Fundacao Cargill, 1984.306 p.




BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. Campinas:
Fundagao Cargill,1984. 232 p.

DISCIPLINA Tecnologia de Pescado e derivados
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Introducdo ao processamento do pescado. Caracterizacdo das espécies, captura e
manipula¢do higiénica a bordo, pos-desembarque, alteracdes poOs-morte, estrutura do
pescado. Aspectos fisico-quimicos, sensoriais, nutricionais € microbiologicos do pescado.
Qualidade em pescados. Resfriamento e congelamento de pescados. Secagem. Salga.
Defumacao. Enlatamento. Surimi. Empanados. Embutidos. Novos produtos e subprodutos
do pescado. Estabelecimentos industriais. Legislacdo vigente. Controle de qualidade da
industria pesqueira.

REFERENCIAS BASICAS

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislagdo.
Rio de Janeiro: Atheneu, 2011. 624 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2. 280p.




REFERENCIAS COMPLEMENTARES

GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios e
aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

OETTERER, M.; DARCE, M.AB.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Manole, 2006. 632 p.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1. 294p.

DISCIPLINA Tecnologia de Mel e Ovos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Estrutura do ovo. Composic¢ao e valor nutricional dos ovos, casca, clara e gema. . Fatores
antinutricionais associados ao ovo. Anomalias fisicas. Contaminagao e alteracao dos ovos.
Aspectos de qualidade. Conservacao de ovos. Inspe¢ao. Processamento de ovos. . O mel e
suas caracteristicas. Producao do mel. Abelhas e apiarios. Sistemas de produgao.
Composi¢ao do mel e néctar. Caracteristicas sensoriais e quimicas do mel. Processo de
obtencao do mel. Derivados e subprodutos do mel — propolis,geleia real, cera, outros.
Legislacdo vigente.

REFERENCIAS BASICAS

OLIVEIRA, L.B; OLIVEIRA, D. D. Qualidade e tecnologia dos ovos. 1 edi¢do. 2013.




COSTA, P. S. C.; OLIVEIRA, J. S. Manual Pratico de Criacio de Abelhas. Vigosa:
Aprenda Facil, 2005. 424 p.

OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D. D.; Qualidade e Tecnologia de Ovos. Lavras: UFLA,
2013. 223 p.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2. 280 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.

OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006. 632 p.

DISCIPLINA Analise de Alimentos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Nogdes elementares de seguranca em laboratorio. Equipamentos e vidrarias utilizadas em
laboratorio. Técnicas bdsicas em laboratorio. Normas e técnicas de amostragem de
alimentos. Composi¢do centesimal de alimentos. Métodos analiticos para carnes e




produtos derivados. Métodos analiticos para leite e produtos derivados. Métodos analiticos
para vegetais e produtos derivados. Andlise da dgua. Interpretacdo de resultados e emissao
de laudos. Legislagdo pertinente.

REFERENCIAS BASICAS

ARAUIJO, J. M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 5. ed. Vigosa: UFV, 2011.
601 p.

CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.
Campinas, SP:

Unicamp, 2003. 208 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Analise de alimentos: uma visio
quimica da nutricdo. 2. ed. S@o Paulo, SP: Varella, 2009. 274 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. Coordenado por Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea. 4. ed.
Sao Paulo, SP:Instituto Adolfo Lutz, 2008. 1020 p.

ZENEBON, O., PASCUET, N. S., TIGLEA, P. Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008, p. 1020, Versao eletronica: disponivel
em www.ial.sp.gov.br




DISCIPLINA Embalagem e Rotulagem

CARGA HORARIA 60h

Ementa

Embalagem: “Conservacao e Marketing”. Func¢des da embalagem. Estabilidade de
alimentos acondicionados, Materiais de embalagens e acessorios: plasticos, metalicos,
celuldsicos e vidros. Processo de fabricacdo e aplicagdo na industria de alimentos.
Rotulagem, especificacdo e legislacdo. Controle de qualidade e garantia de qualidade.
Embalagens de distribui¢ao. Embalagem e meio ambiente. Impacto ambiental.

REFERENCIAS BASICAS

CARVALHO, M. A. Engenharia de Embalagens. Sao Paulo: Novatec, 2008. 288p.

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

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos, 2. Ed. Atheneu, 2001.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

GAVA, A. J. Principios de tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Nobel, 2002.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sao Paulo: Atheneu, 2002.




ALVES, R. M. V. et al. Ensaios pra avaliacio de embalagens plasticas rigidas.
Campinas: ITAL, 1998.

DISCIPLINA Tratamento de Residuos na Industria de
Alimentos

CARGA HORARIA 60h

Ementa

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos; Caracteristicas e métodos de
tratamento de 4guas residuais; Tratamento de residuos da industria de alimentos;
Legislacdo ambiental; Nogdes de ecologia; Efeito da tecnologia sobre o equilibrio
ecologico.

REFERENCIAS BASICAS

MEDAUAR, O. Coletanea de Legislacio Ambiental e Constituicao Federal. Sao Paulo:
Revista dos Tribunais, 2012. 1327 p.

RICHTER, C.A.; AZEVEDO NETTO, J.M. Tratamento de agua: tecnologia atualizada.
Sdo Paulo: Blucher,1991. 332 p.

RODRIGUES, FL.; CAVINATTO, V.M. Lixo: de onde vem? Para onde vai? 2. ed.
reform. Sao Paulo:Moderne, 2003. 95 p.




REFERENCIAS COMPLEMENTARES

BARTHOLOMEU, D.B.; CAIXETA FILHO, J.V. Logistica ambiental de residuos
solidos. Sao Paulo: Atlas, 2011. 250 p.

DIAS, R. Gestao Ambiental: responsabilidade social e sustentabilidade. 2. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2011.220 p.

ROBLES JR, A.; BONELLI, V.V. Gestao da qualidade e do meio ambiente. Sao Paulo:
Atlas, 2006. 128p.

DISCIPLINA Tecnologia de Frutas e Hortalicas
CARGA HORARIA 90h
Ementa

Introdug¢do ao processamento de frutas e hortalicas. Conservagao de frutas. Limpeza e
selecdo da matéria-prima. Aspectos fisiologicos do desenvolvimento de fruto e hortaligas.
Processamento minimo. Sucos e polpas. Vegetais desidratados. Frutas cristalizadas.
Geleias, doces em pasta, compotas e doces em calda. Conservas vegetais e vegetais
fermentados. Aproveitamento de subprodutos. Legislagdo pertinente.

REFERENCIAS BASICAS

FENNEMA, O. R.; PARKIN, K. L.; DAMODARAN, S. Quimica de Alimentos de
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.




GAVA, A. J.; BENTO, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 512 p.

GERALDO Arraes Maia et al. Processamento de frutas tropicais: nutricdo, produtos e
controle de qualidade. Fortaleza, CE: UFC, 2009. 277 p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

LIMA, U. A. Agroindustrializacdo de Frutas. 2. Ed. Piracicaba: FEALQ, 2008. 164 p.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1. 294p.

OETTERER, M.; DARCE, M.A.B.R.; SPOTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos.Sao Paulo: Manole, 2006. 632 p.

DISCIPLINA Aditivos em Alimentos
CARGA HORARIA 60h
Ementa

Conceito de Aditivos. Importancia dos aditivos na conservagdo e nas propriedades e
caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas dos alimentos. Fung¢des. Caracteristicas dos
aditivos por classe funcional: Acidulantes, antiespumantes, antioxidantes, antiumectantes,
aromatizantes — flavorizantes, conservadores, corantes, edulcorantes, espessantes,
estabilizantes e umectantes, legislacdo nacional e internacional.




REFERENCIAS BASICAS

EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo, SP: Atheneu, 2008.
652 p.

GAVA, A.J. Principios de tecnologia de alimentos, 7 ed. Sdo Paulo: Nobel, 1984.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos, 2 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 1994.

DISCIPLINA Elaboragao de Projetos de Tecnologia de
Alimentos

CARGA HORARIA 60h

Ementa

Legislagdo de crédito rural aplicado na elaboragcdo de projetos; Introdugdo ao estudo do
projeto; Conceitos; Objetivos; Origem dos projetos; Tipos e classificagdo de projetos.
Etapas de um projeto; Contetdo de um projeto; Aspectos administrativos e legais;
Avaliagdo de projetos agropecudrios; Roteiro esquematico de um projeto.

REFERENCIAS BASICAS

ECHERVERRIA. Boaventura. Elaboracio de projetos agropecuarios. Sao Paulo: Veras,
1981, 209p.




HOLANDA, Nilson. Planejamento e projetos. Rio de Janeiro: APEC/MEC, 1975. 402p.

. Elaboracio e avaliacio de projetos. Rio de Janeiro: APEC/MEC, 1968. 206p.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES

MELNICK, Julio. Manual de projetos de desenvolvimento econdmico. Rio de Janeiro:
Forum, 1970.293p.

WORLER, Sansdao; MATHIAS, Washington Franco. Projetos: planejamento, elaboragdo e
analise. Sao Paulo: Atlas, 1996. 296p.




2.8.3 Estagio curricular supervisionado

A Lein®. 6.494/1997, o Decreto n°. 87.497/1982, a Lei n°. 8.859/1994, o Decreto
n°. 2.080/1996, o artigo 82 da Lei n°. 9.394/1996, o Parecer CNE/CES 184/2004 e
Resolugdo CNE/CES n°. 4/2006 compdem o escopo legal do estagio supervisionado das

profissoes no Brasil.

O Estagio Curricular Supervisionado ¢ uma unidade curricular de ensino com
uma carga de 225 horas minimas; devera ser cursado em empresas relacionadas a area
de formagdo do profissional. Os estudantes poderdo realizar o estagio curricular
supervisionado no 6° periodo. semestre letivo. Tem como objetivo proporcionar ao
aluno a realizacao de atividades praticas nas diferentes areas de atuagdo do Tecnologo

em Alimentos, bem como contribuir para a solugao de problemas especificos da area.

Para a consecugdo desse objetivo, o Estagio Curricular Supervisionado

Obrigatorio deve:

a) proporcionar ao aluno a vivéncia de situagdes reais de vida e de trabalho, que lhe

b)

¢)
d)

e)

viabilize a integragdo dos conhecimentos tedrico-praticos a experiéncia profissional;
contribuir na busca de alternativas para solugdo de problemas que se configurem na
pratica em cada area especifica do Estagio Curricular Supervisionado;
tornar vidvel a articulagdo e integracdo entre Universidade / Organizacao /Comunidade;
proporcionar ao aluno a afirmagao profissional, através da identificacdo profissional em
cada area de atuagdo do Tecndlogo em Alimentos, pré-validando sua capacitagao;
possibilitar a atualizacdo e a “realimentacdao” do ensino através da aplicagao e da
avaliagdo de conceitos tedricos inseridos na pratica, em um contexto social especifico.
A supervisdo de estdgio deve ser entendida como acompanhamento e assessoria
dada ao aluno no decorrer de sua pratica profissional, por docentes (supervisor e
preceptores de estagio), reconhecidos pela Coordenagdo do Curso, de forma a
proporcionar aos estagiarios o pleno desempenho de agdes, principios e valores

inerentes a realidade da profissdo em que se processa a vivéncia pratica.

A avalia¢do do desempenho do aluno estagiario serd realizada de forma continua

e sistematica durante o desenrolar de todo o estagio, envolvendo a anélise dos aspectos



atitudinais e técnico-profissionais. No estagio, a avaliacdo final do estagidrio sera feita
mediante o exame do Relatorio de Estagio e da observancia da frequéncia do mesmo as

orientagdes € ao campo de estagio.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos busca continuamente ampliar os
cenarios de aprendizagem por de convénios para estagio em servigos dentro e fora do

municipio sede do curso.

2.8.4 Atividades complementares — AC

E desejavel que o estudante dos cursos superiores de tecnologia participe das
atividades do curso para além da simples frequéncia as aulas, a fim de que seja
protagonista de sua aprendizagem por meio do envolvimento com desafios mediados
pelos professores. Desse modo, espera-se que o papel do estudante ndo seja de mero
ouvinte; pelo contrario, que seja sujeito do ato de aprender por meio de vivéncias
significativas como visitas técnicas, palestras, semanas académicas, iniciacao cientifica,
desenvolvimento de projetos, entre outras atividades. Essas atividades podem ser
iniciadas desde o primeiro semestre, com carga horaria de 135 horas.

As atividades educacionais complementares devem privilegiar a constru¢ao de
comportamentos sociais e profissionais que as atividades académicas tradicionais, de
sala de aula ou de laboratério.

As Atividades Complementares de Graduagdo poderdo compreender as seguintes

modalidades:

Tabela 9 — Grupos e tipos de atividades complementares

GRUPO ATIVIDADE DOCUMENTACAO
COMPROBATORIA
ENSINO Disciplinas de Histoérico Escolar ou
outros cursos/IES declaragao do 6rgao
na area de de controle
formacao de do académico.
tecnologo.
Cursos de curta Certidao de
duragao aprovagao no

respectivo curso, que
especifique a carga
horaria cumprida.



PESQUISA

Monitorias

Curso de 1diomas

Curso de
informatica

Participagdao em
reunides de
departamento,
colegiado e
conselhos da
Uema

Representante de
CA e DCE

Participacdao em
Projetos de
Iniciacao
Cientifica

Participagdo em
Projetos de
Pesquisa

Publicacao de
trabalho em anais
de congressos e
similares
Apresentagdo de
trabalho em
eventos

Relatorio semestral,
com a ciéncia do
professor orientador
¢ a validacdo do
Coordenador(a) de
Curso

Certidao de
aprovacao no
respectivo curso, que
especifique a carga
horaria cumprida.
Certidao de
aprovagao no
respectivo curso, que
especifique a carga
horaria cumprida.
Declaragao assinada
pelo presidente da
Assembleia
Departamental,
Diretor de Curso ou
do Conselho,
conforme o caso
Declaragdao com a
composi¢ao dos
representantes ¢ a
func¢ao exercida,
assinada pelo
presidente.

Relatdrio parcial e/ou
final, com a ciéncia
do Professor
orientador e do
coordenador de
pesquisa da
Pro-Reitor de
Pesquisa e
Po6s-Graduacao.
Declaragao assinada
pelo presidente da
Coordenador da
Pesquisa
Comprovacao da
publicacdo no evento
e a copia do material
publicado.
Certificado emitido
pelo 6rgao
competente
responsavel pelo



EXTENSAO

académico-cienti
fico

Artigo publicado
em revista
cientifica
Membro de
grupo de
pesquisa
cadastrado no
CNPq
Participagao
como Ouvinte
em Congressos,
Simpdsios e
Seminarios
Atividade de
Extensao
reconhecida pela
Pro-reitoria de
Extensao e
Assuntos
Estudantis.
Participagao em
seminarios,
congressos,
encontros
estudantis, entre
outros de
atualizacao e
congéneres.

Participagdo em
curso de
extensao e
atualizacgdo, na
area de educacao
reconhecido pela
Pro-Reitoria de
Extensao e
Assuntos
Estudantis da
Uema.
Participagdao em
visitas
programadas em
instituicoes
educacionais ou
areas afins.

evento e a Copia do
trabalho apresentado.
Comprovacao da
publicagdo e a copia
do artigo publicado.
Declaragao assinada
pelo presidente da
Coordenador do
Grupo

Relatdrio parcial e/ou
Final com a ciéncia
do Professor
orientador e do
coordenador de
Extensdo da
Pro-Reitor de Exte
Certificado emitido
pelo orgao
responsavel pelo
evento, com
especificagao da
carga horaria
cumprida. (Caso nao
tenha a carga horaria
no certificado,
conta-se 8h por dia)
Certificado do
coordenador do curso
com a ciéncia da
Pro6-Reitoria de
Extensao e Assuntos
Estudantis da Uema.

Declaragao assinada
pelo Professor que
liste os académicos
participantes, com
especificagao da
carga horéria



INICIACAO AO

DESENVOLVIMENTO
TECNOLOGICO E

INOVACAO

Participagdo na
organizagao,
coordenagao de
cursos e/ou
eventos
cientificos, na
area do curso ou
afins
Participagdao em
intercambios
institucionais

Trabalho
realizado em
campanhas de
voluntariado ou
programas de
acao social.

Estagios
extracurriculares

Atividade de
Iniciacdo ao
Desenvolvimento
Tecnologico e
Inovacao,
reconhecida pela
ProReitoria de

cumprida e o
objetivo da visita.
Declaragao assinada
pela coordenagao do
evento e do
coordenador do curso
de graduagdo do
estudante.

Declaragao da
instituicao que
intermediou o
intercambio,
descrevendo o
periodo e as
atividades realizadas.
Declaragao assinada
pelo representante
legal do 6rgdo onde
as atividades foram
realizadas,
especificando as
principais atividades,
local, data e/ou
periodo.

Copia do termo de
convénio
devidamente
assinado pelas partes
conveniadas ou do
cadastro da
Institui¢do junto a
1IES e relatorio
semestral da
Institui¢do/Empresa
atestando o
cumprimento das
atividades, com
especificacdo da
carga horaria
cumprida.

Relatorio parcial e/ou
Final, com a ciéncia
do Professor
orientador e do
coordenador do
Nucleo de Inovagao
Tecnologica da
Pro-Reitoria de



Pesquisa e
P6s-Graduagao.
Participagdao em
projetos
inovadores em
comunicagao,
design e
aplicativos
aplicados ao
curso de
alimentos.
Participagdo em
projetos de
introducao de
novos beneficios

Pesquisa e
Pos-Graduagao.
Declaragao assinada
pela coordenagao do
projeto com o visto
da Pro-Reitoria de
Pesquisa e
Po6s-graduacao.

Declaracgdo assinada
pela coordenagdo do
projeto com o visto
da Pro-Reitoria de

ou novos de
interagao e/ou
inclusao social
(inovagao
social).

Pesquisa e
Po6s-graduacao.

2.8.5 Trabalho de conclusdo de curso — TCC

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) ¢ uma das atividades que compdem a
formagao universitaria de carater técnico-cientifico, sendo entendido como produto
resultante do conhecimento construido no decorrer da formagao e qualificacdo do aluno.
Tem por objetivo a consolidagdo dos conhecimentos adquiridos durante o curso de
Tecnologia em Alimentos, assim como incentivar a continuidade da produgdo cientifica

e busca de solugdes na area ap6s a graduagao.

No curso de Tecnologia em Alimentos, para a conclusdo do curso, o TCC tem um
carater diferenciado que privilegia a experiéncia profissional, além da capacidade

investigativa.

O TCC devera ser apresentado sob a forma de uma proposta monografica com
material de conteudo técnico ou metodologia de trabalho cujos temas deverao versar
sobre questdes ligadas a alimentos. O trabalho a ser elaborado e apresentado pelos
académicos constitui-se de carater individual podendo ser de natureza teodrica e/ou
tedrico-pratica (estagio curricular ou extracurricular, plano de negocios), desenvolvido

no ambito da pesquisa, extensdo ou até mesmo em trabalho de revisao bibliografica,



associando a revisdo de literatura com dados da realidade obtidos no campo de pratica

em pesquisa e/ou extensao.

Nas Normas Gerais do Ensino de Graduacdo da Universidade Estadual do
Maranhao, aprovadas pela Resolucao n° 1045/2012 - CEPE/UEMA, de 19 de dezembro
de 2012, inscreve-se um capitulo que trata especificamente do TCC: “Capitulo VI: DO
TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC”.

Art. 88. A elaboragdo de um trabalho cientifico, observadas as exigéncias
das Normas Técnicas Internacionais, denominado Trabalho de Conclusdo de Curso
(TCC) para efeito de registro no historico académico, ¢ condi¢do indispensavel para a

conclusao de curso de graduagao.
Art. 89. O TCC sera de autoria de académicos e podera constituir-se de:

1-(.)

IT — Proposta tecnoldgica, com base em projeto de pesquisa

cientifica;
IIT — Projeto metodologico integrado;
IV-(.)
V —(...) producdo de novas tecnologias para cultura agricola;
VI — (...) produgdo de programas de computagdo de alta resolucao;
VII — Produgdo de trabalho monografico;

VIII — producdo e defesa de relatorio de estdgio que demonstre a
cientificidade da relagcdo teoria e pratica desenvolvida no curriculo, igualmente na

producao do relatério da monitoria.

2.10 Metodologias de funcionamento do curso

A realizacao dos projetos integrados, no Curso Tecndlogo em Alimentos define

como cenarios de pratica:



a) Ambiente externo e interno da UEMA, em unidade conveniada e de acordo com a e

diversas propriedades rurais da regido.
b) Laboratorios basicos, Unidade de Ensino, Pesquisa e Extensdo.

Os projetos integradores devem ser entendidos como acompanhamento e
assessoria dada ao aluno no decorrer dos periodos, por docentes (supervisor e
preceptores de estagio), reconhecidos pela Coordenagao do Curso, de forma a
proporcionar aos alunos o pleno desempenho de ac¢des, principios e valores inerentes a

realidade da profiss@o em que se processa a vivéncia pratica.

Com o objetivo de capacitar os egressos do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos para atuarem produtivamente no mercado de trabalho e na sociedade, foi
organizada uma estrutura curricular com a preocupagdao de estabelecer inter-relacdo
entre as disciplinas que sdo oferecidas com a pratica profissional € o0 mundo do trabalho.
Assim, neste item sdo definidas metodologias e técnicas que facilitem o processo de

aprendizagem visando a formac¢ao adequada do egresso pretendido.

O desenvolvimento das unidades curriculares, no momento presencial em sala de
aula, ¢ direcionado pelo professor, que organiza e define o trabalho pedagogico,
descrevendo em plano de ensino, aprovado pelo colegiado do curso e apresentado aos
estudantes no inicio do periodo letivo. Dentre os procedimentos de ensino mais
utilizados podemos citar as aulas expositivas, praticas em laboratorio, estudos de caso,
trabalhos em grupo e seminarios. Os recursos de ensino priorizados sdo: computador,
projetor multimidia e quadro branco. Visando a integracdo do conhecimento deve-se
estimular o desenvolvimento de atividades interdisciplinares, por meio de projetos ou

resolugdo de problemas.

Nessa perspectiva, a pesquisa deve ser importante instrumento das atividades de
ensino nas diferentes unidades curriculares, propiciando a investigagao e sistematizacao
de conceitos, principios, fundamentos teéricos para a solucdo de problemas praticos
inerentes a area de formagdo/atuagcdo do egresso. Além disso, as atividades de ensino
devem primar ainda pela contextualizacdo. Os contetidos devem ser abordados numa
perspectiva relacional entre unidades curriculares do mesmo semestre e de semestres
anteriores, para que os estudantes percebam a evolugdo gradativa de seus estudos e

compreendam a aplicacdo pratica do que estdo aprendendo. Convém que os conteudos



sejam abordados, ainda, numa perspectiva historica da produg¢do conhecimento para
que, os estudantes compreendam que aquilo que se sabe hoje, em relagdo ao assunto em
estudo, ¢ a evolugao de descobertas e construgdes feitas no passado e, portanto, propicia
novas construgdes futuras. Dessa forma, as unidades curriculares desenvolvidas
propiciam a aquisi¢do de conteudos factuais, procedimentos e ferramentas tecnologicas
que estdo em plena evolugdo. A compreensao dessa dimensao historica e ndo estatica do
conhecimento permitird ao egresso do curso continuar aprendendo e se adaptando as

novas tecnologias e conhecimentos inerentes a sua area de atuagao.

Além dos projetos integradores destacam-se como metodologias ativas para
intervir ao processo formativo dos alunos tais como: estudos de caso, oficinas, foruns,
visitas técnicas, seminarios tematicos, laboratorios, palestras, jogos de empresas, aula

expositiva dialogada, portfolio. A seguir, serdo descritas para breve caracterizagao:

e Estudos de Caso: trata-se de uma técnica para andlise e solugdo de
situagdes reais e/ou hipotéticas, usada em sala de aula e nas atividades de campo para
incentivar a discussdo de ideias e trocas de experiéncias entre discentes e docentes. Os
alunos poderao desenvolver estudos de caso ao longo do percurso formativo. Com isso,
o profissional sera capacitado a realizar andlises qualitativas, identificando as ligacdes
causais, descrevendo o contexto, fazendo avaliagdes descritivas, confrontando
resultados de forma concreta, nas intervengdes realizadas em empreendimentos
agropecuarios;

e Oficinas: espago para desenvolvimento de atividades praticas, de
pesquisa, da organizagdo do trabalho, aprofundamento e ampliacdo do processo de
formagcdo do aluno. Poderdao envolver ou incluir temadticas articuladoras ou
complementares;

e Seminarios Tematicos: encontros onde os sujeitos envolvidos no
processo ensino-aprendizagem apresentem e discutam, cientificamente, investigagoes,
diagnosticos, intervencdes ou experimentos realizados sobre um determinado tema
previamente definido, de forma que todos os participantes possam vir, de alguma forma,
a contribuir;

e Foruns: encontros nos quais sujeitos envolvidos no processo, corpo
docente e discente, egressos e profissionais, apresentam e discutem experiéncias de

praticas profissionais;



e Visitas técnicas: visitas de estudo as instituigdes, como estratégia de
integragdo entre teoria e pratica;

e Jogos de Empresas: simulagdes de casos e utilizagdo de software;

e Aula Expositiva Dialogada: exposi¢do de conteudos com a participagao
ativa dos alunos.

e Portfolio: identificacdo e registro das produgdes, desafios e dificuldades

significativos, constituindo um referencial do conjunto dos trabalhos de cada aluno.

2.11 Avaliacao

2.11.1 Avaliacio do ensino-aprendizagem

No que se refere a avaliacdo do aluno, atualmente, segue-se as determinagdes
das Normas Gerais do Ensino de Graduacao, através da frequéncia e aproveitamento.
Sao aplicadas trés avaliagdes, sendo os resultados expressos em notas de zero a dez,
admitindo-se 0,5 (meio ponto), devendo a média final ser expressa com, no maximo,

uma casa decimal.

As avaliagdes de aprendizagem adotadas pelos professores do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos do CESSB/UEMA sao diversificadas, envolvendo: avaliacdo
individuais, seminarios, trabalhos individuais e em grupos, pesquisas, resenhas, artigos

académico-cientificos, foruns, oficinas, relatos de visitas técnicas, dentre outras.

E considerado aprovado por média, em cada disciplina, o aluno cuja média
aritmética das trés notas correspondentes as avaliagdes, for igual ou superior a sete e
que alcancar a frequéncia igual ou superior a 75%. O aluno que obtiver média de
aproveitamento igual ou superior a cinco e inferior a sete e que tenha comparecido, no
minimo, a 75% das atividades acad€micas, serd submetido a avaliagdo final que
envolvera todo o programa da disciplina, realizada ap6s o encerramento do periodo
letivo, como prevista nas Normas Gerais do Ensino de Graduacdo, aprovadas pela

Resolugao 1045/2012-CEPE/UEMA.

2.11.2 Avaliacao institucional



A autoavaliagdo da UEMA constitui-se em uma experiéncia social
significativa, orientada para a formagdo de valores e potencializagdo do
desenvolvimento humano e institucional, pautada nos seguintes principios:

a) Etica: a autoavaliagio bem como todas as suas a¢des decorrentes devera se
pautar no respeito aos direitos humanos, na transparéncia dos atos e na lisura das
informacdes, buscando permanentemente solugdes para os problemas evidenciados.
Portanto, deve fazer parte do cotidiano de todo processo avaliativo, construindo sua
materialidade historica e cultural, numa realidade concreta, pela intervengdo de sujeitos
sociais preocupados em defender um projeto de sociedade permeado por valores
democraticos e de justica social,

b) Flexibilidade: a autoavaliacdo deve ser aberta, de facil compreensdao dos
seus procedimentos e resultados, além do respeito as caracteristicas proprias de cada
segmento. Fica assegurada no processo avaliativo a observancia aos ajustes sempre que
necessarios as peculiaridades regionais e adaptabilidade ao processo de avaliacdo
institucional. Assim, a autoavaliagdo propiciard oportunidades para aprender, criar,
recriar, descobrir e articular conhecimentos, ou seja, criar perspectivas para educar e
adaptar-se a uma realidade plural, contraditdria e em constante processo de mutagao;

¢) Participag@o: o processo de autoavaliagdo devera contar com a participagao
ampla da comunidade académica em todas as suas etapas, abalizada no respeito aos
sujeitos, considerando suas vivéncias e o seu papel no contexto da instituicdo.
Constitui-se em um exercicio democratico, com abertura de espagos para o didlogo com
os diferentes interlocutores, assegurando a sua inser¢do desde a concepcao e execugdo
dos instrumentos de avaliacao até a analise critica dos seus resultados;

d) Exceléncia: o compromisso da UEMA com a qualidade das suas agdes,
processos e produtos, se estende, também a autoavaliagdo e aos seus resultados.
Partindo da compreensdo da avaliagdo como um processo sistémico, a autoavaliagdo
tem o propodsito de entender o contexto institucional como um todo, buscando investigar
a realidade concreta nos seus aspectos internos e externos, mediante coleta e
interpretacdo de comportamentos sociais, garantindo que os seus resultados venham
contribuir para a eficiéncia e eficacia dos servigos disponibilizados a comunidade;

e) Inovagdo: a autoavaliacdo deverd incentivar formas de enfrentamento de
problemas que resultem em solugdes criativas compativeis com a realidade da
instituicdo. As tecnologias de informagdo e comunicagdo estdo sendo gradativamente

incorporadas as praticas pedagogicas da UEMA, buscando a promog¢ao de um ambiente



favoravel a criatividade, & experimentagdo ¢ a implementagdo de novas ideias. Dessa
forma, metodologias mais interativas devem ser estimuladas e difundidas no seio da
autoavaliagdo para provocar a quebra de estilos ortodoxos ou de acomodacao;

f) Impessoalidade: a autoavaliagdo ndo deverd tomar como objeto de andlise as
pessoas enquanto individuos. Nao sdo as pessoas que serdo avaliadas, mas sim as
estruturas, as praticas, as relagdes, os processos, os produtos e o0s recursos que

constituem o saber/fazer da UEMA em funcao dos seus objetivos desejados;

Objetivos

Geral

Desenvolver o processo de autoavaliagdo da Universidade Estadual do
Maranhdo — UEMAcom foco no ensino, na pesquisa, na extensao € na gestdo, em
conformidade com as dimensdes da avaliagdo institucional, na perspectiva de subsidiar
os realinhamentos necessarios as diretrizes propostas pelas politicas institucionais e a
consecucao dos objetivos que lhe sdo proprios como universidade.

Especificos

a) Sistematizar as informagdes advindas do processo de autoavaliagdo,
socializandoas com toda comunidade académica e a sociedade;

b) Identificar nos ambientes internos e externos, fatores positivos e negativos
que possam interferir na qualidade dos servigos prestados pelos varios segmentos da
Instituigao;

¢) Produzir um sistema de informacdes quantitativas e qualitativas para o
acompanhamento da trajetoria de desenvolvimento da qualidade institucional;

d)Propor mudancas, objetivando a qualidade do ensino, da pesquisa, da
extensdo e da gestdo universitaria;

e) Possibilitar a organizagdo, catalogacao e divulgacdo (interna e externa) da
Instituicdo com vistas a identificacdo das areas e da forma que estdo sendo atendidas as
demandas sociais;

f) Integrar as diversas iniciativas de avaliagdo existentes na IES no intuito de
gerar informacdes validas e confidveis perante a coleta, andlise e interpretacao dos
resultados; g) Sensibilizar a comunidade académica da necessidade e importancia de se

estabelecer um processo continuo de avalia¢do na IES;



h) Subsidiar, com os resultados da autoavaliagdo, os processos de

recredenciamento da IES e de regulagao dos cursos e programas oferecidos.

A abrangéncia dos objetivos propostos requer o desenvolvimento de um trabalho
que integre os beneficios das informagdes quantitativas e qualitativas, garantindo-se a
otimizacdo dos resultados obtidos. Deste modo, a autoavaliagdo em seu sentido amplo
deve ser assumida como instrumento de compreensdo, analise, reflexdo e debate, em
torno da Instituicdo, tendo em vista tomar decisdes que suscitem o seu crescimento e
aprimoramento, enquanto promotora do desenvolvimento da sociedade na qual se

insere.

O Projeto de autoavaliacao - 2016/2020 da Universidade Estadual do Maranhao
- UEMA apresentou os caminhos para a continuidade das agdes avaliativas
institucionais, pretendendo expandi-las e consolida-las em observancia as diretrizes
emanadas pela Comissdo Nacional de Avaliacdo da Educacao Superior - CONAES e
pelo Conselho Estadual de Educacao do Maranhao - CEE, respeitada as peculiaridades
institucionais e a0 mesmo tempo se constituira numa experiéncia de aprendizagem para

toda a comunidade académica.

O processo de autoavaliacdo a ser desencadeado pela Universidade Estadual do
Maranhdo se constituird numa experiéncia de aprendizagem para toda a comunidade
académica. No percurso da realizagdo do processo exige-se o estabelecimento das

condi¢des relacionadas abaixo, consideradas prerrogativas fundamentais:

a) Comissao Propria de Avaliagdo - CPA/UEMA com autonomia e condigdes
para planejar, coordenar e executar as atividades, mantendo o interesse pela avaliagdo,
sensibilizando a comunidade, assessorando os segmentos quanto a divulgacao, andlise e
discussdao dos resultados e quanto a tomada de decisdes sobre as providéncias

saneadoras;

b) Compromisso da Administracao Superior (Reitoria, Pro-Reitorias, Centro de
Estudos, Diretores de Cursos, Chefes de Departamentos) em adotar a avaliagdo como
instrumento de decisdo dentro do seu planejamento estratégico. Os diversos
Campi/Centros que compdoem a estrutura da Instituicdo devem assentar as suas

atividades baseadas nas informagdes levantadas através da autoavaliagao; e



¢) Comunidade académica. Faz-se necessdrio para o alcance do sucesso a
arregimentacao de todos os atores para a responsabilidade e comprometimento para com
a efetividade e o prosseguimento do processo avaliativo. O carater formativo da
autoavaliacdo deve possibilitar o aperfeicoamento tanto pessoal dos membros da
comunidade académica quanto institucional, pelo fato de fazer com que todos os

envolvidos se coloquem em um processo de reflexdo e autoconsciéncia institucional.

A autoavaliagdo abrangera situagdes internas e externas. No campo da avaliagdo
interna contemplara gestores, servidores docentes, servidores técnico-administrativos e
discentes. No que diz respeito a avaliagdo externa deverd contemplar os egressos,

eméritos, parceiros, pais de alunos, colaboradores e a sociedade como um todo.

O processo de autoavaliacdo inicia-se com o estudo do Plano de
Desenvolvimento Institucional - PDI/UEMA 2016/2020 e das politicas de ensino,
pesquisa, extensao e gestdo administrativa da universidade, que constituirdo pardmetros
para as analises avaliativas. E necessario conhecer previamente os objetivos da
instituicdo, sua missdo, seus fundamentos pedagogicos, suas politicas de ensino,
pesquisa, extensdo, gestdo de pessoal e outras, definidas nos documentos institucionais

que serdo analisados.

Para contemplar a participagdo efetiva de todos os campi/centros, o processo de
autoavaliacdo sera realizado pelas Comissdes Setoriais de Avaliacdo dos Centros de
Estudos - CSA/CENTRO/UEMA. As comissoes Setoriais de Avaliagao dos Centros tém
a atribuicdo de desenvolver o processo avaliativo junto ao Centro, conforme o projeto
de autoavaliacdo da Universidade, respeitadas as orientagdes da Comissdao Propria de

Avaliagao CPA/UEMA.

As Comissdes Setoriais de Avaliagdo dos Centros funcionardo como
prolongamento da CPA/UEMA e devem criar estratégias adequadas a realidade local,
no sentido de possibilitar a participacdo dos gestores, servidores docentes, servidores
técnico-administrativos e de representantes da sociedade em todas as etapas da

avaliacdo.



2 DIMENSAO 2 — CORPO DOCENTE E TUTORIAL

3.1 Gestao académica do curso

Conforme o Regimento dos Centros de Ciéncias e de Estudos Superiores que
integram a Universidade Estadual do Maranhdo, a gestdo académica dos cursos
superiores, neste caso o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, da-se por meio
Direcdo do Curso. Este representa a menor fragdo da estrutura universitaria que visa a

organizacao administrativa, didatico-cientifica e de distribui¢cdo de pessoal.

Assim como todos os outros departamentos, a Direcdo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos goza de autonomia administrativa, académica e cientifica e
congregam docentes com objetivos comuns de pesquisa, extensdo e areas especificas de

conhecimento.

Dentre as muitas atribui¢des do cargo de Diretor do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos podem-se destacar:

e Dirigir, supervisionar e controlar os trabalhos sob sua direcdo e chefia;
e Fornecer dados para elaboragdo da programacdo orcamentdria;

e Elaborar relatorios de suas atividades;

e Representar a unidade na qual atua, por delegagdo, em assuntos ligados a sua area de

competéncia;
e Administrar o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos;

e Designar professores de seu departamento para compor bancas, a exemplo do

Trabalho de Conclusao de Curso;
e Efetuar matricula institucional e curricular, conforme calendario académico;
e Convocar e presidir as reunides do Colegiado de Curso;

e Examinar prazo de integralizacdo curricular do aluno;



e Realizar reunides de alunos para discussao de seus interesses

3.2 Nicleo docente estruturante — NDE

O Nucleo Docente Estruturante — NDE integra a estrutura de gestao académica
em cada curso de graduacao, ¢ regido pela Resolugao N° 01 de 17 de junho de 2010 do
CONAES e pela Resolugao N° 826/2012 — CONSUN/UEMA, sendo corresponsavel
pela elaboracdo, implementagao, atualiza¢do e consolidagdo do Projeto Pedagogico do
Curso, tendo as seguintes atribuicdes:

I — contribuir para a consolidagdo do perfil profissional do egresso do curso;

IT — zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes
atividades de ensino constantes no curriculo;

IIT — indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e
extensao, oriundas de necessidades da graduacao, de exigéncias do mercado de trabalho
e afinadas com as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso;

IV — zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os
Cursos de Graduagao.

O NDE sera constituido pelo(a) Diretor(a) do Curso, como seu presidente e
por no minimo mais 05 (cinco) docentes que ministram disciplinas no curso, sendo o

limite méximo definido pelo Colegiado do Curso.

3.2 Colegiado de curso

O Colegiado ¢ um Orgdo Deliberativo ¢ Consultivo do Curso, conforme o que
determina o Art. 49 e seus segmentos do Estatuto da Universidade Estadual do
Maranhio, se¢do V, reproduzido ainda, no Art. 20 e seus segmentos, do Regimento dos

Orgios Deliberativos e Normativos da Universidade Estadual do Maranhéo:

Art. 49 - Os Colegiados de Curso sdo oOrgdos deliberativos e
consultivos dos Cursos e terdo a seguinte composi¢ao: I - o Diretor de
Curso como seu Presidente; II - representantes dos Departamentos
cujas disciplinas integrem o Curso, na razao de um docente por cada
quatro disciplinas ou fracdo; III- um representante do corpo discente

por habilitagao.



Art. 20 - Os Colegiados de Curso terdo a seguinte composi¢do: I - o
diretor de Curso como seu presidente; II - representantes dos
Departamentos cujas disciplinas integrem o Curso, na razao de um
docente por cada quatro disciplinas ou fragdo; III - um representante

do corpo discente por habilitagdo.

3.2 Corpo docente

Ser4 necessario realizacdo de concurso publico para provimento de cargos da
carreira do magistério superior. Para atender a demanda, devera ser efetivado também,
em carter emergencial e provisorio, contragdo de professor substituto, cerca de 6 (seis)

professores.

3.3 Corpo técnico-administrativo

Para a auxiliar nas atividades académicas e administrativas do curso, dire¢ao

devera contar com o apoio de um (a) secretario (a).

4. DIMENSAO 3 — INFRAESTRUTURA

4.1. Infraestrutura fisica existente para desenvolvimento das atividades
pedagdgicas

O campus encontra-se em obras, com finalizagdo prevista para fevereiro de
2019. Dentre os espagos previstos no projeto que encontra-se em execucdo estao:
Biblioteca e Setor Administrativo; Pavilhdo de Laboratérios; Lab. De Tecnologia de
Alimentos — CCA; Administracdo da Fazenda Escola; Alojamento de Professores;
Alojamento de Alunos; Estacdo Meteorologica; Auditorio; 03 Areas de Vivéncia;
Castelo d'agua - existente (caixa d'agua); Castelo d'agua - novo (caixa d'agua);
Estacionamento: 02 vagas para Onibus, estacionamento para vans, 167 vagas para
veiculos, 13 para motos; 10 salas de aulas climatizadas; Biblioteca; Sanitarios

masculino e feminino; Cantina; Dire¢do do Centro; Dire¢ao do Curso.



O Campus Sao Bento com sua politica de desenvolvimento de um ensino de
qualidade devera oportunizar aos académicos a utilizacao do laboratério de Informatica
equipados com 20 (vinte e cinco) computadores completos conectados a internet, wi-fi e
softwares educacionais voltados para o curso que tornam acessiveis aos instrumentos de
pesquisa, bem como mecanismos de trabalho que potencializem as possibilidades

profissionais.

4.2.  Acervo bibliografico

A infraestrutura da UEMA esta organizada para atender as atividades da gestao
educacional, dos servicos administrativos € do desenvolvimento pedagogico dos cursos
de graduacao e pos-graduacao. Os espacos pedagogicos atendem as demandas da
formacao profissional proposta para os cursos de licenciatura. Para o desenvolvimento
das atividades académicas, a Institui¢do dispde, nos campi, salas de aula, auditdrio,
laboratdrios de informdtica com equipamentos de multimidia, conectados a internet, e
biblioteca. Além disso, ha disponivel, no site da UEMA, o acervo da Biblioteca Virtual

Universitaria Pearson.

O acervo bibliografico destinado ao Curso Superior de Tecnologia de Alimentos
de Sdao Bento devera ser adquirido em conformidade com a indicacdo das referéncias
basicas indicadas no ementario das disciplinas do curriculo do curso. Os titulos deverdo

ser adquiridos.
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