SERVICO PUBLICO FEDERAL
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
DO RIO GRANDE DO NORTE

RESOLUCAO N* 15/2012-CONSUP Natal (RN), 1” de margo de 2012.

Aprova o projeto pedagogico do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos e autoriza seu funcionamento no Campus Currais
Novos do IFRN.

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO
FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO
NORTE AD REFERENDUM DO CONSELHO, no uso das suas atribuigdes legais,

CONSIDERANDO
0 que consta no Processo n”. 23421.004465.2012-26, de 1° de margo de 2012,

RESOLVE:

I - APROVAR, na forma do anexo, o projeto pedagogico do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, na modalidade presencial, a ser ofertado pelo Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte.

I1 - AUTORIZAR o funcionamento do referido curso no Campus Currais Novos
do IFRN.

HIOR DE OLIVEIRA ROCHA
Presidente
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APRESENTACAO

O presente documento constitui-se do projeto pedagégico do curso superior de Tecnologia em
Alimentos, na modalidade presencial, referente ao eixo tecnolégico de Producdo Alimenticia do
Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia. Este projeto pedagdgico de curso se propde a
definir as diretrizes pedagdgicas para a organizacio e o funcionamento do respectivo curso de
graduacdo tecnoldgica do Instituto Federal do Rio Grande do Norte (IFRN). Este curso & destinado aos
portadores de certificado de conclusdo do ensino médio e pleiteiam uma formagdo tecnoldgica de
graduagdo.

Consubstancia-se em uma proposta curricular baseada nos fundamentos filoséficos da pratica
educativa numa perspectiva progressista e transformadora na perspectiva histérico-critica {(FREIRE,
1996}, nos principios norteadores da modalidade da educaciio profissional e tecnoldgica brasileira,
explicitados na LDB n? 9.94/96 e atualizada pela Lei n? 11.741/08, bem como, nas resolucBes e decretos
que normatizam a Educagdo Profissional Tecnoldgica de Graduagdo do sistema educacional brasileiro e
demais referenciais curriculares pertinentes a essa oferta educacional.

Estd presente, também, como marco orientador dessa proposta, as diretrizes institucionais
explicitadas no Projeto Politico-Pedagdgico, traduzidas nos objetivos desta instituigdo e na compreensio
da educagdo como uma pratica social transformadora, as quais se materializam na fun¢3o social do IFRN
que se compromete a promover formag¢do humana integral por meio de uma proposta de educacdo
profissional e tecnoldgica que articule ciéncia, trabaltho, tecnologia e cultura, visando a formacéo do
profissional-cidaddo critico-reflexivo, competente técnica e eticamente e comprometido com as
transformacgoes da realidade na perspectiva da igualdade e da justica social.

Os cursos superiores de tecnologia do IFRN tém o objetivo de formar profissionais aptos a
desenvolver atividades de um determinado eixo tecnoldgico e capazes de utilizar, desenvolver efou
adaptar tecnologias com compreensao critica das implicagdes decorrentes das relagbes com o processo
produtivo, com o ser humano, com o meio ambiente e com a sociedade em geral. Caracterizam-se pelo
atendimento as necessidades formativas especificas na drea tecnolégica, de bens e servigos, de
pesquisas e de dissemina¢do de conhecimentos tecnoldgicos. 530 cursos definidos, ainda, pela
flexibilidade curricular e pelo perfil de conclusdo focado na gestdo de processos, na aplicagdo e no
desenvolvimento de tecnologias.

Esses cursos de tecnologia atuam com os conhecimentos gerais e especificos, o
desenvolvimento de pesquisas cientifico-tecnolégicas e as devidas aplicagdes no mundo do trabalho. As
formacdes sio definidas como especificidades dentro de uma determinada drea profissional ou eixo
tecnologico, visando o desenvolvimento, a aplicagdo, a socializagao de novas tecnologias, a gestdo de

processos e a produgdo de bens e servigos. A organizagdo curricular busca possibilitar a compreensao
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critica e a avaliagdo dos impactos sociais, econdmicos e ambientais resultantes da interferéncia do
homem na natureza, em virtude dos processos de produgio e de acumulac3o de bens.

A forma de atuar na educagdo profissional tecnoldgica possibilita resgatar o principio da
formacdo humana em sua totalidade, superar a visdo dicotdmica entre o pensar e o fazer a partir do
principio da politecnia, assim como visa propiciar uma formagdo humana e integral em que a formacio
profissionalizante ndo tenha uma finalidade em si, nem seja orientada pelos interesses do mercado de
trabalho, mas se constitui em uma possibilidade para a construgiio dos projetos de vida dos estudantes
(FRIGOTTO; CIAVATA; RAMOS, 2005).

Este documento apresenta 0s pressupostos tedricos, metodologicos e didatico-pedagégicos
estruturantes da proposta do curso em consonancia com o Projeto Politico-Pedagodgico Institucional
{PPP/PPI} e com o Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI). Em todos os elementos estario
explicitados principios, categorias e conceitos que materializardio o processo de ensino e de

aprendizagem destinados a todos os envolvidos nesta préxis pedagégica.
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

O presente documento constitui-se do projeto pedagogico do curso superior de Tecnologia em
Tecnologia de Alimentos, na modalidade presencial, referente ao eixo tecnologico de Produgdo

Alimenticia do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.

2. JUSTIFICATIVA

Com o avan¢o dos conhecimentos cientificos e tecnolégicos, a nova ordem no padrio de
relacionamento econdmico entre as nagdes, o deslocamento da producdo para outros mercados, a
diversidade e multiplicacdo de produtos e de servigos, a tendéncia 2 conglomeragio das empresas, &
crescente quebra de barreiras comerciais entre as nagdes e a formagdo de blocos econdmicos regionais,
a busca de eficiéncia e de competitividade industrial, através do uso intensivo de tecnologias de
informagdo e de novas formas de gestdo do trabalho, s3o, entre outras, evidéncias das transformacgbes
estruturais que modificam 0s modos de vida, as relagbes sociais e as do mundo do trabalho,
consequentemente, estas demandas impBem novas exigéncias as instituicdes responsdveis pela
formacdo profissional dos cidad3os.

Nesse cendrio, amplia-se a necessidade e a possibilidade de formar cidad3os capazes de lidar
com o avango da ciéncia e da tecnologia, prepara-los para se situar no mundo contemporaneo e dele
participar de forma proativa na sociedade e no mundo do trabalho.

A partir da década de noventa, com a publicagdo da atual Lei de Diretrizes e Bases da Educagdo
(Lei n2 9.394/96), a educa¢do profissional passou por diversas mudancas nos seus direcionamentos
filosoficos e pedagogicos, passa a ter um espacgo delimitado na prépria lei, configurando-se em uma
modalidade da educagdo nacional. Mais recentemente, em 2008, as instituigdes federais de educagio
profissional, foram reestruturadas para se configurarem em uma rede nacional de instituigSes publicas
de EPT, dencminando-se de Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia. Portanto, tem sido
pauta da agenda de governo como uma politica publica dentro de um amplo projeto de expansdo e
interiorizacdo dessas instituigbes educativas.

Nesse sentido, o IFRN ampliou sua atuacdo em diferentes municipios do Estado do Rio Grande
do Norte, com a oferta de cursos em diferentes dreas profissionais, conforme as necessidades locais.

No ambito do Estado de Ric Grande do Norte, a oferta do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, na modalidade presencial, vem contribuir para o desenvolvimento industrial e econdmico do
estado.

Hoje, a indUstria alimenticia é o setor gue mais movimenta investimentos em todo o mundo. No
Brasil, ela representa 14% da nossa economia, empregando 21% da mao-de-obra, exportando 14% do

que produz. A inddstria brasileira de alimentos e bebidas tem vivenciado uma verdadeira revolugio,
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impulsionada pela estabiliza¢do econdmica e a conquista de uma abertura comercial mais ampla. O
controle da inflagio — apds a adogdo do Plano Real - permitiu a incorporagdo ao mercado de um
contingente da populagdo que anteriormente n3o padia adquirir produtos alimentares mais elaborados.
Esse movimento se somou ao impulso conferido por uma inser¢do cada vez maior do Brasil no comércio
internacional de produtos bdsicos e de alimentos processados. Tal cendrio criou condigbes para que o
pais experimentasse uma evolugdo tecnoldgica em seu parque produtor, suas estruturas de distribuigdo
e de vendas e, principalmente, na produgdo de insumos para essa industria.

Por outro lado, constata-se que milhares de pessoas ainda passam fome neste Pais, enquanto
toneladas de alimentos sdo desperdigadas todos os dias por fatores diversos, sendo alguns de ordem
tecnologica. Em termos de Regido Nordeste isso é uma realidade, pois se observa que grande nimero
de pessoas ndo tem acesso a uma alimentagao bdsica e as estatisticas demonstram a desnutri¢io como
um dos graves problemas de satde pablica.

O Curso de Tecnologia em Alimentos abrange diversas dreas do setor tais como: carnes,
laticinios, frutas e hortalicas, graos e cereais, bebidas e outros. Desta forma, permite a aquisi¢io de
amplo conhecimento e possibilita o acesso ao mundo do trabalho.

Nesse sentido, a implanta¢do do curso superior de Tecnologia em Alimentos atende, no &mbito
do Estado do Rio Grande do Norte, as demandas geradas por esse contexto social e politico, aos
principios da lei de Diretrizes e Bases da Educagdo Nacional, ao Plano de Desenvolvimento da Educagéo,
a fungdo social e as finalidades do IFRN, assim como as Diretrizes Curriculares Nacionais e as orientagdes
do Catdlogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia. Para se definirem as ofertas, sdo
consideradas as demandas evidenciadas a partir de estudos e pesquisas sobre 0s arranjos produtivos,
culturais e sociais locais, regionais e nacionais.

Assim, o IFRN propde-se a oferecer o curso superior de Tecnologia em Alimentos, por entender
que estara contribuindo para a elevagdo da qualidade dos servigos prestados a sociedade, formando o
Tecndlogo em Alimentos, através de um processo de apropriagdo e de produgdo de conhecimentos
cientificos e tecnolégicos, capaz de impulsionar a formagdo humana e o desenvolvimento econdmico da
regido articulado aos processos de democratizagdo e justica social. Visto que o Tecndlogo em Alimentos
tem conhecimentos técnicos e tecnoldgicos, além de conhecimentos cientificos e processos de gestao,
que o torna um profissional capaz de atender as mais diversas areas de conhecimentos dentro da

Produgdo alimenticia.

3. OBIJETIVOS

Objetivo geral do curso de Tecnologia em Alimentos é formar profissionais para atuar em

industrias, instituicBes de pesquisa e de ensino nas areas de desenvoivimento, produgao, transporte,
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armazenagem e comercializagdo de predutos alimenticios para consumo humano direto e de produtos

destinados a composicdo de outros alimentos, sejam eles artificiais ou naturais, de origem animal,

vegetal ou mineral.

Os objetivos especificos do curso compreendem:

conhecer as principais matérias-primas bem como o manejo, selegdo e encaminhamento
mais adequado no aproveitamento do produto, planejando e racionalizando as operagdes
industriais correspondentes & maximiza¢do do rendimento e da qualidade do produto final;
atuar na pesquisa, experimenta¢do e desenvolvimento de novos produtos, processos e
metodologias analiticas na area de alimentos;

acompanhar os processos industriais, orientando cada uma das fases da industrializagdo,
atuando nas tomadas de decisdes;

Realizar e supervisionar andlises fisicas, quimicas, fisico-gquimicas, microbiolégicas e
sensoriais em alimentos e dgua para consumo humano;

orientar e supervisionar andlises dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos,
microbioldgicos, sensoriais e valor nutricional dos alimentos sempre preocupado com as
condigdes higiénico-sanitarias da manipulacdo de alimentos de acordo com a legislagdo
geral e especifica de cada produto em questdo;

gerenciar e orientar sistemas de controle de qualidade com avaliagio da matéria-prima e
ingredientes utilizados, garantindo a seguranga alimentar no produto final;

exercer 0 magistério, respeitada a legislagdo especifica;

conhecer legislagdo referente a industrializagdo de alimentos e controle ambiental e

atuar de forma ética e cidada no exercicio da profissdo.

4. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

0 acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, destinade aos portadores do

certificado de conclusdo do ensino médio, ou equivalente, podera ser feito através de (Figura 1)

exame de sele¢do, aberto ao publico ou conveniado, para o primeiro periodo do curso; ou

transferéncia ou reingresso, para periodo compativel, posterior ao primeiro.

Com o objetivo de manter o equilibrio entre os distintos segmentos socioecondmicos que

procuram matricular-se nas ofertas educacionais do IFRN e, também, com o intuito de contribuir para a

democratizacio do acesso ao ensino superior, a Instituicdo reservara, no minimo, 50% das vagas para

estudantes provenientes da rede publica de ensino e que nela tenha estudado do sexto ao nono ano do

ensino fundamental e todo o ensino médio.

10
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Figura 1 —Requisitos e formas de acesso

5. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

De acordo com o Parecer CNE/CP n2. 29/2002, os cursos de graduagdo tecnolégica devem
primar por uma formagdo em processo continuo. Essa formagdo deve pautar-se pela descoberta do
conhecimento e pelo desenvolvimento de competéncias profissionais necessdrias ao longo da vida.
Deve, ainda, privilegiar a construgdio do pensamento critico e auténomo na elaboracio de propostas
educativas que possam garantir identidade aos cursos de graduagdo tecnoldgica e favorecer respostas
as necessidades e demandas de formacdo tecnolégica do contexto social local e nacional.

A formagdo tecnologica proposta no modelo curricular deve propiciar ao aluno condigdes de:
assimilar, integrar e produzir conhecimentos cientificos e tecnolégicos na drea especifica de sua
formagdo; analisar criticamente a dindmica da sociedade brasileira e as diferentes formas de
participagdo do cidaddo-tecndlogo nesse contexto; e desenvolver as capacidades necessarias ao
desempenho das atividades profissionais.

Nesse sentido, o profissional egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos deve ser
capaz de processar informagbes, ter senso critico e ser capaz de impulsionar o desenvolvimento
econdmico da regido, integrando formagdo técnica  cidadania.

A base de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos devera capacitar o profissional para

e articular e inter-relacionar teoria e pratica;

e utilizar adequadamente a linguagem oral e escrita como instrumento de comunicagdo e

interacdo social necessaria ao desempenho de sua profissdo;

e realizar a investigacdo cientifica e a pesquisa aplicada como forma de contribuicdo para o

processo de producdo do conhecimento;

e resolver situagBes-problema que exijam raciocinio abstrato, percepgdo espacial, memoria

auditiva, memaria visual, atengdo concentrada, operagbes numéricas e criatividade;

s dominar conhecimentos cientificos e tecnolégicos na area especifica de sua formacdo;

"

VST b e
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& orientar e controlar a sele¢do de matéria-prima;

» supervisionar e acompanhar todas as fases de industrializagdo na linha de processamento,
armazenamento e transporte dos produtos acabados;

» aplicar os processos fisicos, quimicos, bioguimicos e microbiolégicos inerentes 3 tecnologia
de alimentos;

s gerenciar o sistema de controle de qualidade;

s controlar a qualidade nutricional, fisico-quimica, microbiolégica, microscopica e sensorial
das matérias-primas e produtos acabados;

e acompanhar e supervisionar a higiene pessoal e a higienizagdio das estruturas, dos
equipamentos e de utensilios industriais;

* aplicar a legislacdo reguladora das atividades e dos produtos;

e participar de projetos de produgdo e comercializagio dos produtos alimenticios;

® pesquisar e desenvolver novos produtos e processos na &rea especifica;

* proceder o planejamento e a racionalizagdo das operagdes industriais com a maximizagao
do rendimento e da qualidade;

« aplicar normas técnicas nas atividades especificas da sua drea de formacio profissional.

» familiarizar-se com as praticas e procedimentos comuns em ambientes organizacionais;

+ empreender negdcios em sua area de formagdo;

e posicionar-se criticamente frente as inovagfes tecnoldgicas;

s conhecer e aplicar normas de sustentabilidade ambiental, respeitando o meio ambiente e
entendendo a sociedade como uma construgdo humana dotada de tempo, espago e
histdria;

e ter atitude ética no trabalho e no convivio social, compreender os processos de socializagdo
humana em ambito coletivo e perceber-se como agente social que intervém na realidade;

» ter iniciativa, criatividade, autonomia, responsabilidade, saber trabalhar em equipe, exercer
lideranca e ter capacidade empreendedora; e

* posicionar-se critica e eticamente frente as inovagbes tecnoldgicas, avaliando seu impacto

no desenvolvimento e na construgdo da sociedade.

6. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

6.1. ESTRUTURA CURRICULAR

A organizagio curricular do curso observa as determinages legais presentes na Lei de Diretrizes

e Bases da Educacio Nacional (LDBEN n2. 9.394/96), no Decreto n? 5.154/2004, na Resolugdio CNE/CP n®

12
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03/2002, no Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, no Projeto Politico-Pedagégico do
IFRN e demais regulamentacdes especificas. Esses referenciais norteiam as instituigdes formadoras,
definem o perfil, a atuagdo e os requisitos basicos necessérios a formagdo profissional do Tecnéloge em
Alimentos, quando estabelece competéncias e habilidades, conteudos curriculares, pratica profissional,
bem como os procedimentos de organizagdo e funcionamento dos cursos.

Os cursos superiores de tecnologia possuem uma estrutura curricular fundamentada na
concepgao de eixos tecnologicos constantes do Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia
{CNCST), instituido pela Portaria MEC n2. 10/2006. Trata-se de uma concep¢do curricular que favorece o
desenvolvimento de prdticas pedagogicas integradoras e articula o conceito de trabalho, ciéncia,
tecnologia e cultura, a medida que os eixos tecnolégicos se constituem de agrupamentos dos
fundamentos cientificos comuns, de intervenges na natureza, de processos produtivos e culturais, além
de aplica¢Bes cientificas as atividades humanas,

A proposta pedagdgica do curso esta organizada por nicleos politécnicos os quais favorecem a
pratica da interdisciplinaridade, apontando para o reconhecimento da necessidade de uma educagio
profissional e tecnoldgica integradora de conhecimentos cientificos e experiéncias e saberes advindos
do mundo do trabalho, e possibilitando, assim, a construgdo do pensamento tecnolégico critico e a
capacidade de intervir em situagbes concretas.

Essa proposta possibilita a realizagdo de praticas interdisciplinares, assim como a favorece a
unidade dos projetos de cursos em todo o IFRN, concernente a conhecimentos cientificos e
tecnolégicos, propostas metodoldgicas, tempos e espagos de formagdo.

Desse modo, a matriz curricular dos cursos de graduagdo tecnologica organiza-se em dois
nicleos, o nicleo fundamental e o nicleo cientifico e tecnoldgico.

O nucleo fundamental compreende conhecimentos cientificos imprescindiveis ao desempenho
académico dos ingressantes. Contempla, ainda, revisio de conhecimentos da formac¢io geral,
objetivando construir base cientifica para a formacgdo tecnoldgica. Nesse nlcleo, ha dois propésitos
pedagdgicos indispensaveis: o dominio da lingua portuguesa e, de acordo com as necessidades do curso,
a apropriacdo dos conceitos cientificos basicos.

O nicleo cientifico e tecnolégico compreende disciplinas destinadas a caracterizagdo da
identidade do profissional tecndlogo. Compde-se por uma unidade basica (relativa a conhecimentos de
formacdo cientifica para o ensino superior e de formagdo tecnolbgica bdsica) e por uma unidade
tecnoldgica (relativa a formacdo tecnoldgica especifica, de acordo com a érea do curso). Essa ultima

unidade contempla conhecimentos intrinsecos  drea do curso, conhecimentos necessarios a integragso

curricular e conhecimentos imprescindiveis & formagao especifica.
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A Figura 2 explicita a representagdo grafica da organizagao curricular dos cursos superiores de

tecnologia, estruturados numa matriz curricular articulada, constituida por nucleas politécnicos e

unidades, com fundamentos nos principios da interdisciplinaridade, da contextualizagdo, da interagdo

humana, do pluralismo do saber e nos demais pressupostos dos multiplos saberes necessarios a atuacio

profissional.

CURSOS SUPERIORES DE TECNOLOGIA

NUCLEO CIENTIFICO E TECNOLOGICO

NUCLED ”
FUNDAMENTAL Unidade Bdsica Uni ad.e
Tecnoldgica
|
PRATICA PROFISSIONAL ‘

Desenvoivimento de profetos
Atividades ocadémico-cientifico-culturais
Estdgio Curriculer Supervisionodo

Figura 2 — Representagde grifica da organizagdo curricular dos cursos superiores de tecnologia

As diretrizes da formagao tecnolégica orientadoras do curriculo e assumidas no Projeto Politico-

Pedagdgico do IFRN fundamentam-se nos seguintes principios:

conceito da realidade concreta como sintese de muiltiplas relagfes;

compreensdo que homens e mulheres produzem sua condigdo humana como seres
histérice-sociais capazes de transformar a realidade;

integracdo entre a educagdo basica e a educacdo profissional, tendo como nicleo basico a
ciéncia, o trabalho e a cultura;

organizagdo curricular pautada no trabalho e na pesquisa como principios educativos;
respeito a pluralidade de valores e universos culturais,

respeito aos valores estéticos politicos e éticos, traduzidos na estética da sensibilidade, na
politica da igualdade e na ética da identidade;

construgio do conhecimento, compreendida mediante as interagdes entre sujeito e objeto e
na intersubjetividade;

compreensio da aprendizagem humana como um processo de interacdo social;

inclusdo social, respeitando-se a diversidade, quanto as condigBes fisicas, intelectuais,
culturais e socioecondmicas dos sujeitos;

pratica pedagogica orientada pela interdisciplinaridade, contextualizacdo e flexibilidade;
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» desenvolvimento de competéncias basicas e profissionais a partir de conhecimentos

cientificos e tecnoldgicos, formagido cidada e sustentabilidade ambiental;

s formacdo de atitudes e capacidade de comunicac¢do, visando a melhor preparacdo para o

trabalho;
s construgdo identitaria dos perfis profissionais com a necessaria defini¢do da formacdo para
o exercicio da profissdo;

e flexibilizagao curricular, possibilitando a atualizagdo, permanente, dos planos de cursos e
curriculo; e

e reconhecimento dos educadores e dos educandos como sujeitos de direitos a educagdo, ao
conhecimento, a cultura e a formagdo de identidades, articulados a garantia do conjunto
dos direitos humanos.

Esses sdo principios de bases filoséficas e epistemoldgicas que ddo suporte 3 estrutura curricular
do curso e, consequentemente, fornecem os elementos imprescindiveis a definicdo do perfil do
Tecnélogo em Alimentos.

A matriz curricular do curso esta organizada por disciplinas em regime de crédito, com periodo
semestral, com 2.430 horas destinadas as disciplinas que compdem os nlicleos politécnicos, 94 horas
destinadas aos seminarios curriculares e 400 horas destinadas a pratica profissional, totalizando a carga
horéria de 2.924 horas.

A carga hordria minima de disciplinas optativas é de 120 h, porém ¢ de livre escolha do discente
cursar carga horaria maior a minima, desde que, 0s pré-requisitos sejam respeitados e que o tempo de
integralizacdo do curso permita.

As disciplinas que compdem a matriz curricular estdo articuladas entre si e fundamentadas nos
principios estabelecidos no PPP institucional.

O Quadro 1 descreve a matriz curricular do curso, o Quadro 2 apresenta as disciplinas optativas
para o curso, a Figura 3 apresenta o fluxograma de componentes curriculares e o5 Anexos | a Il

apresentam as ementas e os programas das disciplinas.
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Quadro 1 — Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, modalidade presencial

Nimerade aulas semanalpor | Carga-
DISCIPLINAS OB - L T Ll
s ; 12|20 | 30 | a0 [ 50| 6o | "o | Hora
Ndcleo Fundamental
Lingua Portuguesa 4 80 60
Informatica 2 40 30
Matematica 4 80 60
Lingua Inglesa 4 80 60
Subtotal de carga-horaria do nicleo fundamental 14|/ 0 (0|0 ]| 0| 0| 280 |210
| Niicleo Cientifico e Tecnolégico |
Unidade Basica
Biologia 4 80 60
Quimica Geral 6 120 90
Metodologia do Trabalho Cientifico 2 40 30
Calculo - Calculo Diferencial e Integral 4 80 60
Fisica 4 80 60
Quimica Organica 6 120 90
Fisico-Quimica 6 120 90
Quimica Analitica 6 120 90
Desenho Técnico Auxiliado por Computador 3 60 a5
Estatistica 4 80 60
Subtotal de carga-horaria da unidade basica 10|19 (16| 0 | O | O | 900 | 675
Unidade Tecnoldgica
Etica e Cidadania 2 40 30
Sociologia do Trabalho 2 40 30
Gestdo Organizacional 3 60 45
Seguranga do Trabalho 2 40 30
Gestdo Ambiental B 80 60
Disciplinas especificas do curso
Introducdo a Tecnologia de Alimentos 2 40 30
Microbiologia de Alimentos 4 80 60
Principios da conservagao de Alimentos 2 40 30
Quimica dos Alimentos 4 80 60
Analise microbiolégica de Alimentos 4 80 60
Matérias-primas Agropecuarias d 40 30
Controle Estatistico da Qualidade 4 80 60
Gestdo da Qualidade e Legislacdo de Alimentos 4 80 60
Bioquimica dos Alimentos 4 80 60
Andlise de Alimentos 6 120 | 90
Termodinamica Aplicada e Fendmenos de Transportes 4 80 60
Tecnologia de Laticinios 6 120 90
Biotecnologia de Alimentos 4 80 60
Seguranca Alimentar 2 40 30
Tecnologia de Carnes e Pescados 4 80 60
Armazenamento e Logistica 4 80 60
Analise Sensorial 2 40 30
Operagbes Unitarias Aplicadas a Alimentos 6 120 90
Tecnologia de Frutas e Hortaligas 6 120 90
Higiene da Industria de Alimentos 2 40 30
Maquinas equipamentos e Instalagdes Industriais 4 80 60 |
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| Embalagens | [ 1 2 [ a0 [ 30
| Subtotal de carga-hordria da unidade tecnolégica 4 | 9 |12 |24 | 26 | 20 | 1900 | 1425

Subtotal de carga-hordria do nucleo cientifico e 14 | 28 | 28 | 24 | 26 | 20 | 3080 | 2310

tecnoldgico
Numero de aulas semanal por Carga-
DISCIPLINAS OPTATIVAS Periodo / Semestre horéria total
' Hora/

12 | 22 | 32 | 42 | 52 | G® Hora

Subtotal de carga-hordria (minima) de disciplinas

2 2 4 160 | 120

optativas
| Total de carga-horaria de disciplinas |28 | 28 | 28 | 26 | 28 | 24 | 3240 | 2430]
- Carga-
SEMINARIOS CURRICULARES horéria tota
(obrigatdrias) Carga-horaria semestral Yiora E
Jaula org:
Seminario de Integracdo Académica ) 4 5 )
Semindrio de Orientacdo de Projeto Integrador ] 30 40 | 30
Semindrio de Iniciacao a Pesquisa e a Extensao 30 40 30
Semindrio de Orientagao para a Pratica Profissional / de
Estagio Supervisionado (Estagio Técnico) R~ 40 30
Total de carga-hordria de semindrios curriculares 125 94
PR&TICA PROFISSIONAL Carga-hordria semeﬁifal :::;'a L
aula g
Desenvolvimento de Projetos . [ [ 50 | | 67 50
Atividades Académico-Cientifico-Culturais 50 67 50
Estagio Curricular Supervisionado (Estagio Técnico) I [ | 300 400 | 300
Total de carga-hordria de pratica profissional > e 533 | 400 |
TOTAL DE CARGA-HORARIA DO CURSO 3898 2924

Observagdo: A hora-aula considerada possui 45 minutos.

Quadro 2 - Disciplinas optativas para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

- Numero | Carga-horaria total
DESCRIGAO DAS DISCIPLINAS OPTATIVAS de aulas | Hora/ fora
= semanal | aula
Nucleo Fundamental
Lingua Espanhola e ] 4 I 80 60 |
| Nucleo Cientifico e Tecnolégico e
LIBRAS - 2 40 30
Qualidade de Vida e Trabalho 2 40 30
?e_cnologia de Mel . 2 40 30
Anilises de Agua 2 | a0 30 |
Tratamento de Agu_as e Efluentes na Industria Alimenticia | 4 80 60
Tecnologia de Bebidas Alcodlicas 4 80 60
Pesquisa e Desenvolvimento de Novos Produtos 4 80 60
Tecnologia de Oleos e gorduras - 2 40 | 30
'ﬁmnologia de Amido, Farinhas e Derivados 2 40 30
Total de carga-hordria de disciplinas 480 360 |
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A carga-horaria total de disciplinas optativas serd de cumprimento obrigatdrio pelo estudante,

embora seja facultada a escolha das disciplinas a serem integralizadas.

Quadro 3 — Matriz de pré-requisitos e vinculagao do Curso Superior de Tecnolagia em Alimentos, modalidade presencial

DISCIPLINAS OBRIGATORIAS

DISCIPLINA(S) PRE-REQUISITOS -

Niicleo Fundamental

Lingua Portuguesa

Matematica

Lingua Inglesa

Informatica

Nucleo Cientifico e Tecnolégico

Biologia

Quimica Geral

Introdug¢do a Tecnologia de Alimentos

Etica e Cidadania

Gestdo Organizacional

Sociologia do Trabatho

Microbiologia de Alimentos Biclogia
Metodologia Cientifica e Tecnoldgica

Calculo Diferencial e Integral Matemdatica
Desenho Técnico Auxiliado por Computador Informatica
Quimica Organica Quimica Geral
Fisica Matemitica
Quimica Analitica Quimica Geral
Fisico-quimica Quimica Geral
Estatistica Matematica

Seguranga do Trabatho

Principios da conservacdo de Alimentos

introdugdo a tecnologia de alimentos

Quimica de Alimentos

Quimica Organica

Analise Microbioldgica de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Matérias-primas Agropecuarias

Gestao Ambiental

Controle Estatistico da Qualidade

Estatistica

Gestdo da Qualidade e Legislagdo de Alimentos

Gestdo Organizacional

Bioguimica de Alimentos

Quirnica de alimentos e biologia

Analises de Alimentos

Quimica analitica e Estatistica

Termodindmica Aplicada e Fenémenos de
Transportes

Fisica e Célculo Diferencial e Integral

Tecnologia de Laticinios

Principios de Conservagdo de Alimentos e Bioquimica de Alimentos

Biotecnologia de Alimentos

Principios de Conserva¢do de Alimentos e Bioquimica de Alimentos

Seguranga Alimentar

Microbiologia de Alimentos e Gestao da qualidade e Legislagdo de
Alimentos

Tecnologia de Carnes e Pescados

Principios de Conservagao de Alimentos e Bioguimica de Alimentos

Armazenamento e Logistica

Gestdo Organizacional

Andlise Sensorial

Estatistica e Principio

Operagdes Unitdrias

Termodindmica aplicada e Fendmenos de Transportes

Tecnologia de Frutas e Hortali¢as

Principios de Conservagao de Alimentaos e Bioquimica de Alimentos

Higiene da Industria de Alimentas

Seguranga Alimentar

m;quinas Equipamentos e  InstalagBes | OperacDes unitarias
Industriais
Embalagens Quimica QOrganica
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| DISCIPLINAS OPTATIVAS

DISCIPLINA(S) PRE-REQUISITOS

Micleo Fundamental

] Lingua Espanhola

Nucleo Cientifico e Tecnoldgico

LIBRAS

Qualidade de Vida e Trabalho

Tecnologia de bebidas Alcodlicas

Biotecnologia de Alimentos

Tecnologia de Mel

Principios de Conservacdo de Alimentos e Bioguimica de Alimentos

Tratamento de Aguas e Efluentes na Industria
Alimenticia

Quimica geral e Gestdo Ambiental

Pesquisa e Desenvolvimento de Novos
Produtos

Principics de Conservagdo de Alimentos

Andlises de Agua

Quimica Analitica e Analise Microbioldgica de Alimentos

Tecnologia de Oleos e Gorduras

Principios de Conservagdo de Alimentos

Tecnologia de Amidos, Farinhas e Derivados

Principios de Conservacao de Alimentos

SEMINARIOS CURRICULARES

DISCIPLINA(S) VINCULADAS

Seminario de Integragdo Académica

Seminario de Orientagdo de Projeto Integrador

Seguranga do Trabalho, Anélise Microbioldgica de Alimentos,
Principios de Conservagdo de Alimentos e Quimica de Alimentos

Seminario de Inicia¢do 4 Pesquisa e a Extens&o

Semindrio de Orientagio para a Pratica
Profissional / de Estagio Supervisionado
{Estagio Técnico)
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Figura 3 — Fuxograma de disciplina de Curso Superior de Tecnotogia em Alimentos, modalidade presencial,
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6.1.1. Os Semindrios Curriculares

Os semindrios curriculares constituem um conjunto de estratégias didatico-pedagogicas que
permitem, no ambito do curriculo, a articulagdo entre teoria e prética e a complementagdo dos saberes
e das habilidades necessdrios a formacio do estudante. S3o caracterizados, quando a natureza da
atividade assim o justificar, como atividades de orientagio individual ou como atividades especiais
coletivas.

Os componentes referentes aos semindrios curriculares tém a funcdo de proporcionar tanto
espacos de acolhimento e de integracdo com a turma quanto espacos de discussdo académica e de
orientagdo.

O Quadro 4 a seguir apresenta os semindrios a serem realizados, relacionados as acdes e aos

espagos correspondentes a essas agdes. O Anexo IV descreve a metodologia de desenvolvimento dos

seminarios.
Quadre 4 — Seminarios curriculares para o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, modalidade presencial.
SEMINARIOS CURRICULARES ESPACOS E ACOES CORRESPONDENTES
Seminario de integragdo académica Acolhimento e integracdo dos estudantes
Semindrio de orientacdo de projeto integrador Desenvolvimento de projetos integradores

Iniciagdo ou desenvolvimento de projeto de pesquisa
e/ou de extensio

Acompanhamento de estdgio curricular supervisionado
e/fou de desenvolvimento de pesquisas académico-
cientificas

Semindrio de iniciagdo a pesquisa e a extensdo

Semindrio de orientagdc para a pratica profissional
{estagio técnico ou orientagdo de pesquisa)

6.2. PRATICA PROFISSIONAL

A préatica profissional proposta rege-se pelos principios da equidade (oportunidade igual a
todos), flexibilidade {mais de uma modalidade de préatica profissional), aprendizado continuado
{articulacdo entre teoria e pratica} e acompanhamento total ao estudante (orientagdo em todo o
periodo de seu desenvolvimento).

A pratica profissional terd carga horaria minima de 400 horas, objetivando a integragao entre
teoria e pratica, com base na interdisciplinaridade, e resultando em documentos especificos de registro
de cada atividade pelo estudante, sob o acompanhamento e supervisdo de um orientador.

A pratica profissional compreende desenvolvimento de projetos integradores/técnicos, de
extensdo efou de pesquisa (50 horas); estagio curricular supervisionado {estagio técnico, 300 horas}, a
partir do inicioc da segunda metade do curso; e 50 horas para outras formas de atividades académico-

cientifico-culturais.
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Dessa maneira, a pratica profissional constitui uma atividade articuladora entre o ensino, a
pesquisa e a extensdo, balizadores de uma formacdo articulada, universal e integral de sujeitos para
atuar no mundo em constantes mudangas e desafios. Constitui-se, portanto, condicdo para o graduando
obter o Diploma de Tecnélogo.

O mecanismo de planejamento, acompanhamentio e avaliacdo das atividades da pratica
profissional é composto pelos seguintes itens:

+ elaboragdo de um plano de atividades, aprovado pelo orientador;

e reunides periddicas do estudante com o orientador;

s visita{s) periddica(s) do orientador.ao local de realiza¢3o, em caso de estagio;

e elaboragdo do documento especifica de registro da atividade pelo estudante; e,

» defesa publica do trabalho pelo estudante perante banca, em caso de trabalhos finais de

Cursos.

Os documentos e registros elaborados deverdo ser escritos de acordo com as normas da ABNT
estabeiecidas para a redagdo de trabalhos técnicos e cientificos e fardo parte do acervo bibliogréfico do
IFRN.

Serd atribuida a pratica profissional uma pontuacdo entre 0 (zero) e 100 (cem) e o estudante
sera aprovado com, no minimo, 60 (sessenta) pontos. A nota final da prética profissional sera calculada
pela média aritmética ponderada das atividades envolvidas, tendo como pesos as respectivas cargas-
horérias, devendo o aluno obter, para registro/validade, a pontuacdc minima de 60 {sessenta) pontos,
em cada uma das atividades.

A pratica profissional desenvolvida por meio de atividades acadé&mico-cientifico-culturais ndo
terd pontuacdo e, consequentemente, ndo entrard no cdmputo da nota final da pratica profissional,
sendo condicdo suficiente o cumprimento da carga-horaria minima prevista no projeto pedagégico de

Curso.

6.2.1. Desenvolvimento de Projetos Integradores

Os projetos integradores se constituem em uma concepgdo e postura metodoldgica, voltadas
para o envolvimento de professores e alunos na busca da interdisciplinaridade, da contextualizagdo de
saberes e da inter-relacdo entre teoria e pratica.

Os projetos integradores objetivam fortalecer a articulagéio da teoria com a pratica, valorizando
a pesquisa individual e coletiva, o que funcionard como um espaco interdisciplinar, com a finalidade de
proporcionar, ao futuro tecnélogo, oportunidades de reflexdo sobre a tomada de decistGes mais
adequadas 3 sua pratica docente, com base na integragdo dos conteddos ministrados nas disciplinas.

O desenvolvimento dos projetos integradores proporciona:
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e elaborar e apresentar um projeto de investigagdo numa perspectiva interdisciplinar, tendo
como principal referéncia os conteddos ministrados ao longo do(s) semestra(s) cursado(s};

s desenvolver habilidades de relagGes interpessoais, de colaboragdo, de lideranga, de
comunicacdo, de respeito, aprender a ouvir e a ser ouvido — atitudes necessdrias ao bom
desenvolvimento de um trabatho em grupo;

&« adquirir uma atitude interdisciplinar, a fim de descobrir o sentido dos conteldos estudados;

¢ ser capaz de identificar e saber comgo aplicar o que estd sendo estudado em sala de aula, na
busca de sclugdes para os problemas que possam emergir; e

s desenvolver a capacidade para pesquisa que ajude a construir uma atitude favoravel a
formagdo permanente,

O projeto integrador do curso de Tecnologia em Alimentos serd desenvolvida no 42 periodo do
curso e devera ser iniciado e conclufdo dentro de um mesmo periodo letivo. Cada projeto integrador
tera disciplinas vinculadas que deverdo ser necessariamente cursadas concomitante ou anteriormente
ao desenvolvimento do projeto. O Quadro 5 apresenta, para cada projeto integrador previsto no curso,

as tematicas propostas e as disciplinas vinculadas.

Quadra 5 - Projetos integradores previstos para ¢ Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

TEMATICA DO PROJETO INTEGRADOR DISCIPLINAS VINCULADAS

Projeto integrador I: Seguranga do Trabalho, Andlise Microbiolégica de
Alimentags, Principios de Conservagdao de Alimentos e
Quimica de Alimentos.

O Anexo V detalha a metodologia de desenvoivimento dos projetos integradores.

Para a realiza¢do de cada projeto integrador é fundamental o cumprimento de algumas fases,
previstas no PPP do IFRN: intengdo; preparagdo e planejamento; desenvolvimento ou execugio; e
avaliacdo e apresentacgio de resultados (IFRN, 2012a).

No periodo de realizacio de projeto integrador, o aluno terd momentos em sala de aula, no qual
receberda orientagdes acerca da elaboragdo e momentos de desenvolvimento. Os projetos integradores
deverio ser iniciados e concluidos dentro de um mesmo periodo letivo.

O corpo docente tem um papel fundamental no planejamento e no desenvolvimento do projeto
integrador. Por isso, para desenvolver o planejamento e acompanhamento continuo das atividades, o
docente deve estar disposto a partilhar o seu programa e suas ideias com 0s outros professores; deve
refletir sobre o que pode ser realizado em conjunto; estimular a ag3o integradora dos conhecimentos e
das praticas; deve compartilhar os riscos e aceitar os erros como aprendizagem; estar atento aos

interesses dos alunos e ter uma atitude reflexiva, além de uma bagagem cultural e pedagogica
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importante para a organizagdo das atividades de ensino-aprendizagem coerentes com a filosofia
subjacente & proposta curricular.

Durante o desenvelvimento do projeto, & necessdria a participagdo de um professor na figura de
coordenador para cada turma, de forma a articular os professores orientadores e alunos que estejam
desenvolvendo projetos integradores. Assim, para cada turma que estiver desenvolvendo projetos
integradores, sera designado um professor coordenador de projeto integrador e serd estabelecida uma
carga hordria semanal de acompanhamento. O professor coordenador terd o papel de contribuir para
que haja uma maior articulagdo entre as disciplinas vinculadas aos respectivos projetos integradores,
assumindo um papel motivador do processo de ensino-aprendizagem.

O professor orientador terd o papel de acompanhar o desenvolvimento dos projetos de cada
grupo de alunos, detectar as dificuldades enfrentadas por esses grupos, orientd-los quanto & busca de
bibliografia e outros aspectos relacionados com a producio de trabalhos cientificos, levando os alunos a
questionarem suas ideias e demonstrando continuamente um interesse real por todo o trabalho
realizado.

Ao trabalhar com projeto integrador, os docentes se aperfeigoardo como profissionais reflexivos
e criticos e como pesquisadores em suas salas de aula, promovendo uma educacdo critica
comprometida com ideais éticos e politicos que contribuam no processo de humaniza¢do da sociedade.

O corpo discente deve participar da proposicac do tema do projeto, bem como dos objetivos,
das estratégias de investigacdo e das estratégias de apresentagdo e divulgacdo, que serdo realizados
pelo grupo, contando com a participacdo dos professores das disciplinas vinculadas ao projeto.

Cabera aos discentes, sob a orientagdo do professor orientador do projeto, desenvoiver uma
estratégia de investigacdo que possibilite o esclarecimente do tema proposto.

Os grupos deverdo socializar periodicamente o resultado de suas investigacdes (pesquisas
bibliograficas, entrevistas, questiondrios, observagBes, diagndsticos etc.}). Para a apresentagdo dos
trabalhos, cada grupo deverd

» elaborar um roteiro da apresentagdo, com copias para os colegas e para os professores; e

* providenciar o material didatico para a apresenta¢do (cartaz, transparéncia, recursos

multimidia, faixas, video, filme etc}.

Cada projeto serd avaliado por uma banca examinadora constituida pelos professores das
disciplinas vinculadas ao projeto e pelo professor coordenador do projeto. A avaliagdo dos projetos terd
em vista os critérios de; dominio do contetdo; linguagem (adequagdo, clareza); postura; interacdo; nivel
de participacdo e envolvimento; e material didatico (recursos utilizados e roteiro de apresentacio).

Com base nos projetos desenvolvidos, os estudantes desenvolverdo relatorios técnicos. O

resultado dos projetos de todos os grupos deverd compor um unico trabatho.
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Os temas selecionados para a realizagdo dos projetos integradores poderao ser aprofundados,
dando origem i elaboracdo de trabalhos académico-cientifico-culturais, inclusive poderao subsidiar a

construgdo do trabalho de conclusdo do curso.

€.2.2. Estagio Curricular Supervisionado

O estagio curricular supervisionado é um conjunto de atividades de formacdo, realizadas sob a
supervisdo de docentes da instituigdo formadora, e acompanhado por profissionais, em que o estudante
experimenta situagdes de efetivo exercicio profissional. O estagio supervisionado tem o objetivo de
consolidar e articular os conhecimentos desenvolvidos durante o curso por meio das atividades
formativas de natureza tedrica e/ou pratica.

Nos cursos superiores de tecnologia, o estagio curricular supervisionado é realizado por meio de
estagio técnico e caracteriza-se como pratica profissional ndo obrigatdria.

O estigio técnico é considerado uma etapa educativa importante para consolidar os
conhecimentos especificos do curso e tem por objetivos:

= possibilitar ao estudante o exercicio da pratica profissional, aliando a teoria a prética, como

parte integrante de sua formagdo;

+ facilitar o ingresso do estudante na mundo do trabalho; e

e« promover a integracdo do IFRN com a sociedade em geral e o mundo do trabalho.

O estégio curricular poderd ser realizado apéds integralizagdo de 2/3 (dois tergos) da carga-

hordéria de disciplinas do curso {ou seja, 1600 h).

O acompanhamento do estagio serd realizado por um supervisor técnico da empresa/instituicao
na qual o estudante desenvoive o estdgio, mediante acompanhamento in foco das atividades realizadas,
e por um professor orientador, lastreado nos relatdrios periddicos de responsabilidade do estagiario,
em encontros semanais com o estagiario, contatos com o supervisor técnico e, visita ao local do estagio,
sendo necessaria, no minimo, uma visita por semestre, para cada estudante orientado.

As atividades programadas para o estigio devem manter uma correspondéncia com os
conhecimentas tedrico-préticos adquiridos pelo aluno no decarrer do curso.

Ao final do estagio (e somente nesse periodo), obrigatério ou ndo obrigatdrio, o estudante
devera apresentar um relatorio técnico.

Nos periodos de realizagdo de estsgio docente, o aluno terd momentos em sala de aula, no qual

recebera as orientagdes.

6.2.3. Atividades Académico-Cientifico-Culturais

Com carater de complementagio da pratica profissional, o estudante devera cumprir,

no minimo, 50 horas em outras formas de atividades académico-cientifico-culturais, reconhecidas pelo
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Colegiado do Curso. Essas atividades devem envolver ensino, pesquisa e extensdo, com respectivas

cargas horarias previstas no Quadro 6.

Quadro 6 - Distribuigdo de carga hordria de outras atividades académico-cientifico-culturais.

Atividade Pontuacio maxima | Pontuagio maxima
i _ . ] semestral em todo o curso
Participagdo em conferéncias, palestras, congressos ou semindrios, 5 B 20
| na drea do curso ou afim o L
Participacdo em curso na drea de formacgdo ou afim > pontos a cada 20
_ - 10 horas de curso
Exposigao de trabalhos em eventos ou publicacdo de trabalhos em . 10 2
_anais na drea do curso ou afim . -
~ Publicagdes de trabathos em revistas ou periodicos na area do
" curso ou afim ' 10 20
| Co-autoria de capitulos de livros na drea do curso ou afim ' 10 20
Participacdo em projeto de extensédo {como bolsista ou voluntdrio) N '
na drea do curso 2 50
Participacao em projeto de iniciagdo cientifica {como bolsista ou B
‘ ] 25 50
| voluntdrie) na drea do curso ou afim |
Desenvolvimento de monitoria (como bolsista ou voluntdrio) na 25 50
area do curso ou afim | _
Participagdo na organizacdo de eventos académico- cientificos na | 55 50
. drea do curso .__ L
Realizagdo de estigio extra-curricular ou voluntdric na drea do 25 <0
__curso ou afim (carga hordria total minima de 50 horas} i \

A pontuagdo acumulada serd revertida em horas contabilizada dentro do cumprimento da

pratica profissional. Cada ponto corresponde a uma hora de atividades, exceto a pontuacdo relativa a
participa¢do em curso na area de formagao ou afim, na qual cada ponto equivalente a 0,5 hora.
Para a contabilizacdo das atividades académico-cientifico-culturais, o estudante devera solicitar, por
meio de requerimentoc a Coordenagdo do Curso, a validagdo das atividades desenvolvidas com os
respectivos documentos comprobatédrios. Cada documento apresentado sd poderd ser contabilizado
uma unica vez.

A validagdo das atividades deverd ser feita por banca composta pelo Coordenador do Curso,
comoe presidente, e por, no minimo, dois docentes do curso.

Somente poderdo ser contabilizadas as atividades que forem realizadas no decorrer do periodo

em que o aluno estiver vinculado ao Curso.

6.3. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusda do Curso (TCC) ¢ componente curricular obrigatdria para a obtengdo
do titulo de Tecndlogo. Corresponde a uma produgdo académica que expressa as competéncias e as
habilidades desenvolvidas {ou os conhecimentos adquiridos) pelos estudantes durante o periodo de

formagdo. Desse modo, o TCC serd desenvolvido no dltimo periodo a partir da verticalizacdo dos
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conhecimentos construidos nos projetos realizados ao longo do curso ou do aprofundamento em
pesquisas académico-cientificas.
O estudante terd momentos de orientagdo e tempo destinado a elaboragdo da produgido

académica correspondente. Sdo consideradas produ¢Ses académicas de TCC para o curso superior de

Tecnologia em Alimentos:

» monografia;

* artigo publicado em revista ou periddico, com ISSN;

¢ capiulo de livro publicado, com ISBN; ou,

= outra forma definida pelo Colegiado do Curso,

O TCC serd acompanhado por um professor orientador e 0o mecanismo de planejamento,
acompanhamento e avaliagdo é composto pelos seguintes itens:

¢ elaboracdo de um plano de atividades, aprovado pelo professor orientador;

¢ reuniBes periddicas do aluno com o professor orientador;

» elaboragio da producdo monogrifica pelo estudante; e,

s avaliacdo e defesa publica do trabalho perante uma banca examinadora.

0O TCC sera apresentado a uma banca examinadora composta pelo professor orientador e mais
dois componentes, podendo ser convidado, para compor essa banca, um profissional externc de
recanhecida experiéncia profissional na drea de desenvolvimento do objeto de estudo.

A avaliagdo do TCC terd em vista os critérios de: dominio do contetido; linguagem {adequacdo,
clareza); postura; interacdo; nivel de participagdo e envolvimento; e material didatico (recursos
utilizados e roteiro de apresentagdo}.

Sera atribuida ao TCC uma pontuagdo entre 0 (zero) e 100 (cem} e o estudante sera aprovado
com, no minimo, 60 (sessenta) pontos. Caso o estudante nac alcance a nota minima de aprovagdo no
TCC, deverd ser reorientado com o fim de realizar as necessdrias adequagdes/corregdes e submeter

novamente o trabalho a aprovagéo.

6.4. DIRETRIZES CURRICULARES € PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS

Este projeto pedagogico de curso deve ser o norteador do curriculo no curso superior de
Tecnologia em Alimentos, na modalidade presencial. Caracteriza-se, portanto, como axpressao coletiva,
devendo ser avaliado peridica e sistematicamente pela comunidade escolar, apoiados por uma
comissdo avaliadora com competéncia para a referida pratica pedagogica. Qualquer alteracdo deve ser
vista sempre que se verificar, mediante avaliagbes sistematicas anuais, defasagem entre perfil de
conclusio do curso, objetivos e organizagio curricular frente as exigéncias decorrentes das
transformacdes cientificas, tecnologicas, sociais e culturais. Entretanto, as possiveis alteragdes poderao

ser efetivadas mediante solicitagdo aos consethos competentes.
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Os principios pedagogicos, filoséficos e legais que subsidiam a organizagdo, definidos neste
projeto pedagogico de curso, nos quais a relagdo teoria-pratica é o principio fundamental associado 3
estrutura curricular do curso, conduzem a um fazer pedagégico, em que atividades como priaticas
interdisciplinares, semindrios, oficinas, visitas técnicas e desenvolvimento de projetos, entre outros,
estdo presentes durante os periodos letivos.

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma base de conhecimento e entre os
professores de base cientifica e da base tecnolégica especifica € imprescindivel & construcio de praticas
didatico-pedagdgicas integradas, resultando na construcdo e apreensdo dos conhecimentos pelos
estudantes numa perspectiva do pensamento relacional. Para tanto, os professores deverdo
desenvolver aulas de campo, atividades laboratoriais, projetos integradores e praticas coletivas
juntamente com os estudantes. Para essas atividades, os professores tém, & disposicio, hordrios para
encontros ou reunides de grupo, destinados a um planejamento antecipado e acompanhamento
sistematico.

Considera-se a aprendizagem como processo de construgdo de conhecimento, em que partindo
dos conhecimentos prévios dos alunos, os professores assumem um fundamental papel de mediacio,
idealizando estratégias de ensino de maneira que a partir da articulacdo entre o conhecimento do senso
comum e o conhecimento escolar, o aluno possa desenvolver suas percepcdes e canvicgbes acerca dos
processos sociais e de trabalho, construindo-se como pessoas e profissionais com responsabilidade
ética, técnica e politica em todos os contextos de atuacdo.

Neste sentido, a avaliagdo da aprendizagem assume dimensdes mais amplas, vltrapassando a
perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para assumir uma pratica diagndstica e processual

com énfase nos aspectos gualitativos.

6.5. INCLUSAO E DIVERSIDADE

Na viabilizagdo de um projeto pedagdgico de curso que proponha a reflexdo da inclusdo e da
diversidade, é mister que se aponte com fundamento o didlogo no qual ressalta a inclusdo social como o
processo pelo qual a sociedade se adapta para incluir as pessoas até entiio marginalizadas. Para tal fim
€ basilar a formagdo de educadores que promova a reflexdo objetivando a sensibilizagdo e o
conhecimento da importancia da participagdo dos sujeitos para a vida em sociedade. O IFRN, assim,
cumprindo a regulamentagdo das Politicas de Inclusdo (Dec. N° 5.296/2004) e da legislagdo relativa s
questdes étnico-raciais (Leis 10.639/03 e 11.645/08; e Resolugdo CNE/CP N° 01 de 17 de junho de 2004,)

atende a essas demandas a partir da inser¢do dos nucleos abaixo expostos:
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6.5.1. Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE)

O Nucleo de Atendimento as Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) subsidia o IFRN nas
acdes e estudos voltados a inclusdo de estudantes com dificuldades na aprendizagem advindas de
fatores diversos, a exemplo das altas habilidades, disfungdes neuroldgicas, problemas emocionais,
limitagBes fisicas e auséncia total e/ou parcial de um ou mais sentidos da audicdo e/ou visao.

O NAPNE tem as suas atividades voltadas, sobretudo, para o incentivo a formagdo docente na
perspectiva da inclusdo. Seus objetivos preveem: promover as condicdes necessdrias para o ingresso e
permanéncia de alunos com necessidades especificas; propor e acompanhar agbes de eliminacdo de
barreiras arquitetdnicas, possibilitando o acesso 2 todos os espagos fisicos da instituicdo, conforme as
normas da NBR/9050, ou sua substituta; atuar junto aos colegiados dos cursos, oferecendo suparte no
processo de ensino-aprendizagem dos discentes; potencializar o processo ensino-aprendizagem por
meio de orientacdo dos recursos de novas tecnologias assistidas, inclusive mediando projetos de
inovagdo tecnoldgica assistida desenvolvidos por discentes e docentes; promover e participar de
estudos, discussdes e debates sobre Educagdo Inclusiva e Educagio Especial; contribuir para a insercac
da pessoca com deficiéncia nos demais niveis de ensino, no mundo do trabalho e nos demais espagos
sociais; assessorar os processos seletivos para ingresso de pessoas com necessidades especificas;
incentivar a implantag3o de conteudos, disciplinas permanentes e/ou optativas referentes 3 Educacio
Especial, nos cursos ofertados pelo IFRN; e articular as atividades desenvolvidas pelo NAPNE com as

ac¢des de outras Institui¢des voltadas ao trabalho com pessoas com deficiéncia.

6.5.2. Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI)

O Nuicleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) do IFRN é um grupo de trabalho
responsavel por fomentar agdes, de natureza sistémica, no ambito do ensino, pesquisa e extensio, que
promovam o cumprimento efetivo das Leis n2. 10.639/2003 e 11.645/2008 e os demais instrumentos
legais correlatos. O NEABI tem como finalidades: propor, fomentar e realizar agdes de ensino, pesquisa,
extensao sobre as varias dimensdes das relagBes étnico-raciais; sensibilizar e reunir pesquisadores,
professores, técnico-administrativos, estudantes, representantes de entidades afins e demais
interessados na tematica das relagdes étnico-raciais; colaborar e promover, por meio de parcerias,
acOes estratégicas no dmbito da formacdo inicial e continuada dos profissionais do Sistema de Educagdo
do Rio Grande do Norte; contribuir para a ampliagdo do debate e da abrangéncia das politicas de ag¢des
afirmativas e de promoc¢do da igualdade racial e; produzir e divulgar conhecimentos sobre relagdes

étnico-raciais junto as instituicBes educacionais, sociedade civil organizada e populagdo em geral.
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6.6. INDICADORES METODOLOGICOS

Neste projeto pedagogico de curso, a metodologia é entendida como um conjunto de
procedimentos empregados com o fim de atingir os objetivos propostos para a graduagao tecnolégica,
assegurando uma formagdo integral dos estudantes. Para a sua concretude, é recomendado considerar
as caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses, condigbes de vida e de trabalho, além de
observar os seus conhecimentos prévios, orientando-0s na (rejconstrugdo dos conhecimentos escolares,
bem como na especificidade do curso.

O estudante vive as incertezas proprias do atual contexto historico, das condigBes sociais,
psicoldgicas e bioldgicas. Em razdo disso, faz-se necessiria & adogdo de procedimentos didatico-
pedagoégicas, que possam auxilid-los nas suas construgdes intelectuais, procedimentais e atitudinais, tais
como:

s problematizar o conhecimento, buscando confirmag¢3o em diferentes fontes;

» reconhecer a tendéncia ao erro e 3 ilus3o;

» entender a totalidade como uma sintese das mdltiplas relagdes que o0 homem estabelece na

sociedade;

e reconhecer a existéncia de uma identidade comum do ser humano, sem esquecer-se de
considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade do aluno;

e adotar a pesquisa como um principio educativo;

s articular e integrar os conhecimentos das diferentes dreas sem sobreposicde de saberes;

= adotar atitude interdisciplinar nas praticas educativas;

¢ contextualizar os conhecimentos sistematizados, valorizando as experiéncias dos alunos,
sem perder de vista a {rejconstrucao do saber escolar;

s organizar um ambiente educativo gue articule multiplas atividades voltadas as diversas
dimensdes de formag3o dos jovens e adultos, favorecendo a transformac&o das informacgbes
em conhecimentos diante das situa¢des reais de vida;

» diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos {as) estudantes a partir do levantamento
dos seus conhecimentos prévios;

e elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e
atividades em grupo;

o elaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas;

e elaborar projetos com objetivo de articular e inter-relacionar os saberes, tendo como
principios a contextualizacdo e a interdisciplinaridade;

e utilizar recursos tecnolégicos para subsidiar as atividades pedagogicas;
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e sistematizar coletivos pedagdgicos que possibilitem os estudantes e professores refletir,
repensar e tomar decisdes referentes ao processo ensino-aprendizagem de forma
significativa; e

e ministrar aulas interativas, por meio do desenvolvimento de projetos, seminarios, debates,

atividades individuais e outras atividades em grupo.

7. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO DA APRENDIZAGEM

A proposta pedagogica do curso prevé uma avaliacdo continua e cumulativa, assumindo, de
forma integrada no processo ensino-aprendizagem, as fungdes diagnostica, formativa e somativa, que
devem ser utilizadas como principios para a tomada de consciéncia das dificuldades, conquistas e
possibilidades e que funcione como instrumento colaborador na verificagdo da aprendizagem, levando
em consideragao o predominio dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos.

Nessa perspectiva, a avaliagao da significado ao trabalho dos(as) estudantes e docentes e a
relagdo professor-estudante, como agdo transformadora e de promogao social em que todos devem ter
direito a aprender, refletindo a sua concepg¢do de mediacdo pedagogica como fator regulador e
imprescindivel no processo de ensino e aprendizagem.

Avalia-se, portanto, para constatar os conhecimentos dos estudantes em nivel conceitual,
procedimental e atitudinal, para detectar erros, corrigi-los, ndo se buscando simplesmente registrar
desempenho insatisfatério ao final do processo. Avaliar esta relacionado com a busca de uma
aprendizagem significativa para quem aprende e também para atender as necessidades do contexto
atual.

Para tanto, o estudante deve saber o que serd trabalhado em ambientes de aprendizagem, os
objetivos para o estudo de temas e de conteldos, e as estratégias que sdo necessarias para que possa
superar as dificuldades apresentadas no processo.

Assim, essa avaliacdo tem como fungdo priorizar a qualidade e o processo de aprendizagem, isto
é, o desempenho do estudante ao longo do periodo letivo, ndo se restringindo apenas a uma prova ou
trabalho ao final do periodo letivo.

Nesse sentido, a avaliagdo sera desenvolvida numa perspectiva processual e continua, buscando
a reconstrugdo e construgdo do conhecimento e o desenvolvimento de habitos e atitudes coerentes
com a formacéo de professores-cidadaos.

Nessa perspectiva, é de suma importancia que o professor utilize instrumentos diversificados os
quais lhe possibilitem observar melhor o desempenho do estudante nas atividades desenvolvidas e
tomar decisBes, tal como reorientar o estudante no processo diante das dificuldades de aprendizagem

apresentadas, exercendo o seu papel de orientador que reflete na agao e que age.
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Assim sendo, a avaliagdo devera permitir ao docente identificar os elementos indispensaveis a
analise dos diferentes aspectos do desenvolvimento do estudante e do planejamento do trabatho
pedagégico realizado. E, pois, uma concepgdo que implica numa avaliagdo que deverd acontecer de
forma continua e sistematica mediante interpretagdes gualitativas dos conhecimentos construidos e
reconstruidos pelos estudantes no desenvolvimento de suas capacidades, atitudes e habilidades.

A proposta pedagogica do curso prevé atividades avaliativas que funcionem como instrumentos
colaboradores na verificacdo da aprendizagem, contemplando os seguintes aspectos:

* adogdo de procedimentos de avaliagio continua e cumulativa;

e prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

s inclusdo de atividades contextualizadas;

¢  manutengdo de dialogo permanente com o estudante;

* consenso dos critérios de avaliagdo a serem adotados e cumprimento do estabelecido;

¢ disponibilizagdo de apoio pedagdgico para aqueles que tém dificuldades;

¢ adogdo de estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem considerados nas

avaliagbes;

s adogdo de procedimentos didatico-pedagogicos visando i melhoria continua da

aprendizagem;
o discussdo, em sala de aula, dos resultados obtidos pelos estudantes nas atividades
desenvolvidas; e

¢ observagdo das caracteristicas dos estudantes, seus conhecimentos prévios integrando-os
aos saberes sistematizados do curso, consolidando o perfil do trabalhador-cidaddo, com
vistas a (re} constru¢do do saber escolar.

A avaliacdo do desempenho escolar é feita por disciplinas e bimestres, considerando aspectos
de assiduidade e aproveitamento, conforme as diretrizes da LDB, Lei n2. 9.394/96. A assiduidade diz
respeito a frequéncia as aulas tedricas, aos trabalhos escolares, aos exercicios de aplicagdo e atividades
praticas. O aproveitamento escolar é avaliado através de acompanhamento continuo dos estudantes e
dos resultados por eles obtidos nas atividades avaliativas.

0 desempenho académico dos estudantes por disciplina e em cada bimestre letivo, obtido a
partir dos processos de avaliagio, serd expresso por uma nota, na escala de 0 (zero) a 100 (cem). Serd
considerado aprovado na disciplina o estudante que, ao final do 22 bimestre, ndo for reprovado por falta
e obtiver média aritmética ponderada igual ou superior a 60 (sessenta), de acordo com a seguinte
equacao:

2Ny 3N
5

MD

na qual
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MD = média da disciplina
N1 = nota do estudante no 12 bimestre
N2 = nota do estudante no 22 bimestre

O estudante que n3o for reprovado por falta e obtiver média igual ou superior a 20 (vinte) e
inferior a 60 (sessenta) terd direito a submeter-se a uma avaliagdo final em cada disciplina, em prazo
definido no calendario académico do Campus de vinculagio do estudante. Serd considerado aprovado,
apds avaliacdo final, o estudante que obtiver média final igual ou maior que 60 {sessenta), de acordo

com as seguintes equagdes:

_ MD+NAF

, OU

MFD

MFD =

2NAF5+ MN  weD

_ 2N1 + 3NAF
, U 3

nas quais

MFD = média final da disciplina

MD= média da disciplina

NAF = nota da avaliagao final

N, = nota do estudante no 12 himestre
N; = nota do estudante no 22 bimestre

Em todos os cursos ofertados no IFRN, serd considerado reprovado por falta o estudante que
ndo obtiver frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga hordria total das disciplinas

cursadas, independentemente da média final.

Os critérios de verificagdo do desempenho académico dos estudantes sio tratados pela

Organizagdo Didatica do IFRN.

8. CRITERIOS DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO {PPC)

Os cursos superiores de graduagdo serdo aferidos mediante uma avaliagdo sistémica dos PPCs e
avaliagdes locais do desenvolvimento dos cursos, tendo por referéncia a autoavaliacdo institucional, a
avaliagdo das condigdes de ensino, a avaliagdo sistémica e a avaliacdo in loco a serem realizadas por
componentes do Nucleo Central Estruturante (NCE) vinculado ac curso, em conjunto com o Nicleo
Docente Estruturante (NDE) do curso em cada campus.

A autoavaliagdo institucional e a avaliagdo das condigdes de ensino deverdo ser realizadas
anualmente pela Comissdo Prdpria de Avaliagdo {CPA) que tem por finalidade a coordenac¢ao dos
processos internos de avaliagdo da instituigdo, a sistematizagdo e a prestacdo das informacgdes

solicitadas pelo INEP. O resuitado da autoavaliagdo institucional devera ser organizado e publicado pela
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CPA, analisado e discutido em cada Diretoria Académica do IFRN e, especificamente, pelos cursos,
mediado pela coordenagdo, junto aos professores e estudantes.

O NCE constitui-se num drgdo de assessoramento, vinculado & Diretoria de Avaliagdo e
Regulacdo do Ensino da Prd-Reitoria de Ensino, sendo composto por comissao permanente de
especialistas, assessores aos processos de criagdo, implantagio, consolidagdo e avaliagdo de cursos na
area de sua competéncia. Nessa perspectiva, a atuagio do NCE tem como objetivo geral garantir a
unidade da acdo pedagégica e do desenvolvimente do curriculo no IFRN, com vistas a manter um
padrao de qualidade do ensino, em acordo com o Projeto Politico-Pedagdgico Institucional e o Projeto
Pedagdgico de Curso.

Por outro lado, o NDE constitui-se cama drgdo consultivo e de assessoramento, vincultado ao
Colegiado de Curso, constituido de um grupo de docentes que exercem lideranga académica, percebida
no desenvolvimento do ensino, na producdo de conhecimentos na drea e em outras dimensfes
entendidas como importantes pela instituicdo, e que atuem sobre o desenvolvimento do curso.

A avaliagdo e eventuais corregfes de rumos necessarias ao desenvolvimento do PPC devem ser
realizadas anualmente e definidas a partir dos critérios expostos a seguir:

a) Justificativa do curso — deve observar a pertinéncia no dmbito de abrangéncia, destacando:

a demanda da regido, com elementos que sustentem a criacdo e manutengio do curso; o
desenvolvimento econdmice da regido, que justifiquem a criacdo e manutengdo do curso; a
descricdo da populagdo da educagdo basica local; a oferta ja existente de outras instituigdes
de ensino da regido; a politica institucional de expansdo que abrigue a oferta efou
manuten¢do do cursg; a vinculagdo com o PPP e o PDI do IFRN.

b) Obijetivos do curso — devem expressar a fungdo social e os compromissos institucionais de
formacio humana e tecnoldgica, bem como as demandas da regido e as necessidades
emergentes no dmbito da formagdo docente para a educagao basica.

¢} Perfil profissional do egresso — deve expressar as competéncias profissionais do egresso do
curso.

d} Numero de vagas ofertadas — deve corresponder a dimensdo (quantitativa) do corpo
docente e as condigbes de infraestrutura no dmbito do curso.

e) Estrutura curricular — deve apresentar flexibilidade, interdisciplinaridade, atualizagdo com o
mundo do trabalho e articulagdo da teoria com a pratica.

f) Conteddos curriculares — devem possibilitar o desenvolvimento do perfil profissional,
considerando os aspectos de competéncias do egresso e de cargas horarias.

g) Préticas do curso - devem estar comprometidas com a interdisciplinaridade, a
contextualizagdo, com o desenvolvimento do espirito critico-cientifico e com a formacdo de

sujeitos auténomos e cidaddos.
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h) Programas sistematicos de atendimento ac discente — devem considerar os aspectos de
atendimento extraclasse, apoic psicopedagogico e atividades de nivelamento.
Pesquisa e inovacdc tecnoldgica — deve contemplar a participagdo do discente e as

condicbes para desenvolvimento de atividades de pesquisa e inovagao tecnologica.

9. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E DE CERTIFICACAO DE CONHECIMENTOS

No dmbito deste projeto pedagdgico de curso, compreende-se o aproveitamento de estudos
como a possibilidade de aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso superior de
graduacdo; e a certificagdo de conhecimentos como 2 possibilidade de certificagio de saberes
adquiridos através de experiéncias previamente vivenciadas, inclusive fora do ambiente escolar, com o
fim de alcangar a dispensa de disciplinas integrantes da matriz curricular do curso, por meio de uma
avaliacdo tedrica ou tedrica-pratica, conforme as caracteristicas da disciplina.

Os aspectos operacionais relativos ao aproveitamento de estudos e & certificacio de
conhecimentos, adquiridos através de experiéncias vivenciadas previamente ao inicio do curso, sdo

tratados pela Crganizacdo Didatica do IFRN.

10. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Quadro 7 a seguir apresenta a estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso de
Tecnologia em Alimentos, na modalidade presencial. Os Quadros 8 a 13 apresentam a relag3o detalhada

dos laboratdrios especificos.

Quadro 7 - Quantificacio e descricdo das instalagfes necessdrias ao funcionamento do curso.

Qtde. Espago Fisico Descricdo
de Aul Com 40 carteiras, condicionador de ar, dlsponlblhdade para
08 Salés & Aula utilizagdo de computador e projeter multimidia. !
01 Sala de Audiovisual ou Com 60 cadeiras, projetor multimidia, computado:, televisor e DVD
‘_ Proje¢des player.
| . I Com 40 cadeiras, equipamento de videoconferéncia, computador e
01 sala de videoconferéncia .
televisor. _ _
e r s Com 100 lugares, projetor multimidia, computader, sistema de
01 Auditério
caixas acUsticas e microfones.
‘_ B Com espago de estudos individual e em grupo, e acervo blbllogréflco
R ) § Biblioteca
_ e de multimidia especificos. i B
01 Laboratdrio de Informatica Com 20 méqumas softwares e pro;etur multlmldla I
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| Laboratério de L?n_guas

0 estrangeiras )
. 01 | Laboratério de Biologia
oM Laboratério de Quimica
o1 | Laboratério de Fisica
| 01 | Laboratério de Matematica
o1 Laboratdrio de Estudos de
Informatica i _
01 Laboratério de Microbiologia
o1 Laboratério de Processamento
_ de Produtos de Origem Animal
: 01 Laboratério de Processamento
o de Produtos de Origem Vegetal
01 Laboratdrio de Processamento
o de Produtos licteos
01 Lahoratério de Analises de
Alimentos o
| 01 | Laboratério de Andlise de Agua
o1 Laboratério de Analise
| Sensorial

; Com bancadas de trabatho, equipamentos e materiais especificos.

Com 40 carteiras, projetor multimidia, comp_utaclor, televisor, DVD _i
player e equipamento de som amplificado. '

Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos. ‘

_Cam bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos. r«

Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.
Com computadores, para apoio ao desenvolvimento de trabalhos
por alunos o )

Com bancadas de trabalho, computadar, equipamentos e materiais

especificos,

Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

Com bancadas de trabalhe, equipamentos e materiais especifices.

Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos.

Com bancadas de trabatho, equipamentos e materiais especificos.
Com cabines de analises individuais, sala de preparo de amostras e
materiais especificos.

Quadro 8 — Equipamentos para o Laboratério de Microbielogia.

Area (m?) Capacidade de
LABORATORIO: Microbiologia atendimento (alunos)
100 40

Descrigdo (materiais, ferramentas, softwares instatados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificagcbes
02 Estufa de bacterioldgica
1) Estufa B.0.D
02 Geladeiras
01 Bacterioteca {peladeira com fechadura)
02 Camara de fluxo laminar
01 Estufa de secagem
02 Autoclave
01 Forno micro-ondas
02 Contador de colénias
0l Esterilizador para alga de platina
02 Ralanga semi-analitica
10 [ Microscdplo binocular
01 Microscdpio trinocular corn camera
01 | Aparelho de televisdo de 28"
0z Banho-maria com controle de temperatura digital
Material de consumo {vidraria, meios de cultura, reagentes, luvas, material de limpeza etc.)

Quadro 9 - Equipamentos para o Laboratério de Processamento de Produtos de Origem Animal.

LABORATORIO: Processament
s :-‘-§N.

: _ 4
p Produtos de Origem Animaf%é-

Capacidade de
atendimento
{alunos)

20

T Area {m’}

.
géé : 50

Descrig3o (materials, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos {hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. |

Especificacfes
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01 Cutter

01 Maoedar de carne

02 Tacho de cozimento
01 Gefumador

02 Mesa de ago inox

02 Freezer

o1 Geladeira

05 Par de luvas de protecdo de ago
01 Misturadar de massa
01 Batan¢a de precisdo
01 Balanga

Materiais diversos (facas, tabuas, cotheres, espatulas, baldes, bandejas etc.)

Quadro 10 - Equipamentos para o Laboratdrio de Processamento de Produtos de Origem Vegetal.

‘ Capacidade de
= 2 .
LAB Area{m’) atendimento
: K {alunos}

Descrigio {materials, ferramentas, softwares ihstalados, efou autros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. EspecificagBes
01 Despolpadeira
01 Processador
02 Freezer
01 Geladeira
02 Tacho de cozimento
02 Mesa de ago inox
01 Estufa de secagem
01 | Secador de bandejas
01 | Balanga semi-analitica
01 Balanga
01 | Alambique de cobre
01 | Dorna de fermentagdo

Materiais diversos {facas, tabuas, calheres, espatulas, baldes, bandsjas etc.)

Quadro 11 — Equipamentos para o Laboratéric de Processamanta de Produtos de Lacteos.

s 13 Capacidade de
Area {m?) atendimenta
{alunos)

- i g 50 20

Descrigiio {materials, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacbes
01 Pasteurizador
01 Tanque de coaguiagdo
ol Desnatadeira
D1 Tachg de cozimento
01 | Freezer
01 Geladeira
0l Balanca de precisdo
01 Balanca
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02

Mesa de aga inox

01

Tanque de resfriamento

Materiais diversos (facas, tabuas, colheres, espatulas, baldes, bandejas etc.}

Quadro 12 - Equipamentos para o Laboratdrio de Andlises de Alimentos.

o i e \ Capacidade de
LABQRATORIO: Andlises de AlifiéAtos B8 Area(m’) atendimenta
(alunos)
: e 50 20
Descrigo {materiais, ferramentas, softwares instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos {hardwares instalados efou outros)
Qtde. Especificagtes
01 Phmetro
01 Condutivimetro
01 | Analisador de atividade de dgua
01 | Balanca analitica
Q2 Balanga semi-analitica
04 | Chapa de aquecimento com agita¢io
01 Centrifuga
01 Centrifuga de Gerber
01 Crioscdpio
01 | Capela de exaustdo de pases
01 Bloco digestor micro Kjedhal
01 | Destilador de nitrogénio
01 | Extrator de gordura
01 Estufa de secagem
01 Mufla
01 Refratdmetro de bancada
01 | Espectrofotdmetro UV /visivel
Materlal de consumo {vidraria, reagentes, luvas, material de limpeza etc.)
Quadro 13 - Eguipamentos para o Laboratério de Analises de Agua,
. Capacidade de
LABORATORIO: Andlises de Alimentos Area (m') ati::‘ I:::i'to
50 20

Descrigio (materiais, ferramentas, softwares instalados, efou outros dados)

Equipamentos {hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificagbes
01 Phmetro
o1 Condutivimetro
o1 Balanca analitica
02 Balanga semi-analitica
04 | Chapa de aguecimento com agitagdo
01 Centrifuga
01 | Centrifuga de Gerber
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01 Crioscapio

01 | Capela de exaustdo de gases
01 Bloco digestor micro Kjedhal
01 Extrator de gordura

01 Estufa de secagem

01 Mufla

01 Refratémetro de bancada

01 Espectrofotometro UV visivel

Material de consumo {vidraria, reagentes, luvas, material de limpeza etc.)

Quadra 14 — Equipamentos para o Laboratdrio de Andlises Sensorial.

Area (m?)

Capacidade de
atendimento
[alunos}

. 50

20

Descri¢do {materiais, ferramentas, softwares Inﬁalados, efou gutros dados)

Equipamentos (hardwares instalados e/ou outros}

Qtde.

Especificagbes

0L

Fogdo 4 bocas

01

Forno a gas ou elétrico

01

Formo micro-cndas

01

Botijdo de gas P-13

0l

Lava loucas

01

Grill

01

Coifa de exaustdc

01

Refrigerador duas portas

01

Batedeira

o1

Multiprocessador

01

Liguidificador

01

Bajan¢a de precisdo 0,01 g

03

Termdmetros

03

Crondmetros

01

Faqueiro completo

Facas de vdrios tipos de cortes (legumes, frutas, carnes)

logo de pratos

Jogo de copos

Travessas

Formas

QOutras utensilios de cozinha

Lixeiras

Recipientes de plastico para armazenamento para uso em micro-ondas

Geligua

Aparelho de condicionamento de ar tipo Split

Armario de cozinha em ago ou MOF

Conjunto de mesa com seis cadeiras

10

hancos de laboratéria

Bancadas em granito

Pia em ago inox

10

Cabines de prova em MOF e granito providas de portas de correr verticais

Extintores de incéndio (dgua pressurizada e CO,)

fevestimento cerdmico am piso e paredes (até 1,8 m)
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10.1. BIBLIOTECA

A Biblioteca devera operar com um sistema completamente informatizado, possibilitando facil
acesso via terminal ao acervo da biblioteca.

O acervo devera estar dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por
titulos especificos, com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as dreas de abrangéncia
do curso. Deve oferecer servigos de empréstimo, renovagdo e reserva de material, consuitas
informatizadas a bases de dados e 3o acervo, orientacdo na normalizacdo de trabalhos académicos,
orientacdo bibliogréfica e visitas orientadas.

Deverdo estar disponiveis para consulta e empréstimo, numa proporgdo de 6 (seis) alunos por
exemplar, no minimo, 3 (trés) dos titulos constantes na bibliografia basica das disciplinas que comp&em
© turso, com uma média de 5 (cinco) exemplares por titulo.

A listagem com o acervo bibliogréfico bdsico necessdrio ao desenvolvimento do curso é

apresentado no Anexo VI.

11. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 14 e 15 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-administrativo,
necessdrios ac funcionamento do Curso, tomando por base o desenvolvimento simultdneo de uma

turma para cada periodo do curso, correspondente ao Quadro 1.

Quadro 14 - Pessoal docente necessdrio ao funcionameante do curso,

. &

Professor com pis-graduagdc lato ou stricto sensu e com licenciatura em Lingua Portuguesa 01
Professor com pés-graduagdo lato ou stricto sensu e cam ficenciatura em Matematica 01
Ni¢léo Cientifico & Tacnolégico e

Unidade Bdsica

Professor com pds-graduacdo fato ou stricto sensu e com licenciatura em Biologia. 01
Professor com pas-graduagdn lato ou stricto sensu e com licenciatura em Quimica. 02
Professor com pos-graduagio lato ou stricto sensu e com licenciatura em Fisica, (138
Professor com pas-graduagio Joto ou stricto sensu em Sociclogia. 01
Professor cam pés-graduagio fato ou stricta sensu em Filosofia, 01
Professor com pés-graduagdo fate ou stricto sensu em Administragdo. o1
Unidade Tecnoldgica

Professor com pos-graduacio lato ou stricto sensu e com graduagdo na drea de Informitica. 01
Professor com pos-graduacio Jofo ou siricto sensu e com graduagdo na rea de Engenharia de Alimentos. 03
Professor com pés-graduagio fato ou stricte sensu e com graduagdo na drea de Engenharia Quimica {com 03
pos-graduagdo na area de Alimentos).

Professor com pos-graduagio lato ou stricto sensu e com graduagdo em Tecnologia em Alimentos. 0z
Professor com pas-graduagio lato ou stricto sensu e com graduacio em Bacharelade em Agroinddstria 02
Professor com pés-graduagio lota ou stricto sensu e com graduacio na drea de meio ambiente 01
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[ Total de professores necessérins [ 21 |
Quadro 15 - Pessoeal téenico-administrative necessario ao funcionamento de cufsa,
[ Descrigiio |_Qtde.
Apoio Técnico
Profissionaf de nivel superior na drea de Pedagogia, para assessoria técnica ao coordenador de curso e
professares, no que diz respeito as politicas educacionais da Institui¢do, e acompanhamento didatico- 01
pedagogico do processo de ensino aprendizagem.
Profissional de nivel superior na drea de Alimentos para assessorar e coordenar as atividades dos 01
laboratdrios de especificos do Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na drea de Alimentos para manter, organizar e definir 0s
demandas dos laboratérios especificos do Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermedidrio na drea de ciéncias para manter, organizar e definir
demandas dos laboratérios de apoio ao Curso. o1
Profissional técnico de nivel média/intermedidrio na drea de Informdatica para manter, organizar e definir 01
demandas dos laboratérios de apoio ao Curso.
Apoalo Administrativo
Profissional de nivel médio/intermedidrio para prover a organizagfo e o apoio administrativo da secretaria 01
do Curso.
[ Yotal de técnicas-administrativos necessarios B el _ 10

Além disso, é necessdria a existéncia de um professor Coordenador de Curso, com pds-
graduacdo e com graduacdo na drea de Alimentos, responsdvel pela organizagio, decises,

encaminhamentos e acompanhamento do curso.

12. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apbs a integralizagdo dos componentes curriculares que compdem o Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos e da realizagdo da correspondente Prética Profissional, serd conferido ao

estudante o Diploma de Tecnélogo em Alimentos.
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