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INSTITUTO SERVIGO PUBLICO FEDERAL
FEDERAL MINISTERIO DA EDUCAGAO
Alagoas INSTITUTO FEDERAL DE ALAGOAS

CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO/IFAL

RESOLUGAO N° 389 / 2025 - CEPE/IFAL (11.21)

N° do Protocolo: 23041.044894/2025-25
Maceié-AL, 11 de novembro de 2025.

Aprova, ad referendum, a criacdo, o©
funcionamento e o Projeto Pedagégico do
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria,
a ser ofertado no Campus Batalha do Instituto
Federal de Alagoas - Ifal.

O PRESIDENTE DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO - CEPE do Instituto Federal
de Alagoas - Ifal, reconduzido pelo Decreto Presidencial, de 13 de junho 2023, publicado no
DOU n? 111, de 14 de junho de 2023, secdo 2, p. 1, no uso de suas atribuicdes legais, que lhe
conferem o art. 26 do Regimento Geral, aprovado pela Resolugdo n2 15/CS, de 5 de setembro
de 2018, alterado pela Resolugdo n? 168/Consup, de 2 de agosto de 2024, e o art. 29, inciso |,
da Portaria n2 43/Ifal, de 15 de agosto de 2023, em conformidade com o artigo 49, inciso | e
do artigo 13, inciso XVII, da Resolugdo n2 22/CS, de 12 de julho de 2014, e o que consta no
Processo Administrativo n2 23041.031723/2025-36.

RESOLVE:

Art. 12 Ficam aprovados, ad referendum, a cria¢ao, o funcionamento e o Projeto Pedagdgico
do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, a ser ofertado no Campus Batalha do
Instituto Federal de Alagoas - Ifal, na forma do Anexo Unico.

Art. 22 Esta Resolucdo entra em vigor na data de sua publicacdo.

(Assinado digitalmente em 11/11/2025 22:08 )
CARLOS GUEDES DE LACERDA
REITOR - TITULAR
REIT (11.01)
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1 IDENTIFICACAO DO CURSO

Os dados de identificacdo do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do
Instituto Federal de Alagoas, Campus Batalha (Ifal — Campus Batalha) podem ser visualizados
no Quadro 1 e estdo de acordo com Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia

(CNCST, 2024).

Quadro 1 — Dados de identificagdo do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

Instituicao: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Alagoas

Local da Oferta: Campus Batalha

Nome do Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

Grau: Superior de Tecnologia

Habilitacio: Tecnologa/o em Agroindustria Eixo Tecnolégico: Produgdo Alimenticia

Turno: Noturno Periodicidade da Oferta: Anual

Vagas: 30 vagas por turma Previsao de Inicio: 2026.1

Modalidade: Presencial Carga Horaria Total: 2.583,33 h

Carga Horaria Presencial: 2.300,00 h Carga Horaria de Ensino a Distancia: 283,33 h

Carga Horaria da Pratica Extensionista | Duracio Minima: 5 semestres

Integrada ao Curriculo: 266,67 h

Duraciio Maxima: 10 semestres Codigo Cine: 0811A02

Ocupagoes CBO Associadas: 2222-15 — Tecndloga/o em Alimentos; 2222-15 — Tecndloga/o em

Agroindustria.

Campo de Atuagao: Cooperativas e associagdes. Empresas de armazenamento e distribuicdo de
produtos agroindustriais. Empresas de planejamento, desenvolvimento de projetos, assessoramento
técnico e consultoria. Industrias e/ou empresas de producdo e beneficiamento de produtos
alimenticios e ndo alimenticios. Laboratorios de analises quimicas, fisico-quimicas e
microbiolégicas de produtos agroindustriais. Orgdos de inspe¢do sanitéria. Institutos e centros de

pesquisa. Institui¢des de ensino, mediante formacgao requerida pela legislagdo vigente.

Legislacao Profissional: Lei n° 2.800, de 18 de junho de 1956; Resolugcdo Normativa n° 36, de 25
de abril de 1974; Decreto n°® 85.877, de 7 de abril de 1981; Resolugdo Normativa n® 257, de 29 de
outubro de 2014.

Endereco: Ifal Campus Batalha

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboracdo do Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.



2 INTRODUCAO

O Ifal — Campus Batalha foi implantado em 2014, ofertando inicialmente dois cursos
de Educacdo Bésica: o Técnico Integrado ao Ensino Médio e o Técnico Subsequente, ambos
em Agroindustria, sendo este ultimo posteriormente descontinuado. Em 2020, passou a
oferecer o Curso Técnico Integrado ao Ensino Médio em Biotecnologia e, em 2025, o Curso
Técnico Integrado ao Ensino Médio em Agropecuadria.

Em sua primeira década de atuacdo, o Ifal Campus Batalha vivenciou varios momentos
de integracdo e experiéncias com diversos segmentos da sociedade por meio de acdes de
ensino, pesquisa e extensdo, que contribuiram para identificacdo de demandas e
potencialidades que refletem nao apenas o territorio, mas também despertam as diversas
vocagdes do estado, inspirando o curso tecnoldgico aqui apresentado.

Diante disso, a oferta do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria considera o
contexto socioeconomico da regido de influéncia do Campus Batalha e a relevancia da propria
agroindustria como instrumento de transformagdo ndo apenas de matérias-primas
agropecuarias, mas também de desenvolvimento econdmico. Ressalta-se que este € o primeiro
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria ofertado pelo Ifal e o pioneiro na regido que
abrange os estados de Alagoas, Pernambuco e Sergipe.

O curso tende a fortalecer o cenario agroindustrial alagoano, especialmente no
contexto em que o Ifal — Campus Batalha esté inserido. Para isso, a institui¢do dispde de um
destacado e referenciado perfil do corpo docente e técnico, evidenciando a aptiddo e a
capacidade para a oferta do curso.

Vale destacar que a implantagdo deste curso no Ifal — Campus Batalha ¢ justificada
pela importancia estratégica do setor para o desenvolvimento socioecondmico da regido, pela
demanda de profissionais com qualifica¢do e pela posi¢ao geografica do Campus —na cidade
polo do Territorio da Bacia Leiteira de Alagoas. A estrutura curricular proposta objetiva a
formagdo de profissionais que venham a contribuir para a transformagdo econdmica, social e
ambiental do Territorio. Nesse sentido, serdo promovidas a educagdo profissional e
tecnologica, a pesquisa e a inovagdo no campo da agroindustria, além do fomento a extensao
e ao desenvolvimento social, em consonancia com os objetivos do Plano de Desenvolvimento
Institucional do Ifal (PDI 2024 — 2028).

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria articula-se tanto com os Cursos
Técnicos Integrados ao Ensino Médio em Agroindustria, Agropecuaria e Biotecnologia —

que consolidam a verticalizacdo do ensino na prépria instituicdlo — quanto com outras



instituicdes de ensino, pesquisa e desenvolvimento tecnoldgico do estado e do semidrido
brasileiro. Além disso, busca estabelecer relagdes de colaboragdo com 6rgaos e agentes dos
setores publico e privado, bem como com as comunidades locais e suas representagdes. Essa
articulagcdo favorece a formacao e o fortalecimento de uma rede produtora e difusora de
conhecimentos e saberes, possibilitando intervencdes adequadas nos ecossistemas em que se

insere.

3 JUSTIFICATIVA

A criacdo do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria no Ifal — Campus
Batalha atende a necessidade de oferta de formagdo gratuita de profissionais qualificadas/os
para enfrentar os desafios da crescente industrializacdo dos produtos agricolas, tanto em
ambito local quanto regional. A oferta de formacao nessa area ainda ¢ insuficiente na regido.
De acordo com o Cadastro Nacional de Cursos e Institui¢des de Educag@o Superior (Cadastro
e-MEC) ndo ha Cursos Superiores de Tecnologia em Agroindustria no estado de Alagoas. Em
Nossa Senhora da Gloria, municipio sergipano localizado aproximadamente 120 km de
Batalha, a Universidade Federal de Sergipe (UFS) oferta um Curso de Bacharelado em
Agroindustria, com 50 vagas anuais. No estado de Pernambuco, também nao ha cursos ativos,
sejam tecnologicos, sejam de bacharelados. Mais distantes, o Instituto Federal da Bahia (Ifba)
e o Instituto Federal Baiano (IF Baiano) ofertam cursos semelhantes, localizados em Porto
Seguro e Guanambi, respectivamente, ambos a mais de 1.000 km de Batalha.

No mesmo eixo tecnologico — Producdo Alimenticia —, Alagoas oferece o Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos por meio da Universidade Estadual de Ciéncias da
Saude de Alagoas (Uncisal) e do Ifal, ambos localizados em Maceio, a 183 km de Batalha. O
Curso Superior de Tecnologia em Laticinios ¢ ofertado pelo Ifal — Campus Satuba, situado a
170 km de distancia. Nos estados vizinhos, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos ¢
oferecido em Sao Cristovao, Sergipe, a 120 km; em Petrolina, a 457 km; e em Salgueiro, a
374 km, ambos em Pernambuco; e em Feira de Santana, Bahia, a 446 km. Em Sergipe, o Curso
Superior de Tecnologia em Laticinios ¢ ofertado exclusivamente pelo Instituto Federal de
Sergipe (IFS), no municipio de Nossa Senhora da Gloria, localizado a 120 km de Batalha.

Embora o Ifal oferte outros cursos superiores de tecnologia no eixo de producao
alimenticia, os perfis de atuacdo das/os egressas/os sdo distintos. As/os graduadas/os em
Tecnologia em Alimentos concentram-se no beneficiamento, na industrializagdo e na

conservagao de alimentos e bebidas, enquanto as formadas em Tecnologia em Laticinios
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especializam-se no processamento do leite e de seus derivados, desde a matéria-prima até o
produto final. Por sua vez, a/o tecndloga/o em Agroindustria possui uma forma¢ao mais
abrangente, atuando em processos que envolvem diversas cadeias produtivas agroindustriais,
desde a matéria-prima até o produto acabado.

Essa versatilidade ¢ particularmente adequada para a regido de Batalha, onde ha uma
demanda diversificada por profissionais capacitadas/os em diferentes aspectos da
agroindustria. Ademais, a localizacao dos demais campi exige que as/os estudantes emigrem
para outras cidades a fim de acessar esses cursos. Portanto, o curso superior de Tecnologia em
Agroindustria no Campus Batalha pode atender eficientemente a demanda local, sem competir
diretamente com outros cursos superiores.

Essa iniciativa beneficia nao sé a formagao do corpo discente, mas também contribui
para o desenvolvimento econdmico e industrial da regido, aproveitando as oportunidades e os
desafios especificos do setor agroindustrial local.

Além de proporcionar acesso a formagdo em Tecnologia em Agroindustria para
estudantes de baixa renda, o curso configura-se como uma excelente alternativa para as/os que
concluirem os Cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio em Agroindustria, Agropecuaria
e Biotecnologia. Dessa forma, a criagdo do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
permitira a verticalizagdo da formagao e atendera as demandas de todo o estado de Alagoas,
especialmente das regides de planejamento do Médio Sertdo, Agreste e Planalto da
Borborema, onde a producdo agropecuaria sustenta a economia e tem se diversificado pela

transformagdo agroindustrial.

3.1 CONTEXTUALIZACAO DA REGIAO

De acordo com os dados estatisticos do tltimo Censo Agropecuario, realizado pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), existem 10.137 propriedades rurais com
agroindustrias no estado de Alagoas. Esse nimero representa 10,29% das 98.542 propriedades
rurais do estado. Do total de agroindustrias, 8.887 estdo instaladas em propriedades da
agricultura familiar, correspondendo a 87,67% do total estadual (IBGE, 2017).

Outras informagdes levantadas do Censo Agropecudrio referem-se aos tipos de
matérias-primas processadas por essas agroindustrias. Nesse sentido, a maior concentracao de
agroindustrias no estado de Alagoas est4 voltada ao beneficiamento do fumo e da mandioca,

com 5.494 e 4.212 empreendimentos, respectivamente, seguidos pelas unidades de
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beneficiamento de leite (228), frutas e hortalicas (183), carnes (126), panificagdo (50), graos
(17) e cana-de-agucar (11) (IBGE, 2017).

Apesar da diversidade de empreendimentos agroindustriais no estado, muitas das
matérias-primas, especialmente as de origem vegetal, sdo comercializadas em sua forma in
natura e sem valor agregado. Esse aspecto torna-se ainda mais desafiador pelo fato de que a
maior parte dessa produgdo ¢ derivada de culturas sazonais e, na maioria das vezes, €
desperdigada por nao passar por processos adequados de colheita, pos-colheita ou
processamento minimo.

No que diz respeito a producao pecudria em Alagoas, dados da Pesquisa da Pecudria
Municipal, levantados pelo IBGE, revelam que as principais matérias-primas foram
originadas da bovinocultura de leite, com aproximadamente 703 milhdes de litros; seguidas
pelos ovos de galinha, com mais de 32 milhdes de duzias; e pelo mel de abelha, com cerca de
515 toneladas (IBGE, 2023).

Outros dados extraidos dos relatérios da Pecuaria Municipal do IBGE (2023),
relacionados a produgdo pecudria e que podem ser influenciados pelas tecnologias
agroindustriais, referem-se ao quantitativo de cabecas de animais para abate, destacando-se:
bovinocultura, com 1,5 milhdo de cabecas; bubalinos, com 1,7 mil; suinos, com 181 mil;
caprinos, com 64 mil; ovinos, com 349 mil; e aves (galinhas e codornas), com 5,3 milhdes de
cabegas.

Além dos animais para abate, os pescados também constituem matérias-primas ligadas
a produgao agropecudria no estado, demandando atuagdo direta da agroindustria. Trata-se de
uma atividade econdmica desenvolvida por pescadores artesanais ou industriais, que mobiliza
a socioeconomia, sobretudo nas regides ribeirinhas, marinhas e das areas de lagos e agudes
distribuidas por todo o estado.

A producdao de pescado pode ser potencializada através da implementacdo de
tecnologias de conservagao e transporte que assegurem maior qualidade sanitaria e sensorial,
agregando valor aos produtos. Isso ¢ especialmente importante, considerando que a
comercializacdo desses produtos ocorre, na maioria das vezes, de forma precaria, resultando
em itens de baixa qualidade e valor de mercado reduzido. Segundo a Pesquisa da Pecuéria
Municipal, a producdo atinge aproximadamente 12 mil toneladas (IBGE, 2023).

Os dados apresentados revelam ndo apenas as potencialidades, mas também a
necessidade do investimento do Ifal na formacdo de profissionais na drea de agroindustria.
Essa formagdo atende as demandas e a diversidade da producdo do setor agropecudrio no

estado de Alagoas, podendo contribuir expressivamente para a agregacao de valor as
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diferentes matérias-primas, melhorando os indices econdmicos e sociais nas diferentes regides
e municipios, além de ampliar os postos de trabalho formais e, consequentemente, elevar o
nivel de vida da populagao.

Esse propdsito estd alinhado aos objetivos dos Institutos Federais (IFs), que devem
orientar suas ofertas formativas para fortalecer os arranjos produtivos, sociais e culturais
locais. Tais arranjos sdo identificados a partir do mapeamento das potencialidades de
desenvolvimento socioeconomico e cultural. Os Institutos Federais devem constituir-se como
centros de exceléncia no ensino de ciéncias, em geral, e das ciéncias aplicadas, em particular,
promovendo a formacdo de pessoas criticas e comprometidas com a realidade social. Para
tanto, cabe-lhes desenvolver programas de extensdo, divulgagao cientifica e tecnologica, além
de realizar e estimular a pesquisa aplicada, a produ¢do cultural, o empreendedorismo, o
cooperativismo e o avango cientifico e tecnologico (Brasil, 2008).

Além disso, devem fomentar a producdo, o desenvolvimento ¢ a transferéncia de
tecnologias sociais, especialmente aquelas voltadas a preservagdo do meio ambiente, a

inclusdo social e a superacao das desigualdades (Brasil, 2008).

3.2 IMPORTANCIA DO CURSO

A oferta do primeiro Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria no estado de
Alagoas busca favorecer a formagdo de profissionais qualificadas/os para atuarem no
desenvolvimento, implantacdo e divulgacdo de tecnologias voltadas a produgdo, ao
armazenamento ¢ a transformagdo de matérias-primas agropecuarias. O curso propde, ainda,
a discussdo e a implementagdo de acdes que promovam a verticalizacdo econOmica da
producdo, contribuindo para a superagdo das caréncias socioecondmicas locais, estaduais e
regionais, por meio do fortalecimento das principais cadeias agroalimentares.

A principal zona de influéncia do Campus Batalha acompanha a delimitagdo da Bacia
Leiteira, mas nao se limita a ela. Por meio dos Cursos Técnicos Integrados ao Ensino Médio
em Agroindustria, Agropecuaria e Biotecnologia, o Campus Batalha atende, ou ja atendeu,
estudantes provenientes de municipios além da Bacia Leiteira, como Traipu, Arapiraca,
Craibas, Olivenga e Girau do Ponciano.

Dessa forma, com a introducao do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria —
uma novidade no estado —, o Ifal podera atender & demanda de, pelo menos, 20 (vinte)
municipios de Alagoas, conforme apresentado na Tabela 1, atingindo potencialmente uma

populagdo de 536.905 pessoas em um raio de até 70 km. Além disso, a tabela contempla dados
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demogréficos, como populagio, Indice de Desenvolvimento Humano (IDH), Produto Interno

Bruto (PIB) e o percentual de receitas municipais provenientes de fontes externas.

Tabela 1 — Proximidade de municipios em relacdo a Batalha, Alagoas.

~ Distancia PIB per % receita de
. Populacio IDH
Localidade (hab.) de Batalha (2010) capta fonte externa
) (km) (R$)
Batalha 16.448 - 0,594 12.469,24 90,4
Arapiraca 234.696 56,7 0,649 25.248,44 65,0
Belo Monte 5.936 28,3 0,517 22.537,83 94,3
Cacimbinhas 10.482 41,1 0,531 12.862,72 93,9
Carneiros 8.999 39,0 0,526 9.487,37 94,6
Craibas 25.397 50,5 0,525 19.704,12 91,3
Dois Riachos 9.805 51,9 0,532 9.516,99 96,2
Girau do Ponciano 36.102 44.6 0,536 13.225,91 -
Jacaré dos Homens 5.083 10,7 0,583 14.453,21 97,8
Jaramataia 4,985 15,6 0,552 13.542,28 -
Major Isidoro 17.700 26,5 0,566 14.226,02 92,3
Minador do Negrao 4.845 67,9 0,563 14.016,88 89,6
Monteirépolis 7.184 18,1 0,539 11.292,89 -
Olivenga 10.812 21,7 0,493 9.317,95 87,9
Olho d'Agua das 20.695 31,3 0,565 12.529,97 85,9
Flores
Pao de Agucar 23.823 54,0 0,593 10.967,88 85,4
Palestina 4.325 27,1 0,558 9.071,45 94,5
Santana do Ipanema 46.220 43,6 0,591 13.489,50 -
Sdo José da Tapera 30.604 34,9 0,527 10.251,63 86,6
Traipu 23.565 51,4 0,532 10.630,43 98,0

Fonte: Google Maps (2024) e IBGE (2022). Adaptado pela Comissdo de Elaboragdo do Projeto Pedagdgico do
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.

E notavel que, com excegdo de Arapiraca, todos os municipios listados na Tabela 1
apresentam Indice de Desenvolvimento Humano (IDH) considerado baixo. Embora os dados
por municipio estejam desatualizados, a série historica de IDH divulgada pelo IBGE aponta
que, no estado de Alagoas, houve uma variagdo de aproximadamente 10% em dez anos,
passando de 0,631 em 2010 para 0,694 em 2020. Os dados do PIB per capita, referentes a
2021, indicam uma média de R$ 13.442,12 no estado, evidenciando um distanciamento em
relagdo a média nacional, que foi de R$ 35.935,74.

E relevante destacar que, com poucas excecdes, a administragio desses municipios
depende de receitas de origem externa para o custeio de suas atividades, o que indica uma
economia predominantemente primdria e de baixa arrecada¢do. Os dados apresentados
evidenciam a necessidade de profissionais capazes de agregar valor aos produtos
agropecuarios, aproveitando as potencialidades locais e politicas publicas disponiveis para

promover transformac¢do econdmica, social e ambiental.
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Além dos municipios apontados na Tabela 1, considera-se que o publico do Curso
Superior de Tecnologia em Agroindustria podera ser diferente daquele que busca o Ifal para
cursar o ensino técnico integrado ao ensino médio, uma vez que o ingresso ao Curso Superior
de Tecnologia em Agroindustria podera ocorrer por meio de sistema nacional de selecao
vigente ou outros processos de alcance nacional. Dessa forma, o curso podera atrair estudantes
de qualquer regido do pais ou microrregiao do estado. Contudo, os contextos locais e estaduais
sao considerados prioritarios, dada a urgéncia em atender suas vocacdes e demandas

socioecondomicas.

4 OBJETIVOS

Considerando as demandas do mundo do trabalho ¢ a necessidade de formacgao
profissional voltada para o desenvolvimento da produgdo alimenticia sustentavel, o Curso
Superior de Tecnologia em Agroindustria do Ifal — Campus Batalha estabelece os seguintes

objetivos:

4.1 OBJETIVO GERAL

Promover a formagdo académica de nivel superior, capacitando o corpo discente a
planejar, elaborar, gerenciar, analisar, coordenar, vistoriar € manter os processos relacionados

ao beneficiamento, a industrializacdo e a conservagao de produtos agroindustriais.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Proporcionar condig¢des apropriadas para uma formagao profissional fundamentada no
dominio integrado de conhecimentos humanisticos, técnicos, operacionais e
tecnoldgicos, por meio de atividades relacionadas ao ensino, pesquisa, extensdo e
inovacao;

e Desenvolver visao abrangente sobre os compromissos sociais € ambientais, bem como
as questoes é€ticas e legais que envolvem a atuagdo profissional;

e Estimular o espirito empreendedor da/o futura/o profissional, incentivando a
percepgao de oportunidades de negocios;

e Contribuir com o desenvolvimento do setor agroindustrial da regido da Bacia Leiteira.
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S REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO AO CURSO

O ingresso no Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do Ifal — Campus
Batalha seré destinado a pessoas que tenham concluido o Ensino Médio ou equivalente, nos
termos da legislacdo vigente. O acesso principal ao curso ocorrerd por meio de processo
seletivo especifico, promovido pelo Ifal e regulamentado por edital publico de sele¢ao
amplamente divulgado, observando os principios da legalidade, impessoalidade, moralidade,
publicidade e eficiéncia, conforme as normas de organizacao didatica vigentes no Ifal.

Além do processo seletivo regular, o Ifal podera adotar outras formas de ingresso,
previstas em suas Normas de Organizagao Didatica, desde que haja disponibilidade de vagas
e sejam atendidos os critérios estabelecidos em edital especifico. Sdo elas:

e Reopcao de curso;
e Transferéncia interna e externa;
e Acesso para portadoras/es de diploma de curso superior.
As vagas remanescentes, quando houver, serdo preenchidas por meio de edital

especifico, observando-se as diretrizes institucionais e os critérios estabelecidos para esse fim.

6 PERFIL PROFISSIONAL DA/O EGRESSA/O

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria forma profissionais capacitadas/os
para atuar em todas as etapas do processo de industrializa¢do de produtos de origem animal e
vegetal. Seu foco esta na agregacdo de valor a produgdo agropecudria, promovendo o
desenvolvimento sustentavel, a inovacdo tecnologica e a competitividade das cadeias
produtivas. O curso estd inserido no eixo tecnoldgico Producdo Alimenticia, atendendo as
exigéncias legais e pedagdgicas do Ministério da Educagdo (MEC) e oferecendo uma
formagdo voltada ao desenvolvimento de competéncias especificas, com articulacdo entre
teoria e pratica, pesquisa aplicada e inovagao.

Ao longo da graduacdo, as/os estudantes desenvolvem competéncias para planejar,
gerenciar e executar atividades relacionadas ao beneficiamento, a conservagdo, ao controle de
qualidade, ao processamento e a comercializagdo de alimentos e a outros produtos
agroindustriais. Os contetidos abrangem areas como microbiologia, quimica de alimentos,
biotecnologia, engenharia de processos, gestdo da producdo, logistica, legislacdo sanitéria e

sustentabilidade ambiental.
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A/o profissional formada/o estard apta/o a atuar em diferentes areas da agroindustria:
desde grandes industrias alimenticias até cooperativas rurais, agroindustrias familiares,
institui¢des de pesquisa, Orgdos de inspe¢do sanitaria e consultorias. Também estara
capacitada/o para empreender, desenvolver projetos inovadores e aplicar solugdes
tecnologicas alinhadas a realidade do setor, sempre com responsabilidade social e ambiental.

De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores em Tecnologia, ao concluir
o curso, a/o Tecnologa/o em Agroindustria estara habilitado para:

e Gerenciar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializacao,
producdo e conservacdo de produtos agroindustriais, da matéria-prima ao
produto final.

e Realizar andlises laboratoriais da produ¢ao de produtos agroindustriais.

e Gerenciar a manutencao de equipamentos da agroindustria.

e Coordenar programas de conservag¢do e controle de qualidade e desenvolver
novos produtos e pesquisa da agroindustria.

e Desenvolver, implantar e executar projetos de viabilidade economica e de
otimizagao da agroindustria.

e Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnicos em sua area
de formacao.

Assim, o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria consolida-se como uma
formacdo de nivel superior estratégica para o desenvolvimento regional e nacional,
conectando os avangos cientificos e tecnoldgicos as demandas do agronegodcio e das
comunidades produtoras, conforme as orientagdes das politicas publicas para a educacdo
profissional e tecnologica no Brasil. Nesse contexto, o perfil profissional da pessoa Tecnéloga

em Agroindustria orienta a organizagdo curricular do curso.

7 ORGANIZACAO CURRICULAR

A organizagao curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do Ifal —
Campus Batalha respeita os preceitos legais estabelecidos pela Lei de Diretrizes e Bases da
Educagao Nacional (LDBEN, Lei n° 9.394 de 1996), na Resolu¢do CNE/CP n° 1, de 5 de
janeiro de 2021, que define as Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a Educacao
Profissional e Tecnologica e pelo Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
(CNCST, 2024). Esses normativos orientam as instituicdes formadoras, definindo o perfil, as

fungdes e os requisitos essenciais para a formagao da pessoa Tecndloga em Agroinduistria, ao
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estabelecerem as competéncias, saberes, praticas profissionais e critérios para a organizagao
e funcionamento dos cursos.

Para melhor compreensao, pode-se visualizar nas Figuras 1 e 2 a representagdo grafica
da organizacao curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria. A estrutura
curricular estd organizada em trés eixos que agrupam os fundamentos humanisticos e
cientificos necessarios a formacgao profissional:

e Fixo de conhecimentos basicos: 383,33 h
¢ FEixo integrador: 200 h
¢ Eixo de conhecimentos especificos: 1.266,67 h

O curso apresenta, ainda, em sua organizagdo curricular: Carga horaria dedicada a
Pratica Extensionista Integrada ao Curriculo — PEIC (266,67 h), dispersa em componentes
curriculares especificos e agregada carga horaria; Componentes Curriculares Optativos

(66,67 h); Atividades Complementares (200 h); e Trabalho de Conclusao de Curso (200 h).

Figura 1 — Representagdo grafica resumida do Curso Superior de Tecnologia em Agroindistria

ORGANIZAGAO

CURRICULAR

[ | |
[Eixosdeconhecimento] > {Eixolntegrador] —> [Eixodeconhecimentoﬂ

basicos especificos

Pratica Extensionista Integrada ao Curriculo (PEIC)
Componentes Curriculares Optativos
Atividades Complementares
Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

Fonte: Elaborado pela Comissao de Elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.
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Figura 2 — Representagdo grafica detalhada do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

1° SEMESTRE 2° SEMESTRE 3° SEMESTRE 4° SEMESTRE 5° SEMESTRE

Quimica Organica
(80 h/a)

Portugués
Instrumental
(40 h/a)

Fisica Geral
(80 h/a)

Matemaética Aplicada

a Agroindustria Inglés Instrumental

(80 h/a) (60 h/a - EaD)
Biologia Geral Optativa | Optativa Il
(50 hfa)** (40 h/a) (40 hfa - EaD)
Quimica Geral Est:tlstica © Matodolt:gial;o Trabalhe Sociologia do Trabalho
(90 h/a)™ Experimentacgéo Cientifico (60 h/a - EaD)
(80 h/a) (60 h/a - EaD)
Informatica Aplicada
a Agroindustria

(40 h/a)

é \ N\

Componente
Eixo dez:)l:’t:a‘grador Eixo de curricular optativo
conhecimentos 66,67 h
bésicos
383,33 h

*20 horas-aula de PEIC. **10 horas-aula de PEIC.

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboracdo do Projeto Pedagoégico do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria.
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7.1 MATRIZ CURRICULAR

A matriz curricular, apresentada na Tabela 2, contempla 34 (trinta e quatro)
componentes curriculares obrigatorios e 2 (dois) componentes curriculares optativos,
oferecidos semestralmente e alinhados a entrada anual de discentes. A relagdo entre
componentes curriculares e os respectivos pré-requisitos podem ser visualizados na Figura 3.

Neste curso, a hora-aula corresponde a 50 minutos, de modo que as 2.620 horas-aula
correspondem a 2.183,33 horas. Somadas a carga horaria dos componentes curriculares, a/o
estudante devera cumprir 200 horas de Atividades Complementares e 200 horas de Trabalho
de Conclusao de Curso (TCC), completando 2.583,33 horas de curso. A carga horaria pode
ser cumprida em, no minimo, 5 (cinco) e, no maximo, 10 (dez) semestres letivos. Conforme
apresentado na secdo anterior, os componentes curriculares estdo organizados em Eixo de
Conhecimentos Bésicos, Eixo Integrador e Eixo de Conhecimentos Especificos.

Essa estrutura curricular tem como objetivo formar profissionais com competéncias
para produzir bens e servigos, gerir processos e aplicar inovagdes cientificas e tecnoldgicas no
trabalho. Além disso, busca estimular a compreensdo dos impactos sociais, econdmicos e
ambientais das tecnologias, promover a aprendizagem continua de forma atualizada, preservar
a identidade do perfil profissional e incentivar a compreensao dos processos tecnologicos € o

empreendedorismo.
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Tabela 2 — Matriz Curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

Componentes Curriculares AS Composicao (h/a) Total

T P PEIC h/a h
Gestdo de Agroind. ¢ Empreendedorismo (EaD) 3 60 - - 60 50,00
Informética Aplicada & Agroindustria 2 20 20 - 40 33,33
, Introdugdo a Agroindustria 2 30 10 20 60 50,00
£ Portugués Instrumental 2 40 - - 40 33,33
% Matematica Aplicada a Agroindustria 4 80 - - 80 66,67
¥ Biologia Geral 2 40 - 10 50 41,67
™ Quimica Geral 4 60 20 10 90 75,00
Seguranga do Trabalho 2 40 - - 40 33,33
Subtotal 21 380 50 40 460 383,33
Fisica Geral 4 60 20 - 80 66,67
Estatistica e Experimentagao 4 60 20 - 80 66,67
£ Quimica Organica 4 60 20 - 80 66,67
é Inglés Instrumental (EaD) 3 60 - - 60 50,00
& Gestdo Ambiental e de Residuos Agroindustriais 4 60 20 20 100 83,33
& Introdugdo a Produgdo Animal 2 30 10 20 60 50,00
Optativa | 2 30 10 - 40 33,33
Subtotal 23 360 100 40 500 416,67
M¢étodos de Conservagao 2 30 10 20 60 50,00
Analise Sensorial 2 30 10 20 60 50,00
£ Instalagdes e Equipamentos Agroindustriais 4 60 20 20 100 83,33
é Quimica Analitica 4 60 20 - 80 66,67
& Quimica e Bioquimica de Alimentos 4 60 20 - 80 66,67
& Microbiologia Geral e de Alimentos 4 60 20 20 100 83,33
Metodologia do Trabalho Cientifico (EaD) 3 60 - - 60 50,00
Subtotal 23 360 100 80 540 450,00
Andlise Fisico-Quimica de Alimentos 4 60 20 - 80 66,67
Produgdo Vegetal e Tecnologia Ps-colheita 4 60 20 20 100 83,33
£ Tecnologia de Bebidas 4 60 20 20 100 83,33
g Embalagens e Rotulagem de Alimentos 4 60 20 20 100 83,33
& Tecnologia do Leite e Derivados I 4 60 20 20 100 83,33
% Sociologia do Trabalho (EaD) 3 60 - - 60 50,00
Optativa II (EaD) 2 40 - - 40 33,33
Subtotal 25 400 100 80 580 483,33
Tecnologia de Leite e Derivados 11 4 60 20 20 100 83,33
Controle de Qualidade e Higiene em Agroind. 4 60 20 20 100 83,33
£ Tecnologia de Ovos e Produtos Apicolas (EaD) 3 60 - - 60 50,00
é Praticas de Tec. de Ovos e Produtos Apicolas 2 10 30 - 40 33,33
A Tecnologia de Carnes e Pescados 4 60 20 20 100 83,33
& Tecnologia de Cereais e Panificagdo 2 30 10 - 40 33,33
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 4 60 20 20 100 83,33
Subtotal 23 340 120 80 540 450,00
Total dos componentes curriculares 2.620 2.183,33
Atividades Complementares - 200,00
Trabalho de Conclusio de Curso - 200,00
TOTAL GERAL 2.583,33

AS — Aulas semanais; T — Carga horaria Teodrica; P — Carga horaria Pratica; h/a - hora-aula; h — hora-relégio;
EaD — Educacao a Distancia.

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboracdo do Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.
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Figura 3 — Fluxograma da relagdo entre os componentes curriculares do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria — Pré-requisitos

N s l Y
Gestao de Agroin. e Gestdo Amb. e de . . o Embalagens ¢ Rotulagem Tecnologia de Leite ¢
! - . Meétodos de Conservacio X 1 ;
Empreendedorismo ! Residuos de Alimentos Derivados 11
i A vy J
s ™ s ™ ~ -
Informéatica Aplicada Fisica Geral ilise Sensori . . Controle de Qualidade ¢
a Agroindastria isica Ceral Andlise Sensorial Teenologia de Bebidas Higiene em Agroindustrias
\.
s ™ r ™
Introdugdo a FEstatistica e Instalagdes ¢ Equipamentos Andlise Fisico-quimica de Tecnologia de Ovos e
Agroindustria Experimentagio Agroindustriais Alimentos Produtos Apicolas
\ W . A1~
& SFpy 2 . Py Préticas em Tecnologia de
(T
Portugués Inlmfiugmwla | ifstion Ariite Produgdo Vegetal e Produtos Antcolns
Instrumental Produgao Animal Teenologia Pos-colheita g 0dutos Apicolas
A .
r a
Matematica Aplicada Ingl&s Instrumental | _,| Microbiologia Geral ¢ de 1| TecnologiadeLeitee || Tecnologia de Carnes e
a Agroindustria EaD o Alimentos Derivados 1 Pescados
. 7 \ H . w, J
40 |
1 i 109 o 1 mies o A 1 s (et o
Biologia Geral Optativa | 1 Quimica ¢ Bioguimica de Sociologia do Trabalho T"momg',‘l de Cereais ¢
i Alimentos Panifica¢do
S A 4 : \ . vy
r
- 5 - - Metodologia do Trabalho - Tecnologia de Frutas e
Quimica Geral |—‘ Quimica Organica Cientifico Optativa 1I Hortalicas
. v . v
o L |
Seguranga do
Trabalho

*PEIC — Pratica Extensionista Integrada ao Curriculo. A inscri¢do em Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC)
s6 podera ser feita apos a conclusdo de 70% dos componentes curriculares.

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.

Embora concisa, a matriz curricular aborda diretamente diversos aspectos essenciais a
formag¢do da/o tecndloga/o em Agroindustria, incluindo de modo direto e transversal
contetdos relativos a direitos humanos, educagdo ambiental, respeito a diversidade humana,
relagdes étnico-raciais, além de aspectos relacionados as necessidades especificas de pessoas
com deficiéncia. Essa iniciativa visa ndo apenas o fortalecer o vinculo do corpo discente com
valores da cidadania, mas também atender os preceitos legais que moldam a educagao superior
tecnoldgica no pais.

O componente curricular “Libras” estd previsto como optativo, conforme indicado
pelo Decreto n° 5.626/2005. No entanto, temas relacionados a surdez e a outras necessidades
especificas serdo abordados com o apoio de materiais didaticos e cientificos, com o objetivo
de desenvolver o senso critico, a argumentacgdo e a expressao oral e escrita. Também serdo
promovidos palestras e debates com profissionais convidadas/os, conforme programagao
estabelecida e deliberada pelo Colegiado do Curso, com apoio e acompanhamento do Nucleo
de Apoio a Pessoas com Necessidades Especificas (Napne).

Para atender a Resolugdo CNE/CP n° 01/2004, que institui as Diretrizes Curriculares

Nacionais para a Educagdo das Rela¢des Etnico-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
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Afro-Brasileira e Africana, os respectivos conteudos estdo difundidos em diversos
componentes curriculares, sendo abordados também por meio de atividades extracurriculares
a serem definidas pelo Colegiado de Curso, em consonancia com o Nucleo de Estudos Afro-
Brasileiros e Indigenas (Neabi) do Ifal — Campus Batalha. Esse Nucleo direciona agdes no
contexto dos componentes curriculares que envolvem saberes tradicionais, tais como
“Produgdo Vegetal e Tecnologia Pds-colheita”, “Tecnologia de Bebidas”, “Biotecnologia
Aplicada a Agroindustria”, “Tecnologia de Ovos e Produtos Apicolas”, contemplando
também a histdria e cultura indigenas, conforme previsto na Lei n® 11.645/2008.

A Educagao em Direitos Humanos, cujas diretrizes estdo estabelecidas pela Resolucao
CNE/CP n° 1/2012, integra a esséncia institucional, estando presente no Projeto Pedagdgico
e no Plano de Desenvolvimento Institucional. Trata-se de um processo formativo integral e
multidimensional, que articula saberes historicos, valores e praticas voltados a cidadania,
promovendo consciéncia critica, metodologias participativas e agdes concretas de defesa,
promogao e reparagdo de direitos em diversos contextos sociais. Essa perspectiva ¢ abordada
ao longo do curso de diferentes maneiras, com destaque para o componente curricular
“Sociologia do Trabalho”. A Educacdo em Direitos Humanos ¢ fundamental para a preparacao
para o mundo do trabalho e, ao promover o encontro entre teoria e pratica, contribui para a
articulagdo entre garantias formais e a efetivacao dos direitos.

A matriz curricular do curso € construida de forma a contemplar a Educacdo Ambiental
de maneira interdisciplinar e transversal, ndo apenas pela iminente necessidade de
conservagdo e preservacdo da Caatinga e de outros ecossistemas, mas também pela
obrigatoriedade de atender a legislagdes que orientam a atuacdo profissional. A tematica ¢
abordada diretamente no componente curricular “Biologia Geral”, enquanto outras legislagdes
ambientais como Politica Nacional de Residuos So6lidos (Lein® 12.305 de 2 de agosto de 2010)
sdo tratadas diretamente em “Gestdo Ambiental e de Residuos Agroindustriais”. Além disso,
a Educacdo Ambiental permeia outros componentes, como “Seguranca do Trabalho”,
“Introdug¢do a Agroindustria”, “Instalagdes e Equipamentos Agroindustriais”, “Producao
Vegetal e Tecnologia Pos-colheita” e “Introdugdo a Produgdo Animal”. Dessa forma, o Ifal
cumpre o disposto na Resolugdo n° 2, de 15 de junho de 2012, que estabelece as Diretrizes
Curriculares Nacionais para a Educagdo Ambiental, bem como na Lei n® 9.795/1999,

regulamentada pelo Decreto n°® 4.281/2002.
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7.2 COMPONENTES CURRICULARES OPTATIVOS

Os componentes curriculares optativos contribuem para a flexibilizacdo do curriculo,
conforme sugerido no Parecer CNE/CES n° 583/2001, e para o desenvolvimento das
potencialidades individuais das/os estudantes, ampliando a formagdo em dareas
complementares que fortalecem um perfil profissional dindmico e multidisciplinar. A oferta
semestral desses componentes (ver Tabela 3) ¢ de responsabilidade da Coordenagao do Curso,
que leva em consideragdo a articulagdo entre o curriculo e os interesses discentes, as demandas
sociais e cientificas emergentes, bem como a disponibilidade e o perfil do corpo docente. Ao
final do curso, a/o discente devera cumprir 66,66 horas em componentes curriculares

optativos, previstos para o segundo e o quinto periodos.

Tabela 3 — Componentes curriculares optativos do Curso Superior de Tecnologia em Agroindtstria
Carga Horaria

Componente curricular

Hora-aula (50 min) Hora-relégio (60 min)
Biotecnologia Aplicada a Agroindustria 40 33,33
Marketing na Agroindustria 40 33,33
Tecnologia de Produgdo do Cacau e Chocolate 40 33,33
Topicos Especiais em Agroindustria I 40 33,33
Toépicos Especiais em Agroindustria I1 40 33,33
Libras — Lingua Brasileira de Sinais 40 33,33
Quimica de Produtos Naturais 40 33,33
Tecnologia do Agucar e do Alcool 40 33,33
Inovagao Tecnolodgica e Propriedade Industrial 40 33,33
Espanhol Instrumental 40 33,33
Economia Solidaria e Cooperativismo 40 33,33

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboragdo do Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.

Os componentes curriculares “Topicos Especiais em Agroindustria” possuem ementas
abertas e sdo ofertados conforme as demandas discentes e a disponibilidade docente. Esses
componentes podem ser desenvolvidos por meio de aulas tedricas, praticas, palestras ou
estudos dirigidos sobre temas atuais. Para propor a oferta, a/o docente, em consonancia com
o corpo discente, submete a Coordenagdo do Curso, no semestre anterior, um titulo provisorio
e sua ementa, conforme o modelo institucional. A proposta serd avaliada pelo Colegiado do
Curso e, se aprovada, incluida na oferta do semestre seguinte.

Além dos componentes curriculares optativos, as/os discentes deverdao cumprir uma
carga horaria complementar de 200 horas, bem como cerca de 267 horas destinadas a

Curriculariza¢ao da Extensao.
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7.3 ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Com o objetivo de valorizar atividades e estudos realizados de forma auténoma pelo
corpo discente, bem como reconhecer experiéncias formativas extracurriculares que
contribuam para a construcao do perfil profissional — realizadas durante o curso, dentro ou
fora da instituigdo —, as atividades complementares poderdo ser contabilizadas para a

o

integralizacdo do curso. De acordo com normativo vigente do Ifal, atividades
complementares sao aquelas de natureza académica, cientifica, artistica e cultural que buscam
a integragdo entre ensino, pesquisa e extensdo, que ndo estdo previstas na matriz curricular,
mas que contribuem para a formagao académica e profissional das/os estudantes.

O cumprimento da carga hordria minima de 200 (duzentas) horas em atividades
complementares € requisito para obtencao do diploma e deve ocorrer durante todo o curso de
graduagdo, sem vinculo com periodos letivos especificos. A escolha dessas atividades ¢ de
responsabilidade exclusiva das/os discentes, desde que sejam pertinentes aos conteudos
ministrados no curso.

Para célculo das atividades complementares, a/o discente deverd apresentar
documentos comprobatdrios no sistema académico, indicando a carga horaria e a descri¢ao
das atividades, para apreciagdo e validacdo pela Coordenagdao de Curso. As atividades
complementares aceitas para a contagem da carga horaria no Curso Superior de Tecnologia
em Agroindustria estdo listadas no Quadro 2. Outras atividades ndo previstas na tabela
poderdo ser aceitas, desde que analisadas e validadas pelo Colegiado do Curso, conforme

indicado pelo normativo vigente do Ifal.

Quadro 2 — Atividades complementares para célculo de carga horaria no Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria

Descricio das atividades Pontuagdo em Limite de
horas horas

A Monitoria de componente curricular 20h 60h

B Monitoria de laboratdrio 20h 60h

C Estagio extracurricular 20h 60h

D Ministrante de oficina ou curso na area do Curso 10h 60h
Participacdo como conferencista, mediador/a ou debatedor/a em

E eventos na area especifica de formacao, com carga horaria igual ou 10h 60h
superior a 1 hora
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Quadro 2 — Atividades complementares para calculo de carga horaria no Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria (Continuagao)

Participacdo em congressos, seminarios, simpdsios, conferéncias,
F . . . p ~ 20h 100h
oficinas de trabalho e similares, na area especifica de formagao
G Bolsas concedidas pelo Ifal (monitoria, estagios extracurriculares, 20h 30h
entre outras)
H Bolsas de iniciagao cientifica (PIBIC, PIBITI) concedidas pelo Ifal 20h 30h
ou por agéncias de fomento (Fapeal, CNPQ, entre outras)
I Curso regular de lingua adicional/estrangeira 20h 60h
] Cursos .dlre:cwnados ao uso de Tecnologias de Informagdo e 20h 60h
Comunicagio (TIC)
K Participacdo em projetos de extensdo cadastrados na Proex 30h por projeto 90h
L Premiagdo em concursos de monografia, promovidos ou nio pelo 10h por 20h
Ifal premiagdo
Apresentagdo de trabalho em congressos, seminarios, simpdsios,
. . S ; ; 10h por
M conferéncias, oficinas de trabalho e similares, na area especifica de 60h
5 trabalho
formacao
Desenvolvimento de pesquisa com produto final publicado em
N . . . . . 20h 80h
periddico, obra coletiva ou autoria de livro (texto integral)
C i . 10h por
o Participacdo em orgdos colegiados do Ifal 40h
semestre
P Organizacdo de eventos 20h 40h
Q Participagdo em intercdmbio ou convénio cultural 40h 80h
R Participagdo em grupos de pesquisa 40h 80h
S Atividades de tutoria, relacionadas a area especifica de formagdo 20h 60h
Limite maximo de 200h

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria, baseado na Portaria n® 2394/GR/2015.

7.4 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC), regulamentado por normativo interno
vigente, consiste em uma atividade de pesquisa, analise e/ou desenvolvimento técnico que
expressa as competéncias, habilidades e conhecimentos desenvolvidos ou adquiridos pelas/os
estudantes ao longo da formagdo. O trabalho deve ser desenvolvido sob a orientacdo de
uma/um docente, sendo obrigatério para a obtencdo do titulo de Tecndloga/o em

Agroindustria.



26

O TCC podera ser realizado individualmente ou em dupla, com orientagdo de uma/um
docente do Ifal ou de uma/um profissional vinculada/o ao curso. O tema deve estar relacionado
as areas de abrangéncia do curso e ser acordado com o/a orientador/a. O trabalho devera ser
apresentado em formato escrito e oral, atendendo as normas estabelecidas no Manual de
Elaboragao de Trabalhos Académicos do Ifal, conforme Deliberacdo n° 29/Cepe/2020, ou
normativa vigente.

A matricula no TCC sera permitida apenas a estudantes que tenham integralizado, no
minimo, 70% da carga hordria total do curso e que tenham sido aprovadas/os na disciplina de
“Metodologia do Trabalho Cientifico”. Apos sua aprovagao, o TCC correspondera a uma
carga horaria de 200 horas no curriculo.

A avaliacdo do TCC sera realizada por uma banca composta pela/o responsavel pela
orientagdo e por duas/dois docentes da area (internas/os ou externas/os ao Ifal), indicadas/os
pelo/a orientador/a. A nota final sera composta pela média ponderada dos seguintes critérios:
Conteudo (peso 5,0), Defesa oral (peso 3,0) e Adequacdo as normas técnicas (peso 2,0). A
nota minima para aprovagao ¢ 7,0 (sete). Em caso de nota inferior, a/o estudante devera
realizar as corre¢Oes indicadas e reapresentar o trabalho, respeitando o prazo maximo de
integralizacao do curso. A entrega da versdo final deveré seguir os procedimentos definidos
na Portaria normativa n°® 3/Ifal, de 21 de fevereiro de 2022. Para expedi¢ao de diploma, fica
condicionado a/ao concluinte a apresentacdo de comprovante de depodsito do trabalho na
Biblioteca do Ifal — Campus Batalha e/ou ficha catalografica expedida pela biblioteca.

Poderao orientar ou coorientar TCC docentes com, no minimo, titulo de especialista.
A coorientacdo pode ser feita por profissionais da area, quando pertinente. As atribui¢des da
orientagdo e o calendario de atividades do TCC seguem a Portaria n° 1483/GR/2012, ou
normativo substituto. As questdes nao previstas neste PPC ou nos regulamentos vigentes serao

deliberadas pelo Colegiado do Curso.

8 PRATICA EXTENSIONISTA INTEGRADA AO CURRICULO - PEIC

De acordo com a Resolugdo n°® 242/Cepe/2024, a Pratica Extensionista Integrada ao
Curriculo (PEIC) ¢ um processo inter, multi e transdisciplinar, de natureza educativa,
profissional, cultural, cientifica, tecnologica e politica. Como parte do itinerario formativo,
promove a interagao dialdgica e transformadora entre o Ifal e a sociedade, de forma
indissociavel ao ensino e a pesquisa, nos cursos de graduagdo, envolvendo a comunidade

académica — servidoras/es e estudantes.
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A concepg¢ao da PEIC fundamenta-se em principios como a contribui¢do na formagao
integral da/o estudante, estimulando sua formagao como cidadd/o critica/o e responsavel; a
promocao da reflexdo ética quanto a dimensao social do ensino e da pesquisa; o incentivo a
atuacao da comunidade académica e técnica na contribui¢dao ao enfrentamento das questoes
da sociedade alagoana e brasileira, inclusive por meio do desenvolvimento econdmico, social
e cultural; o apoio em principios éticos que expressem o compromisso social do Ifal e a
atuacao na produgao e na construgdo de conhecimentos, atualizados e coerentes, voltados para
o desenvolvimento social, equitativo e sustentavel, em consonancia com a realidade alagoana
e brasileira.

A PEIC esta sujeita a continua avaliagao institucional, visando ao aperfeigoamento de
suas caracteristicas essenciais de articulacdo com o ensino, a pesquisa, a formacao discente, a
qualifica¢do docente, a relacdo com a sociedade, a participacao social e a outras dimensoes
académicas institucionais.

No Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, a Curricularizagao das Atividades
de Extensdo corresponde a 266,67 horas, o que equivale a 10,32% da carga horéria total do
curso. A Resolugdo n°® 242/Cepe/2024, além de assegurar a carga horaria minima de 10%,
estabelece que essa carga horaria de PEIC deve ser cumprida de forma articulada aos
componentes curriculares e aos objetivos da formagdo profissional, nas seguintes
modalidades:

1. Atividades Extensionistas Integradas - sob a forma de programas, projetos, cursos,
eventos e prestacdo de servigo, realizadas a partir de editais internos ou externos,
com ou sem fomento, podendo ser desenvolvidas interdisciplinarmente por
servidoras/es e estudantes de diferentes cursos de graduagdo, observado o eixo
formativo profissional e os objetivos de cada curso;

2. Componente ou parte de componente curricular especifico de extensao.

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria realizara a PEIC como parte de
componente curricular ndo especifico de extensdo, ndo sendo permitida sua efetivagao na
forma de Trabalho de Conclusdao de Curso (TCC). A validagdo dar-se-4 mediante aprovacao
da/o estudante, com frequéncia e aproveitamento satisfatorios, na disciplina correspondente.
A carga horéria total de curricularizagdo da extensdo desenvolvida ao longo do curso devera
constar no histérico académico da/o estudante.

Todos os semestres do curso contardo com componentes curriculares que terdo parte
de sua carga horéria destinada a PEIC, conforme indicado na Matriz Curricular (Tabela 2). As

ementas desses componentes também indicam a carga horaria reservada para PEIC, a qual
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ndo podera ser integralizada por exame de competéncia ou aproveitamento de estudos —
nesses casos, sera possivel o aproveitamento apenas na forma de Atividades Extensionistas
Integradas.

Estudantes ingressas/os por meio de transferéncia, equivaléncia ou reopgao poderao
solicitar o aproveitamento de praticas extensionistas realizadas antes de sua entrada no curso,
desde que:

e sejam compativeis com a area de formacao;
e tenham sido executadas nos ultimos cinco anos;
e ¢ ndo ultrapassem 50% da carga horaria total destinada a PEIC no curso.

Essa organizagdo atende a Resolucdo n® 242/Cepe/2024 do Ifal e a Meta 12.7 do Plano
Nacional de Educacdo (PNE) 2014-2024, instituido pela Lei n® 13.005/2014, regulamentado
pela Resolugcdo CNE/CES n° 07/2018, e com vigéncia prorrogada até 31 de dezembro de 2025
pela Lei n° 14.934/2024. Esses normativos preveem a implementacao da extensdao por meio
de programas e projetos académicos voltados, prioritariamente, para areas de grande
pertinéncia social.

As atividades extensionistas desenvolvidas fora do escopo dos componentes
curriculares serdo registradas e acompanhadas pela Coordena¢do de Extensdo do Campus
Batalha. Os casos omissos serdo apreciados pelo Colegiado de Curso e, em grau de recurso,

pelo Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensao (Cepe).

9 METODOLOGIA

Neste projeto pedagdgico, a metodologia € concebida como um conjunto de estratégias
didaticas que visam nao apenas alcancar os objetivos da graduagdo tecnologica, mas também
promover uma formagdo integral, critica e ética das/os estudantes. Para tanto, ¢ fundamental
considerar as particularidades das/os discentes, como suas trajetérias, condi¢des
socioecondmicas € conhecimentos prévios, orientando-as/os na (re)construcao do saber de
forma ativa e contextualizada.

A abordagem metodoldgica deve partir da problematizagao da realidade, estimulando
a analise reflexiva, o trabalho colaborativo e o desenvolvimento da autonomia, de modo que
as/os discentes desenvolvam capacidade para propor solugdes inovadoras e transformadoras,
alinhadas as demandas do mercado de trabalho e as necessidades globais emergentes.

Independentemente do formato de oferta dos componentes curriculares, o processo de

ensino-aprendizagem deve ocorrer por meio do didlogo entre saberes académicos, populares
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e tradicionais, favorecendo construgdes intelectuais, procedimentais e atitudinais. Essa
abordagem implica problematizar o conhecimento a partir de diferentes fontes, compreender
a totalidade das relagdes humanas, respeitar os ritmos de aprendizagem e valorizar a
subjetividade do corpo discente.

Entre os procedimentos didatico-pedagdgicos propostos, destacam-se: adogdo da
pesquisa como principio educativo; a integracdo e contextualiza¢do interdisciplinar dos
saberes; a valorizagdo das experiéncias do corpo discente ¢ da comunidade; o diagndstico das
necessidades de aprendizagem; a producdo de materiais didaticos; o planejamento e a
avaliagdo continua das aulas; o uso de tecnologias; a promog¢ao de atividades coletivas de
reflexdo; e o desenvolvimento de praticas interativas, como projetos, seminarios ¢ debates.
Além disso, as atividades praticas laboratoriais e as visitas técnicas constituem eixo central
do curso, por representarem o espago privilegiado de articulagdo entre teoria e realidade
concreta. Essa articulagdo possibilita refletir sobre os arranjos produtivos locais, fortalecer o
compromisso com a transformacdo social e fomentar o desenvolvimento de novos
empreendimentos.

No compromisso com uma formagdo pautada na equidade e na valorizagdo das
diferencgas, o curso contempla estratégias para assegurar a acessibilidade comunicacional a
estudantes com necessidades especificas, eliminando barreiras na comunicagdo interpessoal.
Sempre que necessario, serdo disponibilizados tradutor e intérprete de Libras/Lingua
Portuguesa para o acompanhamento das aulas e avaliagdes, bem como recursos pedagogicos
acessiveis, como videos legendados e materiais adaptados. Os processos avaliativos poderdo
ser flexibilizados, de modo que a forma de expressdao ndo prejudique a demonstracdo do
conhecimento adquirido, garantindo o respeito as singularidades das/os estudantes. Tais
medidas estdo em conformidade com a Lei n°® 10.436/2002, o Decreto n® 5.626/2005 e a
Portaria MEC n° 3.284/2003.

Do mesmo modo, sera garantida a acessibilidade metodologica, contemplando as
necessidades educacionais especificas das/os discentes — sejam elas transitorias ou
permanentes — e assegurando uma inclusdo educacional efetiva. A adaptacdo metodoldgica,
que pode envolver desde o uso de métodos alternativos até a flexibilizagdo curricular, ¢
respaldada pela Lei Brasileira de Inclusdo (Lei n° 13.146/2015) e ndo constitui
responsabilidade exclusiva das/os docentes. Essa definicdo devera ser resultado de didlogo
entre docentes, coordenacdo de curso, dire¢do, equipe multiprofissional, estudantes e suas
familias. O Campus Batalha conta com o Nucleo de Apoio a Pessoas com Necessidades

Especificas (Napne), que atua no acompanhamento e apoio a essas demandas.
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10 TECNOLOGIA DA INFORMACAO E COMUNICACAO

A estruturagao deste curso foi cuidadosamente planejada a luz da diversidade
socioecondmica, cultural e étnico-racial que caracteriza o corpo discente da instituigdo,
refletindo o compromisso com a inclusdo, a equidade e a democratizagao do acesso ao ensino
superior. Situado em um territorio formado majoritariamente por pequenos municipios do
interior de Alagoas, historicamente marcados por vulnerabilidades sociais € econdmicas, o
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria reconhece os desafios logisticos que
dificultam o acesso presencial regular a formagao académica, tais como a precariedade dos
meios de transporte, as longas distancias entre os domicilios das/os estudantes e a sede do
Campus Batalha, e as limitacdes estruturais enfrentadas por muitas familias.

Nesse cenario, a adogdo estratégica das Tecnologias Digitais de Informacdo e
Comunicacdo (TDIC) como ferramentas mediadoras do processo de ensino e aprendizagem
configura-se ndo apenas como uma inovacdo pedagogica, mas, sobretudo, como uma
estratégia de inclusdo e permanéncia. A oferta de componentes curriculares na modalidade
Ensino a Distancia (EaD), respaldada pelas TDIC, amplia as possibilidades de acesso ao
conhecimento, permitindo que estudantes realizem parte de sua formacao de maneira flexivel,
acessivel e adaptada as suas realidades cotidianas.

As Tecnologias Digitais de Informagao e Comunicagao (TDIC) potencializam praticas
pedagogicas mais interativas e significativas, viabilizando a integracdo de multiplas
linguagens — texto, imagem, 4dudio e video — e a criagdo de ambientes virtuais de
aprendizagem que favorecem a autonomia, o protagonismo discente e a aprendizagem
colaborativa. Também possibilitam o contato constante com mediadoras/es pedagdgicas/os,
docentes e colegas, superando os limites fisicos e temporais da sala de aula tradicional. Essas
praticas estdo em consonancia com as diretrizes da Educacdo Profissional e Tecnoldgica e
com a matriz curricular do curso, que, por sua concisdo e carater interdisciplinar, promove a
articulacdo entre teoria e pratica em multiplos contextos formativos.

Dessa forma, a implementagdo de componentes curriculares EaD no curso representa
uma decisdo pedagdgica alicercada na justiga social, na valorizagdo das identidades regionais
e na promogao do direito a educagdo de qualidade para populagdes historicamente excluidas
dos espacos de formagdo superior. Trata-se, portanto, de um compromisso com a
transformagao social, por meio da formacao técnica, critica e cidada de profissionais capazes

de contribuir de forma efetiva para o desenvolvimento sustentavel da agroindustria.



31

11 ENSINO A DISTANCIA

A oferta de componentes curriculares na modalidade de Ensino a Distancia (EaD)

deverd seguir o disposto na Deliberagdo n® 66/Cepe/2020, de 21 de dezembro de 2020,

observando os seguintes critérios:

1.

O corpo discente devera ser preparado, preferencialmente durante os momentos de
acolhimento no inicio do curso, para o acesso e familiarizacdo com o Ambiente Virtual
de Ensino e Aprendizagem Institucional.
As avaliagdes final e substitutiva, assim como as atividades praticas de ensino, deverao
ser realizadas presencialmente, salvo quando as especificidades do componente
curricular justificarem sua realizacdo em EaD.
A/o docente responsavel pelo componente curricular devera realizar um primeiro
encontro presencial, ocasido em que apresentard e entregard o plano de ensino
contendo a metodologia e o cronograma do componente curricular.
Os planos de ensino deverdo conter:

I. Descricdo detalhada das atividades presenciais e a distancia, com suas

respectivas cargas horarias;

II. Descricao dos instrumentos e critérios de avaliagdo;

III. Cronograma de atividades do componente curricular;

IV. Referéncias bésicas e complementares;

V. Mecanismos de atendimento individualizado a/ao estudante para as atividades

nao presenciais.

Os encontros presenciais deverdo ocorrer, preferencialmente, aos sabados ou em
horarios e turnos alternativos aos das demais atividades presenciais.
Para a carga horaria a distancia, deverao ser priorizadas atividades assincronas.
As/os docentes responsaveis pelos componentes curriculares na modalidade EaD
deverdo possuir formag¢ado na area de Educacao a Distancia.

No Curso Superior de Tecnologia de Agroindustria, as/os professoras/es responsaveis

pelos componentes curriculares exercerdo também o papel de mediadoras/es pedagdgicos,

utilizando parte da carga horaria reservada ao atendimento discente para tais atividades, tanto

presencialmente quanto a distancia. O Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) (por

exemplo: Google Sala de Aula e Moodle) sera definido pelo Colegiado de Curso em acordo

com as/os docentes responsaveis pela docéncia e mediacdo pedagodgica dos componentes

curriculares EaD. Vale destacar que durante o periodo de acolhimento, o corpo discente devera
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participar de ambientag¢do especifica para o AVA adotado. Ainda conforme o normativo
institucional vigente, ¢ permitida a oferta parcial de atividades a distancia nos demais
componentes curriculares, desde que haja suporte tecnologico e pedagogico. A definicao dos
componentes curriculares que atenderdo a essa modalidade, bem como das metodologias a
serem aplicadas, sera de competéncia do Nucleo Docente Estruturante (NDE) e do Colegiado

de Curso.

12 POLITICAS INSTITUCIONAIS NO AMBITO DO CURSO

A formagdo da/o tecnologa/o em Agroindustria do Ifal — Campus Batalha ¢ apoiada
por politicas institucionais de Ensino, Pesquisa, Extensdo e Inova¢do. O corpo docente pode
destinar parte de sua carga horéria ao desenvolvimento e acompanhamento de projetos nessas
areas, conforme a Resolugao n® 26/CS/2016.

No campo da pesquisa, a Pr6-Reitoria de Pesquisa, Pos-Graduacao e Inovagao (PRPPI)
publica anualmente editais de fomento por meio dos Programas Institucionais de Bolsas de
Iniciagdo Cientifica (Pibic — ES) e de Iniciacdo em Desenvolvimento Tecnologico e Inovacao
(Pibiti— ES). Enquanto o Pibic — ES apoia a pesquisa cientifica em geral, o Pibiti — ES estimula
o desenvolvimento e a transferéncia de novas tecnologias, com forte vinculo aos processos de
industrializacdo de alimentos. Também sdao langados anualmente editais para agdes de
extensdo, abrangendo projetos e cursos complementares. Assim, o Ifal incentiva a atuacao
protagonista das/os estudantes e possibilita que os projetos coordenados pelas/os docentes
sejam utilizados como instrumentos de ensino.

No ambito da Inovacao, o Ifal conta com a Incubadora Central de Base Tecnologica,
Mista ou Social do Ifal (InovIFAL), estruturada em Células Incubadoras de Empreendimentos
(CIE). Suas atividades destinam-se prioritariamente ao corpo discente e a egressas/os da
institui¢do, mas podem envolver participantes externos na condi¢do de pessoa associada.
Desde 2022, o Ifal — Campus Batalha dispde de uma CIE e seu respectivo Comité Gestor,
focado em estimular ou prestar apoio logistico, gerencial e tecnoldgico ao empreendedorismo
inovador e intensivo em conhecimento. O objetivo ¢ facilitar a criagdo e o desenvolvimento
de empresas com foco em inovagao, especialmente na area agroindustrial e biotecnologica. O
funcionamento da InovIFAL ¢ regulamentado pela Portaria n® 1408/2020.

O ensino ¢ a base da atuacdo do Ifal, articulando-se a pesquisa e a extensdo. Nesse
contexto, a instituigdo langa anualmente edital de projetos de ensino com vistas a

aprendizagem colaborativa, especifico para estudantes da graduagdo, propiciando que
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docentes dediquem parte de sua carga horaria a esses projetos. Essa integracdo reforg¢a o
compromisso com uma formacao integral, que une teoria e pratica, estimula o pensamento
critico e prepara profissionais éticos, inovadores e socialmente comprometidos com a
agroindustria.

O Campus Batalha também mantém o Programa de Monitorias de Ensino, de carater
formativo, que contribui para o processo de ensino-aprendizagem, o protagonismo estudantil
e a formagdo integral. A iniciativa contempla monitorias em componentes curriculares,
laboratdrios, inclusdo, diversidade e ambientes virtuais, abertas a estudantes regularmente
matriculadas/os em cursos presenciais, com participagdo remunerada ou voluntaria. A
monitoria atua sob orientacdo docente, apoiando praticas pedagdgicas e acdes inclusivas, sem
substituir fungdes docentes e/ou administrativas, conforme diretrizes da Resolucdo n°

181/CS/2024.

13 PESQUISA, INOVACAO E COMITE DE ETICA

As atividades de pesquisa e inovacdo dentro do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria podem ser desenvolvidas por meio da submissdo de propostas em editais
internos, pela apresentacao de projetos a outras institui¢des de fomento ou, ainda, por meio de
iniciativas ndo vinculadas a programas institucionais.

Para estimular a producao cientifica, o curso conta com o apoio do grupo de pesquisa
“Desenvolvimento e Sustentabilidade no Sertdo de Alagoas”, vinculado ao Conselho Nacional
de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq). O grupo tem como objetivo fomentar
e divulgar pesquisas em diversas areas do conhecimento, com foco no sertdo alagoano,
incentivando vocagdes locais e contribuindo para o desenvolvimento tecnoldgico, social e
cultural. Adota um conceito amplo de desenvolvimento e sustentabilidade, que considera as
especificidades técnicas, econdmicas e culturais, mantendo, portanto, um carater
interdisciplinar e multidisciplinar.

Todas as pesquisas do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria que envolvam
seres humanos ou animais devem seguir a legislagdo vigente, bem como as resolucdes,
portarias e orientacdes técnicas, a exemplo da Resolugdo n° 33/CS/Ifal/2020 (Regimento do
Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos) e da Resolugio n® 71 CS/Ifal/2020
(Regimento da Comissdo de Etica no Uso de Animais no ambito do Ifal).

O Comité de Etica em Pesquisa envolvendo Seres Humanos do Ifal (CEPSH/Ifal) é

um colegiado interdisciplinar, independente e de relevancia publica, de carater deliberativo,



34

consultivo e educativo. Atua na protecdo dos direitos, deveres e seguranga das pessoas
participantes de pesquisas, garantindo que os estudos sejam conduzidos de forma responsavel
e dentro de padrdes éticos nas diferentes areas do conhecimento, alinhando-se aos principios
institucionais do Ifal e a legislacao vigente, de modo a beneficiar tanto a comunidade cientifica
quanto a sociedade como um todo. Entre suas atribui¢des estao:

e analisar protocolos de pesquisa envolvendo seres humanos, emitindo parecer

fundamentado;

o avaliar implicagdes éticas de pesquisas com intervengdes em seres humanos;

e desempenhar papel consultivo e educativo sobre ética na pesquisa;

e promover a reflexdo sobre a ética na ciéncia.

A Comissdo de Etica no Uso de Animais (CEUA/Ifal) ¢ um o6rgio deliberativo e
consultivo da Administragdo Superior do Ifal, responsavel por questdes relacionadas a
utilizagdo de animais no ensino, na pesquisa e na extensdo. Atua de acordo com a legislagdo
vigente, as resolu¢des normativas do Conselho Nacional de Controle de Experimentagdo
Animal (CONCEA) e as normas da propria instituicao. Entre suas finalidades destacam-se: a
andlise de protocolos de atividades que envolvam animais e a emissdo de certificados

autorizando sua execug¢ao.

14 POLITICA INSTITUCIONAL DE APOIO A/AO ESTUDANTE

Além do acompanhamento da Coordenacdo de Curso, o alunado do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria do Ifal — Campus Batalha também conta com o apoio da
Assisténcia Estudantil (AE). Instituida como politica institucional desde 2010, a AE esta
regulamentada pela Politica de Assisténcia Estudantil (PAE), estabelecida por meio da
Resolugdo n° 16/CS/2017, e suas atualizacdes, e respaldada pela Lei 14.914 de 03 de julho de
2024.

As agdes de Assisténcia Estudantil, vinculadas a Diretoria de Politicas Estudantis
(DPE), sao gerenciadas pela Coordenacdo de Assisténcia Estudantil (CAE), Coordenagdo de
Agdes Inclusivas (CAI), Coordenagdo de Alimentacdo e Nutrigdo Escolar (Cane) e pela
Coordenacdo do Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas
(CoNapne).

Conforme o Plano de Desenvolvimento Institucional do Ifal (PDI — 2024/2028), a

Politica de Assisténcia Estudantil do Ifal consiste em:
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um conjunto de principios, diretrizes, procedimentos, critérios, competéncias,
programas e orientagdes para gestao, planejamento, monitoramento e avaliagdo, que
norteia a implementacdo de agdes voltadas a ampliagdo das condigoes de
permanéncia de estudantes regularmente matriculadas/os, em cursos presenciais de
nivel médio — nas formas integrado e subsequente — ¢ de nivel superior (Ifal, 2024,
p. 143).

A equipe de Assisténcia Estudantil do Campus Batalha, juntamente com a DPE e
nucleos, ofertam servigos que promovem a consolidacao da educagao como politica de Estado
publica, gratuita e de qualidade, garantindo condi¢des equanimes para o acesso, a permanéncia
com qualidade e a conclus@o dos cursos com éxito. Essas acdes também se pautam na defesa
da justi¢a social, na promocao do respeito a diversidade, no combate a todas as formas de
preconceito, no fortalecimento e institucionalizacdo dos nucleos de agdes afirmativas, bem
como no compromisso com a inclusdo, a acessibilidade, a diversidade e a equidade.

O Campus Batalha executa diversos Programas constantes na Politica de Assisténcia
Estudantil do Ifal. Os principais servicos ofertados incluem: Enfermagem, Nutrigdo,
Psicologia e Assisténcia Social. Na Enfermagem, sdo realizados atendimentos conforme as
politicas publicas de saude, voltados tanto a prevencao de doengas quanto a promogao do bem-
estar ¢ a protecdo da satde. Na area de Nutrigcdo, sdo oferecidos atendimentos nutricionais
ambulatoriais e s3o desenvolvidas a¢des de educagdo alimentar e nutricional, com o objetivo
de prevenir e tratar agravos nutricionais, por meio do incentivo a hdabitos alimentares
saudaveis.

O servigo de Psicologia busca estabelecer uma relacao dialdgica com o corpo discente,
abordando os aspectos psicossociais que permeiam o cotidiano escolar e o processo de ensino-
aprendizagem. No Servi¢o Social, sdo prestadas orientagdes sociais as/aos estudantes e suas
familias. Entre as atribuicdes desse servigo estdo o planejamento, a execucdo e a avaliacdo de
acoes e programas da area; a organizagao e a gestao de auxilios estudantis; além da realiza¢ao
de andlises socioecondmicas junto as/aos estudantes contempladas/os.

Para fortalecer as agdes inclusivas no ambiente escolar, o Ifal — Campus Batalha conta
com o suporte de trés nicleos de acdes inclusivas vinculados a CAI, que atuam diretamente
com o corpo discente: o Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas
(Napne), o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (Neabi) e o Nucleo de Género,
Diversidade e Sexualidade (Nugedis).
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14.1 NUCLEO DE ATENDIMENTO AS PESSOAS COM NECESSIDADES ESPECIFICAS

O Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (Napne) foi
instituido no Ifal por meio da Resolugao n® 45/CS/2014. Trata-se de um orgao de carater
consultivo e propositivo, responsavel por promover e mediar a educagao inclusiva de pessoas
com necessidades especificas no ambito da instituigdo.

No Campus Batalha, o Napne dispde de um ambiente proprio, possibilitando a
coordenagao o acolhimento de estudantes com necessidades especificas, incluindo pessoas
com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento, transtorno do espectro autista e/ou
altas habilidades/superdotacao. O nucleo acompanha os procedimentos didatico-pedagogicos
e promove o didlogo com servidoras/es, familiares e institui¢des externas de ensino e satde,
visando garantir uma educac¢do inclusiva.

Além disso, o este nucleo realiza, de forma continua, agdes de conscientizagdo ¢
sensibilizacdo da comunidade escolar sobre temas como: tipos de transtornos e deficiéncias,
principios da educa¢do inclusiva, acessibilidade e eliminagdo de barreiras arquitetonicas,
comunicacionais e atitudinais. O atendimento as/aos estudantes com necessidades especificas
ocorre conforme estabelecido na Resolucdo n° 17/CS/2019, que regulamenta os

procedimentos de identificagdo, acompanhamento e avaliagdo dessas/es discentes.

14.2 NUCLEO DE ESTUDOS AFRO-BRASILEIROS E INDIGENAS

O Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (Neabi) foi instituido no Ifal por
meio da Resolugdao n® 29/CS/2018 como 6rgdo de carater consultivo e propositivo. Seu
objetivo ¢ estimular e promover agdes de ensino, pesquisa e extensdo voltadas as tematicas
das identidades e relacdes étnico-raciais, com énfase nas populagdes afro-brasileiras e
indigenas, tanto no ambito institucional quanto em suas interagcdes com a comunidade externa.

Desde sua criacao, o Neabi do Campus Batalha conta com espacgo fisico proprio —
compartilhado com o Napne — e realiza atividades integradas com a comunidade local, focado
na promocao do debate sobre negritude, branquitude, combate ao racismo e reconhecimento
da contribuicao dos povos indigenas na histdria e formacao territorial do Brasil, especialmente
na regido onde o municipio de Batalha estd inserido. Sdo promovidas agdes como visitas
externas, realizacdo de eventos internos ¢ desenvolvimento de monitorias direcionadas a

discussdo dessas tematicas.
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14.3 NUCLEO DE GENERO, DIVERSIDADE E SEXUALIDADE

O Nucleo de Género, Diversidade e Sexualidade (Nugedis), instituido no Ifal por meio
da Resolucao n® 116/CS/2023, ¢ um 6rgao consultivo e propositivo. Seu objetivo € estimular,
promover e executar acdes voltadas as tematicas de género, diversidade e sexualidade nos
campi do Ifal. Embora seja o nicleo mais recente do Campus Batalha, realiza ag¢des de
conscientizacdo e sensibilizacdo da comunidade escolar voltadas a discussdo das tematicas.

Além disso, o Nugedis propde iniciativas para conhecer o perfil e as demandas internas
do Campus Batalha relacionadas a questdes de género, diversidade e sexualidade; analisa,
acompanha e atua sobre situagdes pertinentes a essas tematicas; ¢ realiza atendimentos
direcionados a estudantes, responsaveis e servidoras/es, conforme as necessidades

apresentadas.

14.4 MONITORIA

O Programa de Monitorias de Ensino do Ifal ¢ regulamentado pela Resolugdo n°
181/CS/2024 e define a Monitoria como uma atividade formativa de ensino e de aprendizagem
que contribui para a formagao integrada do corpo discente, complementando o aprendizado
por meio de acdes relacionadas ao componente curricular e/ou atividades pedagogicas,
acompanhadas por orientadoras/es.

No Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, a Monitoria sera desenvolvida
como estratégia institucional para aprimorar o processo de ensino e aprendizagem tanto da
pessoa monitora quanto da/o estudante a ser assistida/o, por meio da implementacao de novas
praticas e experiéncias pedagogicas que fortalecam a articulagdo entre teoria e pratica e
promovam a integragao curricular em seus diferentes aspectos. Esta atividade estara vinculada
a Coordenagdo Pedagogica, a Coordenacdo de Curso e aos Nucleos, com a orientagdo da
Diretoria/Departamento de Ensino.

O Programa de Monitorias abrange eixos de atuagdo que vao além dos conteudos
ministrados em sala de aula, atuando como um agente de constru¢do e de recomposicdo de
aprendizagens, sem se restringir ao atendimento exclusivo de estudantes com baixo
rendimento escolar. As monitorias podem assumir diferentes modalidades, como Monitoria

de Componente Curricular, de Laboratorios, do Napne, do Neabi, do Nugedis, entre outras.
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Anualmente, o Ifal — Campus Batalha promove a abertura de edital especifico,
conforme a Resolugdo n® 181/CS/2024, possibilitando ao/a discente do Curso Superior de

Tecnologia em Agroindustria a participa¢ao no Programa de Monitorias.

14.5 ACOES DE ACOLHIMENTO

Com o objetivo de promover uma adaptagdo solida e apoiar o percurso formativo do
corpo discente do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria do Ifal — Campus Batalha,
serd adotada, como pratica institucional, a oferta de atividades de acolhimento e nivelamento.
Essas acoes visam fortalecer o desempenho académico das/os estudantes de forma continua e
integrada desde o inicio da sua trajetoria no ensino superior.

A Semana de Nivelamento consiste em um conjunto de acdes planejadas, voltadas
especialmente as pessoas ingressantes, considerando trés eixos principais: a adaptacdo a
cultura institucional, a superacdo de possiveis defasagens de contetido oriundas da formacao
basica; e o enfrentamento dos desafios emocionais e cognitivos relacionados a transi¢do para
0 ambiente universitario.

Nesse sentido, serdo desenvolvidas atividades focadas na ambientagdo e integracao,
tais como: apresenta¢do da estrutura institucional e dos principais setores do Campus
(biblioteca, laboratorios, nucleos de agdes inclusivas, entre outros); rodas de conversa,
palestras e debates motivacionais; bem como momentos de sensibilizagdo sobre os desafios e
as possibilidades da formagao tecnoldgica em Agroindustria.

Complementarmente, conforme demandas identificadas, poderdo ser ofertados
modulos introdutorios ou minicursos, paralelos ao andamento do curso, com foco no reforco
de contetidos fundamentais, principalmente na area de Lingua Portuguesa, Matematica,
Informatica basica e Quimica. Essas atividades tém carater de apoio e ndo substituem os
componentes curriculares regulares, funcionando como subsidios para uma melhor
apropriacao dos saberes. A participacao nas atividades de acolhimento e nivelamento sera
registrada por meio de certificagdo, podendo ser contabilizada como carga horaria nas

Atividades Complementares, conforme regulamento institucional vigente.
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15 REOFERTA

De acordo com a Portaria n° 29/GR/2013 do Ifal, em seu Art. 2°:

O Ifal, conforme suas disponibilidades e demanda de estudantes interessadas/os,
poderd reofertar, sem prejuizo das demais atividades académicas, componentes
curriculares para a matricula em regime especial, observado o prazo méaximo para a
integralizacdo curricular de cada curso (Ifal, 2013).

Além dessa possibilidade, a/o estudante poderd cursar os componentes curriculares
ofertados ou reofertados em outro curso de graduacao da institui¢ao, no mesmo nivel de ensino,
presencial ou a distancia, desde que haja compatibilidade curricular.

As reofertas serdo langadas por meio de editais publicados no sitio eletronico do Ifal —
Campus Batalha, bem como nos murais eletronico e fisico do curso. O contetdo programatico
do componente curricular em reoferta devera obedecer a ementa constante no Projeto
Pedagogico do Curso. Nao serdo passiveis de reoferta os componentes curriculares optativos.

Os componentes curriculares em reoferta poderdo ser realizados em regime intensivo,
sendo que a carga horéria didria ndo podera exceder quatro horas-aula. A frequéncia minima
exigida em regime especial sera de 75% para cada componente curricular. O periodo de reoferta
serd estabelecido no calendario académico, e ndo haverd limite maximo de componentes

curriculares, desde que compativel com a carga horaria do semestre regular.

16 CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E
EXPERIENCIAS ANTERIORES

O Ifal admite o aproveitamento de estudos como forma de valida¢do de conhecimentos
e competéncias previamente adquiridas, conforme previsto nas Normas de Organizac¢do
Didatica (NOD) e demais normativos vigentes. O aproveitamento podera ocorrer por analise
documental (historico escolar e ementas dos componentes curriculares que pretende aproveitar)
ou por avaliagdo especifica, quando necessario, de acordo com critérios estabelecidos pelo
Colegiado do Curso e nos prazos previstos no calendario académico do Campus.

Nos casos de equivaléncia curricular, os componentes curriculares devem ter sido
cursados dentro do prazo estipulado no normativo vigente, salvo nos casos de transferéncia
externa, nos quais essa exigéncia de prazo nao se aplica, desde que os componentes tenham
sido cursados no curso de origem e haja identidade de valor formativo com os componentes
curriculares do curso de destino. Os procedimentos para solicitagdo de aproveitamento de

estudos e/ou avaliacdo de conhecimentos serdo regulamentados por edital especifico,
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respeitando os prazos estabelecidos no calendario académico e as disposi¢des do regimento

interno do Ifal.

17 CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO PARA APRENDIZAGEM

O processo de avaliagdo da aprendizagem no Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria do Ifal — Campus Batalha sera conduzido em conformidade com os principios
estabelecidos pela Resolugdo n°® 32/CS/2014, que regulamenta as Normas de Organizacio
Didatica do Ifal, em observancia a Lei n® 9.394/1996.

A avaliagdo sera continua, processual, cumulativa e formativa, priorizando a constru¢ao
do conhecimento, a autonomia discente ¢ o desenvolvimento de competéncias e habilidades
alinhadas ao perfil profissional da pessoa egressa. Dessa forma, o processo avaliativo ultrapassa
os instrumentos finais e classificatorios, contemplando o acompanhamento sistematico do
desempenho da/o estudante ao longo do curso, considerando sua evolucdo cognitiva, ética,
técnica e critica.

As metodologias e instrumentos de avaliagdo serdo diversificados e coerentes com 0s
objetivos de cada componente curricular, abrangendo aspectos conceituais, procedimentais e
atitudinais. A autonomia docente sera garantida, desde que em consonancia com 0s normativos
vigentes e os principios estabelecidos nas Normas de Organiza¢ao Didatica do Ifal, integrados
a pratica pedagogica, a fim de favorecer a formagao integral da/o estudante e atender ao perfil
da pessoa egressa definido no Projeto Pedagogico do Curso.

Dentre os instrumentos avaliativos poderao ser utilizados:

e Provas escritas € orais;

e Trabalhos individuais € em grupo;

e Relatérios de atividades praticas e laboratoriais;
e Semindrios, apresentacdes e debates;

e Estudos de caso e projetos integradores;

e Autoavaliagdo e avaliagdo por pares;

e Producdes textuais, ensaios e diarios de campo;
e Avaliacdes praticas e/ou experimentais.

Cada docente definira, em seu plano de ensino, os critérios e instrumentos de avaliacao,
os quais deverdo estar alinhados aos objetivos de aprendizagem do componente curricular e

indicar as atividades que compordo a verificagdo do rendimento académico.
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Os resultados de aprendizagem serdo expressos em uma escala de 0 (zero) a 10 (dez)
pontos, sendo considerada/o aprovada/o, em cada componente curricular, a/o estudante que
obtiver média semestral igual ou superior a 7,0 (sete) ou, no caso de prova final, média final
igual ou superior a 5,0 (cinco).

Sera submetida/o a prova final, por componente curricular, a/o estudante que obtiver
média semestral maior ou igual a 4,0 (quatro) e inferior a 7,0 (sete), desde que tenha frequéncia
minima de 75% (setenta e cinco por cento).

Serdo realizadas, no minimo, duas verificagdes de aprendizagem ao longo de cada
componente curricular em cada periodo letivo. A avaliacdo substitutiva serd concedida, ao final
do periodo, &/ao estudante que ndo puder ser avaliada/o por auséncia ou por motivo de forca
maior, devidamente comprovado, limitada a uma substitui¢do por componente curricular. A
avaliagdo substitutiva devera contemplar o contetido programatico da avaliacdo nao realizada e
ocorrera conforme estabelecido no calendério académico.

Em consonéncia com o Decreto n® 5.626/2005, a Lei n® 13.146/2015 (Estatuto da Pessoa
com Deficiéncia), a Resolugdo CNE/CEB n° 2/2001 e a Portaria MEC n° 3.284/2003, o curso
garantird adaptacdes razoaveis e recursos de acessibilidade para estudantes com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento ou altas habilidades/superdotacao, de acordo com cada
necessidade especifica.

Para estudantes surdas/os, a corre¢do de provas escritas priorizara a compreensao
semantica, valorizando o contetido e o dominio conceitual, mesmo que a estrutura sintatica da
Lingua Portuguesa escrita apresente particularidades da Libras como primeira lingua.

As provas e demais instrumentos avaliativos poderdo ser disponibilizados em formatos
acessiveis, tais como:
e Provas em Braille ou fonte ampliada;
e Provas em Libras (gravadas em video ou com intérprete);
e Leitores de tela e recursos digitais acessiveis;
e Apoio de profissionais especializados, como tradutores/intérpretes de Libras, guias-
intérpretes, ledores ou transcritores.

As adaptacdes seguirdo orientagdes institucionais e serdo acompanhadas pelo Napne,
em articulacdo com a Coordenagao Pedagogica e o Colegiado do Curso.

As préticas avaliativas estdo intrinsecamente relacionadas a formacao da pessoa egressa
desejada, contribuindo para o desenvolvimento de competéncias profissionais, €ticas, sociais €

comunicativas. O uso de metodologias avaliativas ativas e diversificadas propiciara a
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articulagdo entre teoria e pratica, o pensamento critico, a resolucdo de problemas reais ¢ a
tomada de decisdes fundamentadas.

Assim, o processo de avaliagdo sera instrumento nao apenas de verificagdo do
desempenho académico, mas também de fortalecimento da aprendizagem significativa e da
construcao de um perfil profissional compativel com as demandas do mundo do trabalho e com
os principios da educagdo publica, gratuita, inclusiva e de qualidade.

Ao final de cada semestre letivo, os resultados das avaliagdes serdo registrados em
sistema institucional e disponibilizados a/ao discente, que podera solicitar revisdo de nota,
conforme previsto nas normas internas do Ifal, observando procedimentos, prazos e formas

constantes nas Normas de Organizac¢do Didatica e demais normativos vigentes no Ifal.

18 SISTEMA DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO

A avaliagdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
do Ifal — Campus Batalha constitui um instrumento essencial para o aprimoramento continuo
da qualidade académica e institucional, alinhado aos principios estabelecidos do Sistema
Nacional de Avaliagao da Educacao Superior (Sinaes), instituido pela Lei n° 10.861/2004. Esse
processo estd em consondncia com a missdo institucional do Ifal e seu Plano de
Desenvolvimento Institucional (PDI), visando consolidar uma cultura avaliativa participativa,

critica e voltada a melhoria continua.

18.1 COMISSAO PROPRIA DE AVALIACAO

A autoavaliagdo serd conduzida de forma articulada por diversas instancias
institucionais, destacando-se a Comissdo Propria de Avaliagdo (CPA), instituida pela
Resolugcdo n® 21/CS/2010, e os orgdos colegiados do curso, como o Nucleo Docente
Estruturante (NDE) e o Colegiado de Curso.

A avaliagdao do curso serd realizada com base em dimensdes globais e especificas, a
saber:

I. Dimensdes globais (institucionais):
e Missdao e Plano de Desenvolvimento Institucional;
e Politicas académicas e de gestao;
e Responsabilidade social;

e Avaliacdo do desempenho discente (incluindo o Enade);
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e Politicas de pessoal;

e Organizagdo da infraestrutura e planejamento.
II. Dimensoes especificas (do curso):

e (Qualidade do ensino;

e Efetividade das praticas pedagodgicas;

e Adequacao do PPC ao perfil da pessoa egressa;

e Integracdo entre ensino, pesquisa € extensao;

e Desempenho docente;

e Apoio técnico-administrativo;

e Infraestrutura fisica e tecnologica;

e Relacionamento com o setor produtivo;

e Indice de evasio e conclusio.

Essas dimensoes serdo analisadas a partir de indicadores qualitativos e quantitativos,
coletados pela CPA por meio de consultas peridodicas a comunidade académica (discentes,
docentes e técnicas/os-administrativas/os), relatérios do NDE e do Colegiado de Curso,
entrevistas e escutas qualificadas com os diferentes segmentos da comunidade, dados do Enade,
produtividade académica, taxas de retengdo, evasdo, integralizagdo, empregabilidade, e
pesquisas junto a egressas/os e instituigdes do setor agroindustrial que recebem estagiarias/os e
profissionais formadas/os pelo curso.

A autoavaliac¢do do curso preve a participagdo ativa de discentes, docentes, técnicas/os-
administrativas/os e gestoras/es, tanto na constru¢ao dos instrumentos de avaliacdo quanto na
analise e discussdo dos resultados. As/os estudantes, por exemplo, deverdo ser consultadas/os
institucionalmente por meios adequados e acessiveis, como avaliagdes de componentes
curriculares e assembleias. As/os docentes e demais servidoras/es também contribuirdo com
pareceres, relatérios e participacao em foruns de avaliagdo institucional.

O NDE atuara continuamente na revisao e atualizacdo do PPC, baseando-se nos
resultados da autoavaliacdo para assegurar sua pertinéncia, coeréncia e aderéncia as demandas
formativas da area de Agroindustria. O Colegiado de Curso serd responsavel pelo
monitoramento da execu¢ao do PPC, propondo ajustes pedagogicos, curriculares e estruturais
sempre que necessario.

Os dados e analises produzidos pela CPA e pelas instancias do curso subsidiardo a
tomada de decisdes pedagdgicas, curriculares e administrativas, fortalecendo o carater

democratico e participativo da gestao académica.
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Os resultados da autoavaliacdo serdo utilizados para:

o Revisar o PPC, promovendo sua constante atualizagao;

e Readequar componentes curriculares as novas demandas do setor agroindustrial;

e Melhorar as condigOes de infraestrutura e recursos didaticos;

o Planegjar a¢des de formacao continuada para o corpo docente;

o Propor estratégias de enfrentamento a evasao e a retencao;

e Potencializar os processos de ensino, pesquisa, extensao e inovagao tecnoldgica.
Adicionalmente, os resultados das avalia¢des externas, como o Enade, e das visitas de

comissdes do MEC, serdo incorporados como insumos complementares a autoavaliacao

interna.

18.2 NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria do Ifal — Campus Batalha ¢ formado por um grupo de docentes que atuam no
curso, sendo composto por, no minimo, cinco (5) professoras/es efetivas/os pertencentes ao
corpo docente do curso. A Coordenagdo do Curso, preferencialmente, presidira o NDE. As/os
integrantes, incluindo a presidéncia, devem ser escolhidas/os pelo Colegiado do Curso, dentre
docentes com perfil participativo nas atividades do curso, que promovam o desenvolvimento
do ensino em estreita relagdo com a pesquisa e a extensao.

Sao atribuigdes do NDE:

l. Contribuir para a consolidagdo do perfil profissional da pessoa egressa e para a
proposta pedagdgica do curso;

. Zelar pelaintegracéo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
previstas no curriculo;

1. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensédo que
atendam as necessidades do curso, as exigéncias e tendéncias do mundo do trabalho;

e estejam alinhadas as politicas publicas relativas a area de conhecimento do curso;
IV.  Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para 0s cursos de

graduacéo;

V. Atuar na elaboracdo e atualizacdo do curriculo do curso, em consonancia com 0

Colegiado, atendendo aos objetivos do PPC;

VI.  Analisar e avaliar o PPC, propondo alteragdes quando necessérias.
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18.3 COLEGIADO DO CURSO

A constituicdo e o funcionamento dos Colegiados de Curso do Ifal estdo

regulamentados em normativo préprio. O Colegiado de Curso ¢ um o6rgao consultivo e

deliberativo responsavel pela coordenagdo pedagdgica e pela normatizacdo, deliberagdo e

planejamento das politicas de ensino, pesquisa e extensdo do curso, em consonancia com o

Regime Geral do Ifal. Este 6rgao ¢ composto por:

II.

III.

IV.

VL
VIL

VIIL.
IX.

Uma Coordenagao de Curso;
Todas/os as/os docentes que estejam, no periodo letivo, ministrando aulas no curso e
que tenham portaria vigente emitida pela Dire¢do-Geral do Campus;

Uma/um representante discente por periodo ou por turma do curso.

Sao competéncias e atribui¢des do Colegiado de Curso:

Contribuir para o desenvolvimento das politicas de ensino, pesquisa ¢ extensao, em
consonancia com a missdo institucional do Ifal ¢ com o Plano de Desenvolvimento
Institucional (PDI);

Analisar, discutir e deliberar sobre o Projeto Pedagogico de Curso (PPC), incluindo
propostas de alteragdo encaminhadas pelo NDE;

Propor aos Orgdos institucionais a celebracdo de convénios de cooperagdo técnica e
cientifica;

Propor normas para o desenvolvimento da prética profissional, dos estagios e dos
Trabalhos de Conclusao de Curso (TCC);

Encaminhar sugestdes de normativas ao Conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo
(Cepe);

Propor atividades pedagogicas a serem implementadas no curso;

Conduzir e validar o processo de elei¢do da coordenacdo de curso, conforme
normativos vigentes;

Conduzir e validar a composi¢ao do Nucleo Docente Estruturante (NDE);

Analisar e deliberar sobre agdes disciplinares relacionadas ao corpo docente ou
discente;

Deliberar sobre solicitacoes de afastamento de docentes do curso, em casos de
participacdo em eventos cientificos, pos-graduacdo, cooperagao técnica, permuta,

entre outros;
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XI.  Promover o acompanhamento e a avaliacdo permanente do curso, articulando-se com
a Comissao Propria de Avaliagdo (CPA) e apoiando a divulgacao dos resultados;

XII.  Avaliar solicitagdes de substituicdo de responsaveis por orientagdo ou coorientagao de
TCC;

XII. Acompanhar, com foco na formagao ética e académica, o cumprimento do contetdo
programatico e da carga horaria dos componentes curriculares em cada periodo letivo;

XIV. Avaliar continuamente o desenvolvimento do PPC;

XV. Envolver o corpo docente na implementacao do PPC, observando as diretrizes do
Projeto Politico Pedagdgico Institucional (PPPI);

XVI. Estimular praticas interdisciplinares entre os componentes curriculares do curso;

XVII. Propor e integrar programas e projetos de ensino, pesquisa e extensao de interesse do
curso;

XVIII. Prestar assessoramento quando solicitado por 6rgdos institucionais competentes;

XIX. Debater e propor metodologias de ensino e avaliagdo, com vistas a melhoria continua

do curso.

18.4 AVALIACAO EXTERNA

De acordo com a legislacdo pertinente, as instituicbes de ensino superior se submetem
a processo avaliativo periddico para obter a renovagdo do reconhecimento, necessario para a
continuidade da oferta. O reconhecimento de curso, assim como suas renovacoes, transcorre
dentro de um fluxo processual composto por diversas etapas e cabe ao Instituto Nacional de
Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira (Inep) a elaboracdo dos instrumentos de
avaliagdo, a partir de diretrizes estabelecidas pelos 6rgdos do MEC (Inep, 2017).

Na Avaliacdo Externa sdo realizadas entrevistas com gestores, membros da CPA, dos
NDE, docentes, técnicas/os-administrativas/os e pesquisadoras/es, além de visitas as
instalacdes. Ao final da Avaliacdo Externa o curso recebe um conceito global e a Portaria de
reconhecimento ou renovacao de reconhecimento é publicada no Diério Oficial da Unido, com

validade por trés anos.

18.5 EXAME NACIONAL DE DESENPENHO DAS/OS ESTUDANTES - ENADE

O Exame Nacional de Desempenho das/os Estudantes (Enade) é um exame realizado

pelo Inep, 6rgdo ligado ao MEC. O exame avalia o0 desempenho das pessoas concluintes dos



47

cursos de graduacdo, considerando os conteldos programaéticos previstos nas diretrizes
curriculares, o desenvolvimento de competéncias e habilidades necessarias para a formacao
geral e profissional, bem como o nivel de atualizacdo das/os estudantes com relacdo a
realidade brasileira e mundial.

O Enade integra o Sistema Nacional de Avaliacdo da Educacdo Superior (Sinaes), que
também compreende a avaliacdo dos cursos de graduacdo e a avaliacdo institucional. Esses
trés componentes formam o tripé avaliativo que possibilita a analise da qualidade dos cursos
e das instituicdes de ensino superior no Brasil. A inscricdo no Enade é obrigatdria para
estudantes ingressantes e concluintes habilitadas/os do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.

A aplicacdo do Enade ocorre em ciclos avaliativos trienais, que definem as areas e 0s
cursos avaliados, baseando-se nos eixos tecnologicos estabelecidos pelo Cadastro Nacional
de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST) do MEC. A situacdo de regularidade do
estudante é registrada no historico escolar.

19 INFRAESTRUTURA FISICA E TECNOLOGICA

O Ifal — Campus Batalha estd atualmente instalado nas dependéncias do Polo
Agroalimentar de Batalha, cedidas pelo Governo do Estado de Alagoas, dispondo de
infraestrutura adequada para atender as demandas iniciais do Curso Superior de Tecnologia
em Agroindustria. As instalagdes contam com Laboratorio de Informatica, oito salas de aula,
salas administrativas e pedagogicas, setor de saude, cozinha e refeitorio, biblioteca com acervo
fisico e wvirtual, Laboratério de Analises Microbiologicas de Alimentos (Labama),
Laboratdrios de Processamento de Produtos Agroindustriais I e IT (LPI e LPII) e Laboratorio
de Analises Fisico-Quimicas (Lafiq). Essa infraestrutura atende ao padrao minimo exigido
pelo Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST), exceto pelo
Laboratdrio de Anélise Sensorial (ver Quadro 3), cuja implantacdo est4 prevista para ocorrer

antes da necessidade efetiva nas atividades formativas do curso.
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Quadro 3 — Comparativo entre a infraestrutura disponivel com a minima necessaria para funcionamento do
Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

Infraestrutura minima* Infraestrutura atual

Laboratorio de Analises Quimicas e Fisico- Laboratorio de Analises Fisico-Quimicas

Quimicas

Laboratorio de Analises Microbiologicas Laboratorio de Analises Microbioldgicas de
Alimentos

Laboratério de Processamento de Produtos Laboratorios de Processamento de Produtos

Agroindustriais Agroindustriais I e II

Laboratério de Analise Sensorial Em construgio

Biblioteca com acervo fisico ou virtual especifico e Biblioteca fisica do campus e a biblioteca virtual

atualizado

Laboratorio de Informatica Laboratorio de Informatica

*De acordo com o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.
Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboracdo do Projeto Pedagoégico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.

A sede definitiva do Campus Batalha estd em construcdo e sua infraestrutura contara
com 11 salas de aula, sala de professoras/es destinada a reunides e estudos, auditério com
capacidade para 160 pessoas, biblioteca distribuida em dois pavimentos, salas de apoio,
espacos administrativos e de gestao, laboratorios especiais € multidisciplinares, laboratério de
informatica com 40 computadores, espaco de inovagdo tecnologica, servigos de psicologia,
saude e assisténcia social, grémio estudantil, quadra poliesportiva, refeitorio com capacidade
para 150 comensais, espago de vivéncia, garagem para veiculos e trator, além de areas de
manuseio de materiais.

Embora o Campus Batalha ja disponha de laboratorios para o processamento de
produtos de origem animal e vegetal, as novas instalacdes especificas foram projetadas para
ampliar a formagao pratica do corpo discente. Os espagos planejados incluem laboratorios de
beneficiamento agroindustrial voltados ao processamento de leite e derivados, carnes, peixes
e seus derivados, frutas, hortalicas e panificagdo. Cada espago foi concebido em conformidade
com a legislacdo vigente para cada tipo de matéria-prima e atenderd aos padroes exigidos para
os processos produtivos. O compartilhamento dos laboratorios de analises fisicas, quimicas e
bioldgicas, assim como da sala de Desenho Técnico, sera realizado entre os diferentes cursos
do campus, favorecendo o uso eficiente dos espagos e dos recursos disponiveis.

Adicionalmente, os sistemas de produ¢do agropecuaria em implantagdo para o Curso

Técnico Integrado ao Ensino Médio em Agropecudria também apoiardo o Curso Superior de
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Tecnologia em Agroindustria, disponibilizando matérias-primas para praticas e

experimentacdes. As instalagdes da nova sede estdo listadas na Tabela 4, a seguir.

Tabela 4 — Infraestrutura fisica prevista para a sede definitiva do Ifal — Campus Batalha

Instalacées da sede definitiva do Ifal — Campus Batalha Quantidade Area (m?)
Salas de aula 11 60,62
Laboratério de Microbiologia e Biologia Celular 1 62,15
Laboratério de Biotecnologia e Fermentagdo (Aplicada) 1 79,75
Laboratorio de Anélise Sensorial 1 63,81
Laboratorio de Processamento de Origem Animal 1 60,08
Laboratorio de Processamento de Origem Vegetal 1 43,78
Laboratorio de Analises Fisico-Quimicas ¢ Bioquimica 1 65,53
Sala de Desenho Técnico 1 60,62
Laboratério de Informatica 1 60,62
Laboratoério de Inovacao Tecnoldgica (LABTEC) 1 60,62
Laboratério Multidisciplinar 1 60,62
Auditorio 1 163,60
Biblioteca 1 171,55
Cozinha 1 68,06
Ginasio 1 974,00
Vivéncia 1 242,00
Setor de Saude 3 10,00
Sala de Professores e multimidia 1 52,87
Coordenagdes 1 54,30

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria, baseado nos projetos arquitetonicos da sede definitiva do Ifal — Campus Batalha.

As salas de aula destinadas ao Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
possuem capacidade média para 40 estudantes e sdo equipadas com iluminagdo natural,
climatizagdo, internet wi-fi, lousa, projetores multimidia e sistema de som, atendendo as
necessidades de diferentes metodologias de ensino. A nova sede do Campus Batalha também
contara com sala multimidia, gabinetes de coordenacdo e espacos de apoio as/aos docentes,
todos climatizados e equipados para atividades administrativas, atendimentos e reunides. O
corpo docente dispde ainda de uma ampla sala coletiva para atividades extraclasse,
proporcionando condi¢des adequadas de trabalho e descanso. A infraestrutura existente,
somada as obras em andamento na nova sede, garante suporte eficiente para a implantagdo e
o desenvolvimento das atividades do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria no Ifal
— Campus Batalha.

Além dos espacos fisicos, os laboratorios apresentam diversos equipamentos e
materiais que dardo suporte as atividades praticas de ensino, pesquisa e extensdo a serem
desenvolvidas no Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria (ver Tabela 5). Essa lista
inclui equipamentos proprios e outros cedidos pelo Governo do Estado de Alagoas (ver Tabela

6). Devido ao uso compartilhado de laboratorios, esses espagos estdo em constante
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complementacdo, visando torné-los ainda mais completos para a melhoria das atividades a

serem realizadas em todos os cursos do campus.

Tabela 5 — Lista de equipamentos e materiais disponiveis para o Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria de patrimonio do Ifal — Campus Batalha

Equipamento

Quantidade

Autoclave

Balanga analitica

Capela de exaustdao em fibra de vidro
Despolpadeira frutas

Estufa incubadora BOD

Destilador de agua 51/h

Estufa

Estufa digital de esterilizacdo e secagem
Estufa gabinete de ago inox
Microcentrifuga

Micro-ondas 34L branco

PHmetro

Agitador vortex

Balanga

Balanga eletronica (15 kg)

Balanga eletronica (30 kg)

Balanga eletronica (200 kg)
Banho-maria

Banho ultrassénico conjugado
Biombo hospitalar

Bloco digestor micro 40 provas sl-25/40
Bomba alto vacuo

Centrifuga de bancada 12 tubos
Centrifuga de bancada refrigerada
Contador digital de colonias
Microcomputador completo
Determinador de agtcares

Forno elétrico

Fritadeira elétrica

Furadeira, tipo impacto

Gerador de onda estacionaria com medidor de frequéncia

Manta aquecedora para baldo 1L

Manta aquecedora para balao 500mL
Monitor HP v206hz

Paquimetro digital com 5 digitos

Pedestal para 03 mastros

Perfis articulaveis transparentes com transversal
Processador alimentos

Projetor de imagem 3600 LM, modelo SA080
Projetor LG BS275

Refratometro digital escala 0 a 85%

Seladora a pedal

Seladora a vacuo

Termometro digital infravermelho portatil

1
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Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em

Agroindustria.
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Tabela 6 — Lista de equipamentos e materiais disponiveis para o Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria de patriménio do Governo do Estado de Alagoas

Equipamento Quantidade

—_
(=]

Agitador Magnético
Armario

Armario Maceira

Armarios

Autoclave pequena

Balanga

Balanga Semianalitica
Banho-maria analégico
Banho-maria digital

BOD

BOD / Estufa Incubadora
Bomba vacuo

Cabine Fluxo Laminar
Capela

Centrifuga

Centrifuga para butirometro
Chuveiro e lavas olhos
Compressor

Contador de Col6nia
Deionizador
Descongelador elétrico de sémem
Destilador de gordura
Destilador de Nitrogénio
Determinador de fibra
Ekomilk

Embaladora a vacuo
Estereoscopio

Estufa Bacteriologica/ Microbiologica
Estufa Incubadora

Fogao 2 bocas

Fogao 4 bocas

Forno

Fotometro de chama
Geladeira

Incubadora com agitagdo orbital
Liras

Mesa Aluminio Grande
Microscopio

Milli-Q

Moinho

Mufla

PHmetro

Refratometro

Seladora

Tanque de fabricag@o de queijo pequeno
Texturdmetro
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Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.

19.1 BIBLIOTECA E ACERVO BIBLIOGRAFICO

A biblioteca do Ifal — Campus Batalha oferece acervo basico e complementar em

diversas areas do conhecimento, atendendo a docentes, técnicas/os, discentes e a comunidade
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externa, conforme as especificacdes técnicas exigidas. Sua estrutura conta com ambiente
climatizado e acessivel, mesas de leitura e de coordenacdo, cadeiras, computadores com
acesso a internet e um acervo fisico de 979 titulos, organizados de acordo com as normas do
Sistema de Bibliotecas do Ifal. O acervo também esta disponivel em ambiente virtual, por
meio do sistema académico.

A biblioteca oferece servigos de consulta, reserva, empréstimo e normalizacdo. A
atualizagdo do acervo ¢ continua, com aquisi¢des baseadas em recomendagdes docentes,
dentro de um programa de aquisicdo permanente. Além do acesso fisico, a comunidade
académica conta com a Biblioteca Virtual do Ifal (https://bv.ifal.edu.br) e o Portal de
Periodicos da Capes (https://www-periodicos-capes-gov-
br.ez133.periodicos.capes.gov.br/index.php/acesso-cafe.html) via CAFe. Nesses ambientes ¢
possivel consultar livros digitais, artigos cientificos e patentes. O acesso pode ser feito de
qualquer local por meio de dispositivos conectados a internet, utilizando login e senha
idénticos aos utilizados para acesso ao sistema académico.

Os computadores disponiveis para uso das/os discentes estdo localizados tanto na
biblioteca quanto no laboratdrio de informatica, ambos os espagos sdo climatizados e com
conexao a internet via wi-fi e cabo. O laboratério conta com 20 desktops equipados com 0s
softwares necessarios as atividades académicas gerais e especificas dos cursos ofertados no
campus.

Os espagos destinados a isso serdo ainda maiores nas novas instalagdes previstas para
2026. A nova biblioteca ocupara uma area total de 171,55 m?, distribuida em dois andares: o
térreo, com 97,53 m?, sera destinado ao acervo e ao atendimento; o piso superior, com 74 m?,
contard com 14 baias individuais e 6 mesas coletivas para estudo em grupo. O novo
Laboratério de Informatica dispora de 40 computadores em rede. O projeto foi concebido para
atender de forma plena as demandas da comunidade académica, incluindo a acessibilidade,
garantida através do uso de elevador ao pavimento superior da biblioteca e as demais

instalagoes.

20 QUADRO DE PESSOAL DOCENTE, TECNICO-ADMINISTRATIVO E
TUTORIA

O corpo docente e o corpo técnico-administrativo que atuardo no curso fazem parte do
quadro de servidoras/es efetivas/os do Ifal — Campus Batalha, conforme apresentado nos

Quadros 4 e 5, respectivamente. Vale destacar que, nos componentes curriculares na


https://bv.ifal.edu.br/
https://www-periodicos-capes-gov-br.ez133.periodicos.capes.gov.br/index.php/acesso-cafe.html
https://www-periodicos-capes-gov-br.ez133.periodicos.capes.gov.br/index.php/acesso-cafe.html
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modalidade EaD, o papel de mediagdo pedagogica serd desempenhado pelas/os docentes
responsaveis pelo componente, fornecendo apoio continuo a/ao estudante e promovendo a
proximidade, a orientacdo e a motivacdo em um contexto em que a distancia pode gerar

isolamento.

Quadro 4 — Relag@o do corpo docente que atuara no Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

Regime
Docente de Formacio Titulaciio
(Link do ID Lattes) Trabalho
Clewerton dos Santos Silva Licenciatura em Megtrado
DE " Profissional em
(http://lattes.cnpq.br/0175634433388294) Matematica o
Matematica
Darle s Levo o | e em | oo
(http://lattes.cnpq.br/0029901311238371) Alimentos Agricola
Mestrado em
Elias Silva Gallina DE Bacharelado em Ciéncias e
(http://lattes.cnpq.br/2111598638670799) Biotecnologia Tecnologias
Ambientais
~ . . Bacharelado em
Jodo Batista Silvestre do Amaral DE Encenharia Mestrado em
(http://lattes.cnpq.br/4665671287134154) geni Nutrigao
Quimica
José Junior de Oliveira Silva DE Baél;aél;il;dgaem MCeiSe:[Irli(ii:de;n
(http://lattes.cnpg.br/6701163545673222) N -
Computacao Computacdo
José Ribeiro da Silva DE Bacharelado em Doutorado em
(http://lattes.cnpg.br/6608815738536534) Zootecnia Extensdo Rural
. Bacharelado em Mestrado em
Lorena Lima de Santana DE Engenharia de Engenharia
(http://lattes.cnpq.br/8142434427973301) Alimentos Quimica
Bacharelado em Mestrado em
Luana Cypriano de Souza DE Ciéncia e Ciéncia e
(http://lattes.cnpg.br/5508983003803217) Tecnologia de Tecnologia de
Laticinios Alimentos
Magno Luiz de Abreu DE Ba];}riareiijfi;m Doutorado em
(http://lattes.cnpg.br/4610405740229503) g .. Agronomia
Agrondmica
Marcilio de Souza Barbosa DE Ba};ﬁazeriﬁgfi;m Doutorado em
(http:/lattes.cnpq.br/8917018101872409) A genaar Agronomia
grondmica
Bacharelado em Doutorado em
Orlando de Oliveira Silva DE Encenharia Ciéncia e
(http://lattes.cnpg.br/9803176185840006) g . Tecnologia de
Quimica .
Alimentos
Rosangela Nunes de Lima DE Llcer}j:;?rt::sra em Doutorado em
(http://lattes.cnpq.br/2454422033896336) Inglés/Portugués Letras e Linguistica
Rusanil dos Santos Moreira Janior DE Llcetf;?rt;:a em Doutorado em
(http://lattes.cnpq.br/5673009879823722) Espanhol/Portugués Letras e Linguistica
Tarcisio Fagner Aleixo Farias DE Bacharelado em Doutorado em
(http://lattes.cnpq.br/9845127262767750) Ciéncias Sociais Ciéncias Sociais

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboracdo do Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.


http://lattes.cnpq.br/0175634433388294
http://lattes.cnpq.br/0029901311238371
http://lattes.cnpq.br/2111598638670799
http://lattes.cnpq.br/4665671287134154
http://lattes.cnpq.br/6701163545673222
http://lattes.cnpq.br/6608815738536534
http://lattes.cnpq.br/8142434427973301
http://lattes.cnpq.br/5508983003803217
http://lattes.cnpq.br/4610405740229503
http://lattes.cnpq.br/8917018101872409
http://lattes.cnpq.br/9803176185840006
http://lattes.cnpq.br/2454422033896336
http://lattes.cnpq.br/5673009879823722
http://lattes.cnpq.br/9845127262767750
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Quadro 5 — Relagdo do corpo técnico-administrativo que atuard no Curso Superior de Tecnologia em

Agroindustria

Técnico-administrativo Regime de Formagiio Cargo
(Link do ID Lattes) Trabalho

Bacharelado Técnico de
Filipe de Oliveira Melo 40 em Laboratério em
(http://lattes.cnpq.br/7481399031089994) Engenharia de o

. Agroindustria
Alimentos

Ledja Brittes de Oliveira Davi de BacharF la.do Técnica de
Vasconcelos 40 l?e r:n(glu(: Hil:;ae Laboratorio em
(http://lattes.cnpqg.br/8036540477731607) Industgrial Quimica

Fonte: Elaborado pela Comissdo de Elaboracdo do Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria.

Além das pessoas técnico-administrativas, com conhecimentos especificos da area de
conhecimento do curso (ver Quadro 5), também ha outras/os profissionais que atuarao em
atividades de ensino, pesquisa e extensdo como, por exemplo, as/os trabalhadoras/es
terceirizadas/os que realizam servigos gerais (assisténcia, alimenta¢do escolar, vigilancia,
portaria, transporte, limpeza, entre outros), bem como Técnicas/os em Assuntos Educacionais
(TAEs) e Técnicas/os Administrativas/os em Educac¢ao (TAEs), que contribuem para o
planejamento, a gestdo, a execugdo e a avaliacdo de processos fundamentais para o

funcionamento das atividades académicas no Ifal — Campus Batalha.

21 ATRIBUICOES DA COORDENACAO DE CURSO
A coordenacdo de curso regular ¢ criada pelo Conselho Superior e subordinadas

diretamente a Direcdo-Geral ou ao Departamento de Ensino. A Coordenac¢do de Curso ¢

responsavel pelo planejamento, acompanhamento e avaliacdo dos objetivos e estratégias

educacionais do curso, em consonancia com as diretrizes institucionais do campus. O/A

coordenador/a de curso preside o Colegiado de Curso e € membro efetivo do NDE.
Sao competéncias e atribuigdes da Coordenacao de Curso:

L. Coletar sugestdes e elaborar o Plano Anual de Metas, definindo as diretrizes de atuagdo
da Coordenacao e do Colegiado de Curso. Ao final de cada ano letivo, avaliar as agdes
desenvolvidas, propondo medidas de aperfeigoamento;

II. Avaliar o curso com base em dados sobre estudantes matriculadas/os, pessoas
egressas, relagdo com empresas, familias e outros segmentos da comunidade externa;

III.  Elaborar, em conjunto com o Colegiado, propostas de reformulacdo e/ou extin¢do do

curso, em conformidade com as diretrizes institucionais;


http://lattes.cnpq.br/7481399031089994
http://lattes.cnpq.br/8036540477731607

IV.

VL
VIL
VIIL

IX.

XI.

XII.

XIII.

XIV.

XV.

XVL

XVIIL

XVIIL

XIX.

XX.
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Coordenar, supervisionar e avaliar, junto ao corpo docente, a execucgao dos projetos de
ensino, propondo ajustes, quando necessario;

Acompanhar o lancamento das notas pelo corpo docente dentro dos prazos
estabelecidos pela Coordenacao de Registros Académicos (CRA);

Estimular a formagao continuada e a atualizag¢do didatico-cientifica do corpo docente;
Orientar o corpo docente em suas atividades académicas;

Zelar pela organizagao do processo de ensino: supervisionar praticas pedagogicas e
curriculares, promover o uso adequado de materiais e equipamentos didaticos;
Fomentar um ambiente de trabalho colaborativo e solidario, atuando na mediagdo de
conflitos entre membros da comunidade académica;

Propor e coordenar acdes de formagdo continuada, incentivando a troca de
experiéncias e o aprimoramento metodoldgico e técnico do corpo docente;
Acompanhar, de forma colaborativa, o desenvolvimento dos planos de ensino, os
critérios avaliativos e a pratica docente;

Avaliar e ser avaliada pelo corpo docente e por estudantes concluintes, coordenando
também a avaliacdo das/os docentes ao final de cada periodo letivo;

Realizar, em parceria com a CRA, os ajustes de matricula, trancamentos e dispensas
de componentes curriculares;

Apoiar atividades cientificas e culturais de interesse do corpo discente, articulando-se
com os setores de pesquisa e extensao;

Organizar os processos de inscri¢do em programas e avaliagdes institucionais (MEC,
Inep, Capes etc.);

Acompanhar o desempenho académico das/os estudantes, em articulagdo com a equipe
pedagobgica;

Zelar pelo cumprimento dos regimentos e regulamentos institucionais (didatico,
disciplinar, de conselhos de classe, de nome social, entre outros);

Acompanhar o desenvolvimento de aulas externas e visitas técnicas, juntamente com
as/os docentes;

Planejar a aquisi¢do de materiais e equipamentos, responsabilizando-se por seu
controle e conservagao;

Contribuir com a Coordenagdo de Estagio na escolha das/os responsaveis pela

orientacao;
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XXI. Coordenar a elaboragdo dos projetos de autorizagdo, reconhecimento e renovagdo de
reconhecimento do curso, bem como dos processos de autoavaliagdo coordenados pela
CPA;

XXII. Promover reunides com a comunidade interna e externa, com o objetivo de avaliar as
acdes do curso e propor melhorias no processo de ensino-aprendizagem,;

XXIII. Realizar reunides do Colegiado de Curso e dos Conselhos de Classe;

XXIV. Manter atualizadas as informacgdes institucionais do curso e solicitar sua divulgacao
nos canais oficiais do Ifal, conforme a legislagdo vigente;

XXV. Apresentar relatério anual das atividades da Coordenagdo ao Colegiado e a Diregao-
Geral ou ao Departamento de Ensino.
A Coordenagdo de Curso serd exercida por uma/um docente em regime de 40

(quarenta) horas ou de dedicagao exclusiva. Essa carga horaria sera distribuida em atividades

de ensino, em fungdes administrativas da coordenacao, participagdo no NDE e colegiado de

curso, conforme regulamentacao vigente.

22 CERTIFICADOS E DIPLOMAS EXPEDIDOS AS/AOS CONCLUINTES

Concluido todo o itinerario formativo previsto no PPC, a/o estudante fara jus ao
respectivo diploma de graduacdo de Tecndloga/o em Agroindustria. Os diplomas serdo
emitidos pela Coordenagdo Sistémica de Registro Académico do Ifal, apos a/o estudante
concluir, com aprovacgao, todos os componentes curriculares previstos na estrutura curricular,
cumprir a carga horaria referente a Pratica Extensionista Integrada ao Curriculo (PEIC), as
Atividades Complementares, obter aprovagdo no Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) e
ter colado grau.

Para a emissao do diploma, € necessario que a/o estudante esteja também em situagao
regular junto ao Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes (Enade), componente
curricular obrigatorio dos cursos de graduagdo, conforme estabelecido pelo Sistema Nacional

de Avaliacdao da Educacdo Superior (Sinaes).



23 EMENTARIO DOS COMPONENTES CURRICULARES
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Componente ~ T .
P Gestao de Agroindustria e Empreendedorismo
curricular:
Semestre: 1° Eixo: Conhecimentos Especificos

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

3 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |Nao ha
CH EaD: 60 horas-aula CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

As organizacdes e suas caracteristicas. Sistema de gestdo da agroindistria. Gestdo da
agroindustria: principais aspectos, ferramentas e técnicas. Aspectos relacionados a pratica
do empreendedorismo. Empreendedorismo no setor da agroindustria. Identificagdo de
oportunidades de negocios. Gestdo estratégica: ferramentas e aplicagdes. Plano de negocios:

importancia, estrutura e apresentacao. Propriedade intelectual e inovagao.

Bibliografia Basica:

CHIAVENATO, I. Introducao a teoria geral da administracido. 9. ed. Rio de
Janeiro: Manole.

CHIAVENATTO, I. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4.
ed. Barueri: Manole.

SABBAG, P. Y. Gerenciamento de projetos e empreendedorismo. 2. ed. Sao
Paulo: Saraiva.

Bibliografia Complementar:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 8.
ed. Sdo Paulo: Empreende.

FERNANDES, C. A.; TEIXEIRA, E. M.; TSUZUKI, N.; MARTINS, R. M.
Producao agroindustrial: nocdes de processos, tecnologias de fabricacdo de
alimentos de origem animal e vegetal e gestao industrial. Sao Paulo: Erica.

GERBER, M. E.; CAMPELO, N. O mito do empreendedor. Sao Paulo: Fundamento
Educacional.

LEITE, E. O fenomeno do empreendedorismo. Sao Paulo: Saraiva.

SCARAMUZZA, B. C.; BRUNETTA, N. Plano de negdcios e empreendedorismo.
Sao Paulo: Pearson.
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Com.ponente Informatica Aplicada a Agroindustria
curricular:
Semestre: 1° Eixo: Integrador

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 20 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EabD: 40 horas-aula CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Sistemas computacionais: Hardware e Software. Funcionamento do computador. Editores
de texto. Editores de planilha com aplicagdes em Agroindustria. Matematica bésica:
Fungdes aritméticas e estatisticas. Software para elaboragdo de gréaficos. Editores de

apresentacdo. Rede de computadores e internet. Uso de Softwares aplicados em

Agroindustria.

Bibliografia Basica:

1. BERG, A. C.; MATTOS, P. N. Informatica aplicada. Sao Paulo: IBPEX.

2. CAPRON, H. L; JOHNSON, J. A. Introduciao a informatica. 8. ed. Sao Paulo:

Pearson / Prentice Hall.

3. MORAES, A. F. Rede de computadores: fundamentos. 8. ed. Sdo Paulo

Bibliografia Complementar:

BROOKSHEAR, J. G. Ciéncia da Computacdo: uma visdo abrangente. Rio de
Janeiro: Bookman.

COMER, D. E. Rede de computadores e internet. Rio de Janeiro: Bookman.

DIAS, E. M. et al. Agro 4.0: fundamentos, realidades e perspectivas para o Brasil.
Rio de Janeiro, RJ: Autografia.

LIMA, D. M.; GONZALEZ, L. E. F. Matematica aplicada a informatica. Porto
Alegre: Editora Bookman.

VELLOSO, F. C. Informatica: Conceitos basicos. Rio de Janeiro: Editora Elsevier.
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Componente ~ . e ~
P Introdugdo a Agroindustria e a Extensdo
curricular:
Semestre: 1° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 30 horas-aula CH pratica: |10 horas-aula
CH EabD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Relevancia da tecnologia agroindustrial. Obtencdo e classificagdo das matérias-primas.

Tipos de agroindustrias. Fundamentos e importancia da ciéncia e tecnologia de alimentos.

Bibliografia Basica:

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

. FERNANDES, C. A.; TEIXEIRA, E. M.; TSUZUKI, N.; MARTINS, R. M.

Producio agroindustrial: nocdes de processos, tecnologias de fabricacdo de
alimentos de origem animal e vegetal e gestdo industrial. S3o Paulo: Erica.

GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel.

Bibliografia Complementar:

. ALCARDE, A. R.; REGITANO, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de

ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Manole.

. ARAUJO, M. I. Fundamentos de Agronegocios. Rio de Janeiro: Gen Atlas.

. ARAUIJO, M. J.; ARAUJO, B. S. Gestiio avancada de agroindustrias: da estratégia
a implementacao. Curitiba: Editora CRV.

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

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.
2. ed. Porto Alegre: Artmed.
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Suorrzlzz?:;:te Portugués Instrumental

Semestre: 1° Eixo: Conhecimentos basicos
CH semestral: |40 horas-aula CH semanal: |2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula CH pratica: |Nao ha

CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

A lingua portuguesa como instrumento de intera¢do social. Coesdo e coeréncia: fatores
essenciais para a construcdo da textualidade. Géneros discursivos/textuais e tipos de texto:

Formas de interagdo social. Géneros académicos: Trabalhando a argumentacdo ¢ a

exposicao.

Bibliografia Basica:

1. ANTUNES, I. Lutar com palavras: coesdo e coeréncia. S3o Paulo: Parabola

Editorial.

2. FARACO, C. A.; TEZZA, C. Oficina de texto. 10. ed. Petropolis, RJ: Vozes.

3. HISSA, D. L. A. Portugués Instrumental. Coord. Cassandra Ribeiro Joye.

Fortaleza: UAB/IFCE.

Bibliografia Complementar:

. FIORIN, J. L.; SAVIOLL F. P. Licoes de texto: leitura e redacdo. 5. ed. Sao Paulo:
Atica.

. KOCH, I. V. O texto e a construc¢ao dos sentidos. 10. ed. Sao Paulo: Contexto.

. KOCH, I. G. V.; TRAVAGLIA, L. C. Texto e coeréncia. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez.

. MACHADO, A. R.; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L. S. Resumo. Sdo

Paulo: Paradbola.

. MACHADO, A.R; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L. S. Resenha. Sdo Paulo:
Parabola.
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Componente L. . . C
P Matematica Aplicada a Agroinduistria
curricular:
Semestre: 1° Eixo: Conhecimentos basicos

CH semestral:

80 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 80 horas-aula CH pratica: |Nao ha
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Matematica aplicada aos processos agroindustriais. Sistemas de medidas, unidades e
conversdes usadas na producdo. Conceitos de razdo, proporcao, regra de trés e porcentagem
em calculos de produtividade e perdas. Geometria no célculo de areas, volumes e superficies
de tanques, silos, tubulagdes e embalagens. Fungdes afim, quadratica, exponencial e
logaritmica na leitura de graficos, tabelas e modelagem de processos. Nocdes de matematica

financeira: juros simples e compostos, andlise de custos e viabilidade de projetos. Estudos

de caso e aplicagdes praticas voltadas a realidade da agroindustria.

Bibliografia Basica:

CHAVANTE, E.; PRESTES, D. Colecao Matematica Quadrante. 3 v. 1 ed. Sao
Paulo: Edi¢des SM.

IEZZI, G. et al. Fundamentos da Matematica Elementar. 11 v. Sdo Paulo: Atual
Editora.

MUNIZ NETO, A. C. Fundamentos de matematica elementar: geometria
euclidiana plana. 10. ed. Sdo Paulo: Atual.

Bibliografia Complementar:

BRUNIL A. L.; FAMA, R. Matematica financeira: com HP 12C e Excel. Sdo Paulo:
Atlas.

LIMA, E. L. et al. A matematica do ensino médio. Rio de Janeiro: Sociedade
Brasileira de Matematica.

MOREIRA, J. G. V. et al. Matematica basica aplicada as Ciéncias Agrarias:
Volume 1. Rio Branco: Stricto Sensu Editora.

PAIVA, M. Matematica Paiva. Sao Paulo: Moderna.

RODRIGUES, E. et al. Matematica aplicada ao ensino de ciéncias agrarias.
Alegre: Instituto Federal do Espirito Santo.




62

Componente . .
P Biologia Geral
curricular:
Semestre: 1° Eixo: Conhecimentos basicos

CH semestral:

50 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula CH pratica: |Nao ha
CH EaD: Nao ha CH PEIC: 10 horas aula
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Fundamentos de bioquimica. Surgimento e evolucdo dos seres vivos. Célula. Genética.

Forma e funcdo das plantas. Forma e funcdo dos animais. Ecologia e sustentabilidade.

Educagao ambiental.

Bibliografia Basica:

. ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. Porto Alegre: Artmed.

. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. Sao Paulo:
Sarvier.

. RAVEN, P. H.; EVERT, R. F.; EICHHORN, S. E. Biologia vegetal. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan.

Bibliografia Complementar:

. ALBERTS, B. et al. Fundamentos da biologia celular. Porto Alegre: Artmed.

. MILLER, G. T.; SPOOLMAN, S. Ecologia e sustentabilidade. Sao Paulo: Cengage
Learning.

SANTOS, I. A.; SILVA, N. M. Fundamentos da biologia. Curitiba: Editora
Intersaberes.

TAIZ, L. et al. Fisiologia e desenvolvimento vegetal. Porto Alegre: Artmed.

. URRY, L. A. et al. Biologia de Campbell. Porto Alegre: Artmed.
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Componente o
. Quimica Geral
curricular:
Semestre: 1° Eixo: Conhecimentos basicos

CH semestral:

90 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EabD: Nao ha CH PEIC: 10 horas-aula
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Matéria e energia. Tipos de substancias e misturas. Fendomenos fisicos e quimicos. Estrutura
atomica ¢ evolucdo do modelo atdomico. Tabela peridodica e propriedades periddicas.
Ligagoes quimicas e interagdes intermoleculares. Fungdes inorgéanicas. Reagdes quimicas e

Estequiometria. Solugdes quimicas e propriedades coligativas. Técnicas e normas de

seguranca de laboratorio.

Bibliografia Basica:

ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de quimica: questionando a
vida moderna e o meio ambiente. 7. ed. Porto Alegre: Bookman.

BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 13. ed. Sdo Paulo: Pearson.

KOTZ, J. C. et al. Quimica geral e reag¢des quimicas: volume 1. 3. ed. Sdo Paulo:
Cengage Learning.

Bibliografia Complementar:

CHANG, R. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Porto Alegre: AMGH.

FELTRE, R. Fundamentos da quimica. 3. ed. Sao Paulo: Moderna.

LENZI, E. et al. Quimica geral experimental. 3. ed. Rio de Janeiro, RJ: Freitas
Bastos.

OLIVEIRA, A. P. L. R.; COELHO, B. C. P.; SILVA, M. G. Quimica inorganica
experimental. Brasilia: [FB.

PERUZO, F. M.; CANTO, E. L. Quimica na abordagem do cotidiano: fisico-
quimica 2. 2. ed. Sao Paulo: Moderna.
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Com.ponente Seguranga do Trabalho

curricular:

Semestre: 1° Eixo: Conhecimentos basicos
CH semestral: |40 horas-aula CH semanal: |2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula CH pratica: |Nao ha

CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Introducdo a seguranca do trabalho. Riscos e acidentes de trabalho na agroindustria. Normas

regulamentadoras (NR) relevantes a agroindustria.

Bibliografia Basica:

1. BARBOSA, A. N. Seguranca do trabalho na agropecuaria e na agroindustria.

Sdo Paulo: Atlas.

2. CHIMICI, A.; OLIVEIRA, E. A. R. Introducio a satide e seguranca no trabalho.

Rio de Janeiro: G. Koogan.

3. SZABO, A. M. Manual de seguranca, higiene e medicina do trabalho. Sao Paulo:

Rideel.

Bibliografia Complementar:

1. ANDRADE, M. Z. Seguranca em laboratoérios quimicos e biotecnoldgicos. Caxias:

Educs.

2. ARAUIJOQ, E. M. Higiene e seguranca no trabalho. 1. ed. Sao Paulo: Contentus.

3. BRASIL. Ministério do Trabalho e Emprego. Normas Regulamentadoras - NR.

Brasilia:  Ministério do  Trabalho e  Emprego.  Disponivel
<https://www.gov.br/trabalho-e-emprego/pt-br/assuntos/inspecao-do-

trabalho/seguranca-e-saude-no-trabalho/ctpp-nrs/normas-regulamentadoras-nrs>.

em:

4. LUDWIG, D. B.; CAMARGO, L. E. A. Noc¢des basicas de seguranca em

laboratorio. Curitiba: Intersaberes.

5. TELMO, R. L.; SLAVUTZKI, L. C. Seguranca e Satude no Trabalho: um guia de

principios essenciais. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos.
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Componente , .
.p Fisica Geral
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos basicos

CH semestral:

80 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Sistemas de unidades. Tipos de grandezas. Cinematica. As leis de Newton. Conservagao de
energia mecanica. Hidrostatica. Hidrodinamica.

Calorimetria. Transmissdo de calor. Gases. Leis da termodindmica. Eletricidade basica.

Termologia.  Dilatagdo térmica.

Bibliografia Basica:

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica.
10. ed. Rio de Janeiro: LTC.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: optica ¢
fisica moderna. 10. ed., v. 4. Rio de Janeiro: LTC.

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 12. ed. Porto Alegre: Bookman.

Bibliografia Complementar:

PERUZZO, J. Experimentos de Fisica Basica: eletromagnetismo, Fisica Moderna e
Ciéncias Espaciais. 1. ed., Sdo Paulo: Livraria da Fisica.

PERUZZO, J. Experimentos de fisica basica: mecanica. 1., ed. Sdo Paulo: Livraria
da Fisica.

PERUZZO, J. Experimentos de Fisica Basica: termodindmica, ondulatoria e optica.
1. ed., Sdo Paulo: Livraria da Fisica.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros - eletricidade e
magnetismo. 6. ed., v. 2, Rio de Janeiro: LTC.

TIPLER, P. A.; MOSCA, G. Fisica: para cientistas e engenheiros. 6. ed., v. 1. Rio de
Janeiro: LTC.
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Componente - . ~
P Estatistica e Experimentacao
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Integrador

CH semestral:

80 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Conceitos fundamentais de Estatistica. Medidas de tendéncia central e de variabilidade de
dados. Modelos de distribui¢ao de dados. Hipotese e delineamentos experimentais. Analise
de variancia e testes de hipdteses (paramétricos e nao-paramétricos). Regressdo e

correlagdo. Analise conjunta de dados.

Bibliografia Basica:

FERREIRA, P. V. Estatistica experimental aplicada as Ciéncias Agrarias. Vicosa,
MG: Editora UFV.

. PIMENTEL-GOMES, F. Curso de estatistica experimental. Vicosa, MG: Editora
UFV.

VIEIRA, S. Estatistica basica. Sao Paulo: Cengage Learning.

Bibliografia Complementar:

FONSECA, J. S; MARTINS, G. A. Curso de estatistica. Sdo Paulo: Atlas.

PIMENTEL, G. F. A estatistica moderna na pesquisa agropecuaria. Piracicaba:
Potafos.

SPIEGEL, M. R.; SCHILER, J.; SRIVASAN, R. A. Teoria e problemas de
probabilidade e estatistica. Porto Alegre: Bookman.

TOLEDO, G. L.; OVALLE, I. I. Estatistica basica. Sdo Paulo: Atlas.

VIEIRA, S. Introducio a bioestatistica. Rio de Janeiro: Elsevier.
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Com.ponente Quimica Organica
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos basicos
CH semestral: |80 horas-aula CH semanal: |4 horas-aula
CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha
Ementa:

Introducdo a quimica orgénica. Propriedades fisicas dos compostos organicos. Classificagao
de cadeias carbonicas. Fungdes organicas: Conceito, classificagdo, nomenclatura,
propriedades e aplicacdes. Estereoquimica: Quiralidade, estereoisdmeros com um ou mais

carbonos assimétricos. Reagdes de substituicao e eliminacao de haletos de alquila. Reagdes

de adicao.

Bibliografia Basica:

1. BARBOSA, L. C. A. Introdu¢io a quimica organica. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson.

2. BRUICE, P. Y. Quimica organica. v. 1. 4. ed. Sao Paulo, SP: Pearson.

3. BRUICE, P. Y. Quimica organica. v. 2. 4. ed. Sao Paulo, SP: Pearson.

Bibliografia Complementar:

1. ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de quimica: questionando a

vida moderna e o meio ambiente. 7. ed. Porto Alegre: Bookman.

2. BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 13. ed. Sdo Paulo: Pearson.

3. KOTZ, J. C. et al. Quimica geral e reacdes quimicas: volume 1. 3. ed. Sdo Paulo:

Cengage Learning.

4. SANDRINO, B. Reac¢odes de quimica organica. 1. ed. Curitiba: Intersaberes.

5. SILVA, E. C.; CARDOSO, M. J. E. M.; BARCIA, O. E. Manual de sobrevivéncia

no laboratério de quimica organica. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC.
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Componente A
P Inglés Instrumental
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos basicos

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

3 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |Nao ha
CH EaD: 60 horas-aula CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Leitura e compreensdo de textos em lingua inglesa, com foco na ciéncia e tecnologia em

ambito geral e énfase em conteudos especificos de cada curso. Aprendizagem de estratégias

de leitura e aspectos linguisticos como meio de interagdo entre leitor, autor e texto. Leitura

como ato comunicativo e social. Desenvolvimento da autonomia.

Bibliografia Basica:

BOECKNER, K. B.; CHALES, P. Oxford English for computing. Oxford: Oxford
University Press.

. NETTLE, M.; HOPKINS, D. Developing grammar in context intermediate with
answers: grammar reference and practice. Cambridge: Cambridge University Press.

SOUZA, A. G. F.; ABSY, C. A.; COSTA, G. C.; MELLO, L. F. Leitura em lingua
inglesa: uma abordagem instrumental. 2. ed. Sdo Paulo: Disal.

Bibliografia Complementar:

BRITTO, M. M. J.; GREGORIM, C. O. Michaelis Inglés: gramatica pratica. Sao
Paulo: Melhoramentos.

DIAS, R. Reading critically in english. 3. ed. Belo Horizonte: Editora UFMG.

JEFFRIES, L. Basic reading power 1-Extensive reading, vocabulary building,
comprehension skills, thinking skills. 3rd Edition. New York: Pearson Longman.

KERNERMAN, L. Password-English dictionary for speakers of Portuguese-com
CD nova ortografia. 2 ed. Sao Paulo: Martins Fontes.

MICHAELIS. Dicionario escolar inglés: inglés-portugués, portugués-inglés. 2. ed.
Sao Paulo: Melhoramentos.
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Componente ~ . , . ..
P Gestao Ambiental e de Residuos Agroindustriais
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |Biologia Geral

Ementa:

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Nogdes de Ecologia.
Desenvolvimento sustentavel. Legislacdo ambiental. Educacdo Ambiental. Residuos e

tratamento de residuos. Projeto de instalagdo de estagdo de tratamento de efluentes

industriais.

Bibliografia Basica:

1. BARBIERI,

J. C. Gestio ambiental empresarial:

instrumentos. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva.

conceitos, modelos €

2. CRUZ, H. M. Anilises microbioldgicas e fisico-quimicas: conceitos para a gestdo

ambiental. S3o Paulo: Saraiva Educacao.

3. NUNES, J. A. Tratamento fisico-quimico de aguas residuarias industriais. 3* Ed.

Aracaja: Grafica e Editora Triunfo Ltda.

Bibliografia Complementar:

CONAMA. Resolucio N° 357, de 17 de margo de 2005. Complementar ABNT NBR
10004, Residuos Solidos: Classificagao.

BRAGA, B. et al. Introduciio a Engenharia Ambiental. Sdo Paulo. Prentice Hall.

LEME, E. J. A. Manual pratico de tratamento de aguas residuarias. Sdo Carlos:
EdUFSCar.

PEREIRA NETO, J. T. Manual de compostagem processo de baixo custo. Belo
Horizonte. UNICEF.

SZABO JUNIOR, A. M. Educacio ambiental e gestido de residuos. Sio Paulo.
Rideel.
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Componente ~ . ~ .
P Introdugdo a Producao Animal
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 30 horas-aula CH pratica: |10 horas-aula
CH EabD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Domesticagdo animal: histdria, finalidades e etapas. Grupamentos zootécnicos: espécie,
raca e variedade. Cruzamentos, hibridacdo e transgenia. Ezoognoésia das principais espécies
domésticas. Nocdes de anatomia e fisiologia animal comparada; Alimentos, alimentagdo e
nutrigio animal. Bioclimatologia animal. Sistemas de produgdo animal. Etica e bem-estar
animal. Identificacdo, prevencdo e controle das principais doencas que acometem oS
animais. Aspectos gerais do sistema de manejo da produgdo das principais espécies
zootécnicas: apicultura, avicultura (corte e postura), aquicultura (peixe e camardo),

suinocultura, ovinocultura, caprinocultura (leite e corte), bovinocultura (leite e corte).

Bibliografia Basica:

1. BRITO, A. S.; NOBRE, F. V.; FONSECA, J. R. R. Bovinocultura leiteira:
informagdes técnicas e de gestdo. Natal: SEBRAE.

2. CODEVASF. Manual de criagdo de caprinos e ovinos. Brasilia: Codevasf.

3. FERREIRA, R. A. Suinocultura: manual pratico de criacdo. 3. ed. Vigosa: Aprenda
Facil.

Bibliografia Complementar:

1. ALBINO, L. F. T. et al. Galinha poedeira: criacdo e alimentacdo. Vicosa/MG:
Aprenda Facil.

CODEVASF. Manual de criacdo de peixes em tanque-rede. Brasilia: Codevasf.

DOMINGUES, O. Elementos da zootecnia tropical. Ed. 6, Sao Paulo: Nobel.

SEBRAE. Criacao de camarao: cartilha basica. Sergipe: Sebrae.

Rl Bl Bl B

SENAR. Bovinocultura: manejo e alimentacdo de bovinos de corte em
confinamento. Brasilia: Senar.
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Componente . ~
P M¢étodos de Conservagao
curricular:
Semestre: 3° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 30 horas-aula CH pratica: |10 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: 20 horas
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Historico e fundamentos da conservagao dos alimentos. Aplicacdo de baixas temperaturas.

Tratamento térmico. Conservagdo pelo uso de aditivos. Conservacdo pelo controle de

umidade. Conservagao por métodos nao convencionais. Métodos combinados.

Bibliografia Basica:

1. CECCHI, H. M. Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed.

Campinas, SP: Unicamp.

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica.

2. ed. Porto Alegre: Artmed.

3. GAVA, A. J; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos:

principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel.

Bibliografia Complementar:

1. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle de

qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.

2. PEREDA, J. A. O.; MURAD, F. Tecnologia de alimentos: componentes dos

alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed.

3. RAMOS, P. R. et al. Métodos biofisicos de conservaciao de alimentos: principios,

efeitos e aplicagdes. Recife: Casa Editorial Setentrional.

4. SENALI Higiene e Conservacao de Alimentos. Sao Paulo: SENAI-SP Editora.

5. SILVA, E. R,; SILVA, R. R. H. Conservacio de alimentos. Sao Paulo: Scipione.
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Componente (1 .
P Analise Sensorial
curricular:
Semestre: 3° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica:

30 horas-aula

CH pratica:

10 horas-aula

CH EaD:

Nao ha

CH PEIC:

20 horas-aula

Pré-requisitos:

Estatistica e Experimentacao

Ementa:

Receptores sensoriais. Condi¢des para avaliacdo sensorial. Métodos discriminativos.

M¢étodos descritivos. Métodos afetivos. Relagdo de dados dos consumidores com dados

sensoriais. Estimativa da vida de prateleira de produtos alimenticios.

Bibliografia Basica:

GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel.

GONCALVES, E. C. B. A. Analise de alimentos: uma visao quimica da nutrigao. 2.
ed. Sdo Paulo: L. Varela.

PALERMO, J. R. Analise sensorial: fundamentos ¢ métodos. Rio de Janeiro:
Atheneu.

Bibliografia Complementar:

ANTUNES, A. C. G. Reacoes fisico-quimicas dos alimentos e analise sensorial.
Sao Paulo: SENAC.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratorio de analise sensorial
de alimentos e bebidas. Vigosa, MG: Editora UFV.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: PUCPRESS.

ELLENDERSEN, L. S. N.; WOSIAC, G. Analise Sensorial Descritiva
Quantitativa: estatistica e interpretacdao. Ponta Grossa: UEPG.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: G. Koogan.




73

Componente ~ . . .
P Instalagdes e Equipamentos Agroindustriais
curricular:
Semestre: 3° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica:

60 horas-aula

CH pratica:

20 horas-aula

CH EaD:

Nao ha

CH PEIC:

20 horas-aula

Pré-requisitos:

Estatistica e Experimentacao

Ementa:

Conhecimentos basicos de planejamento, classificagdo e registro de agroindustrias.
Componentes basicos para instalagdo de uma planta industrial. Instalagdes e equipamentos

para industria: Pescado e derivados, carnes e derivados, frutas e hortalicas, panificacdo, leite

e derivados. Nogdes de manutengdo das instalagcdes agroindustriais.

Bibliografia Basica:

. AQUARONE, E. et al. Biotecnologia Industrial: Biotecnologia na produgdo de
alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

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

. FERREIRA, C. D.; OLIVEIRA, M.; ZIEGLER, V. Tecnologia industrial de graos

e derivados. Curitiba: CRV.

Bibliografia Complementar:

. BRASIL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Manual genérico de
procedimentos para APPCC em industrias de produtos de origem animal.
Portaria n°® 46, de 10/02/98. Didrio Oficial da Unido, Brasilia, Sec¢ao I, p. 24, 16 mar.
1998.

GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Ciéncia e qualidade da carne:
fundamentos. Vicosa: UFV.

. MATHIAS, A. C. Valvulas: industriais, seguranca, controle. Sdo Paulo: Artliber

Engenharia.

. MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producio de
derivados do leite. 1. ed. Vicosa: UFV.

. MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetonico: para cursos técnicos de 2° grau e
faculdades de arquitetura. 5. ed. Sao Paulo: Blucher.
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Componente
curricular:

Quimica Analitica

Semestre:

30

Eixo:

Conhecimentos especificos

CH semestral:

80 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nio ha
Pré-requisitos: |Quimica Geral

Ementa:

Introdugdo a Quimica Analitica. Erros e tratamentos de dados analiticos. Equilibrio &cido-
base em solugdes aquosas. Equilibrio de Complexagao. Equilibrio de oxidagao redugao.

Equilibrio de solubilidade e precipitagdo. Titulagdo. Métodos gravimétricos e volumétricos

de analise.

Bibliografia Basica:

1. LEITE, F. Priticas de quimica analitica. 5. ed. Campinas, SP: Atomo.

2. MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de solucées, reagentes e solventes:

padronizagdo, preparacdo, purificacdo, indicadores de seguranca, descartes de
produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 9. ed. Sao Paulo: Cengage
Learning.

Bibliografia Complementar:

ATKINS, P.; JONES, L.; LAVERMAN, L. Principios de quimica: questionando a
vida moderna e o meio ambiente. 7. ed. Porto Alegre: Bookman.

BROWN, T. L. et al. Quimica: a ciéncia central. 13. ed. Sao Paulo: Pearson.

EWING, G. W. Métodos instrumentais de analise quimica: volume II. Sao Paulo:
Blucher.

HAGE, D. S.; CARR, J. D. Quimica analitica e analise quantitativa. Sao Paulo:
Pearson.

KOTZ, J. C. et al. Quimica geral e reacdes quimicas: volume 1. 3. ed. Sao Paulo:
Cengage Learning.
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Componente ;. ., .
P Quimica e Bioquimica de Alimentos
curricular:
Semestre: 3° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

80 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nio ha
Pré-requisitos: |Quimica Organica

Ementa:

Agua. Carboidratos. Lipidios. Proteinas. Enzimas. Vitaminas. Minerais e contaminantes

metalicos de alimentos. Reacdes de escurecimento ndo-enzimatico em alimentos.

Bibliografia Basica:

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed.
Porto Alegre: ARTMED.

MATOS, S. P.; MACEDO, P. D. G. Bioquimica dos alimentos: composicao, reagoes
e praticas de conservacdo. Sao Paulo: Erica.

MATOS, S. P.; MACEDO, P. D. G. Bioquimica experimental de alimentos:
composi¢do, reagdes e praticas de conservagdo. Sao Paulo: Varela.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vicosa, MG: UFV.

. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 7. ed. Sdo
Paulo: Sarvier.

PEREDA, J. A. O.; MURAD, F. Tecnologia de alimentos: componentes dos
alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed.

PICO, Y.; FIRMANKIEWICZ, E.; BRAZACA, S. Anilise quimica de alimentos:
técnicas e aplicagdes. Rio de Janeiro: Elsevier.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI E. A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. Sdo Paulo:
Blucher.
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Componente . . . .
P Microbiologia Geral e de Alimentos
curricular:
Semestre: 3° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |Biologia Geral

Ementa:

Historico, importancia e contextualizacdo da microbiologia. Principais grupos de
microrganismos e suas estruturas: bactérias, fungos e virus. Crescimento microbiano e
fatores que o afetam. Nutricdo microbiana e meios de cultura. Fundamentos do laboratorio
de microbiologia: controle, cultivo e quantificagdo de microrganismos. Microrganismos
deteriorantes, patogénicos, transformadores. Fatores intrinsecos e extrinsecos dos alimentos
e Teoria dos Obstaculos. Conservacao de alimentos e controle microbioldgico de alimentos.
em alimentos. Andlises microbiologicas e padrdes

Microrganismos indicadores

microbiologicos (IN 161/2022).

Bibliografia Basica:

1. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca dos alimentos. 2.ed. Porto Alegre:
Artmed.

2. JAY,J. M. Microbiologia de alimentos. 6.ed. Porto Alegre: Artmed.

3. SILVA, N., et al. Manual de métodos de analise microbiolégica de alimentos. 4.
ed. Sdo Paulo: L. Varela.

Bibliografia Complementar:

1. ANDRADE, N.J. Higiene na industria de alimentos: avaliacio e controle da adesdao
e formacao de biofilmes bacterianos. Sao Paulo: Varela.

2. BROCK, T. D. et al. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre: Artmed.

3. CREDIDIO, E. Doeng¢as transmitidas por alimentos: na nutrologia médica. Itu:
Ottoni.

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

5. TORTORA, G.J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre:
Artmed.
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C t . .
omponente Metodologia do Trabalho Cientifico
curricular:
Semestre: 3° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

3 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |Nao ha
CH EaD: 60 horas-aula CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Portugués Instrumental

Ementa:

Introdug¢do a metodologia cientifica: fundamentos basicos. Ciéncia e conhecimento

cientifico. Pesquisa cientifica: estrutura e caracterizacao. Elaboracao de projeto de pesquisa.

Trabalho cientifico.

Bibliografia Basica:

. MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de metodologia cientifica. 8.

ed. Sdo Paulo: Atlas.

. MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico. 9. ed.
Sao Paulo: Atlas.

SILVA, C. N. N.; PORTO, M. D. Metodologia cientifica descomplicada: pratica
cientifica para iniciantes. Brasilia: Editora IFB.

Bibliografia Complementar:

. ANDRADE, M. M. Introdu¢io a metodologia do trabalho cientifico: 10. ed. Sao
Paulo: Atlas.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas.

. ISKANDAR, J. I. Normas da ABNT: comentadas para trabalhos cientificos. 6. ed.
rev. e atual. Curitiba: Jurua.

. KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e inicia¢ao
a pesquisa. 34. ed. Petropolis: Vozes.

SILVA, A. M. Metodologia da pesquisa. 2. ed. rev. Fortaleza: EQUECE.
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Componente (1 . _ .
P Andlise fisico-quimica de Alimentos
curricular:
Semestre: 4° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

80 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Quimica Analitica

Ementa:

Uso das analises fisico-quimicas dos alimentos na rotulagem, nos Padrdes de Identidade e
Qualidade (PIQ) e no controle de qualidade. No¢des de biosseguranca em laboratérios de
analise de alimentos. Solugdes e analises volumétricas. Determinacdo de indices fisico-

quimicos em alimentos. Analises fisico-quimicas de bebidas.

Bibliografia Basica:

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

. GOMES, J. C; OLIVEIRA, G. F. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa:
UFV.

GONCALVES, E.C.B.A. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. 2.
ed. Sdo Paulo: L. Varela.

Bibliografia Complementar:

. ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitaria:
topicos sobre legislacdo e analise de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: G. Koogan.

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

GRANATO, D.; NUNES, D. S. Analises quimicas, propriedades funcionais e
controle da qualidade de alimentos e bebidas: uma andlise tedrico-pratica. Rio de
Janeiro: Elsevier.

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R.; MATOS, R. M.
Fundamentos de quimica analitica. 9. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning.

. VOGEL, A. 1., MENDHAM, J.; DENNEY, R. C.; BARNES, J. D.; THOMAS, M. J.

K. Anilise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC.
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Componente ~ . .
P Produgao Vegetal e Tecnologia Pos-colheita
curricular:
Semestre: 4° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |Biologia Geral

Ementa:

Historico das principais culturas vegetais no Brasil: Nocdes de Fisiologia Vegetal.
Fisiologia do desenvolvimento de frutos. Respiragdo dos produtos horticolas. Etileno.
Controle da perda pds-colheita de agua em produtos horticolas. Saberes tradicionais afro-
brasileiros e africanos relacionados ao cultivo, colheita e conservagdo de alimentos;
valorizacao de espécies de origem africana e sua importancia sociocultural e agroecologica.

Colheita, pos-colheita e perdas pos-colheita de hortaligas e frutas. Tratamentos pds-colheita.

Utilizag¢do de atmosfera modificada. Patologia pds-colheita de hortaligas e frutas.

Bibliografia Basica:

1. ANTUNIASSI, U.; BOLLER, W. Tecnologia de aplicacio para culturas anuais.

2. ed. Jodao Pessoa: Feap.

2. REGO, E. R. et al. Fisiologia e manejo pés-colheita de flores, frutos e hortalicas.
Jodo Pessoa: Editora UFPB.

3. TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed.

Bibliografia Complementar:

1. BOREM, A.; GALVAO, J.; PIMENTEL, M. Milho: do plantio a colheita. 2. ed.

Vigosa: UFV.

2. BOREM, A.; MIRANDA, G. V.; FRITSCHE-NETO, R. Melhoramento de plantas.

7. ed. Vicosa: UFV.

3. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de

qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.

4. MAZOYER, M.; ROUDART, L. Historia das agriculturas no mundo: do neolitico

a crise contemporanea. Sao Paulo: Unesp.

5. SCHMIDT, F. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de
acucar. 1. ed. Sao Paulo: LTC.
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Componente . .
P Tecnologia de Bebidas
curricular:
Semestre: 4° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EabD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Tecnologia de bebidas: 4gua mineral, 4gua de coco, refrigerantes, chas, café, refresco, néctar
e sucos. Processos fermentativos indigenas e africanos para producao de bebidas. Bebidas
fermentadas. Bebidas fermento-destiladas simples e retificadas. Bebidas obtidas por
misturas e outras bebidas. Legislacdes de bebidas. Classificacdo. Importancia dos

ingredientes. Processamento e caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas e

sensoriais.

Bibliografia Basica:

. VENTURINI FILHO, W. G. Tecnologia de bebidas. Sdo Paulo: Edgard Blucher.

. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sdo Paulo:

Edgard Blucher.

. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas nao alcodlicas: ciéncia e tecnologia. Sao
Paulo: Blucher.

Bibliografia Complementar:

. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia

Industrial: biotecnologia na producao de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia

Industrial: fundamentos. 1. Ed. Sdo Paulo: Blucher.

GOMES, V. Introducio a gestao de alimentacio e bebidas. Sao Paulo: Lidel.

GRANATO, D.; NUNES, D. S. Analises quimicas, propriedades funcionais e
controle da qualidade de alimentos e bebidas: uma abordagem tedrico-pratica. Rio
de Janeiro: Elsevier.

. VENTURINI FILHO, W. G. Industria de bebidas: inovacao, gestao e produgdo. Sao
Paulo: Blucher.
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Slfrlll}ilc)?l;l:::te Embalagens e Rotulagens de Alimentos
Semestre: 4° Eixo: Conhecimentos especificos
CH semestral: |100 horas-aula CH semanal: |4 horas-aula
CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EabD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Estudo dos materiais e técnicas de embalagem aplicadas a agroindustria. Fungdes, tipos e
propriedades das embalagens de alimentos. Embalagens primérias, secundarias e terciarias.
Avaliacdo da interacdo embalagem-alimento. Tecnologias de conservagdo associadas a
embalagem. Conceitos e legislagdo de rotulagem de alimentos. Normas e regulamentagdes
da ANVISA, MAPA e Codex Alimentarius. Rotulagem nutricional obrigatéria e
complementar. Rotulagem de alimentos para fins especiais. Identificacdo de fraudes e ndo
conformidades em rotulos. Desenvolvimento e andlise critica de rétulos e sistemas de

embalagem com foco na rastreabilidade, sustentabilidade e seguranca alimentar.

Bibliografia Basica:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Atheneu.

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

GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: Principios e Aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel.

Bibliografia Complementar:

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC n°® 429/2020 (rotulagem
nutricional) e demais RDCs aplicaveis.

FERREIRA, M. D. A. et al. Agregacdo de valor na agroindustria familiar:
rotulagem e identidade territorial. Brasilia: MDA/UFV.

MAPA. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Cartilha sobre Selo
ARTE e produtos artesanais de origem animal.

MAPA. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instrucdes
Normativas e regulamentacoes especificas para produtos de origem animal e
vegetal.

SOARES, N. F. F.; SILVA, L. H. M. Embalagem de alimentos. 2. ed. Vigosa:
Editora UFV.
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Componente . . .
P Tecnologia de Leite e Derivados I
curricular:
Semestre: 4° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica:

60 horas-aula

CH pratica:

20 horas-aula

CH EaD:

Nao ha

CH PEIC:

20 horas-aula

Pré-requisitos:

Microbiologia Geral e de Alimentos

Ementa:

Definicao de leite. Sistemas de criagdo de mamiferos leiteiros. Sistemas de ordenha.
Aspectos econdmicos aplicaveis a cadeia produtiva de leite e derivados. Estudo da
composicao, caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite. Legislagao vigente
e normas sanitarias aplicaveis a cadeia lactea. Inspec¢do e controle de qualidade do leite cru.

Principais fraudes no leite e formas de detec¢do. Boas praticas de higiene na ordenha.

Bibliografia Basica:

. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial: biotecnologia na producao de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

. MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producio de
derivados do leite. 1. ed. Vigosa: UFV.

. TRONCO, V. M. Manual para inspecio da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria:
UFSM.

Bibliografia Complementar:

. BELOTI, V. Leite: obtencao, inspecao e qualidade. Londrina: Editora Planta.

CAMPIDELLI, A. M. Tecnologia do leite e produtos derivados. Recife: Ser
Educacional.

. MAPA. Ministério da Agricultura e Pecuaria. Portaria MAPA n° 146, de 07 de
marc¢o de 1996 - Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos
Lacteos.

. NERO, L. A.; CRUZ, A. G.; BERSOT, L. S. Producdo, processamento e
fiscalizacao de leite e derivados. Sao Paulo: Atheneu.

. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed.
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Com.ponente Sociologia do Trabalho
curricular:
Semestre: 4° Eixo: Integrador

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

3 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |Nao ha
CH EaD: 60 horas-aula CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Sociologia e trabalho. Perspectivas classicas da Sociologia e suas contribui¢des para a

compreensdo do trabalho. Direitos Humanos. Sistemas e modos de producao ao longo da

historia. A formagdo do trabalho no Brasil. Transformagdes contemporaneas e crises no

mundo do trabalho. Relagdes Etnico-Raciais no trabalho. Relagdes entre trabalho,

realizagdo pessoal e lazer.

Bibliografia Basica:

. ANTUNES, R. Adeus ao trabalho? Ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade
do mundo do trabalho. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez.

. MARTINS, J. R. Introdug¢do a Sociologia do Trabalho. Curitiba: Editora
Intersaberes.

SANTANA, M. A. RAMALHO, J. R. Sociologia do Trabalho no mundo
contemporaneo. Sao Paulo: Zahar.

Bibliografia Complementar:

. ANTUNES, R. O privilégio da servidao. Sao Paulo: Boitempo Editorial.

. ANTUNES, R. Os sentidos do trabalho: ensaio sobre a afirmacdo e a negacdo do
trabalho. Sdo Paulo: Boitempo Editorial.

. DEJOURS, C. A loucura do trabalho: estudo de psicopatologia do trabalho. Sao
Paulo: Editora Cortez.

. FESTI, R.; NOWAK, J. As novas infraestruturas produtivas: digitalizacao do
trabalho, e-logistica e industria 4.0. Sao Paulo: Boitempo Editorial.

SANSON, S. O trabalho nos classicos da Sociologia: Marx, Durkheim e Weber.
Sao Paulo: Expressdo Popular.
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mponent . . .
— ponente Tecnologia de Leite e Derivados 11
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica:

60 horas-aula

CH pratica:

20 horas-aula

CH EaD:

Nao ha

CH PEIC:

20 horas-aula

Pré-requisitos:

Tecnologia de Leite e Derivados I

Ementa:

Processos tecnoldgicos aplicados ao beneficiamento e industrializa¢do do leite e derivados.
Tecnologias de producdo de leite pasteurizado e pasteurizado tipo A, UHT, leite em pé e
condensado. Fabricagdo de derivados lacteos como queijos, iogurtes, manteiga, creme de
leite, doce de leite, leite em pd e gelados comestiveis. Analise e controle de qualidade em
processos industriais. Boas praticas de fabricagdo (BPF) e analise de pontos criticos de

controle (APPCC) na industria de leite. Andlises fisico-quimicas de derivados lacteos e

elaboracao de laudos técnicos.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia
Industrial: biotecnologia na producao de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de producao de
derivados do leite. 1. ed. Vigosa: UFV.

TRONCO, V. M. Manual para inspecio da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria:
UFSM

Bibliografia Complementar:

BELOTI, V. Leite: obtencao, inspe¢do e qualidade. Londrina: Editora Planta.

CAMPIDELLI, A. M. Tecnologia do leite e produtos derivados. Recife: Ser
Educacional.

MAPA. Ministério da Agricultura e Pecudria. Portaria MAPA n° 368, de 4 de
setembro de 1997 — Regulamento Técnico sobre as Condicoes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacio para Estabelecimentos
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos.

. NERO, L. A.; CRUZ, A. G.; BERSOT, L. S. Produc¢io, processamento e
fiscalizacao de leite e derivados. Sao Paulo: Atheneu.

ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed.




85

Componente . . o
P Controle de Qualidade e Higiene em Agroindustrias
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EabD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Conceitos e principios do controle de qualidade aplicado a agroindustria. Sistemas de
garantia e gestdo da qualidade. Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) e APPCC. Programas de autocontrole exigidos pelo
MAPA e ANVISA. Avaliacdo da qualidade fisico-quimica, microbioldgica e sensorial de
matérias-primas, insumos e produtos acabados. Amostragem e andlise de resultados.
Controle estatistico do processo. Rastreabilidade, recall e certificagdes de qualidade.

Implantagao de

sistemas

de qualidade em pequenas

e médias

Sustentabilidade e responsabilidade social no contexto da qualidade.

agroindustrias.

Bibliografia Basica:

. ANVISA — Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDCs relacionadas a

seguranc¢a de alimentos (ex: RDC n° 275/2002 — BPF).

. BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). Manual de
boas praticas de fabricacio e procedimentos operacionais padronizados.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1. S. Sistema de Gestao: qualidade e
seguranca dos alimentos. Sdo Paulo: Manole.

Bibliografia Complementar:

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

GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacido e
legislacdo. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu.

. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de

qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.

. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto
Alegre: Artmed.

SOARES, N. F. F.; FAIAS, A. C. S. Gestao da qualidade na industria de
alimentos. Vicosa: Editora UFV.
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Componente . ,
P Tecnologia de Ovos e Produtos Apicolas
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

60 horas-aula

CH semanal:

3 horas-aula

CH teérica: 60 horas-aula CH pratica: |Nao ha
CH EaD: 60 horas-aula CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Cadeia produtiva da avicultura de postura. Estrutura, formag¢do e composicdo do ovo.
Aspectos nutricionais, funcionais e gastronomicos do ovo. Classificagdo de ovos.
Embalagem, armazenamento, transporte e comercializagdo de ovos in natura.
Processamento do ovo liquido e em po6 (integral, gema e albumen). Legislacdo. Importancia
nutricional, funcional e terapéutica dos produtos apicolas. Manejo para obtencdo dos
produtos da abelha. Coleta e armazenamento dos produtos apicolas. Casa do mel e
entreposto: instalagdes e equipamentos. Controle da qualidade de produtos apicolas.
Processamento dos produtos da abelha. Obtencao de produtos derivados do mel (mel
composto, cosméticos e confeitaria). Embalagem e rotulagem de produtos apicolas.
Legislagdo. Saberes tradicionais afro-brasileiros e indigenas relacionados a criagdo de aves

e uso terapéutico e gastronomico do mel.

Bibliografia Basica:

1. COSTA, P. S. C.; OLIVEIRA, J. S. Manual pratico de criacdo de abelhas. 2. ed.
Vigcosa/MG: Aprenda Facil.

2. COUTO,R.H.N.; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. Jaboticabal:
Funep.

3. OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D. D. Qualidade de tecnologia de ovos. Lavras:
Ufla.

Bibliografia Complementar:

1. CORDEIRO, C. A. M.; SILVA, E. M.; BARRETO, N. S. E. Ciéncia e tecnologia de
alimentos: pesquisa e praticas contemporaneas. Guaruja: Cientifica Digital.

2. EMBRAPA. Manual de seguranca e qualidade para a avicultura de postura.
Brasilia: Embrapa.

3. SOUZA, D. C. Apicultura: manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia:
Sebrae.

4. VILAS-BOAS, J. Aproveitamento integral das abelhas nativas sem ferrio. 2 ed.
Brasilia: ISPN.

5. WIESE, H.; SALOME, J. A. Nova Apicultura. Guaiba: Editora Agrolivros.
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Componente ”w . ,
P Praticas de Tecnologia de Ovos e Produtos Apicolas
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 10 horas-aula CH pratica: |30 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nio ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Cadeia produtiva da avicultura de postura. Estrutura, formag¢do e composicdo do ovo.
Aspectos nutricionais, funcionais e gastronomicos do ovo. Classificagdo de ovos.
Embalagem, armazenamento, transporte e comercializagdo de ovos in natura.
Processamento do ovo liquido e em po6 (integral, gema e albumen). Legislacdo. Importancia
nutricional, funcional e terapéutica dos produtos apicolas. Manejo para obtencdo dos
produtos da abelha. Coleta e armazenamento dos produtos apicolas. Casa do mel e
entreposto: instalagdes e equipamentos. Controle da qualidade de produtos apicolas.
Processamento dos produtos da abelha. Obtencao de produtos derivados do mel (mel
composto, cosméticos e confeitaria). Embalagem e rotulagem de produtos apicolas.

Legislagao.

Bibliografia Basica:

1. COSTA, P. S. C.; OLIVEIRA, J. S. Manual pratico de criacdo de abelhas. 2. ed.
Vig¢osa/MG: Aprenda Facil.

2. COUTO, R. H.N.; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. Jaboticabal:
Funep.

3. OLIVEIRA, B. L.; OLIVEIRA, D. D. Qualidade de tecnologia de ovos. Lavras:
Ufla.

Bibliografia Complementar:

1. CORDEIRO, C. A. M.; SILVA, E. M.; BARRETO, N. S. E. Ciéncia e tecnologia de
alimentos: pesquisa e praticas contemporaneas. Guaruja: Cientifica Digital.

2. EMBRAPA. Manual de seguranca e qualidade para a avicultura de postura.
Brasilia: Embrapa.

3. SOUZA, D. C. Apicultura: manual do agente de desenvolvimento rural. Brasilia:
Sebrae.

4. VILAS-BOAS, J. Aproveitamento integral das abelhas nativas sem ferrio. 2 ed.
Brasilia: ISPN.

5. WIESE, H.; SALOME, J. A. Nova Apicultura. Guaiba: Editora Agrolivros.
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Componente . . . ~
P Tecnologia de Cereais e Panificagdo
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 30 horas-aula CH pratica: |10 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nio ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Etapas pré-industriais de graos. Tecnologia e industrializacdo de graos (milho, soja, arroz,
feijdo, trigo). Tecnologia de industrializagdo de outros grdos. Caracteristicas do pao.
Processos de panificagdo. Ingredientes. Mistura e processamento da massa. Fermentacao,
assamento ¢ resfriamento. Retardo e congelamento da massa. Produtos fermentados

especiais. Deterioragdo e envelhecimento do pao. Principios da formagdo da massa.

Moagem da farinha.

Bibliografia Basica:

CANELA-RAWLS, S.; CARMOCINI, G. Pao: arte ¢ ciéncia. 5. ed. Sao Paulo:
SENAC.

. PAREIJA, J. A. Técnicas de panificacio e massa. Sio Paulo: Erica/Saraiva.

. AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na producdo de alimentos.
1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

Bibliografia Complementar:

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificacdo. Barueri: Manole.

. FERREIRA, C. D.; OLIVEIRA, M.; ZIEGLER, V. Tecnologia industrial de graos
e derivados. Curitiba: Editora CRV.

. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial: processos fermentativos e enzimaticos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

. MARTINS, R. R.; FRANCO, J. B. R.; OLIVEIRA, P. A. V. Tecnologia de secagem

de graos. Passo Fundo: Embrapa Trigo.

. OLIVEIRA, M.; AMATO, G. W. Arroz: tecnologia, processos e usos. Sio Paulo:
Blucher.
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mponent . .
Co ponente Tecnologia de Frutas e Hortalicas
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica:

60 horas-aula

CH pratica:

20 horas-aula

CH EaD:

Nao ha

CH PEIC:

20 horas-aula

Pré-requisitos:

M¢étodos de conservagao

Ementa:

Matérias-primas, ingredientes, aditivos e legislagdes utilizados na agroindustria de frutas e

hortaligas. Tecnologia, processamento e conservagdo de frutas. Tecnologia, processamento

e conservagao de hortaligas.

Bibliografia Basica:

. ALCARDE, A. R.; REGITANO, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de

ciéncia e tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Manole.

GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sao Paulo: Nobel.

. MATOS, S. P.; MACEDQO, P. D. G. Bioquimica dos alimentos: composi¢do, reacdes
e praticas de conservacdo. Sao Paulo: Erica.

Bibliografia Complementar:

CORDEIRO, C. A. M.; EVANGELISTA-BARRETO, N. S.; SANCHES, A. G.
Ciéncia e tecnologia de alimentos: o avanco da ciéncia no Brasil. Guaruja: Editora
Cientifica Digital.

. LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de frutas e

hortalicas. Caxias do Sul: Editora EDUCS.

. MENDONCA, C. R. B.; BORGES, C. Processamento de frutas e hortalicas.
Curitiba: Editora Appris.

SCHMIDT, F. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de
acucar. 1. ed. Sao Paulo: LTC.

. SENAIL. SERVICO NACIONAL DE APRENDIZAGEM INDUSTRIAL.
Industrializaciao de frutas e hortalicas. Sao Paulo: SENAI-SP Editora.
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Componente .
P Tecnologia de Carnes e Pescados
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

100 horas-aula

CH semanal:

4 horas-aula

CH teorica: 60 horas-aula CH pratica: |20 horas-aula
CH EaD: Nao ha CH PEIC: 20 horas-aula
Pré-requisitos: |M¢étodos de conservagao

Ementa:

Introducdo a tecnologia da carne. Sistemas de producdo de espécies de corte. Carcaca.
Estrutura e fisiologia muscular. Transformag¢ao do miisculo em carne. Aspectos nutricionais
da carne. Sistema de inspe¢ao sanitaria em frigorificos. Bem-estar animal, manejo pré-abate
e abate. Classificagdo. Principais cortes. Métodos de conservacao. Aditivos e condimentos
empregados no processamento de carnes. Elaboracdo de produtos derivados da carne.
Nogdes basicas de charcutaria. Embalagem e rotulagem. Legislagdo. Introducdo a
tecnologia do pescado. Obtengdo dos organismos aquaticos. Boas praticas do processo da
pesca. Alteragdes post mortem do pescado e sua influéncia na qualidade. Valor nutricional
e funcional do pescado. Programas de qualidade aplicados ao processamento de pescado.
Métodos de avaliagdo da qualidade do pescado. Métodos de conservagdo do pescado.
Processamento. Elaboragdo de postas e filés. Embutidos, enlatados e reestruturados de
pescado. Tratamento de residuos. Embalagens de pescado e de produtos derivados.

Armazenamento, transporte € comercializagao.

Bibliografia Basica:

1. PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. 2 ed. v.2, Goiania:
UFG.

2. GALVAO, J. A.; OETTERER, M. Qualidade e processamento de pescado. Rio de
Janeiro: Elsevier.

3. GOMIDE, L. A. M.; RAMOS, E. M.; FONTES, P. R. Tecnologia de abate e
tipificacao de carcacas: Vigosa/MG: UFV.

Bibliografia Complementar:

1. CRIBB, A. Y.; SEIXAS FILHO, J. T.; MELLO, S. C. R. P. Manual técnico de
manipulacao e conservacao de pescado. Brasilia: Embrapa.

2. GONCALVES, A. A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e
legislagdo. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu.

3. PICCHI, V. Historia, ciéncia e tecnologia da carne bovina. Jundiai: Pasco

Editorial.

4. PICCHI, V. Carne bovina salgada dessecada: historia, importancia economica e
social, tecnologia e conservacao. Jundiai: Pasco Editorial.

5. ROSSI G. A. M. Qualidade tecnologia e inspe¢do de carnes. Sdo Paulo: Editora
MedVet.
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Componente . . . . s
P Biotecnologia Aplicada a Agroindustria
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos especificos

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula CH pratica: |Nao ha
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Biologia Geral

Ementa:

Defini¢do e Historico da Biotecnologia. Fundamentos moleculares: do gene a proteina.
Engenharia genética aplicada a agroindustria. Biorreatores e modos de operacdo de
fermentagdes industriais. Cinética de processos enzimaticos e microbioldgicos.
Fermentagdo latica, alcodlica, acética e citrica. Bioquimica de processos fermentativos na
producdo de alimentos. Aplicacdes da biotecnologia no controle de qualidade
agroindustrial: detec¢do de contaminantes, autenticagdo de produtos, biossensores,

bioconservacao ¢ rastreabilidade molecular.

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, E. et al. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na producido de
alimentos. Sao Paulo: Blucher.

2. AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: fundamentos. Sao
Paulo: Edgard Blucher.

3. SCHMIDELL, W. et al. Biotecnologia Industrial: engenharia bioquimica. Sao
Paulo, SP: Blucher.

Bibliografia Complementar:

1. ALBERTS, B. et al. Biologia Molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed.

2. CARVALHO, C. V.; RICCI, G.; AFFONSO, R. Guia de praticas em Biologia
Molecular. 2. ed. Sao Paulo: Yendis.

3. HIRATA, A. H.; HIRATA, R. D. C.; FILHO, J. M. Manual de biosseguranca. Sio
Paulo: Manole.

4. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 7a Ed. Sao
Paulo: Sarvierp.

5. ZAHA, A.; FERREIRA, H. B.; PASSAGLIA, L. M. P. Biologia Molecular Basica.
5 ed. Porto Alegre: Artmed.
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nte . . . \ L
Com.pone Biotecnologia Aplicada a Agroindustria
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Biologia Geral

Ementa:

Defini¢do e Historico da Biotecnologia. Fundamentos moleculares: do gene a proteina.
Engenharia genética aplicada a agroindustria. Biorreatores e modos de operacdo de
fermentagdes industriais. Cinética de processos enzimaticos e microbioldgicos.
Fermentagdo latica, alcodlica, acética e citrica. Bioquimica de processos fermentativos na
producdo de alimentos. Aplicacdes da biotecnologia no controle de qualidade
agroindustrial: detec¢do de contaminantes, autenticagdo de produtos, biossensores,

bioconservacao ¢ rastreabilidade molecular.

Bibliografia Basica:

1. AQUARONE, E. et al. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na producido de
alimentos. Sao Paulo: Blucher.

2. AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: fundamentos. Sao
Paulo: Edgard Blucher.

3. SCHMIDELL, W. et al. Biotecnologia Industrial: engenharia bioquimica. Sao
Paulo, SP: Blucher.

Bibliografia Complementar:

1. ALBERTS, B. et al. Biologia Molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed.

2. CARVALHO, C. V.; RICCI, G.; AFFONSO, R. Guia de praticas em Biologia
Molecular. 2. ed. Sao Paulo: Yendis.

3. HIRATA, A. H.; HIRATA, R. D. C.; FILHO, J. M. Manual de biosseguranca. Sio
Paulo: Manole.

4. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 7a Ed. Sao
Paulo: Sarvierp.

5. ZAHA, A.; FERREIRA, H. B.; PASSAGLIA, L. M. P. Biologia Molecular Basica.
5 ed. Porto Alegre: Artmed.
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Componente . .
P Marketing na Agroindustria
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha
CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Fundamentos de marketing aplicados ao setor de alimentos. Comportamento do consumidor

e novas tendéncias de consumo. Segmentacdo de mercado e posicionamento de produtos.

Pesquisa de marketing. Decisdes sobre produto, marca e marcas proprias. Estratégias de

preco, produto e promogdo. Canais de distribuicdo: varejo, atacado, logistica e network.

Marketing ambiental e mercado de alimentos orgénicos.

Bibliografia Basica:

1. BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos,

estratégias e dinamicas. 2* ed. Sao Paulo: Atlas.

2. KOTLER, P.; KELLER, K. L. Administracado de marketing. 12. ed. Sdo Paulo:
Pearson.

3. SANTOS, A. C. Marketing. 1. ed. Sao Paulo: Contentus.

Bibliografia Complementar:

1. DOLABELA, F. O segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando idéias em negocios. 7
ed. Sdo Paulo: Empreender.

DORNELAS, J. C. A. Planos de negdcios que dao certo: um guia para pequenas
empresas. Rio de Janeiro: Elsevier.

GRANDO, N. Empreendedorismo inovador: como criar startups de tecnologia no
Brasil. Sao Paulo: Evora.

OLIVEIRA, D. P. R. Empreendedorismo: vocacdo, capacitacdo e atuacdo
direcionadas para o plano de negdcios. Sao Paulo: Atlas.
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Com.ponente Tecnologia de Produgao do Cacau e Chocolate
curricular:
Semestre: 2° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral: |40 horas-aula |CH semanal: 2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha

CH EaD: Nao ha CH PEIC: Nao ha

Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Cadeia produtiva do cacau: colheita, fermentacao, secagem e armazenamento. Qualidade
das améndoas: parametros fisicos, quimicos e sensoriais. Legislacdo e mercado do cacau e
do chocolate. Ingredientes, formulagcdes e etapas do processamento do chocolate:
torrefacdo, moagem, refino, conchagem, temperagem e moldagem. Boas praticas de

fabricagdo e controle de qualidade. Avaliagdo sensorial. Inovagdes e tendéncias do setor.

Bibliografia Basica:

1. FERREIRA et al. Guia de beneficiamento de cacau de qualidade. [1héus: Instituto
Cabruca.

2. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle de
qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan.

3. SCHELIGA, P. B. F. Chocolateria. Sao Paulo: Pearson.

Bibliografia Complementar:

1. CURLEY, W.; RODRIGUES, E.; LASHERAS, J. Chocolate gourmet: arte e técnica
para profissionais. Barueri: Manole.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Atheneu.

3. GRANATO, A. Fabricando chocolate. Rio de Janeiro: Sextante.

4. LIMA, U. A. Matérias-Primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Edgard Blucher.

5. SCHMIDT, F. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de

acucar. 1. ed. Sao Paulo: LTC.
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Componente . , o o
P Libras — Lingua Brasileira de Sinais
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha
CH EaD: 40 horas-aula |CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Introducdo aos aspectos histdricos e conceituais da cultura surda e filosofia do bilinguismo.

Conceito de surdez, deficiéncia auditiva (DA), surdo-mudo, mitos, SignWriting (escrita de

sinais). Legislacao especifica. Pratica em Libras — vocabulario. Uso de expressdes faciais

gramaticais e afetivas. Estrutura da frase.

Bibliografia Basica:

1. LIRA, G. A.; SOUZA, T. A. F. Dicionario da lingua brasileira de sinais [recurso

eletronico]: LIBRAS: versao 2.0. Rio de Janeiro: Acessibilidade Brasil.

2. PEREIRA, M. C. C. et al. Libras: conhecimento além dos sinais. 1. ed. Sao Paulo:

Pearson.

3. QUADROS, R. M.; MACHADO, R. N.; SILVA, J. B. Introduciao ao estudo da

Libras. 1. ed. Sdao Paulo: Contexto.

Bibliografia Complementar:

1. BAGGIO, M. A.; NOVA, M. G. C. Libras. 1. ed. Curitiba: Intersaberes.

2. MARTINS, V. R. O.; SANTOS, L. F.; LACERDA, C. B. F. Libras: aspectos

fundamentais. 1. ed. Curitiba, PR: Intersaberes.

3. MOURA, C.; DE VIT BEGROW, D. Libras e surdos: politicas, linguagem e

inclusdo. Sao Paulo: Contexto.

4. SARNIK, M. V. T. Libras. 1. ed. Sdo Paulo: Contentus.

5. SILVA, R. D. Lingua brasileira de sinais: libras. Sao Paulo: Pearson.
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Com.ponente Tecnologia do Agticar e do Alcool
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha
CH EaD: 40 horas-aula |CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Cana-de-agucar como matéria-prima para agucar e etanol. Composi¢ao, colheita, transporte

e preparo para extracdo do caldo. Extragdo por moagem e difusdo. Produ¢do de actcar

cristal, refinado, liquido e invertido: clarificagdo, concentragdo, cozimento, cristalizagao,

secagem ¢ envase. Producao de etanol a partir de caldo e melago: preparo do meio e do

in6culo, fermentacdo continua e descontinua, destilacdo e desidratacdo. Cogeracdo de

energia com bagago. Producdo de etanol de novas geragdes.

Bibliografia Basica:

AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial: fundamentos. Sao
Paulo: Blucher.

SANTOS, F.; BOREM, A.;: CALDAS, C. Cana-de-agucar: bioenergia, agucar €
etanol: tecnologia e perspectiva. 3* ed. Londrina: Mecenas.

ZACURA FILHO, G.; PICCIRILLL J. P.; ANDRADE JUNIOR, J. A. O processo
de fabricacao do acicar e do alcool: desde a lavoura da cana até o produto acabado.
Santa Cruz do Rio Pardo: Viena.

Bibliografia Complementar:

CHIPPE JUNIOR, J. B. Tecnologia e fabricacdo do alcool. Inhumas: IFG; Santa
Maria: UFSM.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos: parte I: origem vegetal, parte II:
origem animal. 1* ed. Sdo Paulo: Blucher.

LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia
Industrial: processos fermentativos e enzimaticos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

MACHADO, S. S. Tecnologia da fabricacdo do acicar. Inhumas: IFG; Santa
Maria: UFSM.

SILVA,F. C.; ALVES, B. J. R.; FREITAS, P. L. Sistema de producio mecanizada
da cana-de-acucar integrada a producdo de energia e alimentos. Brasilia:
Embrapa.
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Componente ~ L. . .
P Inovagdo Tecnologica e Propriedade Industrial
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha
CH EaD: 40 horas-aula |CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Histdrico e principais acordos e tratados de propriedade intelectual. Conceito, importancia
e tipos de inovacdo. Sistema nacional de inovacdo. marco legal da inovagdo no Brasil.
Patentes, marcas, desenho industrial, indica¢do geografica. O documento de patente.

Classificacdo internacional de patentes. Busca em bases de patente.

Bibliografia Basica:

1. BRASIL. Lei n. 9.279, de 14 de maio de 1996. Lei de patentes: Lei n® 9.279, de 14

de maio de 1996. Sdao Paulo: EDIPRO.

2. COUTINHO, D. R.; FOSS, M. C.; MOUALLEM, P. S. B. Inova¢ao no Brasil:
avangos e desafios juridicos e institucionais. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher.

3. MACEDO, M. F. G.; BARBOSA, A. L. F. Patentes, Pesquisa & Desenvolvimento:
um manual de propriedade intelectual. Rio de Janeiro: FIOCRUZ.

Bibliografia Complementar:

1. AHLERT,I. B. Patentes: protecao na lei de propriedade industrial. Sao Paulo: Atlas.

2. BARBIERI,

J. C

Inovacdo e desenvolvimento sustentavel:
convencional a ecoinovacao sustentavel. 1. ed. Sao Paulo: Blucher.

da inovacao

3. CARVALHO, N. P. Estrutura dos Sistemas de Patentes e de Marcas. Rio de

Janeiro: Lumen Juris.

4. JUDICE, V.; COzZl, A.; DOLABELA, F. Empreendedorismo de base

tecnologica. Rio de Janeiro: GEN LTC.

5. ROCHA FILHO, S. A. Indicacdes Geogrificas: A Protecao do Patrimonio Cultural
na sua Diversidade. Sdo Paulo: Almedina Brasil.
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Componente
P Espanhol Instrumental
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha
CH EaD: 40 horas-aula |CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Compreensao da lingua espanhola como prética social. Desenvolvimento da habilidade de
leitura e compreensdo de textos produzidos em espanhol, com foco em temas gerais e
conteudos relacionados a Agroindustria. Abordagem de temas que favorecam a formagao
critica, cidadd e profissional. Aprendizagem e aplicagdo de estratégias de leitura.
Familiarizacdo com vocabuldrio e estruturas linguistico-discursivas bésicas da lingua

espanhola, por meio do trabalho com géneros discursivos relevantes para os contextos

académico e profissional.

Bibliografia Basica:

DURAO, A. B. A. B. jLeer es compreender! Una reflexion en torno a la comprension
lectora en el aula de E/LE. In: DE DIFICULTADES ESPECIFICAS DE LA
ENSENANZA DEL ESPANOL A LUSOHABLANTES, XII, 2004, Sido Paulo.
Actas del Seminario de Dificultades Especificas de la Ensefianza del Espafiol a
Lusohablantes. Brasilia: Consejeria de Educacion. Ministerio de Educacion y
Ciencia de Espafia.

. SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua espaifiola para brasilefios /
Universidad Alcala de Henares. Sdo Paulo: Editora WMF Martins Fontes.

DIAZ Y GARCIA-TALAVERA, M. Dicionario Santillana para estudantes:
espanhol-portugués, portugués-espanhol. Sdo Paulo: Moderna.

Bibliografia Complementar:

GARCIA CALVINO, J. M.; OMENA, E. M.; SGARBI, E. S.; DUARTE, F. K. L. Pildoras
de espafiol: cultura en la clase de E/LE I. Brasilia, DF: Escritorio de Educag¢ao da Embaixada
da Espanha.

GARCIA CALVINO, J. M.; OMENA, J. M.; SGARBI, E. S.; DUARTE, F. K. L.
Pildoras de espaifiol: cultura en la clase de E/LE II. Brasilia, DF: Escritorio de
Educagdo da Embaixada da Espanha.

LAROUSSE. Dicionario Larousse: espanhol-portugués, portugués-espanhol. Sao
Paulo: Larousse do Brasil.

CHOZAS, D. Dificultades del espaiiol para brasilefios. Madrid: SM Ediciones.

MILANI, E. M. Gramatica de Espanhol para brasileiros. Sao Paulo: Ed. Saraiva.
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Componente . — 4 -
P Economia Solidéria e Agroindustrias Familiares
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha
CH EaD: 40 horas-aula |CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Nogdes gerais sobre economia; construcdo historica da economia capitalista. Desigualdades
sociais e dilemas socioambientais ligados a economia capitalista. Outras economias
possiveis. Historia da economia solidaria. Expressdes contemporaneas de economia
solidaria. Principios e finalidades da economia solidaria. Cooperativismo: caracteristicas,
papel e constituicdo. Associativismo: caracteristicas, papel e constituicdo. Finangas
solidarias e suas ramifica¢des. Grupos informais. Clubes de trocas. Redes de economia
solidaria. Feiras de economia solidaria. Estratégias de fomento a constru¢do e
fortalecimento da economia solidaria. Politicas publicas e economia solidaria. Economia
solidaria e desenvolvimento sustentavel. Cultura organizacional em empreendimentos da
economia solidaria. Estudos de caso sobre empreendimentos de economia solidaria e suas

relagdes com a agroindustria.

Bibliografia Basica:

1. CASTELLS, Manuel. Outra economia é possivel: cultura e economia em tempos de
crise. Rio de Janeiro: Zahar.

2. SINGER, P. Aprender economia. Sdo Paulo: Contexto.

3. SOUZA, A. R.; CUNHA, G. C.; DAKUZAKU, R. Y. Uma outra economia ¢
possivel: Paul Singer e a economia solidaria. S3o Paulo: contexto.

Bibliografia Complementar:

1. CONTERATO, M. A. et al. Mercados e agricultura familiar: interfaces, conexodes
e conflitos. Porto Alegre: Via Sapiens.

2. GADOTTI, M. Economia solidaria como praxis pedagogica. Sao Paulo: Editora e
Livraria Instituto Paulo Freire.

3. KRUPPA, S. M. P. Economia solidiria e educagdo de jovens e adultos. Brasilia:
Inep.

4. LEFF, H. Ecologia politica. Campinas, SP: Editora Unicamp.

5. SINGER, P. Introducao a Economia Solidaria. Sao Paulo: Editora Fundacao Perseu
Abramo.
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Componente . .
.p Quimica de Produtos Naturais
curricular:
Semestre: 5° Eixo: Conhecimentos especificos - Optativa

CH semestral:

40 horas-aula

CH semanal:

2 horas-aula

CH teorica: 40 horas-aula |CH pratica: Nao ha
CH EaD: 40 horas-aula |CH PEIC: Nao ha
Pré-requisitos: |Nao ha

Ementa:

Estudo dos principais grupos de metabolitos naturais de interesse agroindustrial: dleos
essenciais, compostos fendlicos, terpenos, alcaloides, flavonoides, taninos e gomas. Fontes
vegetais e funcdes biologicas. Métodos de extracdo, purificacdo e caracterizacdo quimica.
Aplicagcdes na agroindustria: alimentos, cosméticos, fitoterapicos, aromatizantes e
conservantes naturais. Valorizagao de espécies nativas do semiarido e uso sustentavel da

biodiversidade local. Aspectos legais e de seguranga no uso de produtos naturais.

Bibliografia Basica:

LORENZI, H.; MATOS, F. J. A. Plantas medicinais no Brasil: nativas e exoticas.
3% ed. Nova Odessa, SP: Jardim Botanico Plantarum.

SANTOS, A. S. Oleos essenciais: uma abordagem econdmica e industrial. 1. ed. Rio
de Janeiro: Interciéncia.

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. 9. ed. Sao Paulo: Cengage
Learning.

Bibliografia Complementar:
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