Ministério da Educacdo
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte

Resolugdo 2/2022 - CONSUP/IFRN 12 de janeiro de 2022

Aprova o Projeto Pedagogico do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade

presencial, no ambito deste Instituto Federal, e seu funcionamento no Campus Pau do Ferros.

O PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE faz saber que este Conselho, reunido extraordinariamente, por
videoconferéncia, em 10 de janeiro de 2022, no uso das atribui¢Ges legais que lhe confere o Art. 9° do Estatuto do IFRN e,

CONSIDERANDO

0 que consta nos Processos n°%23137.000952.2021-16, de 3 de agosto de 2021, e 23137.000973.2021-31, de 10 de agosto de
2021;

RESOLVE:

I - AUTORIZAR a criagdo no ambito deste Instituto Federal do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade

presencial, conforme projeto pedagogico aprovado pela Deliberacdo n® 38/2021-CONSEPEX/IFRN, de 22 de dezembro de 2021.

II - AUTORIZAR, a partir do primeiro semestre letivo de 2022, o funcionamento do referido curso no Campus Pau dos Ferros
deste Instituto Federal.

PUBLIQUE-SE E CUMPRA-SE.

JOSE ARNOBIO DE ARAUJO FILHO
Reitor do IFRN
(Decreto Presidencial de 24/08/2021, publicado no DOU de 25/08/2021)



Documento assinado eletronicamente por:

= Jose Arnobio de Araujo Filho, Reitor - CD0O001 - RE, em 12/01/2022 09:26:49.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 12/01/2022. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifrn.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 365439
Codigo de Autenticagdo: 4e069b8e0d
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Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Techologia do Rio Grande do Norte

DELIBERACAO N2 38/2021 - CONSEPEX/IFRN
22 de dezembro de 2021

O PRESIDENTE DO CONSELHO DE ENSINO, PESQUISA E EXTENSAO DO INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO RIO GRANDE DO NORTE, faz saber que este Conselho, reunido
extraordinariamente, por videoconferéncia, em 14 de dezembro de 2021, no uso das atribui¢des que lhe confere o Art. 13 do
Estatuto do IFRN, ¢

CONSIDERANDO

0 que consta nos Processo n® 23137.000952.2021-16, de 3 de agosto de 2021 e 23137.000973.2021-31, de 10 de agosto de 2021,

DELIBERA:

I - APROVAR, na forma dos anexos, o Projeto Pedagdgico e o Projeto de Autorizagdo de Funcionamento do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial.

II - PROPOR ao Conselho Superior a criagdo do curso no &mbito deste Instituto e seu funcionamento no  Campus Pau dos Ferros,
a partir do periodo letivo de 2022.1

Anexo I — PPC - Superior de Tecnologia em Agroindistria

Anexo II — PAF - Superior de Tecnologia em Agroindistria

JOSE ARNOBIO DE ARAUJO FILHO
Reitor do IFRN
(Decreto Presidencial de 24/08/2021, publicado no DOU de 25/08/2021)

Documento assinado eletronicamente por:
= Jose Arnobio de Araujo Filho, Reitor - CD0O001 - RE, em 22/12/2021 16:13:57.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 22/12/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse
https://suap.ifrn.edu.br/autenticar-documento/ e fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 360272
Codigo de Autenticagdo: 9899cf8b99
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APRESENTACAO

O presente documento constitui-se do projeto pedagodgico do Curso Superior de
Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial, referente ao eixo tecnoldgico de
producao alimenticia do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST). Este
projeto pedagdgico de curso se propde a definir as diretrizes pedagdgicas para a organizagao e
o funcionamento do respectivo curso de graduacgéo tecnoldgica do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN).

Consubstancia-se em uma proposta curricular baseada nos fundamentos filoséficos da
pratica educativa, numa visdo progressista e transformadora na perspectiva histérico-critica
(FREIRE, 1996), nos principios norteadores da modalidade da educacdo profissional e
tecnoldgica brasileira, explicitados na LDB n° 9.394/96 e atualizada pela Lei n® 11.741/08, bem
como nas resolucdes e decretos que normatizam a Educacdo Profissional Tecnoldgica de
Graduacéo do sistema educacional brasileiro e demais referenciais curriculares pertinentes a
essa oferta educacional.

Estdo presentes, também, como marco orientador dessa proposta, as diretrizes
institucionais explicitadas no Projeto Politico-Pedagdgico, traduzidas nos objetivos desta
Instituicdo e na compreensédo da educagédo como uma pratica social transformadora, as quais se
materializam na funcéo social do IFRN, que se compromete a promover formacdo humana
integral por meio de uma proposta de educacéo profissional e tecnoldgica que articule ciéncia,
trabalho, tecnologia e cultura, visando a formacédo do profissional-cidaddo critico-reflexivo,
competente técnica e eticamente e comprometido com as transformacdes 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
e/ou adaptar tecnologias com compreensao critica das implicacdes decorrentes das relacdes
com o ser humano, com o processo produtivo, com o meio ambiente e com a sociedade em
geral. Caracterizam-se pelo atendimento as necessidades formativas especificas na area
tecnolégica, de bens e servicos, de pesquisas e de disseminagdo de conhecimentos
tecnolégicos. Séo cursos definidos, ainda, pela flexibilidade curricular e pelo perfil de concluséo
focado na gestéo de processos, na aplicacdo e no desenvolvimento de tecnologias.

Esses cursos de tecnologia atuam com o0s conhecimentos gerais e especificos, o
desenvolvimento de pesquisas cientifico-tecnolégicas e as devidas aplicagbes no mundo do
trabalho. As formacdes sao definidas como especificidades dentro de uma determinada area
profissional ou eixo tecnoldgico, objetivando o desenvolvimento, a aplicacdo, a socializagéo de
novas tecnologias, a gestdo de processos e a producdo de bens e servicos. A organizacdo

curricular busca possibilitar a compreensédo critica e a avaliacdo dos impactos sociais,
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econdmicos e ambientais resultantes da interferéncia do homem na natureza, em virtude dos
processos de producao e de acumulacao de bens.

A forma de atuar na educacéo profissional e tecnologica permite resgatar o principio da
formacdo humana em sua totalidade, superar a visao dicotbmica entre o pensar e o fazer a partir
do principio da politecnia, assim como visa propiciar uma formacéo humana e integral em que a
formacéo profissionalizante ndo tenha uma finalidade em si nem seja orientada pelos interesses
do mercado de trabalho, mas se constitua em uma possibilidade para a constru¢do dos projetos
de vida dos estudantes (FRIGOTTO; CIAVATA; RAMOS, 2005).

Este documento apresenta o0s pressupostos tedrico-metodolégicos e didatico-
pedagdgicos estruturantes da proposta do curso em consonancia com o Projeto Politico-
Pedagdgico Institucional - PPP/PPI e com o Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI. Em
todos os elementos estardo explicitados principios, categorias e conceitos que materializarao o
processo de ensino e de aprendizagem destinados a todos os envolvidos nessa préaxis

pedagdgica.
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

O presente documento constitui-se do projeto pedagoégico do Curso Superior de
Tecnologia em Agroinddstria, ha modalidade presencial, referente ao eixo tecnoldgico de
Producao Alimenticia do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnhologia, atualizado em
2016.
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2. JUSTIFICATIVA

Com o avanco dos conhecimentos cientificos e tecnolégicos, a nova ordem no padrao de
relacionamento econémico entre as nac¢odes, o deslocamento da producédo para outros mercados,
a diversidade e multiplicacdo de produtos e de servicos, a tendéncia a conglomeracdo das
empresas, a crescente quebra de barreiras comerciais entre as nacdes e a formacéo de blocos
econbmicos regionais, a busca de eficiéncia e de competitividade industrial, por meio do uso
intensivo de tecnologias de informacédo e de novas formas de gestdo do trabalho, sdo, entre
outras, evidéncias das transformacdes estruturais que modificam os modos de vida, as relacdes
sociais e as do mundo do trabalho. Consequentemente, estas demandas impdem novas
exigéncias as instituicées responsaveis pela formacao profissional dos cidadaos.

Nesse cenario, ampliam-se a necessidade e a possibilidade de formar os jovens capazes
de lidar com o avanco da ciéncia e da tecnologia, prepara-los para se situar no mundo
contemporaneo e dele participar de forma proativa na sociedade e no mercado de trabalho.

A partir da década de 90, com a publicacdo da atual Lei de Diretrizes e Bases da
Educacéo (Lei n® 9.394/96), a educacéo profissional passou por diversas mudangas nos seus
direcionamentos filosoficos e pedagoégicos, assumindo um espacgo delimitado na proépria lei e
configurando-se em uma modalidade da educacdo nacional. Em 2008, as instituicfes federais
de educacdao profissional foram reestruturadas para se caracterizarem em uma rede nacional de
instituicdes publicas de Educagéo Profissional e Tecnoldgica, denominando-se de Institutos
Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia. A partir disso, o IFRN ampliou sua atuacdo em
diferentes municipios do estado do Rio Grande do Norte, com a oferta de cursos em diversas
areas profissionais, conforme as necessidades locais.

O IFRN, para definir os cursos a serem ofertados, considera as demandas evidenciadas
a partir de estudos e pesquisas sobre os arranjos produtivos, culturais e sociais locais, regionais
e nacionais. Desse modo, a implantacdo do Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria
atende, no ambito 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 Educacao Nacional, ao Plano de
Desenvolvimento da Educacgéo, a funcao social e as finalidades do IFRN, assim como as
diretrizes curriculares nacionais e as orientacdes do Catalogo Nacional dos Cursos Superiores
de Tecnologia.

Convém esclarecer que as justificativas apresentadas neste PPC obedecem as ofertas
institucionais do presente Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria, campus Pau dos
Ferros. Em seu conjunto, essas justificativas descrevem e situam a realidade e as caracteristicas
locais e regionais, conforme a abrangéncia e a atuacdo do campus, em vista do contexto
educacional e dos arranjos produtivos, sociais e culturais locais (APL).

No que se refere ao Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, ofertado

no Campus Pau dos Ferros, o mesmo tem grande importancia para regido e estado de forma

10



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

geral, pois de acordo com os dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a
rede de industria do Rio Grande do Norte apresenta um setor que tem contribuido para economia
do estado e contribuido para o aumento do PIB, com destaque para a industria de alimentos e
agroindustrias que contribui em torno de 6,1% para o PIB do Rio Grande do Norte.

De acordo com o IBGE (2021) a cidade de Pau dos Ferros possui uma populacédo
estimada de mais de 30 mil habitantes, tendo em vista que apresenta um polo comercial
localizado na fronteira dos estados do RN, CE e PB que movimenta na cidade um quantitativo
de pessoas por dia que chega a ser quase o dobro da populacéo, sendo grande parte dessas
pessoas das mais de 30 cidades circunvizinhas e dos estados de fronteira do estado. O municipio
apresenta funcdes de cidade média, que oferta servigcos de educacgédo de nivel técnico e superior,
além de saude e outros servigos publicos, é polo de oferta de empregos, notadamente no
comércio e servigos, sendo a cidade mais desenvolvida do Alto Oeste Potiguar (ALVES,
DANTAS e SOUZA, 2018).

A localizagdo geografica da regido e vizinhanga tem potencialidade para melhorias e
novas implantac6es de agroindustrias que necessitam de profissionais capacitados e capaz de
atuar em diferentes setores, dentre eles: agroindlstria de produtos apicolas (apiarios,
entrepostos de mel), agroindastria de frutas e hortalicas (polpa de frutas, temperos, doces em
geral), agroindustria de leite (laticinios no geral e queijarias), agroindustria de bebidas (dgua
mineral, cervejas artesanais e bebidas destiladas), agroindlstria de carnes e pescado
(matadouro e producdo de produtos cérneos), além de contar com um extenso numero e
diversidade de supermercados e panificadoras em funcionamento e sendo implantados.

O tecndblogo em agroindustria ainda podera atuar tanto na regido do Alto Oeste Potiguar
como em outras do estado e do pais em oOrgéos fiscalizadores, na elaboracdo de projetos
agroindustriais, consultorias agroindustriais para pequenos e grandes produtores de produtos
agroindustriais, empresas de armazenamento e distribuicdo de alimentos, indlstrias de
aproveitamento de residuos agroindustriais, setor de desenvolvimento de novos produtos,
inovacao, registro de patentes e também como empreendedor do seu proprio negdcio.

Assim, o IFRN prop&e-se a oferecer o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
por entender que estara contribuindo para a elevacdo da qualidade dos servicos prestados a
sociedade, formando o Tecnologo em Agroindustria por meio de um processo de apropriacéo e
de producédo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos capazes de impulsionar a formacéao
humana e o desenvolvimento econémico da regido articulado aos processos de democratizacdo

e justica social.
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3. OBJETIVOS

O Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria tem como objetivo geral disponibilizar

para o mercado de trabalho, profissionais de nivel superior, com aptiddo para planejar, elaborar,

gerenciar, analisar, coordenar, vistoria € manter os processos relacionados ao beneficiamento,

industrializacao e conservacao de produtos agroindustriais.

Os objetivos especificos do curso compreendem:

Planejar, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservacdo de produtos agroindustriais, da matéria-prima ao
produto final;

Gerenciar 0s processos de producéo e industrializacdo de
produtos agroindustriais.

Supervisionar as varias fases dos processos de
industrializacéo e desenvolvimento de produtos agroindustriais;

Analisar produtos agroindustriais;

Gerenciar a manutencdo de equipamentos na agroindustria;

Coordenar programas de conservagéao e controle de qualidade;

Desenvolver, implantar e executar processos de otimizacao da agroindustria;
Desenvolver novos produtos e pesquisa na agroindustria;

Elaborar e executar projetos de viabilidade econdmica e processamento de produtos
agroindustriais visando as caracteristicas regionais e nacionais;

Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de

formacéo.
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4. REQUISITOS E FORMAS DE ACESSO

O acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria destinado a
portadores do certificado de conclusédo do ensino médio, ou equivalente, podera ser feito
por meio de:

. processo seletivo, aberto ao publico para o primeiro periodo do curso através do
Sistema de Selecdo Unificada - SISU, por edital institucional utilizando as notas no
Exame Nacional do Ensino Médio - ENEM ou por termo de convénio especifico,
atendendo as exigéncias da Lei n° 12.711/2012, regulamentada pelo Decreto n°
7.824/2012, da Portaria Normativa MEC n° 18/2012 e da Lei n® 13.409/2016; ou

. transferéncia ou reingresso, para periodo compativel, posterior ao primeiro
semestre do Curso.

Com o objetivo de manter o equilibrio entre os distintos segmentos
socioecondmicos que procuram matricular-se nas ofertas educacionais do IFRN, a
Instituicdo reservara, em cada processo seletivo para ingresso no Curso, por turno, no
minimo, cinquenta por cento de suas vagas para estudantes que tenham cursado
integralmente o ensino médio em escolas publicas, inclusive em cursos de educacédo
profissional técnica, observadas as seguintes condicdes:
| - no minimo cinquenta por cento das vagas reservadas serdo destinadas a estudantes
com renda familiar bruta igual ou inferior a um inteiro e cinco décimos salario-minimo per
capita;

li - proporcao de vagas, no minimo, igual a de pretos, pardos e indigenas na populagéo
da unidade da Federacédo do local de oferta de vagas da instituicdo, segundo o ultimo
Censo Demografico divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
que sera reservada, por curso e turno, aos autodeclarados pretos, pardos e indigenas;
Il — dentre as vagas reservadas que trata o item Il reservam-se as vagas as Pessoas
com Deficiéncia em percentual correspondente a soma de pessoas com deficiéncia na
populacdo da unidade da Federacdo, identificados no ultimo Censo Demogréfico
divulgado pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), aplicando-se o ponto
de <corte do Grupo de Washington justificado pela Nota Técnica n°
509/2017/CGRAG/DIPES/SESU/SESU do Ministério da Educacdo — MEC; o Oficio n°
3/2017/SEI/SNDPD/MDH da Secretaria Nacional dos Direitos da Pessoa com
Deficiéncia, do Ministério dos Direitos Humanos; e, o Oficio n® 352/2017/PR do IBGE;
IV — reserva-se 5% (cinco por cento) das vagas da ampla concorréncia para Pessoas
com Deficiéncia, nos termos da Resolucédo n° 05/2017-CONSUP/IFRN.
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A Figura 1 apresenta 0s requisitos de acesso ao curso:

Figura 1 — Requisitos e formas de acesso

Portadores de certificado
de conclusdo do Ensino Médio

Processo seletivo

—

|
4

Estudantes matriculados
em CSTs no mesmo eixo
tecnoldgico

Curso Superior
de Tecnologia em Agroindustria

Transferéncia
Reingresso

Fonte: IFRN, 2012.

Portadores de diploma de
cursos de graduagdo no
mesmo eixo tecnoldgico ou
drea do curso
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5. PERFIL PROFISSIONAL DE CONCLUSAO DO CURSO

Os cursos de graduacédo tecnolégica devem primar por uma formagdo em processo
continuo. Essa formacdo deve pautar-se pela descoberta do conhecimento e pelo
desenvolvimento de competéncias profissionais necessarias ao longo da vida. Deve, ainda,
privilegiar a construcdo do pensamento critico e autbnomo na elaboracdo de propostas
educativas que possam garantir identidade aos cursos de graduacédo tecnolégica e favorecer
respostas as necessidades e demandas de formacédo tecnoldgica do contexto social local e
nacional.

A formacao tecnoldgica proposta no modelo curricular deve propiciar ao aluno condigdes
de: assimilar, integrar e produzir conhecimentos cientificos e tecnoldgicos na area especifica de
sua formacéao; analisar criticamente a dindmica da sociedade brasileira e as diferentes formas
de participacdo do cidaddo-tecndlogo nesse contexto; e desenvolver as capacidades
necessérias ao desempenho das atividades profissionais.

Nesse sentido, o profissional egresso do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
deve ser capaz de inter-relacionar informagdes, ter senso critico e ser capaz de impulsionar o
desenvolvimento social e econdmico da regido, integrando formagéo técnica a formacao cidada.

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

a) Planejar, implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento,
industrializacdo e conservacdo de produtos agroindustriais, da matéria-prima ao
produto final;

b) Gerenciar os processos de producéo e industrializacdo de produtos agroindustriais;

c) Supervisionar as varias fases dos processos de industrializacdo e desenvolvimento
de produtos agroindustriais;

d) Analisar produtos agroindustriais;

e) Desenvolver técnicas, processos e produtos voltados ao desenvolvimento da
agroindustria local/regional,

f) Gerenciar a manutencdo de equipamentos na agroindudstria;

g) Coordenar programas de conservacao e controle de qualidade;

h) Desenvolver, implantar e executar processos de otimizacdo da agroindustria;

i) Desenvolver novos produtos e pesquisa na agroindustria;

j) Elaborar e executar projetos de viabilidade econdmica local/regional e processamento
de produtos agroindustriais;

k) Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de
formacéo;

I) Buscar atender as novas demandas do mercado atreves dos conhecimentos

adquiridos;
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m) Articular e inter-relacionar teoria e pratica;

n)

0)

p)

Q)

B

Utilizar adequadamente a linguagem oral e escrita como instrumento de comunicacao
e interacdo social necessaria ao desempenho de sua profissao;

Realizar a investigacdo cientifica e pesquisa aplicada como forma de contribui¢do
para o processo de producdo de conhecimento;

Resolver situacdes-problema que exijam raciocinio abstrato, percepcado espacial,
memoéria auditiva, memoria visual, atencdo concentrada, operagfes numeéricas e
criatividade;

Aplicar normas técnicas nas atividades especificas da sua area de formacao
profissional;

Conhecer e aplicar normas de sustentabilidade ambiental, respeitando o meio
ambiente e entendendo a sociedade local/regional como uma constru¢do humana
dotada de tempo, espaco e historia;

Ter atitude ética no trabalho e no convivio social, compreender os processos de
socializacdo 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 inovag¢des tecnoldgicas, avaliando

impactos sociais e ambientais no desenvolvimento local e regional.
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6. ORGANIZACAO CURRICULAR DO CURSO

A organizacdao curricular do curso observa as determinacdes legais presentes na Lei de
Diretrizes e Bases da Educacao Nacional (LDBEN n° 9.394/96), no Decreto n® 5.154/2004, na
Resolugcdo CNE/CP n° 01/2021 no Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, no
Projeto Politico-Pedagdgico do IFRN e demais regulamentacfes especificas. Esses referenciais
norteiam as instituicbes formadoras, definem o perfil, a atuacdo e os requisitos basicos
necessarios a formacéo profissional do Tecndélogo em Agroindlstria, quando estabelecem
competéncias e habilidades, conteddos curriculares, pratica profissional, bem como os

procedimentos de organizacdo e funcionamento dos cursos.

6.1. ESTRUTURA CURRICULAR

Os Cursos Superiores de Tecnologia (CST) possuem uma estrutura curricular
fundamentada na concepcao de eixos tecnoldgicos constantes do Catalogo Nacional de Cursos
Superiores de Tecnologia (CNCST), atualizado em 2016. Trata-se de uma concepcéo curricular
que privilegia o desenvolvimento de préaticas pedagdgicas integradoras e articula o conceito de
trabalho, ciéncia, tecnologia e cultura, a medida que os eixos tecnoldgicos se constituem de
agrupamentos dos fundamentos cientificos comuns, de intervencdes na natureza, de processos
produtivos e culturais, além de aplicacdes cientificas as atividades humanas.

A proposta pedagdgica do curso esta organizada por nicleos politécnicos que auxiliam a
pratica da interdisciplinaridade, apontando para o reconhecimento da necessidade de uma
educacao profissional e tecnoldgica integradora de conhecimentos cientificos e experiéncias e
saberes advindos do mundo do trabalho, proporcionando a construcdo do pensamento
tecnoldgico critico e a capacidade de intervir em situa¢des concretas, assim como favorece a
unidade dos projetos de cursos em todo o IFRN, concernente a conhecimentos cientificos e
tecnolégicos, propostas metodoldgicas, tempos e espacos de formacéo.

Desse modo, a matriz curricular dos cursos de graduacao tecnoldgica organiza-se em
dois nudcleos: o nucleo fundamental e o nacleo cientifico e tecnolégico.

O ndcleo fundamental compreende conhecimentos cientificos imprescindiveis ao
desempenho académico dos ingressantes. Contempla, ainda, revisdo de conhecimentos da
formacao geral, objetivando construir base cientifica para a formagéo tecnoldgica. Nesse nucleo,
ha dois propositos pedagdgicos indispensaveis: o dominio da lingua portuguesa e, de acordo
com as necessidades do curso, a apropriacao dos conceitos cientificos basicos.

O ndcleo cientifico e tecnoldgico compreende disciplinas destinadas a caracterizacao da
identidade do profissional tecndélogo. Compde-se por uma unidade bésica (relativa a
conhecimentos de formacao cientifica para o ensino superior e de formagéo tecnoldgica bésica)
e por uma unidade tecnoldgica (relativa a formagéao tecnoldgica especifica, de acordo com a area

do curso). Essa ultima unidade contempla conhecimentos intrinsecos a &rea do curso,
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conhecimentos necessarios a integracao curricular e conhecimentos imprescindiveis a formacgéo

especifica.

A Figura 2 explicita a representacdo grafica da organizacdo curricular dos cursos

superiores de tecnologia, estruturados numa matriz curricular articulada, constituida por nudcleos

politécnicos e unidades, com fundamentos nos principios da interdisciplinaridade, da

contextualizacdo, da interacdo humana, do pluralismo do saber e nos demais pressupostos dos

multiplos saberes necessarios a atuacao profissional.

Figura 1 — Representacéo gréafica da organizacdo curricular dos
cursos superiores de tecnologia

CURSOS SUPERIORES DE TECNOLOGIA

NUCLEO CIENTIFICO E TECNOLOGICO

NUCLEO

FUNDAMENTAL Unidade Bésica Unidade

Tecnoldgica

PRATICA PROFISSIONAL

Fonte: IFRN, 2012.

As diretrizes da formacéo tecnoldgica orientadoras do curriculo e assumidas no Projeto

Politico-Pedagdgico do IFRN fundamentam-se nos seguintes principios:

a)
b)

c)

d)

f)

9)

h)

Conceito da realidade concreta como sintese de mdltiplas relagées;

Compreenséo que homens e mulheres produzem sua condicdo humana como seres
historico-sociais capazes de transformar a realidade;

Integracdo entre a educacdo basica e a educacao profissional, tendo como nucleo
béasico a ciéncia, o trabalho e a cultura;

Organizacdo 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;

Construcéo do conhecimento, compreendida mediante as interacbes entre sujeito e
objeto e na intersubjetividade;

Compreensao da aprendizagem humana como um processo de interagéo social;
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i) Inclusdo social, respeitando-se a diversidade, quanto as condi¢Bes fisicas,

intelectuais, culturais e socioeconémicas dos sujeitos;

j) Pratica pedagbgica orientada pela interdisciplinaridade, contextualizacdo e

flexibilidade;

k) Desenvolvimento de competéncias basicas e profissionais a partir de conhecimentos

cientificos e tecnologicos, formacao cidada e sustentabilidade ambiental;

) Formacéo de atitudes e capacidade de comunicacao, visando a melhor preparacao

para o trabalho;

m) Construcdo identitaria dos perfis profissionais com a necessaria definicdo da

formacao para o exercicio da profissao;
n) Flexibilizagdo curricular, possibilitando a atualizagdo permanente dos planos de
cursos e curriculo; e

0) Reconhecimento dos educadores e dos educandos como sujeitos de direitos a
educacdo, ao conhecimento, a cultura e a formacado de identidades, articulados a
garantia do conjunto dos direitos humanos.

Esses sao principios de bases filoséficas e epistemolégicas que ddo suporte a estrutura
curricular do curso e, consequentemente, fornecem os elementos imprescindiveis a definicdo do
perfil do Tecndlogo em Agroindustria.

A matriz curricular do curso esta organizada por disciplinas em regime de crédito, com
periodo semestral, com 2100 horas destinadas as disciplinas que compdem o0s nucleos
politécnicos, 90 horas destinadas aos seminarios curriculares e 400 horas destinadas a pratica
profissional e 260 horas destinadas as atividades de extensao totalizando a carga horaria de
2850 horas. A distribuicdo da carga horaria nos nacleos curriculares objeto do curriculo esta

exposto no Quadro 1.

Quadro 1 - Distribuicdo de carga horaria do curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.

Horas/aula
Nucleos Curriculares (45 min.) Horas | Distribuicéo (%)*

Nucleo Fundamental 200 150 5,36%
Nucleo Cientifico Tecnoldgico 2440 1830 65,36%
Disciplinas Optativas 160 120 4,29%
Seminarios Curriculares 25 20 0,71%
Pratica profissional 533 400 14,29%
Unidade Curricular de Extenséo (UCE) 373 280 10%

Total de CH do Curso 3731 2800 100,00%

* Segundo carga horaria em horas.

Fonte: Comissao de elaboracdo do PPC de Tecnologia em Agroindustria (2021)

19



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

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

Abaixo apresenta-se 0 Quadro 2, que descreve a matriz curricular do curso; o Quadro 3,
que apresenta as disciplinas optativas para o curso com indicacdo do campus Pau dos Ferros
como ofertante; e o Quadro 4, que expBe a matriz de pré-requisitos e correquisitos. Nos
Apéndices de | a VIl apresenta-se as ementas e 0s programas das disciplinas obrigatorias e

optativas, semindrios curriculares e projeto integrador.
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Quadro 2 - Matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Agroindistria, modalidade

presencial.

Nudcleo Fundamental

Numero de aulas semanal por CH Total
semestre
Disciplinas Obrigatorias 10 | 20 30 | 40 | 50 | g0 | 70 :Slr:i Horas
Lingua Portuguesa 4 80 60
Matemética Basica 4 80 60
Lingua Inglesa 2 40 30
Subtotal de carga-horéria 8 2 0 0Ol 0]O0|O 200 150
Nucleo Cientifico-Tecnolégico
Unidade béasica
Numero de aulas semanal por CH Total
semestre
Disciplinas Obrigatorias 10 | 20 30 | 40 | 50 | go | 70 IX?JrIZ/ Horas
Informética Basica 2 40 30
Fisica | 2 40 30
Fisica Il 2 40 30
Biologia 4 80 60
Metodologia do Trabalho Cientifico 2 40 30
Célculo Diferencial e Integral 4 80 60
Estatistica Basica 2 40 30
Microbiologia Geral 2 40 30
Quimica Geral 6 120 90
Quimica Organica 4 80 60
Fisico-Quimica 6 120 90
Fisico-Quimica Experimental 2 40 30
Quimica Analitica 6 120 90
Sociologia do Trabalho 2 40 30
Subtotal de carga-horaria 10| 16 | 12 | 8 | O | O | O 920 690
Unidade Tecnolégica
NUumero de aulas semanal por CH Total
Disciplinas Obrigatdrias semestre
Hora/
10 20 | 3° [ 4° | 5° | @g° | 7° A Horas
ula
Introducéo a Agroindustria 2 40 30
Higiene na Agroindustria 2 40 30
Quimica de Alimentos 2 40 30
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Producéo Vegetal 4 80 60
Métodos de Conservacao 4 80 60
Producéo Animal 2 40 30
Fisiologia e Tecnologia P6s-Colheita 2 40 30
Bioguimica de Alimentos 4 80 60
Microbiologia de Alimentos 4 80 60
Seguranca do Trabalho 2 40 30
Gestdo Ambiental 40 30
Apicultura 80 60
Andlises Fisico-Quimicas de 80 60
Alimentos
Operacdes Unitérias 2 40 30
Andlise Sensorial 2 40 30
Gestéao e Controle de Qualidade 2 40 30
Instalacdes e Equipamentos 2 40 30
Agroindustriais
Gestao Organizacional e 2 40 30
Empreendedorismo
Embalagens para Alimentos 2 40 30
Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4 80 60
Tecnologia de Leite e Derivados 120 90
Tecnologia de Carnes e Pescado 120 90
Tecnologia de Produtos Apicolas 80 60
Tecnologia de Cereais e Panificacdo 80 60
Trabalho de Concluséo de Curso 2 40 S0
Subtotal de carga-horaria 2 2 8 |12 |20 |16 |16 | 1520 1140
Disciplinas optativas
Numero de aulas semanal por CH Total
Disciplinas optativas semestre
Hora/
(o] [o] (o] (o] (o] (o] (o]
1 2 3 4° | 5° | 6° | 7 Aula Horas
Disciplinas Optativas 4l a 160 120
Subtotal de carga-horéria 4| a 160 120
Total ~de  carga-horaria  de| .| 50 | 59 (20| 20|20 |20 2800 | 2100
disciplinas
Atividades complementares
- CH Total
Carga-horaria semestral

Seminarios curriculares 10| 20 | 30 | 40 | 50 | go | 70 Iltzrlz/ Horas

Seminario de Integracdo Académica 4 5 4
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Seminéario de orientacdo a pesquisa 4 5 4
cientifica
Seminario de orientacao a extensao 4 5
Seminario de Orientacdo a Pratica 4 5
Profissional
Seminario de Orientagdo ao Projeto 4 5 4
Integrador
Total de carga-horéria seminarios 4 8 0 0|44 |0 25 20
Carga-horéria o i
Pratica Profissional 10 | 90 30 | 40 | 50 | go | 70 Ilc;rlzl Horas
Desenvolvimento de Projeto 60 80 60
Integrador
Atividades Académico-Cientifico e 40 53 40
Culturais
Atividades de Prética Profissional
(Estagio Supervisionado e/ou Projetos 300 400 300
Técnicos - Cientificos)
Total de carga-horéria de pratica profissional 533 400
Carga-horéria CH Total
Unidade Curricular Horal
de Extenséo (UCE) 10 | 20 30 | 40 | 5o | go | 7O A?Jrla Horas
Atividades curriculares de
extensédo
Programas
Projetos 280 373 280
Cursos
Prestacéo de servicos
Eventos
Total de carga horéria para atividades de extenséo 373 280
Total de Carga horéria do curso 3731 2800

*Qbservacao: A hora-aula considerada possui 45 minutos.

Fonte: Comissao de elaboracdo do PPC do Curso Superior em Agroindastria (2021)
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A carga horéria total de disciplinas optativas serd de cumprimento obrigatério pelo

estudante, embora seja facultada a escolha das disciplinas a serem integralizadas.

Quadro 3 — Disciplinas optativas para o Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, com

indicacdo do campus ofertante.

Campus Ofertante Carga-horéria
. : NUumero de aulas total
Disciplinas optativas | Hora/
Pau dos Ferros semana of Hora
Aula
Nucleo Fundamental
Libras 2 40 30
Lingua Espanhola 2 40 30
Educacdo em Direitos Humanos 2 40 30
Nucleo Cientifico e Tecnoldgico

Secagem de Alimentos 4 80 60
Andlises de agua e efluentes | 4 80 60
Andlises de agua e efluentes 4 80 60
Tratamento de Agua e Efluentes 4 80 60
Fundamentos da Espectroscopia de Absorcdo 40

Molecular no UV/Vis 2 30
Métodos Cromatograficos 4 80 60
Quimica de Produtos Naturais 4 80 60
Biotecnologia Agroindustrial 2 40 30
Tecnologia de Produtos Acucarados 4 80 60
Tecnologia de Oleos e Gorduras 4 80 60
Qualidade de Vida e Trabalho 2 40 30
Marketing na AgroindUstria 2 40 30
Histéria da Producdo Agricola 2 40 30
Cultura e Relacdes Etnico-Raciais 2 40 30
Gestéo e Tratamento de Residuos Solidos 2 40 30
Tecnologia de Bebidas 4 80 60
Projetos Agroindustriais 4 80 60
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Figura 3 - Fluxograma da matriz curricular do curso superior de Tecnologia em Agroindustria.

1 SEMESTRE 2 SEMESTRE 3 SEMESTRE 4 SEMESTRE 5 SEMESTRE 6 SEMESTRE 7 SEMESTRE
4 \/ \/ Y4 N/ Y4
. Higiene na Sociologia do . _ Seguranga do Tecnologia de
Lingua portuguesa Lingua inglesa ) ] Gestdo ambiental
agroindustria trabalho trabalho carnes e pescado
\ J \\ J \\ J\\ J \ J \\
4 \/ \/ \/ - . \/ aYd
» . Célculo diferencial e . ) Fisiologia e . _ Gest&o e controle de Tecnologia de
Matematica basica ] Estatistica basica tecnologia pés- Andlise sensorial ) }
integral . qualidade produtos apicolas
colheita
\ J\\ J\\ J \ J \.
> N /7 7 < - (—~\ >
. o Metodologia do Quimica de o L Gestao InstalacBes e Tecnologia de
Informéatica basica ) peracdes unitarias organizacional e i ; P
trabalho cientifico alimentos ganizact . eqw_pamen.to.s cereais e panificagdo
empreendedorismo agroindustriais
\ J \\ J\\ J\\ J\\ J\\
4 \/ \/ Y4 \/ ] _ aYd
Fisico-quimica Métodos de Embalagens para Tecnologia de leite e Trabalho de
Fisica | Fisica ll . N . : x
experimental conservacéo alimentos derivados conclus&o de curso
\ J\\ J\\ J\\ J \\ J\\
4 \/ \/ aYd AYd - N \/ Y4
o . ) _ _ o o Analises fisico- Tecnologia de frutas
Quimica geral Quimica organica Fisico-quimica Quimica analitica quimicas de . OPTATIVAS
. e hortalicas
alimentos
\ J\\ J\L J\\ J\. J\\ J\\
4 \/ \/ aYd AYd o \/ a
Introdugo & o S Microbiologia de Bioquimica de
o Biologia Microbiologia geral . . OPTATIVAS
agroindustria alimentos alimentos
\ J \ J \ J \. J\. J\\ J
e 7 N\
Produgéo animal Producao vegetal Apicultura
\ J\L J \ J

Fonte: Comisséo de elabora¢cédo do PPC de Tecnologia em Agroindustria (2021)
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Quadro 3 — Componentes Curriculares obrigatérios com Pré-requisitos e Correquisitos do Curso

Superior de Tecnologia em Agroindustria

COMPONENTES CURRICULARES
OBRIGATORIOS

Pré-requisitos

Co-requisitos

NuUcleo Fundamental

Lingua Portuguesa

Matematica Basica

Lingua Inglesa

Nucleo Cientifico Tecnolégico

Unidade Basica

Informatica Basica

Fisica |

Fisica Il

Fisica |

Biologia

Metodologia do Trabalho Cientifico

Calculo Diferencial e Integral

Matematica Basica

Estatistica Basica

Microbiologia Geral

Biologia

Quimica Geral

Quimica Orgénica

Quimica Geral

Fisico-quimica

Quimica Geral

Fisico-quimica Experimental

Quimica Geral

Quimica Analitica

Fisico-Quimica

Sociologia do Trabalho

Unidade Tecnologica

Introducéo a Agroindudstria

Higiene na Agroindustria

Quimica de Alimentos

Quimica Organica

Producéo Vegetal

Métodos de Conservacdo

Producao Animal

Fisiologia e Tecnologia Pés-Colheita

Bioquimica de Alimentos

Quim. de Alimentos

Microbiologia de Alimentos

Micro. Geral

Seguranca do Trabalho

Gestdo Ambiental

Apicultura

Analises Fisico-Quimicas de Alimentos

Quimica Analitica

Operacdes Unitérias

Fisica Il

Andlise Sensorial

Gestao e Controle de Qualidade

Instalacdes e Equipamentos Agroindustriais

Operacdes Unitarias

Gestéo Organizacional e Empreendedorismo

Embalagens para Alimentos

Tecnologia de Frutas e Hortalicas

Métodos de Conservacao

Tecnologia de Leite e Derivados

Métodos de Conservacéao

Tecnologia de Carnes e Pescado

Métodos de Conservacédo

Tecnologia de Produtos Apicolas

Tecnologia de Cereais e Panificacdo

Trabalho de Conclusao de Curso
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6.1.1. Seminérios Curriculares

Os seminarios curriculares constituem um conjunto de estratégias didatico-pedagdgicas
que permitem, no ambito do curriculo, a articulacdo entre teoria e pratica e a complementagéo
dos saberes e das habilidades necesséarios a formacdo do estudante. S&o caracterizados,
guando a natureza da atividade assim o justificar, como atividades de orientacao individual ou
como atividades especiais coletivas.

Os componentes referentes aos seminarios curriculares tém a fungédo de proporcionar
espagos de acolhimento, integracdo académica, orientacdo as atividades de desenvolvimento
de projetos (ensino, pesquisa e extensao) e orientacé@o a pratica profissional.

O Quadro 5, a seguir, apresenta 0s seminarios a serem realizados, relacionando acdes e
objetivos dessas atividades. O Apéndice VI descreve a metodologia de desenvolvimento dos

referidos seminarios.

Quadro 5 — Seminarios Curriculares para o Curso Superior de Tecnologia em Agroindudstria,
modalidade presencial.

SEMINARIOS CURRICULARES
Hora/Aulal Espacos e acbes correspondentes
Seminérios* (45 min.) Horad

Seminario de| Acolhimento e integracdo académica dos estudantes
Integracéo Orientacdo ao desenvolvimento de projetos de pesquisa.
Académica 5h/a 4h

Seminario de Orientacdo ao desenvolvimento de projetos de pesquisa
orientagéo a 5h/a cientifica.

pesquisa cientifica 4h

Seminario de Orientacdo ao Desenvolvimento de projetos integradores
Orientacao ao

Projeto Integrador 5h/a 4h

Seminario de Orientacdo para o desenvolvimento da Prética Profissional
Orientacdo a Pratica (estagios; de desenvolvimento de pesquisas académico-
Profissional 5h/a 4h [cientificas; e outras atividades previstas como Pratica

profissional);
Orientacdo ao desenvolvimento do Trabalho de Concluséo

de Curso.
Seminario de Orientacdo ao desenvolvimento de projetos de extensao.
orientacao a 5h/a 4h
extensao
TOTAL 25h 20h

*Nos cursos cuja matriz curricular ndo contemple a carga horéria total da disciplina dentro do horério do
estudante, parte da carga horaria da disciplina podera ser ministrada de forma nao presencial, garantindo-
se 10 horas da carga horaria presenciais.
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6.2. ATIVIDADE CURRICULAR DE EXTENSAO

A Resolucdo n° 7, de 18 de dezembro de 2018, estabelece as Diretrizes para a
Extensdo na Educacdo Superior Brasileira, define os principios, os fundamentos e o0s
procedimentos que devem ser observados no planejamento, nas politicas, na gestdo e na
avaliacdo das instituicdes de educacao superior. Deste modo a Extensdo na Educacao Superior
Brasileira € a atividade que se integra a matriz curricular e a organizacdo da pesquisa,
constituindo-se em processo interdisciplinar, politico educacional, cultural, cientifico e
tecnologico, que promove a interacdo transformadora entre as instituicdes de ensino superior e
0S outros setores da sociedade, por meio da producédo e da aplicacdo do conhecimento, em
articulagdo permanente com o ensino e a pesquisa.

De acordo com esta resolugéo as atividades de extensdo devem compor, no minimo, 10%
(dez por cento) do total da carga horéria curricular estudantil dos cursos de graduagéo, as quais
deveréo fazer parte da matriz curricular dos cursos.

Para o curso de superior de Tecnologia em Agroindistria o cumprimento desta carga
horaria ocorrera da seguinte forma:

1. Os estudantes cursarédo a disciplina de seminario de orientacdo a extenséo, pré-requisito
para que 0 estudante esteja apto a desenvolver as demais
atividades da Unidade Curricular de Extensao (UCE), itens (2) e (3) a seguir, a partir do 3° periodo
do curso.

2. Desenvolvimento de Projetos de Extenséo;

3. Realizar as atividades extencionistas que se inserem nas seguintes modalidades:

l. Programas
II.  Projetos
lNl.  Cursos
IV.  Prestacdo de servigos
V. Eventos

As modalidades a serem desenvolvidas ficam a critério das demandas do curso, porém,
fica estabelecido um limite de contabilizagdo méaxima de 100 horas para a modalidade de eventos
para cada estudante.

Todas as modalidades, obrigatoriamente, deverdo ser caracterizadas como atividades de
extensdo, conforme normas estabelecidas na Resolugéo n° 7/2018 e na Resolu¢do n°58/2017-
CONSUP, que regulamenta as atividades de extensdo no ambito do IFRN e devidamente
registradas em maodulo proprio do SUAP.
O acompanhamento das atividades da UCE deve ser feito por um docente do quadro
de servidores do IFRN.

Para a contabilizacdo das atividades de extensdo, o estudante devera solicitar, por meio
de requerimento a Coordenacdo do Curso, a validacdo das atividades desenvolvidas com os

respectivos documentos comprobatorios.
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A validacdo das atividades devera ser feita por banca composta pelo Coordenador do
Curso, como presidente, e por, no minimo, dois docentes do curso. Somente podera ser
contabilizado as atividades gue forem realizadas no
decorrer do periodo em que o aluno estiver vinculado ao Curso. A pontuacdo acumulada em
horas sera contabilizada dentro do cumprimento das horas de atividades previstas na Unidade

Curricular de Extensao (UCE).

6.3. PRATICA PROFISSIONAL

A prética profissional constitui uma atividade articuladora entre o ensino, a pesquisa e a
extensdo, balizadoras de uma formacéo articulada e integral de sujeitos para atuar no mundo em
constantes mudancas e desafios, regida pelos principios da equidade (oportunidade igual a
todos), flexibilidade (mais de uma modalidade de pratica profissional), aprendizado continuado
(articulacao entre teoria e pratica) e acompanhamento total ao estudante (orientacdo em todo o
periodo de seu desenvolvimento). Constitui-se, portanto, condi¢cdo indispensavel para o
graduando obter o Diploma de Tecndlogo.

As atividades de Prética Profissional consideram as possibilidades previstas na legislacédo
vigente, de modo que, no ambito do IFRN, a prética profissional tera carga horaria minima de
400 horas, objetivando a integracdo 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. Ademais, para 0s cursos superiores de
tecnologia, o aluno devera estar cursando, no minimo, o 3° periodo.

No Curso Superior de Tecnologia em Agroindudstria, a Pratica Profissional compreende o
desenvolvimento de projetos integradores (60 horas); atividades de pratica profissional
compreendem o estagio curricular supervisionado e/ou projetos técnicos-cientificos (300 horas)
e 40 horas para outras formas de atividades académico-cientifico-culturais.

O mecanismo de planejamento, acompanhamento e avaliacao das atividades da pratica
profissional € composto pelos seguintes itens:

a) Elaboracéo de um plano de atividades, aprovado pelo orientador;

b) Reunides periédicas do estudante com o orientador;

c) Visita (s) periddica(s) do orientador ao local de realizacdo, em caso de estagio;

d) Elaboracao do documento especifico de registro da atividade pelo estudante;

e) Entrega de relatério da atividade de pratica profissional ao orientador.

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

Sera atribuida a pratica profissional uma pontuagédo entre 0O (zero) e 100 (cem) e o

estudante sera aprovado com, no minimo, 60 (sessenta) pontos. A nota final da pratica
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profissional serd calculada pela média aritmética ponderada das atividades envolvidas, tendo
CoOmo pesos as respectivas cargas-horarias, devendo o aluno obter, para registro/validade, a
pontuacdo minima de 60 (sessenta) pontos, em cada uma das atividades.

Por fim, a pratica profissional desenvolvida por meio de outras formas de atividades
académico-cientifico-culturais e de extensdo ndo tera pontuacdo e, consequentemente, ndo
entrara no computo da nota final da pratica profissional, sendo condi¢ao suficiente o cumprimento

da carga-horaria minima prevista no projeto pedagdgico de curso.

6.3.1. Desenvolvimento de Projetos Integradores

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

Os projetos integradores objetivam fortalecer a articulagdo 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 reflex@o sobre a tomada
de decisdes mais adequadas a sua pratica docente, com base na integracdo dos conteudos
ministrados nas disciplinas.

O desenvolvimento dos projetos integradores proporciona:

a) Elaborar e apresentar um projeto de investigacdo numa perspectiva interdisciplinar,
tendo como principal referéncia os contetdos ministrados ao longo do(s) semestre(s)
cursado(s);

b) Desenvolver habilidades de relagfes interpessoais, de colaboragéo, de lideranca, de
comunicacgdao, de respeito, de aprender a ouvir e a ser ouvido — atitudes necessarias
ao bom desenvolvimento de um trabalho em grupo;

¢) Adquirir uma atitude interdisciplinar, a fim de descobrir o sentido dos contetdos
estudados;

d) Ser capaz de identificar e saber como aplicar o que esta sendo estudado em sala de
aula, na busca de solu¢fes para os problemas que possam emergir; e

e) Desenvolver a capacidade para pesquisa que ajude a construir uma atitude favoravel
a formagéo permanente.

O projeto integrador do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria sera desenvolvido
no 6° periodo do curso, com carga horéria de 60 horas, e devera ser iniciado e concluido dentro
de um mesmo periodo letivo. Cada projeto integrador podera ter disciplinas vinculadas, cursadas
concomitante ou anteriormente ao desenvolvimento do projeto. Além disso, no periodo de
realizacdo de projeto integrador, 0 aluno deverd ter momentos em sala de aula, nos quais

receberd orientacdes acerca da elaboracdo e do desenvolvimento das atividades.
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O Quadro 5 apresenta, as tematicas propostas e as disciplinas vinculadas para o projeto

integrador previsto no curso.

Quadro 5 — Tematica do projeto integrador previsto para o Curso Superior de Tecnologia em

Agroindustria

TEMATICA DO PROJETO DISCIPLINAS VINCULADAS

INTEGRADOR
Seguranca do Trabalho
Agroindustria e processos | Tecnologia de Frutas e Hortalicas
tecnoldgicos Tecnologia de Leite e Derivados

Instalacdes e Equipamentos Agroindustriais
Gestéo e Controle de Qualidade

O Apéndice VIl detalha a metodologia de desenvolvimento do projeto integrador.

Para a realizacao de cada projeto integrador é fundamental o cumprimento de algumas
fases previstas no PPP do IFRN: objetivos; preparacdo e planejamento; desenvolvimento ou
execucao; e avaliacdo e apresentacdo de resultados (IFRN, 2012a).

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 0 seu programa e suas ideias com 0s outros
professores; deve refletir sobre o que pode ser realizado em conjunto; estimular a acao
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 pedagdgica importante para a organizagdo das atividades de ensino-
aprendizagem coerentes com a filosofia subjacente a proposta curricular.

Durante o desenvolvimento do projeto € necessaria a participacdo de um professor na
figura de coordenador para cada turma, de forma a articular os professores orientadores e alunos
gue estejam desenvolvendo projeto integrador. Assim, para cada turma que estiver
desenvolvendo projeto integrador, sera designado um professor coordenador de projeto
integrador e sera estabelecida uma carga horaria semanal de acompanhamento.

O professor coordenador terd o papel de contribuir para que haja uma maior articulacao
entre as disciplinas vinculadas aos respectivos projetos integradores, assumindo um papel
motivador no processo de ensino-aprendizagem. Enquanto que o professor orientador tera o
papel de acompanhar o desenvolvimento dos projetos de cada grupo de alunos, detectar as
dificuldades enfrentadas por esses grupos, orienta-los quanto a busca de bibliografia e outros
aspectos relacionados com a producdo de trabalhos cientificos, levando os alunos a
guestionarem suas ideias e demonstrando, continuamente, um interesse real por todo o trabalho

realizado.
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Ao trabalhar com projeto integrador, os docentes se aperfeicoardo como profissionais
reflexivos e criticos e como pesquisadores em suas salas de aula, promovendo uma educacao
critica comprometida com ideais éticos e politicos que contribuam no processo de humanizacéo
da sociedade.

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

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

Os grupos deverdo socializar periodicamente o resultado de suas investigacbes
(pesquisas bibliograficas, entrevistas, questiondrios, observacdes, diagndsticos etc.).

Para a apresentacado dos trabalhos, cada grupo devera:

a) Elaborar um roteiro da apresentacdo, com coépias para 0s colegas e para 0s

professores; e

b) Providenciar o material didatico para a apresentacédo (cartaz, transparéncia, recursos

multimidia, faixas, video, filme etc).

Cada projeto sera avaliado por uma banca examinadora constituida pelos professores
das disciplinas vinculadas ao projeto e pelo professor coordenador do projeto. A avaliacdo dos
projetos terd em vista os critérios de: dominio do conteudo; linguagem (adequacéo, clareza);
postura; interacdo; nivel de participagcdo e envolvimento; e material didatico (recursos utilizados
e roteiro de apresentacao).

Com base nos projetos desenvolvidos, os estudantes desenvolverao relatérios técnicos.
O resultado dos projetos de todos os grupos devera compor um unico trabalho.

Os temas selecionados para a realizacdo dos projetos integradores poderdo ser
aprofundados dando origem a elaboracdo de trabalhos académico-cientifico-culturais e de

extensao, inclusive poderdo subsidiar a constru¢ao do trabalho de concluséo do curso.

6.3.2. Estagio Curricular Supervisionado

O estagio curricular supervisionado é uma das atividades previstas como possibilidade
para o desenvolvimento da pratica profissional. Caracteriza-se como um conjunto de atividades
de formacdo, realizadas sob a supervisdo de docentes da instituicdo formadora e acompanhadas
por profissionais do mundo do trabalho, em que o estudante experimenta situacfes de efetivo
exercicio profissional.

O estégio curricular supervisionado é considerado uma etapa educativa importante para

consolidar os conhecimentos especificos do curso e tem por objetivos:
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a) Possibilitar ao estudante o exercicio da pratica profissional, articulando teoria e pratica

como parte integrante de sua formacao;

b) Facilitar o ingresso do estudante no mundo do trabalho; e

¢) Promover a integracdo do IFRN com o mundo do trabalho e com a sociedade em

geral.

O estagio curricular devera seguir as normas instituidas pelos documentos orientadores
do IFRN e legislacdes especificas.

O acompanhamento do estidgio sera realizado por um supervisor técnico da
empresa/instituicdo na qual o estudante desenvolve o estagio, mediante acompanhamento in
loco das atividades realizadas, e por um professor orientador do IFRN, lastreado nos relatérios
periodicos de responsabilidade do estagiario, em encontros semanais com o estagiario, contatos
com 0 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 estagio devem manter uma correspondéncia com 0s
conhecimentos tedrico-praticos adquiridos pelo aluno no decorrer do curso. Por isso podera ser
realizado apenas a partir do penultimo periodo do curso.

Ao final do estagio, e somente nesse periodo, o estudante devera apresentar um relatério
técnico.

No periodo de realizacdo de estagio curricular, o aluno terd& momentos em sala de aula,

no qual recebera as orientacdes.

6.3.3. Atividades Complementares (Atividades Académico-Cientifico-Culturais e de

extensao)

Com carater de complementacéo da pratica profissional, o estudante devera cumprir 40
horas em outras formas de atividades académico-cientifico-culturais e de extensao,
reconhecidas pelo Colegiado do Curso. Essas atividades devem envolver ensino, pesquisa e

extensao, com as respectivas cargas horarias previstas no Quadro 7.

Quadro 7 — Distribui¢cdo de carga horéaria de outras atividades académico-cientifico-culturais.

Atividades Horas por atividade*

Participagdo em conferéncias, palestras, congressos, seminarios
Ou outros eventos académico-artistico-culturais e de extensao, na
area do curso ou afim

Conforme certificacao ou
4h por turno

L , N , Carga horaria constante no
Participacdo em curso na area de formacao ou afim

certificado
Exposi¢éo ou publicacéo de trabalhos em eventos regionais na ared 15h
do curso ou afim
Exposicdo ou publicacdo de trabalhos em eventos nacionais na| 20h

area do curso ou afim
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Exposicéo ou publicacao de trabalhos em eventos internacionais na|

- . 25h
area do curso ou afim
PublicacBes de trabalhos em revistas ou periédicos com ISSN na 50h
area do curso ou afim
Coautoria de capitulos de livros com ISBN na area do curso ou afim 50h

Participacdo em projeto de extensdo (como bolsista ou voluntario)
na area do curso

25h por projeto semestral
ou 50h por projeto anual

Participacdo em projeto de pesquisa (como bolsista ou voluntario)
na &rea do curso ou afim

25h por projeto semestral
ou 50h por projeto anual

Participacdo em projeto de ensino (como bolsista ou voluntario) nal
area do curso ou afim

25h por projeto semestral
ou 50h por projeto anual

Desenvolvimento de tutoria/monitoria (como bolsista ou voluntario)
na area do curso ou afim

25h (como bolsista ou
voluntario por semestre)

Participacdo na organizacéo de eventos académico-cientificos e de
extensdo na area do curso ou afim

10h por evento

Realizacao de estagio extracurricular ou voluntario na area do curso
ou afim (carga horéria total minima de 50 horas)

25h por estagio semestral
ou 50h por estagio anual

Participacdo em Colegiados/Representacdo Estudantil e outras

5h por

comissao/Representacéo
por semestre

*Caso o certificado da atividade ndo apresente a carga-horéaria, serd considerada a carga horéaria de 4h

por turno.

representacoes

Para a contabilizacdo das atividades académico-cientifico-culturais e de extenséo, o
estudante devera solicitar, por meio de requerimento a Coordenacao do Curso, a validagcédo das
atividades desenvolvidas com os respectivos documentos comprobatérios. A validacdo das
atividades devera ser feita por banca composta pelo Coordenador do Curso, como presidente, e
por, no minimo, dois docentes do curso. Cada documento apresentado sO6 podera ser
contabilizado uma Unica vez e somente poderdo ser contabilizadas as atividades que forem
realizadas no decorrer do periodo em que o aluno estiver vinculado ao Curso. A pontuacao
acumulada em horas serd contabilizada dentro do cumprimento da préatica profissional,

correspondendo as horas de atividades previstas no quadro acima.

6.4. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

O Trabalho de Conclusdo do Curso (TCC) é componente curricular obrigatério para a
obtencdo do titulo de Tecndlogo em Agroindustria. Corresponde a uma producao académica que
expressa as competéncias e as habilidades desenvolvidas (ou 0os conhecimentos adquiridos)
pelos estudantes durante o periodo de formag&o. Desse modo, o TCC sera desenvolvido a partir
do penultimo periodo a partir da verticalizacdo dos conhecimentos construidos nos projetos
realizados ao longo do curso ou do aprofundamento em pesquisas académico-cientificas.

Além da disciplina de TCC (30/40 ha) que serd o momento em que um professor atuara
junto da turma sobre os temas relacionados ao assunto, 0 estudante terd& momentos de

orientacdo com o professor orientador de no minimo 1 h por semana e tempo destinado a
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elaboracdo da producdo académica correspondente que o tempo dos trabalhos sera de acordo
com o tipo de producéo académica adotada como TCC.

Séo consideradas producdes académicas de TCC para o Curso Superior de Tecnologia
em Agroindustria:

a) Monografia;

b) Artigo cientifico;

c) Capitulo de livro publicado;

O TCC sera acompanhado por um professor orientador e 0 mecanismo de planejamento,
acompanhamento e avaliacdo € composto pelos seguintes itens:

a) Elaboracdo de um plano de atividades aprovado pelo professor orientador;

b) Reunides periddicas do aluno com o professor orientador;

c) Elaboracao da producao monogréfica pelo estudante;

d) Entrega do trabalho para a Coordenacdo do Curso, deferido pelo orientador; e

e) Avaliagdo e defesa publica do trabalho pelo estudante perante uma banca

examinadora.

A banca examinadora serd composta pelo professor orientador e dois profissionais pés-
graduados, podendo ser convidado para compor essa banca um profissional externo de
reconhecida experiéncia profissional na area de desenvolvimento do objeto de estudo.

A avaliagdo do TCC tera em vista os critérios de: dominio do conteudo; linguagem
(adequacao, clareza); postura; interacdo; nivel de participacdo e envolvimento; e material
didatico (recursos utilizados e roteiro de apresentacdo).

Seré atribuida ao TCC uma pontuacédo entre O (zero) e 100 (cem) e o estudante sera
aprovado com, no minimo, 60 (sessenta) pontos. Caso o estudante ndo alcance a nota minima
de aprovacdo no TCC, devera ser reorientado com o fim de realizar as necessérias

adequacdes/correcdes e submeter novamente o trabalho a aprovacao.

6.5. DIRETRIZES CURRICULARES E PROCEDIMENTOS PEDAGOGICOS

Este Projeto Pedagogico de Curso norteia o curriculo no Curso Superior de Tecnologia
em Agroindustria, na modalidade presencial. Caracteriza-se, portanto, como expressao coletiva,
sobretudo dos membros do Nucleo Central Estruturante (NCE) de Agroindustria, que
representam o conjunto de profissionais atuantes nos cursos Superiores de Tecnologia em
Agroindustria do IFRN, devendo ser avaliado periddica e sistematicamente pela comunidade
escolar, apoiados por uma comissdo avaliadora com competéncia para a referida pratica
pedagdgica.

Qualquer alteracéo deve ser proposta sempre que se verificar defasagem entre o perfil
de concluséo do curso, 0s objetivos e a organizacao curricular frente as exigéncias decorrentes

das transformacdes cientificas, tecnoldgicas, sociais e culturais, mediante avaliacbes
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institucionais, acompanhamento realizado pelo Nucleo Docente Estruturante (NDE) e pela
comunidade académica e avaliacdes externas. Essas alteracbes deverdo ser efetivadas
mediante solicitacdo aos conselhos competentes, seguindo os tramites institucionais, conforme
normatizado pelos documentos regulatérios do IFRN e demais legislacdes pertinentes.

Os principios pedagodgicos, filoséficos e legais que subsidiam a organizacdo definidos
neste projeto pedagdgico de curso, nos quais a relagéo teoria-pratica é o principio fundamental
associado a estrutura curricular do curso, conduzem a um fazer pedagdgico em que atividades
como préticas interdisciplinares, seminérios, oficinas, visitas técnicas e desenvolvimento de

projetos, entre outros, estdo presentes durante os periodos letivos.

6.5.1. Desenvolvimento do processo ensino e aprendizagem

O trabalho coletivo entre os grupos de professores da mesma base de conhecimento e
entre os professores de base cientifica e de base tecnoldgica especifica € imprescindivel a
construcao de praticas didatico-pedagdgicas integradas, resultando na construcao e apreensao
dos conhecimentos pelos estudantes huma perspectiva do pensamento relacional. Para tanto,
os professores deverdao desenvolver aulas de campo, atividades laboratoriais, projetos
integradores e praticas coletivas juntamente com os estudantes. Para essas atividades, os
professores tém a disposi¢cao horarios para encontros ou reunides de grupo, destinados a um
planejamento antecipado e acompanhamento sistematico.

Considera-se a aprendizagem como processo de constru¢cdo de conhecimento em que,
partindo dos conhecimentos prévios dos alunos, os professores assumem um papel fundamental
de mediagéo, idealizando estratégias de ensino de maneira que, a partir da articulagéo entre o
conhecimento do senso comum e o conhecimento escolar, o aluno possa desenvolver suas
percepgdes e convicgdes acerca dos processos sociais e de trabalho, construindo-se como
pessoa e profissional com responsabilidade ética, técnica e politica em todos os contextos de
atuacéo.

Neste sentido, a avaliagdo da aprendizagem assume dimensfes mais amplas,
ultrapassando a perspectiva da mera aplicacdo de provas e testes para assumir uma pratica

diagndstica e processual com énfase nos aspectos qualitativos.

6.5.2. Acompanhamento e apoio pedagégico ao discente

Visando possibilitar tanto a permanéncia quanto o éxito dos ingressantes no curso, busca-
se desenvolver o trabalho pedagodgico na perspectiva do curriculo integrado, conforme
preconizado no Projeto Politico-Pedagdégico do IFRN. Dessa forma, seguindo os principios e
diretrizes para o desenvolvimento da pratica pedagdgica, nas Reunides Pedagdgicas (RP),

realizadas em conjunto com a Equipe Técnico-Pedagdgica e com a Direcdo Académica, e
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também nas Reunides de Grupo (RG), os docentes buscam encontrar metodologias integradoras
e acessiveis, objetivando proporcionar o protagonismo dos estudantes.

Nessa perspectiva, desde o inicio do curso, sao desenvolvidos seminarios de integracao,
pesquisa e extensdo como acdes de acolhimento e orientacédo aos discentes. Ao longo do curso
sdo desenvolvidos outros semindarios, em especial para orientacdo da pratica profissional e do
projeto integrador. O coordenador de curso, em conjunto com o coordenador de extensao,
buscam integrar os discentes em estagios remunerados ou ndo, conforme a natureza do curso,
ou em outras atividades consideradas como pratica profissional.

A instituicdo dispde de uma equipe técnico-pedagdgica que realiza, dentre outros, o
trabalho de acompanhamento do curso e orientagdo aos discentes e apoio pedagogico aos
docentes. Nesse trabalho de acompanhamento sdo desenvolvidas a¢cées como: realizacdo de
diagndstico para identificar dificuldades dos estudantes no inicio dos componentes curriculares;
promocao de estratégias que tornem o contedido mais significativo para os estudantes; execugao
de estratégias de aprendizagem que priorizem atividades no horario da aula para os cursos
destinados ao publico trabalhador; estimulacao aos estudantes para participacéo de atividades
académicas e extracurriculares e acompanhamento pedagdgico sistematico.

No ambito da instituicdo, outros pleitos integrados sdo empenhados, visando a
permanéncia e o éxito dos estudantes, conforme constam no PDI. Assim, sdo desenvolvidas
acoes que articulam as diferentes pro-reitorias e diretorias sistémicas para o desenvolvimento
de projetos e programas que envolvam os estudantes. Esses também s&o instados a
participarem da vida académica, proporcionando a constru¢éo de novos conhecimentos, a troca
de experiéncia e a interagdo com outras culturas, seja por meio de intercambios, visitas técnicas

ou participacdo em eventos técnico-cientificos ou culturais.

6.6. INCLUSAO, DIVERSIDADE E FORMACAO INTEGRAL

Este projeto pedagdgico de curso assume a inclusao e a diversidade, pois é mister que
se fundamente no didlogo que ressalta a inclusdo social como o processo pelo qual a sociedade
se adapta para incluir as pessoas até entdo marginalizadas. Para tal fim é basilar que a formacao
de educadores promova a reflexdo, objetivando a sensibilizacdo e o conhecimento da
importancia da participacdo dos sujeitos para a vida em sociedade.

O IFRN cumpre, assim, a regulamentacdo das Politicas de Inclusdo (Decreto n°
5.296/2004), da Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Lei n° 13.146/15), da
legislagdo relativa as questdes étnico-raciais (Leis n° 10.639/03 e 11.645/08; Resolucdo CNE/CP
n° 01, de 17 de junho de 2004, e Resolugdo CNE/CP n° 02, de 07 de julho 2015). Nesse sentido,
0 curso atende a essas demandas a partir da insercéo de atividades e contetdos referentes ao
Estatuto da Pessoa com Deficiéncia, as Diretrizes Nacionais para a Educacdo em Direitos

Humanos, as Diretrizes Curriculares Nacionais das Relacdes Etnicos-raciais e para o Ensino de
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Histéria e Cultura Afro-Brasileira, Africana e Indigena, a Protecdo dos Direitos da Pessoa com
Transtorno do Espectro Autista e as Politicas de educac¢do ambiental.

Além da abordagem de contelddos de modo interdisciplinar, os nucleos atuantes em
temdticas inclusivas, descritos a seguir, buscam articular tais tematicas na formacao por meio de

atividades de estudos, pesquisas e extensado no decorrer do curso.

6.6.1. Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE)

O Nucleo de Apoio as Pessoas com Necessidades Educacionais Especificas (NAPNE)
subsidia o IFRN nas a¢fes e estudos voltados a inclusdo de estudantes com Necessidades
Educacionais Especificas (pessoas com deficiéncia, transtornos globais do desenvolvimento e
altas habilidades) e Pessoas com Transtornos Funcionais Especificos (pessoas com dislalia,
discalculia, dislexia e disgrafia). Ressalta-se que os transtornos globais de desenvolvimento
englobam: Transtorno do Espectro Autista; Sindrome de Rett; Sindrome de Down; Transtorno
Desintegrativo da Infancia; e, Transtorno Global do Desenvolvimento sem outra especificacao.

O NAPNE tem as suas atividades voltadas, sobretudo, para o fomento e assessoramento
do desenvolvimento de acdes inclusivas no ambito do ensino, da pesquisa e da extensédo. Seus
objetivos preveem: difundir a préatica educativa democratica e a incluséo social como diretriz do
IFRN; promover as condigdes necessarias para o ingresso e permanéncia de estudantes com
necessidades educacionais especificas; promover e participar de estudos, discussdes e eventos
sobre a inclusdo social; integrar os diversos segmentos que compdem a comunidade do IFRN
por meio de ag¢des de sensibilizacdo que favoregcam a corresponsabilidade na construgédo da
acao educativa de inclusédo social na Instituicdo; atuar nos colegiados dos cursos, oferecendo
suporte no processo de ensino e aprendizagem dos estudantes; potencializar o processo ensino
e aprendizagem por meio de orienta¢@o dos recursos de novas tecnologias assistidas, inclusive
mediando projetos de inovagédo tecnoldgica assistida desenvolvidos por estudantes e docentes;
propor e acompanhar agdes de eliminacéo de barreiras arquitetdnicas, educacionais e atitudinais
na instituicdo; incentivar a implantacdo de contetdo, disciplinas permanentes e/ou optativas
referentes a Educacao Inclusiva nos cursos ofertados pelo IFRN; atuar junto aos professores na
adaptacéao e producdo dos materiais didaticos e apoiar os servidores no atendimento de pessoas
com necessidades educacionais especificas no ambiente escolar; promover e estimular o
desenvolvimento de atividades formativas para a comunidade educativa do IFRN; articular as
atividades desenvolvidas com as acdes de outras Instituicdes voltadas ao trabalho com pessoas

com necessidades educacionais especificas.

6.6.2. Adequacdes Curriculares

De acordo com o PPP (IFRN, 2012), o IFRN se compromete com uma educacao inclusiva

baseada no direito de educacdo para todos. Prevé, entdo, como principio, a adequacao das
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praticas pedagogicas e, como diretriz, um curriculo aberto e flexivel para respeitar as
necessidades formativas e individuais, a diversificacdo das atividades e uma avaliacdo
processual e formativa, considerando “os conhecimentos prévios, as possibilidades de
aprendizagens futuras e os ritmos diferenciados” (IFRN, 2012, p. 193).

A Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo n° 9.394/96 (BRASIL, 1996), em seu artigo n°
59, determina que os sistemas de ensino devem assegurar “aos educandos com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades ou superdotagdo: curriculos,
métodos, técnicas, recursos educativos e organizagdo especificos”. Corroborando com esta
determinacéo, a Lei n® 13.146/15 (BRASIL, 2015), em seu artigo n°® 28, preconiza que o poder
publico deve realizar adaptacBes razoaveis para o referido publico, bem como assegurar e
implementar.

[...] adogé@o de medidas individualizadas e coletivas em ambientes que
maximizem o desenvolvimento académico e social dos estudantes com
deficiéncia, favorecendo o acesso, a permanéncia, a participagdo e a
aprendizagem em instituicbes de ensino; [...] planejamento de estudo de
caso, de elaboragao de plano de atendimento educacional especializado,
de organizagdo de recursos e servicos de acessibilidade e de
disponibilizacdo e usabilidade pedagdgica de recursos de tecnologia
assistiva [...].

Frente a este cendario, buscando a inclusdo de todos os estudantes, torna-se importante
a realizacdo de adequacbes curriculares, compreendidas como “possibilidades educacionais de
atuar frente as dificuldades de aprendizagem dos estudantes. Pressupfem que se realize a
adequacédo do curriculo regular, quando necessério, para torna-lo apropriado as peculiaridades
dos estudantes com necessidades especiais” (SEESP/MEC, 2003).

Neste caso, orienta-se que, durante o planejamento e execugao do curso, seja realizado,
por meio de um trabalho colaborativo entre coordenacéo de curso, equipe técnico pedagogica,
professores e NAPNE, um estudo para identificar as necessidades de adequacgfes curriculares
para os estudantes com dificuldades de aprendizagem, elaborando estratégias formativas e

metodoldgicas para atender as suas necessidades.

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

O Ndcleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas (NEABI) do IFRN é um grupo de
trabalho responsavel por fomentar acbes, de natureza sistémica, no ambito do ensino, pesquisa
e extensdo, que promovam o cumprimento efetivo das Leis n° 10.639/2003 e 11.645/2008 e os
demais instrumentos legais correlatos.

O NEABI tem como finalidades: propor, fomentar e realizar acbes de ensino, pesquisa,
extensdo 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 relagfes étnico-raciais; colaborar e promover, por
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meio de parcerias, acdes estratégicas no ambito da formacdo inicial e continuada dos
profissionais em articulacdo com os Sistemas de Educacdo do Rio Grande do Norte; contribuir
para a ampliacdo do debate e da abrangéncia das politicas de acdes afirmativas e de promocéao
da igualdade racial e; produzir e divulgar conhecimentos sobre relacdes étnico-raciais junto as
instituicdes educacionais, sociedade civil organizada e populacédo em geral.

Explicita-se a necessidade de didlogo constante entre os objetivos dos nucleos e o fazer
pedagdgico de cada docente formador no cotidiano de suas atividades junto aos futuros
tecnélogos.

6.7. INDICADORES METODOLOGICOS

Neste projeto pedagégico de curso, a metodologia é entendida como um conjunto de
procedimentos empregados com o fim de atingir os objetivos propostos para a graduagdo
tecnolégica, assegurando uma formacéo integral dos estudantes. Para a sua concretude é
recomendado considerar as caracteristicas especificas dos alunos, seus interesses, condices
de vida e de trabalho, além de observar os seus conhecimentos prévios, orientando-os na
(re)construcdo dos conhecimentos escolares, bem como na especificidade do curso.

O estudante vive as incertezas proprias do atual contexto historico, das condi¢des sociais,
psicolégicas e biolégicas. Em razdo disso, faz-se necesséria a adocdo de procedimentos
didatico-pedagdgicos que possam auxilid-los nas suas construgdes intelectuais, procedimentais
e atitudinais, tais como:

a) Problematizar o conhecimento, buscando confirmagéo em diferentes fontes;

b) Reconhecer o erro como algo implicito ao processo de aprendizagem;

c) Entender a totalidade como uma sintese das mdultiplas relacdes que o homem

estabelece na sociedade;

d) 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;

f) Articular e integrar os conhecimentos das diferentes areas sem sobreposi¢cdo de
saberes;

g) Adotar atitude interdisciplinar nas praticas educativas;

h) Contextualizar os conhecimentos sistematizados, valorizando as experiéncias dos
alunos, sem perder de vista a (re)construcao do saber escolar;

i) Organizar um ambiente educativo que articule multiplas atividades voltadas as
diversas dimensd8es de formacao dos jovens e adultos, favorecendo a transformacéo
das informacdes em conhecimentos diante das situacdes reais de vida;

j) Diagnosticar as necessidades de aprendizagem dos (as) estudantes a partir do

levantamento dos seus conhecimentos prévios;
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k) Elaborar materiais impressos a serem trabalhados em aulas expositivas dialogadas e
atividades em grupo;

[) Elaborar e executar o planejamento, registro e analise das aulas realizadas;

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

n) Utilizar recursos tecnolégicos para subsidiar as atividades pedagdgicas;

0) Sistematizar coletivos pedagdgicos que possibilitem os estudantes e professores
refletir, repensar e tomar decisfes referentes ao processo ensino-aprendizagem de
forma significativa; e

p) Ministrar aulas interativas, por meio do desenvolvimento de projetos, seminarios,

debates, atividades individuais e outras atividades em grupo.

7. CRITERIOS E PROCEDIMENTOS DE AVALIACAO DA APRENDIZAGEM

A proposta pedagogica do curso prevé uma avaliacao continua e cumulativa, assumindo,
de forma integrada no processo ensino-aprendizagem, as func¢des 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
verificacdo da aprendizagem, levando em consideragéo o predominio dos aspectos qualitativos
sobre 0s quantitativos.

Nessa perspectiva, a avaliacdo da significado ao trabalho dos (as) estudantes e docentes
e a relacdo professor-estudante como agéo transformadora e de promog¢é&o social em que todos
devem ter direito a aprender, refletindo a sua concepg¢do de mediacdo pedagdgica 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 insatisfatdrio 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.

Assim, a avaliacdo tem como funcéo 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. Para tanto, o estudante deve saber o que sera
trabalhado em ambientes de aprendizagem, os objetivos para o estudo de temas e de contetdo
e as estratégias que sdo necessarias para que possa superar as dificuldades apresentadas no
processo.

Nessa perspectiva, € de suma importancia que o professor utilize instrumentos

diversificados que Ihe possibilitem observar melhor o desempenho do estudante nas atividades
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desenvolvidas e tomar decisdes, tal como reorientar o estudante no processo diante das
dificuldades de aprendizagem apresentadas, exercendo o seu papel de orientador que reflete na
acao e que age.

Assim sendo, a avaliacdo devera permitir ao docente identificar os elementos
indispensaveis a analise dos diferentes aspectos do desenvolvimento do estudante e do
planejamento do trabalho pedagdégico realizado. E, pois, uma concep¢do que implica numa
avaliacdo que deverd acontecer de forma continua e sistemética mediante interpretacdes
qualitativas 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 verificagdo da aprendizagem, contemplando o0s seguintes
aspectos:

a) Adocéao de procedimentos de avaliacdo continua e cumulativa;

b) Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os quantitativos;

¢) Incluséo de atividades contextualizadas;

d) Manutencgéo de dialogo permanente com o estudante;

e) Consenso dos critérios de avaliacgdo a serem adotados e cumprimento do

estabelecido;

f) Disponibilizacdo de apoio pedagogico para aqueles que tém dificuldades;

g) Adocdo de estratégias cognitivas e metacognitivas como aspectos a serem

considerados nas avaliagoes;

h) Adocdo de procedimentos didatico-pedagogicos visando a melhoria continua da

aprendizagem;
i) Discussdo, em sala de aula dos resultados obtidos pelos estudantes nas atividades
desenvolvidas; e

j) Observacdo das caracteristicas dos estudantes, seus conhecimentos prévios
integrando-os aos saberes sistematizados do curso, consolidando o perfil do
trabalhador-cidadado, com vistas a (re)construcéo 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 n°® 9.394/96.

A assiduidade diz respeito a frequéncia as aulas tedricas, aos trabalhos escolares, aos
exercicios de aplicacdo e atividades praticas. O aproveitamento escolar é avaliado através de
acompanhamento continuo dos estudantes e dos resultados por eles obtidos nas atividades
avaliativas.

O desempenho académico dos estudantes por disciplina e em cada bimestre letivo,
obtido a partir dos processos de avaliagcdo, serd expresso por uma nota, na escala de 0 (zero) a

100 (cem). Sera considerado aprovado na disciplina o estudante que, ao final do 2° bimestre,
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nao for reprovado por falta e obtiver média aritmética ponderada igual ou superior a 60

(sessenta), de acordo com a seguinte equacao:

_ 2N1 + 3N2
5

MD

na qual

MD = média da disciplina
N1 = nota do estudante no 1° bimestre
N2 = nota do estudante no 2° bimestre

O estudante que nao for reprovado por falta e obtiver média igual ou superior a 20
(vinte) e inferior a 60 (sessenta) teré direito a submeter-se a uma avalia¢éo final da disciplina,
em prazo definido no calendario académico do Campus de vinculacdo do estudante. Sera
considerado aprovado, apds avaliacao final, o estudante que obtiver média final igual ou maior
que 60 (sessenta), de acordo com as seguintes equacodes:

MD +NAF
, Ou
2Ny +3NAF

MFD =

2NAF + 3N,

, OU

MFD = MFD

nas quais

MFD = média final da disciplina

MD= média da disciplina

NAF = nota da avaliacao final

N1 = nota do estudante no 1° bimestre
N2 = nota do estudante no 2° bimestre

Em todos os cursos ofertados no IFRN seréa considerado reprovado por falta o estudante
gue ndo obtiver frequéncia minima de 75% (setenta e cinco por cento) da carga horéria total das
disciplinas cursadas, independentemente da média final.

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

Organizacao Didatica do IFRN.
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8. CRITERIOS DE AVALIACAO DO PROJETO PEDAGOGICO DO CURSO (PPC)

Os cursos superiores de graduacéo serdo aferidos mediante uma avaliacéo sistémica dos
PPCs e avaliacdes locais do desenvolvimento dos cursos, tendo por referéncia a auto avaliacdo
institucional, a avaliacdo das condi¢cdes de ensino, a avaliacdo sistémica e a avaliacdo in loco, a
serem realizadas, em conjunto, por componentes do Nucleo Central Estruturante (NCE)
vinculado ao curso e do Nucleo Docente Estruturante (NDE) do curso de cada Campus.

A auto avaliacdo institucional e a avaliacdo das condicbes de ensino deverdo ser
realizadas anualmente pela Comissao Propria de Avaliacdo (CPA), que tem por finalidade a
coordenacgdo dos processos internos de avaliacdo da instituicdo, a sistematizacéo e a prestacao
das informag@es solicitadas pelo INEP. O resultado da autoavaliacao institucional devera ser
organizado e publicado pela CPA, analisado e discutido em cada Diretoria Académica do IFRN
e, especificamente, pelos cursos, mediado pela coordenacéo junto aos professores e estudantes.

O NCE constitui-se num 6rgdo de assessoramento, vinculado a Diretoria de Avaliacéo e
Regulagéo do Ensino da Pro-Reitoria de Ensino, sendo composto por comissdo permanente de
especialistas, assessores aos processos de criacdo, implantacdo, consolidacéo e avaliacdo de
cursos na area de sua competéncia. Nessa perspectiva, a atuacdo do NCE tem como objetivo
geral garantir a unidade da ag&o pedagogica e do desenvolvimento do curriculo no IFRN, com
vistas a manter um padréo de qualidade do ensino, em acordo com o Projeto Politico-Pedagégico
Institucional e o Projeto Pedagdgico de Curso.

Por outro lado, o NDE constitui-se como 6rgdo consultivo e de assessoramento, vinculado
ao Colegiado de Curso, composto de um grupo de docentes que exercem lideranca académica,
percebida no desenvolvimento do ensino, na producdo de conhecimentos na area e em outras
dimensbes entendidas como importantes pela instituicdo, e que atuem sobre o desenvolvimento
do curso.

A avaliagcdo e eventuais corre¢cdes de rumos necessdrias 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 ambito de abrangéncia,
destacando: a demanda da regido, com elementos que sustentem a criacdo e
manutencdo do curso; o desenvolvimento econdmico da regido, que justifiquem a
criacdo e manutencédo do curso; a descricdo da populacao da educacéao basica local;
a oferta ja existente de outras instituicbes de ensino da regido; a politica institucional
de expansdo que abrigue a oferta e/ou manutencdo do curso; a vinculacdo com o
PPP e o PDI do IFRN.

b) Objetivos do curso — devem expressar a fungdo social e 0s compromissos
institucionais de formagdo humana e tecnolégica, bem como as demandas da regido
e as necessidades emergentes no ambito da formag¢édo docente para a educacgéo

bésica.
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f)

9)

h)

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

Numero de vagas ofertadas — deve corresponder a dimensao (quantitativa) do corpo
docente e as condicdes de infraestrutura no ambito do curso.

Estrutura curricular — deve apresentar flexibilidade, interdisciplinaridade, atualizacéo
com o mundo do trabalho e articulagédo da teoria com a pratica.

Conteudos curriculares — devem possibilitar o desenvolvimento do perfil profissional,
considerando os aspectos de competéncias do egresso e de cargas horérias.
Praticas do curso — devem estar comprometidas com a interdisciplinaridade, a
contextualizacdo, com o desenvolvimento do espirito critico-cientifico e com a
formacé&o de sujeitos autbnomos e cidadaos.

Programas sisteméaticos de atendimento ao discente — devem considerar os aspectos
de atendimento extraclasse, apoio psicopedagdgico e atividades de nivelamento.
Pesquisa e inovacéo tecnolédgica — deve contemplar a participacéo do discente e as
condi¢cbes para desenvolvimento de atividades de pesquisa e inovagao tecnolégica.
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9. CRITERIOS DE APROVEITAMENTO DE ESTUDOS E DE CERTIFICACAO DE
CONHECIMENTOS

No ambito deste projeto pedagdgico de curso, compreende-se 0 aproveitamento de
estudos como a possibilidade de aproveitamento de disciplinas estudadas em outro curso
superior de graduacao; e a certificacdo de conhecimentos como a possibilidade de certificacao
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 avaliagcéo tedrica ou tedrico-prética, conforme as caracteristicas da
disciplina.

Os aspectos operacionais relativos ao aproveitamento de estudos e a certificacdo de
conhecimentos, adquiridos através de experiéncias vivenciadas previamente ao inicio do curso,

sdo tratados pela Organizagéo Didatica do IFRN.
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10. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Quadro 8 a seguir apresenta a estrutura fisica necessaria ao funcionamento do Curso
Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial. Os Quadros 9 a 24

apresentam a relacéo detalhada dos laboratorios especificos.

Quadro 8 — Quantificacdo e descricdo das instalacdes necessérias ao funcionamento do curso.

Qtde. Espaco Fisico Descricao
Com 40 carteiras, condicionador de ar,
08 | Salas de Aula disponibilidade para utilizacdo de computador e

projetor multimidia.

Com 50 cadeiras, projetor multimidia e
computador.

Com 40 cadeiras, equipamento de
videoconferéncia e computador.

01 Mini auditorio

01 Sala de videoconferéncia

Com 174 lugares, projetor multimidia,
01 Auditorio computador, sistema de caixas acusticas, mesa
de som, equalizador de som e microfones.

Com espaco de estudos individual e em grupo, e

01 | Biblioteca acervo bibliografico e de multimidia especificos.

01 | Laboratério de Informatica Com 20 maquinas, softwares e projetor multimidia.

Laboratério de linguas Com 40 carteiras, projetor multimidia,

01 : computador, quadro branco e equipamento de
estrangeiras e
som amplificado.
Com bancadas de trabalho, equipamentos e
01 | Laboratorio de Microbiologia materiais
especificos.
L Com bancadas de trabalho, equipamentos e
Laboratoério .
01 o A materiais
de Quimica Organica o
especificos.
Laboratorio Com .b_ancadas de trabalho, equipamentos e
01 materiais

de Quimica Analitica P
Q especificos.

Laboratério da Unidade Com bancadas de trabalho, equipamentos e

01 Industrial-Escola materlla'ls
especificos.

Laboratério de Processamento Com bancadas de trabalho, equipamentos e

01 | e Leite e derivados materiais

especificos.
Laboratério de Quimica Geral, Com _b_ancadas de trabalho, equipamentos e
01 A A materiais
Inorganica e Organica P
especificos

Laboratério de Analises Fisico- Com _b_ancadas de trabalho, equipamentos e
01 P materiais
quimicas o

especificos

Laboratério de Andlise Sensorial | Com bancadas de trabalho, equipamentos e

01 | e Processamento de Carne e materiais
derivados especificos
Com bancadas de trabalho, equipamentos e
01 | Laboratério de Fisica materiais
especificos
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Com bancadas de trabalho, equipamentos e
01 | Laboratorio de Biologia materiais
especificos
Laboratério de Fisico-quimica de Com _b_ancadas de trabalho, equipamentos e
01 . materiais
Alimentos .
especificos
Com bancadas de trabalho, equipamentos e
01 | Laboratério de Abelhas materiais
especificos
Laboratério de Processamento Com _b_ancadas de trabalho, equipamentos e
01 e . materiais
de propolis e polen .
especificos
Laboratério de Andlise fisico- Com bancadas de trabalho, equipamentos e
01 | quimica de produtos apicolas e materiais
geleia real especificos
Com bancadas de trabalho, equipamentos e
01 | Casado Mel materiais
especificos
01 | Apiario Com equipamentos e materiais especificos

Quadro 9 — Equipamentos do laboratério de Microbiologia de Alimentos

LABORATORIO: Microbiologia
de alimentos

" Capacidade de atendimento
Area (m2) (estudantes)
57,00 20

Descricao e especificagdes (materiais, ferramentas,

Qtde. equipamentos, hardwares e
softwares instalados, e/ou outros dados)
01 Agitador tipo Vortex
03 Autoclave para esterilizacéo
02 Estufa de Incubacdo Microbiolégica
01 Cémara de fluxo laminar
01 Refrigerador
01 Banho Maria Digital
01 Microcentrifuga
01 Estufa para esterilizacdo e secagem
03 Microscopio
02 Contador de colbénias
02 Destilador de agua
01 Balanca semi-analitica digital

19 (total) Equipamentos
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Quadro 10— Equipamentos do laboratério de Quimica Orgénica

LABORATORIO: Quimica | Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)
Orgénica 57,00 20
Descricéo e especificacbes (materiais, ferramentas,
Qtde. . .
equipamentos, hardwares e softwares instalados)
01 Capela de exaustao de gases e vapores
01 Evaporador rotativo
01 Banho Maria Digital
02 Viscosimetro
01 Agitador magnético com aquecimento
01 Manta aquecedora
01 Estufa para esterilizacdo e secagem
01 Condutivimetro
02 Bomba de vacuo
01 Banho Dubnoff microprocessado
03 Agitador magnético sem aquecimento
01 Refrigerador
01 Extrator de lipidios
01 pHmetro
01 Banho Termostatizado
01 Balanca analitica digital

20 (total) Equipamentos

Quadro 11 — Equipamentos do laboratério de Quimica Analitica

LABORATORIO: Quimica | Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)
Analitica 57,00 20
Descricéo e especificacbes (materiais, ferramentas,
Qtde. . )
equipamentos, hardwares e softwares instalados)
01 Capela de exaustdo de gases e vapores
02 Deionizador de 4gua
01 Banho Maria Digital
03 pHmetro
01 Mesa agitadora
08 Agitador magnético com aqguecimento
01 Manta aquecedora
01 Estufa para esterilizacdo e secagem
02 Fotdmetro de chama
01 Condutivimetro
01 Chapa aquecedora
01 Bomba de vacuo
01 Destilador de agua
01 Forno mufla
05 Agitador magnético sem aquecimento
01 Agitador tipo Vértex
01 Balanca analitica digital
01 Destilador de agua
01 Refrigerador
01 Bomba de vacuo
01 Forno elétrico tubular
03 Agitador tipo homogeneizador

39 (total) Equipamentos
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Quadro 12— Equipamentos do laboratério da Unidade Industrial-Escola

LABORATORIO: Unidade Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)
Industrial-Escola 57,00 20
Descricéo e especificacbes (materiais, ferramentas,
Qtde. . .
equipamentos, hardwares e softwares instalados)
01 Refratbmetro de campo
01 Tacho para fabricacdo de doce
01 Fog&o industrial
01 Balanca eletronica digital
01 Balanca semi-analitica digital
01 Liguidificador industrial
01 Moinho de rotor
01 Refrigerador
01 Estufa de secagem com circulacao de ar
01 Mesa de higienizacado por aspersao
01 Tangue de recepcao e equilibrio para polpas
01 Maquina seladora de embalagens
01 Forno elétrico
13 (total) Equipamentos

Quadro 13 — Equipamentos do laboratério de Processamento de Leite e Derivados

LABORATORIO: Area (m2) Capacidade de atendimento
Processamento de Leite e (estudantes)
Derivados 55,94 20
Descricao e especificagdes (materiais, ferramentas,
Qtde. . .
equipamentos, hardwares e softwares instalados)
02 Freezer
01 Refrigerador
01 Incubadora tipo BOD
02 Fogdao Industrial/doméstico
01 Pasteurizador e tanque processamento queijos
01 Tacho para doces e requeijdo
01 Fermentador tipo iogurteira
02 Forno elétrico
01 Forno micro-ondas
03 Liquidificador industrial
01 Balanca eletrénica digital
02 Balanca semi-analitica digital
01 Maguina seladora de embalagens
19 (total) Equipamentos
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Quadro 14 — Equipamentos do laboratdrio de Quimica Geral e Inorgéanica

LABORATORIO: Quimica Geral,

Inorganica e Orgénica

‘ Capacidade de atendimento
Area (m2) (estudantes)
55,94 20

Descricao e especificacbes (materiais,

Qtde. ferramentas, equipamentos, hardwares e
softwares instalados, e/ou outros dados)
01 Evaporador rotativo
01 Banho Maria Digital
01 pHmetro
01 Destilador de agua
04 Agitador magnético com aquecimento
01 Manta aquecedora
01 Estufa para esterilizacdo e secagem
01 Fotbmetro de chama
01 Turbidimetro
01 Centrifuga
01 Balanca analitica digital
01 Balanca semi-analitica digital
01 Agitador magnético sem aquecimento
01 Refrigerador
01 Destilador de agua

18 (total) Equipamentos

Quadro 15— Equipamentos do laboratério de Andlises Fisico-quimicas

LABORATORIO: Anélises
Fisico-quimicas

Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)

21,93 05

Descricao e especificacbes (materiais, ferramentas,

Qtde. equipamentos, hardwares e softwares instalados)
02 Condutivimetro
02 Turbidimetro
01 Termometro digital
01 Bureta digital
01 Medidor de cor de 4gua
01 Espectrofotbmetro de absorcdo atbmica
01 Espectrofotbmetro UV/VIS
01 Balanca analitica digital
01 pHmetro
01 Paguimetro digital
01 Aparelho purificador de dgua
02 Clorimetro

15 (total) Equipamentos
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Quadro 16 — Equipamentos do laboratério de Analise Sensorial e Processamento de Carne e

Derivados
LABORATORIO: Anélise Sensorial e A Capacidade de atendimento
rea (mz2)
Processamento de Carne e (estudantes)
Derivados 57,00 20
Descricéo e especificagcfes (materiais,
Qtde. ferramentas, equipamentos, hardwares
softwares instalados)
01 Processador de Alimentos Industrial
02 Embutideira manual
01 Misturador horizontal
02 Grill e sanduicheira
01 Fogéo Industrial
02 Freezer

9 (total) Equipamentos

Quadro 17 — Equipamentos do laboratério de Fisica

LABORATORIO: Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)
Fisica 57,00 20
Otde Desc_rigéo e especificagdes (materiais, ferramentas,
' equipamentos, hardwares e softwares instalados)
01 Estroboscdpio digital
06 Mesa de forca
16 Dinamd&metro
06 Fonte de Luz para deteccao de impressdes latentes
02 Demonstrador da propagacao da presséo
01 Gerador de onda estacionéria
01 Tubo de Kundt
06 Conjunto de hidrostética
05 Conjunto de acustica e ondas
06 Conjunto de experiéncias mecanica estatica
04 Conjunto de magnetismo e eletromagnetismo
06 Conjunto de queda livre
06 Laboratério didatico de eletricidade
06 Termbmetro digital
01 Conjunto de adicdo de cores
01 Conjunto para dindmica de rotacdes
01 Cuba de ondas
01 Gerador eletrostatico
01 Conjunto correntes de Foucault
01 Telescépio
02 Multimetro digital

80 (total) Equipamentos
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Quadro 18 — Equipamentos do laboratério de Biologia

LABORATORIO: Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)
Biologia 57,00 20
Descricéo e especificacbes (materiais, ferramentas,
Qtde. : )
equipamentos, hardwares e softwares instalados)
01 Espectrofotbmetro
01 Chapa aquecedora
01 Incubadora tipo BOD
03 Agitador magnético com aguecimento
01 Estufa para esterilizacdo e secagem
06 Microscopio
01 Incubadora tipo shaker
14 (total) Equipamentos

Quadro 19— Equipamentos do laboratério de Andlises Fisico-quimicas de Alimentos

LABORATORIO: Andlises Fisico- | Area (m2) Capacidade de atendimento
guimicas de Alimentos (estudantes)
57,00 20
Descricao e especificagdes (materiais,
Qtde. ferramentas, equipamentos, hardwares e
softwares instalados)
01 Sistema de extracdo de gordura
01 Banho maria digital
01 Banho termostatizado
01 Sistema de Determinacdo de Nitrogénio
01 Centrifuga
01 Capela de exaustdo de gases e vapores
01 Estufa para esterilizacdo e secagem
01 Estufa de secagem com circulacao de ar
01 Incubadora tipo BOD
01 Refrigerador
01 Crioscopio
01 Destilador de agua
01 Determinador de Atividade de Agua
01 pHmetro
01 Condutivimetro
01 Balanca analitica digital
01 Balanca eletrénica digital
01 Balanca semi-analitica digital
01 Chapa aquecedora
02 Chapa aquecedora com agitacdo
02 Agitador magnético sem aquecimento
01 Agitador tipo Vortex
01 Anembmetro
04 Refratbmetro
01 Fotdmetro de cor de mel
01 Forno Mufla
01 Tensidémetro de bancada
01 Termbdmetro digital
02 Paquimetro digital
35 (total) Equipamentos

53



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

Quadro 20— Equipamentos do laboratoério de Abelhas

LABORATORIO: Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)
Abelhas 27,48 5
Descricéo e especificacbes (materiais, ferramentas,
Qtde. . .
equipamentos, hardwares e softwares instalados)
01 Microscopio
01 Estufa para esterilizacdo e secagem

02 (total) Equipamentos

Quadro 21 — Equipamentos do laboratério de Processamento de Pdlen e Propolis

LABORATORIO: Processamento | Area (m2) Capacidade de atendimento
de Pélen e Propolis (estudantes)
57,00 20
Descricdo e especificagdes (materiais,
Qtde. ferramentas, equipamentos, hardwares e
softwares instalados, e/ou outros dados)
01 Estufa para secagem de pélen
01 Freezer
02 Forno elétrico
01 Liquidificador industrial
01 Balanca eletrdnica digital
01 Banho matria digital
01 Refrigerador
01 Forno micro-ondas

09(total) Equipamentos

Quadro 22— Equipamentos do Laboratério de Analises Fisico-quimica de Produtos Apicolas e

LABORATORIO: Anélises Fisico-quimica

Geleia Real
Area Capacidade de atendimento
(m2) (estudantes)
57,00 20

de Produtos Apicolas e Geleia Real

Descricao e especificagdes (materiais,

Qtde. ferramentas, equipamentos, hardwares e
softwares instalados)

01 Fogdo doméstico
01 Agitador magnético com aquecimento
01 Estufa para esterilizacdo e secagem
01 Bomba de vacuo
01 Destilador de agua
04 Agitador magnético sem aquecimento
01 Freezer
01 Sistema de determinacdo de Nitrogénio
01 Incubadora tipo BOD
02 Refratbmetro
01 Balanca analitica digital
01 Balanca eletrénica digital
02 Analisador de cor do mel
01 Forno mufla
01 Capela de exaustdo de gases e vapores
01 Estufa de secagem com circulacédo de ar
01 Manta aquecedora
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01 pHmetro

01 Refrigerador

01 Cémara de germinacao
25 (total) Equipamentos

Quadro 23 — Equipamentos da Casa do Mel

LABORATORIO: Casa Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)
do Mel 88,22 10
Descricao e especificacbes (materiais, ferramentas,
Qtde. eguipamentos, hardwares e
softwares instalados)
01 Cilindro alveolar manual
01 Decantador com tampa e tela em acgo inox
01 Mesa Desoperculadora apicola
01 Tanque para higienizacdo de embalagens
01 Tanque descristalizador para mel
01 Centrifuga extratora de mel
01 Maquina seladora de saché
07 (total) Equipamentos

Quadro 24 — Equipamentos do Apiario

LABORATORIO: Area (m2) Capacidade de atendimento (estudantes)
Apiério 10.025,57 20
Descricéo e especificacfes (materiais, ferramentas,
Qtde. eguipamentos, hardwares e
softwares instalados)

03 Fumigador

02 Formao de Apicultor

30 Ninho Apicultura

67 Melgueira

25 Cavalete para colmeia

43 Coletor de Pélen

170 (total) Equipamentos

10.1. BIBLIOTECA

A Biblioteca € um ambiente de desenvolvimento de acdes que contribuem para 0s
processos de ensino-aprendizagem e uma unidade informacional com o objetivo de organizar e
disseminar a informacado junto a comunidade em apoio as atividades de ensino, pesquisa e
extensao. Funciona com um sistema automatizado, facilitando a busca ao acervo que, além de
estar informatizado, esta tombado junto ao patriménio da instituic&o.

O acervo é organizado por &reas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos
especificos, como exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de
abrangéncia do curso e de livre acesso para todos os usuarios, respeitando-se as normas

vigentes. Oferece servicos de empréstimo, renovacdo e reserva de material, consultas
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informatizadas as bases de dados e ao acervo, orientacdo na normalizacdo de trabalhos

académicos, orientacao bibliogréafica e visitas orientadas.

Dessa forma, de modo a atender aos indicadores de padrbes de qualidade e as
recomendacdes do Ministério da Educacéo para autorizacdo e/ou reconhecimento de cursos,
nos programas de cada componente curricular que compdem o curso, estdo previstos 3 (trés)
titulos na bibliografia basica e 5 (cinco) titulos na bibliografia complementar. Para os titulos da
bibliografia basica estdo disponiveis, para consulta e empréstimo, um exemplar dos livros
indicados para cada 5 (cinco) vagas autorizadas, além de mais um exemplar como reserva
técnica. E, para os titulos da bibliografia complementar, estdo disponiveis para consulta e
empréstimo 2 exemplares, além de mais um exemplar como reserva técnica.

A listagem com o acervo bibliografico basico necesséario ao desenvolvimento do curso é

apresentado no Apéndice VIII.

56



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

11. PERFIL DO PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Os Quadros 25 e 26 descrevem, respectivamente, o pessoal docente e técnico-
administrativo necessario ao funcionamento do Curso, tomando por base o desenvolvimento
simultdneo de uma turma para cada periodo do curso, correspondente ao Quadro 2 da matriz

curricular.

Quadro 25 — Pessoal docente necessario ao funcionamento do curso.

Descric&o | Qtde.
Nucleo Fundamental
Professor com pés-graduacéao lato ou stricto sensu e com licenciatura em Lingua 1
Portuguesa
Professor com pés-graduacgéo lato ou stricto sensu e com licenciatura em Lingua 1
Inglesa
Professor com pés-graduacdao lato ou stricto sensu e com licenciatura em Lingua 1
Espanhola
Professor com poés-graduacéo lato ou stricto sensu e com licenciatura em 1
Matematica
Nucleo Cientifico e Tecnol6gico
Unidade Basica
Professor com poés-graduacéo lato ou stricto sensu e com licenciatura em 1
Matematica
Professor com pés-graduacéao lato ou stricto sensu e com licenciatura em Lingua 1
Portuguesa
Professor com poés-graduacdo lato ou stricto sensu e com licenciatura, 4
bacharelado ou engenharia em Quimica
Professor com pés-graduacdo lato ou stricto sensu e com licenciatura em Fisica
Professor com pés-graduacéo lato ou stricto sensu e com licenciatura em Biologia 1
ou Ciéncias Biologicas
Professor com poés-graduagdo lato ou stricto sensu e com graduagdo em 1
Sociologia
Professor com poés-graduacdo lato ou stricto sensu e com licenciatura em 1
Geografia
Professor com pds-graduacao lato ou stricto sensu e com graduacéo na area de 1
Computacéo
Professor com pés-graduacédo lato ou stricto sensu e com graduacdo em 1
Educacdo Fisica
Professor com pds-graduagdo lato ou stricto sensu e com graduagdo em 1
Administracdo
Professor com pés-graduacéo lato ou stricto sensu e com graduacdo em Histéria 1
Unidade Tecnolégica
Professor com pds-graduacao lato ou stricto sensu e com graduacgéo na area de 6
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Professor com pés-graduacédo lato ou stricto sensu e com graduagcdo em 2
Zootecnia ou Medicina veterinaria
Professor com pds-graduagédo lato ou stricto sensu e com graduagdo em 2
engenharia agrondmica ou Agronomia
Total de professores necessarios 28
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Quadro 26 — Pessoal técnico-administrativo necessario ao funcionamento do curso.

Descricéo | Qtde.
Apoio Téchico

Profissional de nivel superior na area de Pedagogia, para assessoria téchica ao
coordenador de curso e professores, no que diz respeito as politicas educacionais 1
da Instituicdo, e acompanhamento didatico-pedagoégico do processo de ensino
aprendizagem.
Profissional de nivel superior na area de Biblioteconomia para assessoria técnica
na gestdo dos servi¢os informacionais e educacionais prestados pela biblioteca 1
nas atividades de ensino, pesquisa e extensao.
Profissional de nivel médio na area de Ciéncias para assessorar e coordenar as 1
atividades dos laboratérios especificos do Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na area de Alimentos para 5
manter, organizar e definir demandas dos laboratérios especificos do Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na area de Quimica de para 1
manter, organizar e definir demandas dos laboratérios especificos do Curso.
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na area Agricola para manter, 1
organizar e definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso
Profissional técnico de nivel médio/intermediario na area de Informatica para 1
manter, organizar e definir demandas dos laboratérios de apoio ao Curso

Apoio Administrativo
Profissional de nivel médio/intermediario na area de administracao para prover a 3
organizacao e o apoio administrativo da secretaria do Curso.
Total de técnicos-administrativos necessarios 11

Além disso, é necessaria a existéncia de um professor Coordenador de Curso, com poés-
graduagéo stricto sensu e com graduacéo na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos ou na
area de Ciéncias Agrarias, responsavel pela organizagéo, gestao, decisdes, encaminhamentos
e acompanhamento do curso. A coordenacgdo de curso possui carga horaria integral para que

permita o melhor atendimento das demandas existente na gestéo do curso.
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12. CERTIFICADOS E DIPLOMAS

Apébs a integralizacdo de todos os componentes curriculares que compdem a matriz
curricular, inclusive a realizacdo da pratica profissional do Curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria, sera conferido ao estudante o Diploma de Tecn6logo em Agroindustria.

O tempo maximo para a integralizacao curricular pelo estudante sera de até duas vezes

a duracao prevista na matriz curricular do curso.
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APENDICE | — EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS
DO NUCLEO FUNDAMENTAL
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Lingua Portuguesa Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): ---- Numero de créditos: 04

Aspectos gramaticais, leitura e producao de textos.
PROGRAMA

Objetivos

e Aperfeigoar os conhecimentos (tedrico e pratico) sobre as convengdes relacionadas ao

registro padrdo escrito e usos da modalidade padrdo-formal a partir do texto.

Recuperar o tema e a intengcao comunicativa dominante;

Reconhecer, a partir de tracos caracterizadores manifestos, a(s) sequéncia(s) textual(is)
presente(s) e o género textual configurado;

Utilizar-se de estratégias de sumarizacao;

Descrever a progressao discursiva,

Identificar e utilizar os elementos coesivos e reconhecer se assinalam a retomada ou o
acréscimo de informacdes;

e Avaliar o texto, considerando a articula¢éo coerente dos elementos linguisticos, dos
paragrafos e demais partes do texto; a pertinéncia das informac¢des e dos juizos de valor;
e a eficacia e intencdo comunicativa.

e Produzir textos representativos das sequéncias argumentativa, injuntiva, expositiva,
dialogal, bem como géneros que articulem a sequéncia textual de base (fichamento, resumo
académico, resenha académica, exposicdo oral, folder etc.), considerando a articulacéo
coerente dos elementos linguisticos, dos paragrafos e das demais partes do texto; a
pertinéncia das informac¢des e dos juizos de valor; e a eficacia comunicativa.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)

1. Aspectos gramaticais analisados

1.1. Padrdes frasais escritos;
1.2. Convengdes ortograficas;
1.3. Pontuagéo;

1.4. Concordancia;
1.5. Regéncia.

2. Leitura e producéo de textos
2.1. Conhecimentos necesséarios a leitura e a producdo de textos: conhecimentos
linguistico, enciclopédico, pragmatico e interacional,

2.2. Tema e intencdo comunicativa;

2.3. Progresséo discursiva;

2.4. Paragrafacdo: organizagéo e articulacdo de paragrafos, topicos frasais;

2.5 Estratégias de sumarizagéo;

2.6 Sequéncias textuais (argumentativa, injuntiva, expositiva, dialogal) articuladores

linguisticos e elementos macroestruturais basicos;

2.7 Géneros textuais (fichamento, resumo académico, resenha académica,

exposicdo oral, folder etc.); elementos composicionais, tematicos, estilisticos e

pragmaticos;

2.8 Coesdao: elementos coesivos e processos de coesdo textual;

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

(continuidade, progresséo, ndo-contradicdo e articulacdo).

Procedimentos Metodolégicos
Aula expositiva - dialogada, leitura e estudos dirigidos, discussao e exercicios com o auxilio das diversas
tecnologias da comunicacéo e da informacao.
Recursos Didéticos

Apostilas elaboradas pelos professores, quadro branco, computador, projetor multimidia, usos de
redes e aplicativos sediados na internet.
Avaliacéo

Continua por meio de atividades orais e escritas, individuais e/ou em grupo.
Bibliografia Basica
1. BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. 2.2 ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010.
707p.
2. FARACO, C.A;; TEZZA, C. Oficina de texto. 102 ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2013. 327p..
3. FIORIN, J.L.; SAVIOLI, F.P. Licdes de texto: leitura e redacédo. 52. ed. Sdo Paulo: Atica, 2006.
432p.
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Bibliografia Complementar
KOCH, I.G. V.; TRAVAGLIA, L.C. Texto e coeréncia. 13?2. ed. Sdo Paulo: Cortez,
2011. 110p.
KOCH, I. V. O texto e a construcdo dos sentidos. 102 ed. S&o Paulo: Contexto, 2011. 168p.
MARCUSCHI, L. A. Producao textual, analise de géneros e compreensao. 3.2 ed. Sao
Paulo: Parabola, 2009. 295p.
MACHADO, A.R.; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L.S. Resumo. 12 ed. S&o Paulo:
Parabola, 2004. 69p.
MACHADO, A.R; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L.S. Resenha. 12, ed. Sdo Paulo:
Parabola, 2004. 123p.

Software(s) de Apoio:
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Matematica Basica Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): --- Nidmero de créditos: 04

Nog8es de conjuntos. Conjuntos numéricos e operacgdes. Razdo e proporcdo. Equacdes e sistemas de

equacoes de 1° e 2° graus. Funcoes elementares.
PROGRAMA

Objetivos
e Revisar 0s conceitos matematicos acerca de conjuntos e fun¢bes, de modo a oportunizar a inter-
relacdo entre a linguagem Matematica e outras ciéncias;
¢ |dentificar os significados da linguagem dos conjuntos (Naturais, Inteiros, Racionais, Irracionais e
Reais), utilizando-a no contexto social,
e Utilizar a linguagem dos conjuntos na resolucdo de situa¢g8es-problema que envolvam os conjuntos
numericos;
e Caracterizar os diferentes tipos de funcdes;
e Construir, manipular e interpretar gréaficos e tabelas.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1. Raz&o e proporcao.
1.1. Razbes e Proporcdes;
1.2. Grandezas diretamente e inversamente proporcionais;
1.3. Regra de trés simples e composta;
1.4. Porcentagem.
2. Equacdes e sistemas de equacgtes de 1° e 2° graus. Problemas de aplicacdes.
3. Funcéo.
3.1. Nog¢bes de Conjuntos e operacgoes;
3.2. Definicao;
3.3. Dominio, Contradominio e Imagem;
3.4. Funcgédo Afim;
3.5. Fung¢do Quadrética;
3.6. Equacgdes exponenciais;
3.7. Funcéo exponencial;
3.8. Logaritmos;
3.9. Funcéo logaritmica.
Procedimentos Metodoldgicos
Aula expositiva - dialogada, leitura e estudos dirigidos, discusséo e exercicios com o auxilio das diversas
tecnologias da comunicacéo e da informacéao.
Recursos Didéticos
e Material didatico do Laboratério de Matematica; Livro didatico, Computador; Projetor multimidia;
Material impresso; Softwares educacionais.
Avaliacao
Sera continua considerando os critérios de participacdo ativa dos discentes no decorrer das aulas nas
aulas expositivas, na producdo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em
grupo, sinteses, seminarios e avaliagdes individuais.
Bibliografia Basica
1. DEMANA, F.D. et al . Pré-célculo. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson Addison Wesley, 2013. 452 p.
2. IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar: conjuntos, fungdes. 9. ed. Séo
Paulo: Atual, 2013. 410 p. v. 1
3. IEZZI, G.; DOLCE, O.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar: logaritmos. 10. ed.
Séo Paulo: Atual, 2013. 218 p. v. 2
Bibliografia Complementar
1. BASSANEZI, R.C. Ensino-aprendizagem com modelagem matematica: uma nova estratégia. S&o
Paulo: Contexto, 2018. 389 p.
2. ENGELMANN, J. Jogos matematicos: experiéncias no PIBID. Natal: IFRN, 2015. 150 p.
3. LIMA, E.L. et al . A mateméatica do ensino médio. 11. ed. Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira de
Matematica, 2016. 250 p. v. 1
4. SMOLE, K.S. et al. Jogos de matematica: de 1° a 3° ano. Porto Alegre: Grupo A, 2008. 116 p.
5. ZASLAVSKY, C. Jogos e atividades matematicas do mundo inteiro. Porto Alegre: Artmed, 2000. 152
p.
Software(s) de Apoio:
Softwares de geometria dindmica, planilhas eletrbnicas.
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Lingua Inglesa Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Nidmero de créditos: 02

Estudo de aspectos da lingua inglesa através da leitura de textos: introdugdo e préatica das estratégias
de compreensao escrita que favoregam uma leitura mais eficiente e independente de textos variados em

lingua inglesa.
PROGRAMA

Objetivos
e Desenvolver habilidades de leitura e escrita na lingua inglesa e o uso competente dessa no
cotidiano;
e Construir textos basicos, em inglés, usando as estruturas gramaticais adequadas;
¢ Compreender textos em inglés, através de estratégias cognitivas e estruturas basicas da lingua;
e Utilizar vocabulario da lingua inglesa nas areas de formag&o profissional;
e Desenvolver projetos multidisciplinares e interdisciplinares utilizando a lingua inglesa como fonte
de pesquisa.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1. Considerag¢fes gerais sobre a leitura.
1.1 Conceituagéo sobre leitura geral e em lingua estrangeira;
1.2 O processo comunicativo e leitura;
1.3 Abordagem intensiva e extensiva da leitura;
1.4 Relacéo entre técnicas de leitura e os niveis de compreenséo do texto;
2. Estratégias de leitura.
2.1 Prediction (background information);
2.2 Inference;
2.3 Cognates and false cognates;
2.4 Scanning;
2.5 Skimming;
2.6 Key words;
2.7 Other reading skills;
3. Vocabulario e gramatica.
3.1 Word formation;
3.2 Referentes textuais;
3.3 Linking words (conjunctions);
3.4 Modal verbs;
3.5 Coeréncia textual;
3.6 Coeséo textual,
3.7 Verb tenses;
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas com discussdo; semindrios tematicos; aulas praticas em laboratério; discussdes
presenciais de estudos de casos e de textos previamente selecionados.
Recursos Didaticos
Sala de aula; computador; internet; projetor de multimidia; laboratério de informéatica; biblioteca.
Avaliacéo
A avaliacdo serd realizada com questdes subjetivas e objetivas, trabalhos de pesquisa, seminarios e
trabalhos em grupos. Nas avaliacGes seréo aferidas a capacidade de leitura e compreensao de textos e
documentos com clareza, precisdo e propriedade — utilizacdo do raciocinio ldgico e reflexdo critica;
julgamento e tomada de decisdes; utilizagdo técnico instrumental de conhecimento de lingua inglesa. A
participacdo também sera levada em conta na avaliacao.
Bibliografia Basica
1 ANTAS, L.M. Dicionério de termos técnicos: inglés-portugués. 6. ed. Sao Paulo: Traco, 1980. 948
p.
2 DICIONARIO oxford escolar para estudantes brasileiros de inglés: portugués - inglés / inglés -
portugués. 2. ed. Oxford: Oxford Press, 2009. 757 p.
3 FURSTENAU, E. Novo dicionario de termos técnicos: inglés-portugués. 24. ed. Séo Paulo: Globo,
2005. 724 p.
Bibliografia Complementar
1 BRITTO, M.M.J.; GREGORIM, C.O. Michaelis inglés: gramatica pratica. Sdo Paulo:
Melhoramentos, 2006. 400 p.
2 MICHAELIS: dicionéario escolar inglés: inglés-portugués, portugués-inglés. 2. ed. Sao Paulo:
Melhoramentos, 2008. 838 p.
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SANTOS, D. Ensino de lingua inglesa: foco em estratégias. Barueri: Disal, 2012. 343 p.
SOUZA, A.G.F. et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem instrumental. 2. ed. atual. Sao
Paulo: Disal, c2010. 203 p.
TORRES, N. Gramatica pratica da lingua inglesa: o inglés descomplicado. 10. ed. Sao Paulo:
Saraiva, 2007. 448 p.

Software(s) de Apoio
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APENDICE Il - EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS
DA UNIDADE BASICA DO NUCLEO CIENTIFICO E
TECNOLOGICO
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Informatica Basica Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Nidmero de créditos: 02

NogOes de informatica béasica. Sistemas Operacionais. Softwares aplicativos e utilitarios. Suite de
Escritorio.
Objetivos

e Compreender, utilizar e classificar os componentes basicos de um computador sendo, portanto, capaz
de entender os principios do funcionamento computacional e os impactos da tecnologia na vida das
pessoas e da sociedade.

e Utilizar tecnologias de informacéo e comunicacdo de maneira ética e com o intuito de ampliar sua
produtividade de forma transversalizada nas habilidades exigidas em outros componentes
curriculares do curso.

e Mobilizar o conhecimento da suite de escritério a fim de comunicar-se de forma multiletrada na
producéo de relatérios técnicos e/ou outros géneros textuais.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1. Nocdes de informatica basica
1.1. Definicdo e organizag&o bésica de computadores
1.2. Definicdo e componentes basicos de hardware
1.3. Definicéo e tipos de software

2. Sistemas Operacionais
2.1. Fundamentos e func¢des do sistema operacional
2.2. Principais sistemas operacionais existentes
2.3. Gerenciamento de pastas e arquivos

3. Softwares aplicativos e utilitarios
3.1. Navegadores Web e Sistemas de E-mail
3.2. Antivirus
3.3. Compactacéo de arquivos

4. Suite de Escritério

4.1. Editores de apresentacéo
4.1.1.Visao geral
4.1.2.Criacao de slides
4.1.3.Modos de exibicao de slides
4.1.4.Formatacao de slides
4.1.5.Insercao e formatacao de listas, tabelas, textos, desenhos, figuras, midias, graficos e
organogramas
4.1.6.Slide mestre
4.1.7 Efeitos de transicdo e animacéo de slides
4.2. Editores de texto
4.2.1.Visao geral
4.2.2.Digitacdo e movimentagéo de texto
4.2.3.Nomear, gravar e encerrar sessao de trabalho
4.2.4.Formatacao de pagina, texto e paragrafos
4.2.5.Formatacao baseada em estilos
4.2.6.Marcas de tabulacéo e colunas
4.2.7.Correcao ortogréfica e dicionario
4.2.8.Insercdo de quebra de pagina, quebra de se¢éo, sumario automatico e nimero de pagina
4.2.9.Insercédo e formatacdo de marcadores, listas, numeradores, imagens, formas, tabelas,
graficos, legendas e referéncias cruzadas
4.2.10. Insercao de cabecalho e rodapé
4.3. Editores de planilhas
4.3.1.Visao geral
4.3.2.Formatacao de células
4.3.3.Férmulas e funcbes
4.3.4.Classificacao e filtro de dados
4.3.5.Formatacao condicional
4.3.6.Graficos
Procedimentos Metodoldgicos
1. Disciplinas associadas
1.1. Lingua Portuguesa e/ou Leitura e Producéo de Textos Académicos e de Divulgacgédo Cientifica

69



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

1.2. Metodologia do Trabalho Cientifico

1.3. Matematica

1.4. Disciplina(s) do Eixo especifico

2. Projetos Interdisciplinares

2.1. Objetivo: produzir um relatério técnico (ou artigo cientifico) e apresentacdo apds pesquisas
sobre temas relacionados ao curso. Tanto no relatério, quanto na apresentacéo devera constar
de, pelo menos, graficos e tabelas.

2.2. O principal papel da disciplina de Informatica Basica € orientar os alunos em relacdo aos
aspectos de utilizacdo de sistemas de pesquisa e edicdo de documentos (apresentacoes,
planilhas, relatérios técnicos, relatorios académicos, artigos cientificos, dentre outros).

2.3. Buscando trabalhar deforma interdisciplinar, a disciplina de Metodologia do Trabalho Cientifico
sera o suporte aos diferentes métodos de estudo e pesquisa e 0 uso/aplicacdo das normas
técnicas de trabalhos cientificos de acordo com a ABNT.

2.4. A disciplina de Lingua Portuguesa sera de suma importancia, uma vez que dara o suporte
linguistico do texto narrativo de acordo com as normas da Lingua Portuguesa. Também sendo
possivel trabalhar a estrutura dos diferentes géneros textuais (ex.: resumo, texto
argumentativo, entrevista, grafico, imagem, enciclopédias digitais etc.).

2.5. A disciplina de Matemética fornecera a fundamentacéo tedrica para realizagdo de processos
guantitativos (operagfes aritméticas, andlises estatisticas, financeiras, entre outros). Em
conjunto, a disciplina pode mostrar como a informatica pode automatizar calculos numéricos
que o ser humano poderia fazer manualmente, mas que levaria mais tempo. Importante
ressaltar para o aluno que a planilha eletrénica, e a informatica de forma geral, ndo nos dispensa
da necessidade do conhecimento matematico tedrico.

3. Proposta de distribuicdo de carga-horéria

3.1. Nocgdes de informatica basica: 4h/a

3.2. Sistemas Operacionais: 4h/a

3.3. Softwares aplicativos e utilitarios: 6 h/a

3.4. Suite de Escritorio: 20 h/a

4. As Tecnologias de Informacdo e Comunicacao (TICs) adotadas para essa disciplina, permitem a
execucdao dela através do uso de computadores, garantem acessibilidade digital e comunicacional
com o uso desses softwares e permitem a interagdo com area tutores do laboratorio.

Os exemplos utilizados em sala de aula contemplarédo situacdes que tenham relacdo com o curso, de

forma contextualizada. Assim, os contelidos diretamente relacionados ao curso e ao eixo tecnolégico
estardo contemplados nos textos, nas planilhas elaborada, nas apresentagfes ou em outros materiais
produzidos para as aulas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, computador, recursos multimidia, enciclopédias digitais, motores de pesquisa.
Avaliacao

Avaliacdes escritas deverdo ser aplicadas para os conteldos de Noc¢des de informética basica e

Sistemas Operacionais. Para os demais conteldo sera realizada uma avaliagdo continua, através de

estudos dirigidos e/ou desenvolvimento de projetos a serem apresentados ao final do semestre. No caso

de avaliagcbes escritas, serd priorizada a apresentacao de situagdes-problema, ndo se limitando a

memorizacdo de comandos. Para trabalhar o tema suite de escritorio, serdo realizadas avaliagdes
praticas.
Bibliografia Basica

1 BRAGA, W. Informética elementar: OpenOffice 2.0 Calc & Writer: teoria e préatica. Rio de Janeiro:
Alta Books, c2007 Rio de Janeiro: Alta Books, 2007. 216p.

2 CAPRON, H. L; JOHNSON, J. A. Introducéo a informética. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson / Prentice
Hall, 2004. 350p.

3 RABELO, J. Introducdo a Informética e Windows XP: facil e passo a passo. Rio de Janeiro:
Ciéncia Moderna, 2007. 152p.

Bibliografia Complementar

1 COX, J.; PREPPERNAU, J. Microsoft office word 2007 passo a passo. Porto Alegre: Bookman,
2007. 404p.

2 FRYE, C.D. Microsoft Excel 2010: passo a passo. Porto Alegre: Bookman, 2012. 436 p.

3 MANZANO, A.L.N. G.; MANZANO, M.l N. G. Estudo dirigido de informatica bésica. 7. ed. rev.,
atual. e ampl. S&o Paulo: Erica, 2007. 250 p.

4 MANZANO, J.A. N. G. Estudo dirigido de microsoft office powerpoint 2007. S&o Paulo: Erica,
2007. 228p.

5 VELLOSO, F.C. Informética: conceitos bésicos. 7. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.
407p.
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Software(s) de Apoio
Sistema Operacional Windows
Sistema Operacional Ubuntu
Suite de escritorio para desktop
Suite de escritério na nuvem
Leitor de PDF
Navegador web
Antivirus
Servico de armazenamento e sincronizacao de arquivos
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Fisica | Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): --- Nimero de créditos: 02

Sistema Internacional de Unidades; Grandezas Fisicas e unidades de medidas; Erros e desvios em
medicdes; Vetores; Cinematica; As Leis de Newton; Trabalho, Energia e Poténcia; Estudo Estatico e
Dindmico dos Fluidos.

PROGRAMA

Objetivos
. Desenvolver no¢cdes da Mecanica a partir da analise de experimentos e de processos tecnoldgicos;
. Interpretar equacdes e graficos relacionados ao estudo dos movimentos;
. Compreender aspectos da interacdo humana com a natureza com base na investigacdo de
fendmenosfisicos;
. Mobilizar as leis da mecéanica para entender e solucionar questdes da vida diaria, sendo capaz de

estabelecer uma interface da Fisica com o trabalho e com outras &reas do conhecimento.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1. Sistema Internacional de Unidades
1.1.Unidades fundamentais
1.2.Converséo de unidades
2. Grandezas Fisicas e unidades de medidas
2.1. Tipos de grandezas
2.2. Grandezas S.I.
3. Erros e desvios em medicoes.
3.1. Algarismos Significativos
3.2. Erros de medidas
4. Vetores
4.1. Operacdes vetoriais
5. Cinematica
5.1. Movimento Retilineo Uniforme (MRU)
5.2. Movimento Retilineo Uniformemente Variado (MRUV)
5.3. Gréficos do MRU e do MRUV
6. Leis de Newton
6.1. Aplicacdes das leis de Newton
7. Trabalho e Energia
7.1. Trabalho de uma forca
7.2. Tipos de Energia
7.3. Conservacéo da Energia Mecénica
7.4. Poténcia
8. Estudo dos Fluidos
8.1 Caracteristicas dos Fluidos
8.2 Hidrostética
8.3 Comportamento dindmico
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas, exposicéo dialogada, seminérios, resolucédo de exercicios, estudos dirigidos em sala
de aula e praticas de laboratdrio.
Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia e computador.
Avaliacéo
Avaliacao processual e continua, observando os seguintes critérios: participagdo do aluno nas aulas
envolvimentos nas atividades propostas seja individual e ou grupo. Possibilidade de multiplas formas de
avaliacdo: textos dissertativos, provas objetiva e subjetiva, trabalhos, pesquisas, fichamentos, seminarios
e resenhas criticas.
Bibliografia Basica
1.HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecénica. 10. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2016. 327
p.v. 1.
2.NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica basica: mecanica. 5. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2013. 394
p.v.1
3. TIPLER, P.A.; MOSCA, G.; MORS, P.M. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilacdes e
ondas, termodindmica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2009. 759 p. v. 1.
Bibliografia Complementar
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1.CHAVES, A. Fisica basica: mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 308 p.

2.HEWITT, P.G. Fisica conceitual. 12. ed. Porto Alegre: Bookman, 2015. 790 p. il.

3.LUZ, A.M.R. Curso de fisica. 6. ed. S&o Paulo: Scipione, 2009. 391 p. v. 1.
4.LUZ, A.M.R. Curso de fisica. 6. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2009. 336 p. v. 2.

5.LUZ, A.M.R. Curso de fisica. 6. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2008. 440 p. v. 3.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnhologia em Agroindustria
Disciplina: Fisica ll Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Fisica | Nidmero de créditos: 02

Fisica Térmica; Estudo dos Gases e Teoria Cinética dos Gases; Calor; Trabalho e as Leis da
Termodinamica; Eletricidade Basica.
Objetivos

e Desenvolver nocbes da Termodinamica e da Eletricidade Basica a partir da andlise de experimentos
e de processos tecnolégicos.

e Interpretar equacdes, graficos e diagramas relacionados ao estudo da Termodinamica e da
Eletricidade Basica.

e Compreender aspectos da interagdo humana com a natureza com base na investigacdo de
fendmenosfisicos.

e Mobilizar as leis da Termodindmica, da Eletrostatica e da Eletrodinamica para entender e solucionar
questdes da vida diaria, sendo capaz de estabelecer uma interface da Fisica com o trabalho e com
outras &reas do conhecimento.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)

1. Fisica Térmica
1.1 Escalas termométricas
1.2 Dilatag&o térmica
1.3 Calorimetria
1.4 Propagacéo de calor
2. Estudo dos Gases
2.1 Leidos gases Ideais
2.2 Teoria cinética dos gases
3. Termodinamica
3.1 Calor e Trabalho
3.2 12lei da Termodinamica
3.3 Maquinas Térmicas e a Segunda lei da Termodinamica;
3.4 Refrigeradores e a Segunda lei da Termodinamica;
3.5 Entropia, Energia livre e Ciclo de Carnot
4. Eletricidade Basica
4.1 Conceitos de Eletrostatica
4.2 Conceitos de Eletrodindmica
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas, exposi¢ao dialogada, seminarios, resolucdo de exercicios, estudos dirigidos em sala
de aula e praticas de laboratério.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia e computador.
Avaliacéo
Avaliagcao processual e continua, observando os seguintes critérios: participacdo do aluno nas aulas
envolvimentos nas atividades propostas seja individual e ou grupo. Possibilidade de multiplas formas de
avaliacdo: textos dissertativos, provas objetiva e subjetiva, trabalhos, pesquisas, fichamentos, seminarios
e resenhas criticas.
Bibliografia Basica
1. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.t; WALKER, J. Fundamentos de fisica: gravitagédo, ondas e
termodindmica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 295 p.
2. NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica basica: mecéanica. 5. ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2013.
394 p.v.3.3.
3.TIPLER, P.A.; MOSCA, G.; MORS, P.M. Fisica para cientistas e engenheiros: mecanica, oscilagdes e
ondas, termodindmica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 759 p. v. 1
Bibliografia Complementar
1.CHAVES, A.. Fisica basica: mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 308 p.
2.HEWITT, P.G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 743 p.
3.LUZ, A.M.R. Curso de fisica. 6. ed. Sao Paulo: Scipione, 2009. 391 p.v. 1. 5.
4. LUZ, AM.R. Curso de fisica. 6. ed. Sao Paulo: Scipione, 2009. 336 p. v. 2.

5. LUZ, A.M.R. Curso de fisica. 6. ed. Sdo Paulo: Scipione, 2008. 440 p. v. 3
Software(s) de Apoio

74



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Biologia Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): - Numero de créditos: 04

Conhecimentos sobre a classificagdo dos seres vivos, compostos quimicos das células e 0s processos
de nutricdo dos seres vivos. Estudo dos seres vivos que participam dos processos de producdo de

alimentos, compreensao de técnicas sustentaveis e aspectos da interacdo do homem-ambiente.
PROGRAMA

Objetivos
e Compreender os processos bioldgicos, a diversidade e o modo de vida dos organismos vivos de
interesse para a producéo, conservagdo e andlise dos alimentos.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteuddos)
1. Classificacdo dos seres vivos
1.1. Caracteristicas gerais dos seres vivos
1.2. Niveis gerais de organiza¢do dos seres vivos
1.3. Classificacgao biolégica
1.4. Os reinos, seus principais representantes e caracteristicas
2. Nutricdo
2.1. Nocdes Bésicas de bioquimica
2.2. Alimentos e nutrientes
2.3. Citologia
2.4. Organizacdo e fisiologia do sistema muscular.
2.5. Organizacdo e fisiologia do sistema digestério humano
2.6. Destino dos produtos da digestédo
3. Metabolismo energético
3.1. Respiragdo celular aerébia e anaerébia
3.2. Tipos de Fermentacéo
3.3. Fotossintese e quimiossintese
Procedimentos Metodoldgico
Aulas expositivas dialogadas; Trabalhos praticos em sala de aula; Estudos dirigidos; Atividades
individuais e em grupos
Recursos Didéticos
Quadro branco e pincel; Computador; Projetor multimidia; Aulas expositivas, videos técnicos, aulas
praticas no Laboratorio de Ciéncias, aulas externas e visitas técnicas.
Avaliacao
As avaliacdes serdo de forma escrita e por meio de trabalhos individuais e em grupos (estudos dirigidos,
semindrios e pesquisas).
Bibliografia Basica
1. CAMPBELL, N.A.; R, J.B.; URRY, L.A.; CAIN, M.L.; WASSERMAN, S.A.; MINORSKY, P.V.
JACKSON, R.B. 2015. Biologia. 8a. ed. Artmed, Porto Alegre, 1312 p.
2. PURVES, W.K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: célula e hereditariedade. 8. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2009. 461 p. v. 1.
3. PURVES, W.K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: evolucéo, diversidade e ecologia. 8. ed. Porto
Alegre: Artmed, 2009. 877 p.v. 2.
Bibliografia Complementar
1. ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1268 p.
2. NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de Lehninger. 7a Ed. Sdo Paulo: Sarvier,
2019. 1278p.
3. PURVES, W.K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: plantas e animais. 8. ed. Porto Alegre: Artmed,
2009. p. 882 - 1252 v. 3.
4. SILVERTHORN, D.U. Fisiologia humana: uma abordagem integrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed,
2010. 957 p.
5. TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 918 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Metodologia do Trabalho Cientifico Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): ---- Nidmero de créditos: 02

Conceito de ciéncia e de método cientifico. Pesquisa cientifica e tecnoldgica: conceitos, abordagens e
finalidades. Definicéo de técnicas e instrumentos de coleta e de analise de dados. Etica na pesquisa e na
producdo académica. Trabalhos académicos: tipos, caracteristicas e diretrizes para elaboracédo. Uso
adequado das normas do trabalho cientifico. Elaboracdo do projeto de pesquisa: delimitacdo do tema,
definicdo da problematica, conceito de objeto de estudo, formulacdo do problema e das hipoteses,

construcéo dos objetivos da pesquisa e desenho da metodologia.
PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer os fundamentos da ciéncia e do método cientifico;
o Classificar os diferentes tipos de pesquisa cientifica e tecnolégica;
e Conhecer técnicas e instrumentos de coleta e de andlise de dados;
e Reconhecer as implicacdes éticas da pesquisa cientifica e tecnoldgica;
o Compreender 0s aspectos tedricos e praticos referentes a elaboracao de trabalhos académicos,
enfatizando a importancia do saber cientifico no processo de produgdo do conhecimento;
¢ |dentificar os tipos de trabalhos académicos, suas respectivas etapas formais de elaboracgéo e
suas normas técnicas de apresentacgéao;
e Elaborar projeto de pesquisa.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
Definig&o de Ciéncia e método cientifico;
Conceito e funcéo da metodologia cientifica e tecnoldgica;
Tipos e técnicas de pesquisa cientifica e tecnolégica e suas implicagbes éticas.
Técnicas e instrumentos de coleta e de andlise de dados.
Etapas formais para elaboragéo de trabalhos académicos: fichamento, resumo, resenha,
artigo cientifico, monografia e portfélio;
Normas técnicas de apresentacao de trabalhos académicos;
Elaborac¢éo de projeto de pesquisa: definicdo de problema, construcéo da problematica,
formulacdo de hipoteses, elaboracdo dos objetivos, desenho da metodologia.
Procedimentos Metodoldgicos

agrwONE

No

Aulas expositivas dialogadas; Trabalhos praticos em sala de aula; Estudos dirigidos; Atividades individuais
e em grupos; Elaboracédo de projeto de pesquisa e instrumentos de coleta de dados.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia e computador.
Avaliacao
O processo de avaliagdo tem por objetivo verificar o aprendizado do aluno ao longo da disciplina, bem
como sua capacidade de andlise e interpretacdo, redacdo e exposicao verbal do conhecimento adquirido.
Seréa continua e orientada pelos seguintes critérios: interesse pela disciplina, presenca nas aulas, leitura
dos textos, participacdo nos debates, realizacdo dos trabalhos solicitados, cumprimento de prazos,
emprego adequado das normas técnicas na producéo dos trabalhos académicos.
Bibliografia Basica
GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 184 p.
. MARCONI, M.A,; LAKATOS, E.M.; MEDEIROS, J.B. Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed.
S&o Paulo: Atlas, 2017. 346 p.
3. SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sao Paulo: Cortez, 2007. 304 p.
Bibliografia Complementar
1. ANDRADE, M.M. Introducdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracédo de trabalho na
graduacdo. 10. ed. Séo Paulo: Atlas, 2010. 158 p.
2. CONSTANTINO, N.A. O portfélio na sala de aula presencial e virtual. Natal: IFRN, 2008. 88 p.
3. ISKANDAR, J.I. Normas da ABNT: comentadas para trabalhos cientificos. 6. ed. rev. e atual.
Curitiba: Jurua, 2016. 98 p.
4. KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciagcdo a pesquisa.
34. ed. Petropolis: Vozes, 2015. 182 p.
5. LAKATOS, E.M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa
bibliografica, projeto e relatério, publicagbes e trabalhos cientificos. 7. ed. rev. e amp. Sao
Paulo: Atlas, 2010. 225 p

N

Software(s) de Apoio
Suites de escritério; Internet e navegadores
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Calculo Diferencial e Integral Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Matematica Béasica Numero de créditos: 04

Limite e continuidade de funcdes de uma Variavel. Derivadas e suas aplicacdes. Integral e aplicacoes.
PROGRAMA

Objetivos
e Compreender e utilizar os conceitos de Limite e Continuidade;
e Caracterizar e reconhecer a importancia da derivada no estudo de funcdes;
e Realizar manipula¢des envolvendo limites e derivadas no estudo de funcdes e em aplicacdes
das mesmas;
e Trabalhar com a integral de uma funcéo e suas aplicagdes.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)

1. Limite e continuidade:
1.1. Defini¢é@o de limite de fungao;
1.2. Limites laterais;
1.3. Limite infinito e limite no infinito;
1.4. Propriedades e célculo de limites;
1.5. Defini¢c@o de fungdo continua e propriedades;
1.6. Limite de fungBes elementares
2. Derivadas;
2.1. Definicdo de derivada de uma funcéo e interpretagdo geométrica;
2.2. A funcéo derivada;
2.3. Regras de derivacao;
2.4. Derivada das funces
2.5. Taxas relacionadas;
2.6. Pontos criticos, maximos e minimos, concavidade e pontos de inflex&o;
2.7. Construcéo de graficos.
3. Integral:
3.1. Primitiva;
3.2. Integral Indefinida;
3.3. Integral definida e o Teorema fundamental do calculo;
3.4. Célculo de areas;
3.5. Técnicas de Integracéo;
3.6. Aplicacdes da Integral;
3.7. Resolucéo de Equacdes Diferenciaveis Ordinarias por Variaveis Separaveis.
Procedimentos Metodoldgicos
Aula expositiva - dialogada, leitura e estudos dirigidos, discussdo e exercicios com o auxilio das diversas
tecnologias da comunicacéo e da informacao.
Recursos Didéticos
Material didatico do Laboratdrio de Matemética;
Livro didatico;
Diferentes tipos de textos relacionados com a disciplina (artigos, periddicos, entre outros.);
Computador;
Projetor multimidia;
Material impresso;
Softwares;
Quadro branco e pincel;
Laboratorio de informatica.

Avaliacéo
Serd continua considerando os critérios de participacdo ativa dos discentes no decorrer das aulas, na
producdo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo, sinteses,
seminarios e avaliacdes individuais.
Bibliografia Basica

7
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ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 10. ed. Porto Alegre: Bookman, 2014. 560 p. v. 1
FLEMMING, D.M.; GONCALVES, M.B. Célculo A: funcbes, limite, derivacéo e integracao. 6. ed. rev.
e ampl. Sdo Paulo: Pearson, 2006. 448 p.
GUIDORIZZI, H.L. Um curso de célculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. 635 p. v. 1

Bibliografia Complementar
BOULOS, P. Célculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2010. 381 p. v. 1
DEMANA, F. D. et al . Pré-calculo. 2. ed. S&do Paulo: Pearson Addison Wesley, 2013. 452 p.
IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos ; MACHADO, Nilson José. Fundamentos de matematica
elementar: limites, derivadas, nocdes de integral. 7. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013. 280 p. v. 8
SIMMONS, George F. Calculo com geometria analitica. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 2010.
829 p.v.1
STEWART, James; CASTRO, Helena Maria Avila de . Célculo. 8. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning,
2017.528 p.v. 1

Software(s) de Apoio

Softwares especificos, planilhas eletrdnicas e simulagdes.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Estatistica Basica Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): -------- Nidmero de créditos: 02

Conceitos iniciais de estatistica. Analise de dados. Gréficos e Tabelas; Medidas de Posicao e Disperséo.

Nocdes de probabilidade. Correlacao e regressao.
PROGRAMA

Objetivos
e Compreender os conceitos basicos de estatistica;
e Reconhecer e Aplicar os conhecimentos estatisticos nos contextos cotidiano, profissional e
académico;

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteuddos)

1 Conceitos de estatistica e analises de dados

1.1. Amostra, populagédo e frequéncia;

1.2. Tipos de variaveis;

1.3. Distribui¢des de frequéncia;

1.4. Gréficos e tabelas;

1.5. Medidas de posicéo e disperséo;
2 Nocgbes de probabilidade

2.1. Espago amostral e evento;

2.2. O conceito de probabilidade;

2.3. Calculo de probabilidade em espagos amostrais finitos;

2.4. Introducéo aos testes de hipéteses;
3 Correlacdo e regresséo

3.1. Correlacdo: definicdo e diagrama,;

3.2. Regresséo linear simples: reta de regresséo.

Procedimentos Metodoldgicos
Aula expositiva - dialogada, leitura e estudos dirigidos, discussédo e exercicios com o auxilio das diversas
tecnologias da comunicacéo e da informacéao.
Recursos Didéticos

Material didatico do Laboratorio de Matemaética;
Livro didatico;
Diferentes tipos de textos relacionados com a disciplina (artigos, periédicos, entre outros.);
Computador;
Projetor multimidia;
Material impresso;
Softwares;
Quadro branco e pincel,
Laboratério de informética.

Avaliacao
Sera continua considerando os critérios de participacao ativa dos discentes no decorrer das aulas, na
producdo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em grupo, sinteses,
seminarios e avaliac@es individuais.
Bibliografia Basica
1 ARA, A.B. Introducdo a estatistica. Sdo Paulo: Blucher, 2003. 152 p.
2 BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica basica. 62. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. 540 p.
3 LARSON, R.; BETSY, F. Estatistica aplicada. 6. ed. Sao Paulo: Pearson, 2016. 656 p.
Bibliografia Complementar
1 DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2010. 351 p.
2 FREUND, J.E.; DOERING, C.I. Estatistica aplicada: economia, administracao e contabilidade. 11.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 536 p.
3 IEzzl, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAJN, D.M.Fundamentos de mateméatica
elementar: mateméatica comercial, matematica financeira, estatistica descritiva. 2. ed. S&o Paulo:
Atual, 2013. 245 p. v. 11
4 LAPPONI, J.C. Estatistica usando Excel. 4. ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Campus, 2005. 476

p.
5 MANN, P.S.; LACKE, C.J. Introducéo a estatistica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2015. 765 p.
Software(s) de Apoio
Softwares especificos, planilhas eletrdnicas e simulagdes.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Microbiologia Geral Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Biologia Nidmero de créditos: 02

Histérico e fundamentos da microbiologia. Caracteristicas das células, metabolismo, genética, nutricdo
e cultivo de microrganismos. Caracteristicas gerais de protozoarios, bactérias, fungos e virus.
Fundamentos de laboratério. Instrumental basico de microbiologia. Técnicas de microscopia e coloracgéo.
Normas de Laboratdrio.

Objetivos
Conhecer a importancia da microbiologia e suas aplicacdes;
Caracterizar as estruturas, funcdes e processos metabdlicos celulares;
Identificar as caracteristicas gerais das bactérias, fungos, protozoarios e virus;
Conhecer as técnicas basicas de microbiologia;
Utilizar técnicas de coloragéo para evidenciar caracteristicas morfoldgicas celulares;
Adquirir conhecimento das normas de seguranca para a realizacdo de analises microbioldgicas
no laboratério.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1. Historico e fundamentos da microbiologia:
1.1 Conceito, importancia e aplicagdes;
1.2 Caracteristicas estruturais e funcionais de células procariéticas e eucariéticas;
1.3 Metabolismo microbiano;
1.4 Crescimento microbiano;
1.5 Controle do crescimento microbiano;
1.6 Genética microbiana.
2. Caracteristicas e classificacao:
2.1 Procariotos: dominios Bactéria e Archaea;
2.2 Eucariotos: fungos, microalgas e protozoarios;
2.3 Virus, viroides e prions.
3. Fundamentos de laboratério:
3.1 Instrumental basico de microbiologia;
3.2 Normas de Laboratorio;
3.3 Técnicas de Microscopia;
3.4 Técnicas de Coloragéo.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas, seminérios e aulas praticas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, computador
Avaliacao
Avaliacdes escritas e préticas; Trabalhos em grupo e individuais; Trabalhos de Pesquisa; Seminérios.
Bibliografia Basica
1. TORTORA, G. J.; FUNKE, B. | R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.
934 p.
2. SAO PAULO (ESTADO). SECRETARIA DA SAUDE. Métodos de analise microscépica de
alimentos. S&o Paulo: Letras & Letras, 1999. 167 p. v.1.
3. REECE, Jane B. et al. Biologia de Campbell. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015. 1442 p.
Bibliografia Complementar
1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2016. 182
p.
2. GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 3 ed. S&o Paulo: Manole, 2008.
986 p.
3. JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. S&o Paulo: Artmed, 2005. 711 p.
4. PEREIRA, AF.; COELHO, R.R.R.; SOUTO-PADRON, T.C.B.S. Préaticas de microbiologia. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 239 p.
5. SILVA, N. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos e agua. 4.ed. Séo Paulo:
Varela, 2010. 624 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Quimica Geral Carga-Horéria: 90h (120h/a)
Pré-Requisito(s): Numero de créditos: 06

Estrutura atdmica e evolugdo do modelo atdmico. Tabela periodica e propriedades periddicas. Ligacdes
guimicas e interacfes intermoleculares. Funcdes inorganicas. Reacdes quimicas e Estequiometria.

Solucdes quimicas e propriedades coligativas. Técnicas e normas de seguranca de laboratorio.
PROGRAMA

Objetivos

e Compreender a estrutura atbmica e os diferentes modelos teéricos que fazem parte da evolucéo
do modelo atémico;

e Conhecer a tabela periddica e as propriedades dos elementos;

o Discutir e compreender as interagfes entre 0s tomos e as moléculas como resultado de suas
propriedades caracteristicas, de forma a utiliza-los na compreensao da estrutura molecular e nas
propriedades dos materiais;

¢ Identificar e reconhecer as fun¢des inorganicas e suas caracteristicas e aplicacdes;

e Classificar os tipos de reacdes quimicas e dominar seus aspectos qualitativos e quantitativos,
com destague para as reacdes de oxirreducéo;

e Utilizar adequadamente a linguagem quimica expressa através de seus simbolos, formulas e
equacdes;

e |dentificar os aspectos qualitativos e quantitativos das solu¢des, suas propriedades, bem como o
seu preparo;

e Conhecer os principais equipamentos e procedimentos utilizados em um laboratério de quimica;

e Balizar os conhecimentos tedrico-praticos através de atividades experimentais durante o
desenvolvimento da disciplina.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1 Estrutura Atbmica
1.1 Matéria
1.1.1 Estados de agregacdo da matéria e suas propriedades;
1.1.2 Elementos, compostos, substancias e misturas, e seus processos de separacao;
1.1.3 Aspectos Gerais dos modelos atémicos - de Dalton ao modelo atdmico atual
2 Tabela Periodica
2.1 Lei periddica e a tabela periédica moderna
2.2 Propriedades atdmicas e tendéncias periédicas
3 Ligagbes quimicas
3.1 Propriedades dos materiais e as ligagdes quimicas
3.2.1 Ligacéo idnica
3.2.1.1 Aspectos energéticos e conformacionais
3.2.1.2 Propriedades dos sais e 6xidos: solubilidade, dureza, condutividade elétrica, pontos de fusdo e
ebulicdo.
3.2.2 Ligacao covalente
3.2.2.1 Aspectos energéticos e geométricos das moléculas
3.2.2.2 Intera¢Bes intermoleculares e propriedades dos compostos covalentes: ponto de fusao e ebuli¢éo,
solubilidade, condutividade elétrica
4 Reagbes Quimicas
4.1 Classificagdo e representagéo das reacdes quimicas
4.2 Leis fundamentais que regem as reac¢des quimicas
4.2.1 Leis Ponderais das reag6es quimicas
4.2.2 Leis Volumétricas das reacdes quimicas
4.3 Balanceamento das rea¢des quimicas
4.4 Célculos estequiométricos
4.4.1 Reagente Limitante
4.4.2 Grau de Pureza e Rendimento
5 Func@es Inorganicas
5.1 Acidos, bases e Sais
5.1.1 Definicdo de Arrhenius
5.1.2 Teoria Proténica Bronsted-Lowry
5.1.2.1 Equilibrio de transferéncia de préton em agua
5.1.2.2 Tendéncias periddicas na acidez de Bronsted-Lowry
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5.1.3 Teoria Eletronica de Lewis
5.1.4 Sais e reacdes de neutralizacdo
5.2 Oxidos
6 SolugBes e propriedades coligativas
6.1 Dispersfes — conceitos e classificacdo
6.2 Natureza e terminologia das solu¢fes
6.3 Solubilidades e fatores que afetam a solubilidade
6.4 Unidades de concentracdo e calculos de concentracdo
6.5 Preparo e padronizacédo de solucdes
6.6 Diluicdo de solucdes
6.7 Propriedades coligativas
6.8 Coloides
7 Introducéo ao trabalho de laboratério
7.1 Normas de seguranca
7.2 Manuseio de equipamentos e materiais basicos de laboratérios.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas e aulas préticas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, computador.
Avaliacao
Avaliacdes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, relatérios de aulas praticas.
Bibliografia Basica
1. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o Meio Ambiente. 5.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.
2. BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN, B.E. Quimica: A Ciéncia Central. 9. ed. Sdo Paulo: Pearson,

2005. 972 p.
3. MAHAN, BM.; MYERS, R.J. Quimica: Um Curso Universitario. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2009.

582 p.

Bibliografia Complementar

1. BRADY, J.E.; HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
1986. 410 p. v. 1.

2. BRADY, J.E.; HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos,
1986. 661 p. v. 2.

3. CHANG, R. Quimica Geral: Conceitos Essenciais. 4. ed. Porto Alegre: AMGH, 2010. 778 p.

4. KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e Reac¢des Quimicas. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2009. 611 p.v. 1

5. KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica Geral e Reac¢des Quimicas. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2009. 473 p. v. 2.

Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindudstria
Disciplina: Quimica Organica Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Quimica Geral Nidmero de créditos: 04

Compostos de carbono e teoria estrutural. Estrutura, nomenclatura e propriedades dos compostos

organicos. Estereoisomeria.
PROGRAMA

Objetivos
e Identificar as varias formas de representacdo dos compostos organicos, estabelecendo suas
nomenclaturas de acordo com as normas oficiais da IUPAC;
e Reconhecer, através dos grupos funcionais, as principais caracteristicas dos compostos organicos,
diferenciando-os através de suas propriedades;
¢ Analisar os arranjos espaciais dos compostos do carbono;
e Balizar os conhecimentos tedrico-praticos através de atividades experimentais durante o
desenvolvimento da disciplina.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1 Teoria Estrutural
1.1 Introdugéo & historia da Quimica Orgéanica
1.2 Teoria Estrutural da Matéria e hibridacdo do carbono;
1.3 Representacdes das moléculas organicas e suas cadeias;
1.4 Efeito indutivo e ligacdes covalentes polares;
1.5 Ressonancia;
1.6 Aromaticidade.
2 Funcdes orgénicas: estrutura, nomenclatura e propriedades
2.1 Hidrocarbonetos: alcanos, alcenos, alcinos e compostos aromaticos
2.2 Haletos de alquila
2.3 FungOes oxigenadas: alcoois, éteres, fendis
2.4 Fung0es carboniladas: aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos e derivados
2.5 Fung0es nitrogenadas: aminas, amidas e nitrilas
2.6 Tiocompostos
3 Estereoisomeria
3.1 Isomeria de compostos organicos
3.2 Simetria e quiralidade
3.3 Atividade Optica
3.4 Sistema de configuracdo Canh-Ingold-Prelog
3.5 Relagdes estereoisoméricas
3.6 Analise conformacional
4 Praticas
4.1 ldentificacdo e caracterizacao de grupos funcionais
4.2 Determinacao de acUcares utilizando polarimetro
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas e aulas préticas.
Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia, computador.
Avaliacéo
Avaliacdes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, relatorios de aulas praticas.
Bibliografia Basica
. ALLINGER, N. Quimica Organica. 2.ed. Sdo Paulo: Livros Técnicos e Cientificos, 1976. 961 p.
. SOLOMONS, T. W. G. Quimica Orgéanica.10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 616 p. v.1
. SOLOMONS, T. W. G. Quimica Orgéanica.10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 613 p. v.2
Bibliografia Complementar
. MCMURRY, J. Quimica Orgénica.6. ed. S8o Paulo: Cengage Learning, 2005. 492 p. v.1
. MCMURRY, J. Quimica Organica.6. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2005. 925 p. v.2
. MANO, E.B.; SEABRA, A.P. Praticas de Quimica Organica. 3 ed, Sao Paulo, Blucher, 1987. 245p.
. PAVIA, D.L.; LAMPMAM, G.M.; KRIZ, G.S.; ENGEL, R.G. Quimica Orgéanica Experimental: Técnicas
de pequena escala. 2.ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 877 p.
5. VOLLHARDT, P. Quimica Organica: Estrutura e Fungdo. 6.ed. Porto Alegre: Bookman, 2013. 1384 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Fisico-Quimica Carga-Horéria: 90h (120h/a)
Pré-Requisito(s): Quimica Geral Nimero de créditos: 06

Termodinamica, Equilibrio de fases, Cinética Quimica e Equilibrio Quimico
Objetivos
e Formular as leis da termodinamica, avaliando as transformacfes termodinamicas baseadas nessas
leis;
e Entender a visdo molecular de entropia;
o Compreender a entalpia, energia livre e entropia de reacao e calcular seus valores a partir de dados
termodinamicos;
¢ Relacionar as propriedades termodinamicas dos compostos com sua estrutura molecular;
o Verificar o efeito da temperatura nas propriedades termoquimicas das substancias;
» Compreender espontaneidade e reversibilidade de uma transformacao;
* Introduzir conceitos termoquimicos e aplica-los na previsdo de calor de reacdo, estabilidade
termoquimica e energias médias de ligacéo;
» Caracterizar o estado de equilibrio termodinamico e deduzir a equagao fundamental da termodinamica
Conhecer as propriedades e composicao das solugdes;
Entender os aspectos cinéticos das rea¢des quimicas;
Caracterizar o estado de equilibrio termodinamico e suas consequéncias no equilibrio quimico;
Abordar o estado de equilibrio em transformacdes fisicas de substancias;
Abordar graficamente os diagramas de fases;
Determinar a lei de velocidade de uma reacgdo quimica e os fatores que comandam essas leis;
Conhecer os principais tipos de catalise.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1 Termodindmica
1.1 Primeira Lei
1.1.1 Bases empiricas
1.1.2 Natureza da funcéo energia interna
1.1.3 AplicagBes a gases ideais
1.1.4 Processos a volume e pressao constantes, isotérmicos e adiabaticos
1.1.5 Func¢éo entalpia
1.1.6 Capacidade térmica a volume e presséo constantes
1.2 Termoquimica
1.2.1 Medidas calorimétricas
1.2.3 Estado padrao
1.2.4 Calor de reacédo a volume e a pressao constantes
1.2.5 Lei de Hess
1.2.6 Dependéncia do calor de reacdo com a temperatura
1.2.7 Entalpia e energia de ligacéo
1.3 Segunda lei
1.3.1 Necessidades, natureza e origem
1.3.2 A fungéo entropia
1.3.3 Desigualdade de Clausius
1.3.4 Variag&o de entropia em sistemas isolados
1.3.5 Entropia como critério de equilibrio em sistema isolados
1.3.6 Caélculo da variacao de entropia para gases ideais e mudangas de fases
1.4 Terceira Lei
1.4.1 Entropias absolutas
1.4.2 Variagdo de entropia nas reag¢des quimicas
2 Equilibrio de fases
2.1 Defini¢cbes: fase, componente e grau de liberdade.
2.2 Deducéo da regra das fases
2.3 Estabilidade e transicao de fases: equacéo de Clapeyron
2.4 Equilibrios liquido-vapor.
2.5 Equilibrio entre fases condensadas.
2.6 Sistemas ternarios
3 Cinética quimica
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3.1 Conceitos fundamentais
3.2 Leis de velocidade e ordem de ligacéo
3.3 Fatores que afetam a cinética das reagdes
4 Equilibrio Quimico
4.1 Equilibrio e Lei de a¢do das massas
4.2 Condigdes gerais de equilibrio e espontaneidade
4.3 Energia livre de Gibbs, suas propriedades e significados
4.4 Dependéncia da energia livre com a pressao e a temperatura
4.5 Expresséo geral da constante de equilibrio quimico.
4.6 Equilibrio homogéneo
4.7 Dependéncia da constante de equilibrio com a presséo e temperatura
Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas dialogadas e atividades experimentais em laboratério de fisico-quimica a ser
trabalhada em concomitancia com a componente curricular Fisico-quimica experimental.
Recursos Didaticos
e Quadro branco, projetor multimidia, computador.
Avaliacao
Avaliacdes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais.
Bibliografia Basica
1. ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-Quimica: Fundamentos. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 493 p.
2. CASTELLAN, G.W. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 527 p.
3. CHANG, R. Fisico-Quimica para as Ciéncias Quimicas e Bioldgicas. 3. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hiill,
2009.592 p.v. 1
Bibliografia Complementar
1. ATKINS, P. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008. 589 p. v.1.
2. ATKINS, P. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008. 427 p. v.2
3. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o Meio Ambiente. 5.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.
4. LEVINE, L.N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 503 p. v.1
5. MOORE, W.J. Fisico-quimica. 4.ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 1976. 383 p. v.1
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindudstria
Disciplina: Fisico-quimica Experimental Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Quimica Geral Numero de créditos: 02
Termodinamica, Equilibrio de fases, Cinética Quimica e Equilibrio Quimico
PROGRAMA
Objetivos
e  Adquirir pratica e familiarizar-se com aparelhos, equipamentos e com a aplicacdo dos métodos
cientificos;

e Articular conhecimentos teérico-praticos na construcéo de conceitos abordados na disciplina de
fisico-quimica;
o Desenvolver habilidades relativas ao planejamento e execucéo de experimentos, analisar e
discutir os resultados;
e Colocar o aluno em contato com técnicas utilizadas em processos agroindustriais;
e Pesquisar resultados experimentais na literatura, para efeito de comparacéo e célculos de erros.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1. Aplicacdes praticas de principios fundamentais de Fisico-quimica
1.1. Termodindmica
1.2. Cinética quimica
1.3. Equilibrio de fases
1.4. Equilibrio Quimico
Procedimentos Metodoldgicos
A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas e experimentais pautadas nos livros textos e
com o0 uso de outros textos para leitura, analise e sintese, atividades experimentais em laboratério de
Quimica trabalhadas simultaneamente com estudos tedricos na disciplina de Fisico-quimica, como forma
de romper a dicotomia entre a teoria e a pratica.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, computador e Laboratério de Fisico-quimica.
Avaliacao
Sera continua, considerando os critérios de participacao ativa dos discentes no decorrer das aulas
experimentais, na producéo de trabalhos académicos: relatérios de atividades experimentais, exercicios
pré e poés-experimentos, sinteses e levantamento de hipoteses, avaliagdes individuais nas aulas
experimentais. Sera considerada a participagdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades
individuais e coletivas, nas discussfes em sala, no planejamento e elaboragdo das atividades
experimentais.
Bibliografia Basica
1. ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-Quimica: Fundamentos. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 493 p.
2. CONSTANTINO, Mauricio Gomes; SILVA, Gil Valdo José da; DONATE, Paulo Marcos. Fundamentos
de Quimica
Experimental. 2. ed. Sdo Paulo: Edusp, 2011. 278 p.
3. CASTELLAN, G.W. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2008. 527 p.
Bibliografia Complementar
1. ATKINS, P. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 2008. 427 p. v.2.
2. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o Meio Ambiente. 5.
ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.
. LEVINE, I.N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 503 p. v.1.
. MOORE, W.J. Fisico-quimica. 4.ed. Sao Paulo: Edgard Bliicher, 1976. 383 p. v.1 .
. RANGEL, R.N. Préticas de fisico-quimica. 3. ed. S&o Paulo: Blucher, 2006. 316 p.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Quimica Analitica Carga-Horéria: 90h (120h/a)
Pré-Requisito(s): Fisico-Quimica Nimero de créditos: 06

Solucdes aquosas de substancias inorganicas. Equilibrio acido-base em solu¢des aquosas. Equilibrio
de solubilidade e precipitacdo. Andlise gravimétrica. Analise volumétrica. Volumetria por neutralizacao.

Volumetria por precipitacdo. Atividades laboratoriais.
PROGRAMA

Objetivos
e Compreender o estado de equilibrio e os mecanismos que levam a esse estado;
o Reconhecer a importancia do equilibrio quimico dentro quimica analitica;
o Estabelecer as relagdes entre constante de equilibrio e propriedades termodinamicas;
e Assimilar os conceitos de equilibrios acido-base (acidos, base, pH, indicadores e tampdes);
e Discutir os tipos de erros analiticos que acompanhem as medidas analiticas e como eles
impactam o resultado da analise;
e Abordar os conceitos e aspectos quantitativos associados a diferentes tipos de equilibrio
quimico;
e Abordar e discutir os fundamentos tedrico-praticos das andélises gravimétricas e volumétricas
aplicadas a agroindustria.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteludos)
1. SolugBes aquosas de substancias inorganicas
1.1 Natureza das solucbes
1.2 Eletrdlitos e ndo-eletrolitos
1.3 Teoria de Dissociagao eletrolitica
1.4 Grau de dissociacdo
1.5 Conceito de atividade
1.6 Constante de equilibrio em termos de atividade
2. Equilibrios acido-base e volumetria de neutralizagdo
2.1 Substancias anfiproéticas
2.2 Calculos de pH
2.2.1 Solugdes de acidos/bases fortes
2.2.2 Solugbes de acidos/bases fracos
2.2.3 Hidrdlise salina
2.2.4 Solucdo tampéao
2.2.5 Acidos Polipréticos fracos
3. Equilibrios de Solubilidade e Precipitacdo e volumetria de precipitagdo
3.1 Solubilidade dos precipitados
3.1.1 Fatores que afetam a solubilidade
3.2 Produto de Solubilidade
3.2.1 Equacéao geral para Ks
3.2.2. Valores de Ks
3.3 Calculos de solubilidade
3.3.1 Célculo do produto de solubilidade a partir dos dados de solubilidade
3.3.2 Célculo da solubilidade a partir de Ks
3.4 Efeito do ion comum
3.5 Efeito do ion estranho
3.6 Aplicacdes do produto de solubilidade
3.7 Equilibrios em etapas
4. Analise volumétrica
4.1 Introducéo
4.2 Requisitos da reacao volumétrica
4.3 Solugéo padréo
4.4 Calculo de resultados na andlise volumétrica
4.5 Classificagdo de métodos volumétricos
4.6 Volumetria de neutralizacdo
4.6.1 Indicadores acido-base
4.6.2 Titulacao de &cido/base fortes

87



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

4.6.3 Titulacao de acido/base fracos

4.6.4 Curva de titulacéo

4.6.5 Erro da titulagéo

4.6.6 Fatores que afetam a curva de titulagéo

4.6.6 Analises volumétricas de neutralizacdo aplicadas na agroinddstria
4.7 Volumetria de precipitacdo

4.7.1 Curva de titulacéo e fatores que a afetam

4.7.2 Deteccao do ponto final

4.7.3 Analises volumétricas de precipitacao aplicadas na agroindustria

5 Analise Gravimétrica

5.1 Gravimetria por volatilizacdo
5.2 Gravimetria por precipitacédo
5.2.1 Requisitos da reacao de precipitacdo e da forma de pesagem
5.2.2 Célculos de resultados na analise gravimétrica
5.2.3 Formacao de precipitados
5.2.4 Envelhecimento e contaminacgéo de precipitacdo
5.2.4 Andlises gravimétricas aplicadas na agroindUstria
Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialogadas e aulas préticas.

Recursos Didaticos

Quadro branco, projetor multimidia, computador e laboratério de quimica analitica.

Avaliacao

Avaliacdes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, relatérios de aulas praticas.

Bibliografia Basica

1. HARRIS, D.C. Explorando a Quimica Analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 550 p.
2.
3. VOGEL, A.l. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. S&o Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p

HARRIS, D.C. Analise Quimica Quantitativa. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 898 p.

Bibliografia Complementar

. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o Meio Ambiente. 5.

ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

. BACCAN, N.; ANDRADE, J.C.; GODINHO, O.E.S.; BARONE, J.S. Quimica Analitica Quantitativa

Elementar.3. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 308 p.

.HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009. 452 p.
. MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de Solucdes, Reagentes e Solventes. 2a ed. Sdo Paulo:

Edgard Blucher, 2007. 675 p.

. SKOOG, W.D.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de quimica analitica. 8. ed. Sdo Paulo:

Cengage Learning, 2009. 999.p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Sociologia do Trabalho Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): ------- Numero de créditos: 02

A centralidade do trabalho na vida social. Fundamentos sociais, econdmicos e culturais do trabalho na
sociedade capitalista. Formas de organizacdo e controle do trabalho na sociedade contemporénea.
Inovacdes tecnolégicas, mudancas na regulamentacéo do trabalho e seus impactos no mundo do trabalho
e nos trabalhadores. Mundo do trabalho, a questao social e as multiplas desigualdades no Brasil. Dinamica
e retratos do mercado de trabalho brasileiro. Lutas sociais do trabalho e Sindicalismo. Arranjos Produtivos

Locais. Dinamica e experiéncia social do mercado e do trabalho do tecnélogo.
PROGRAMA

Objetivos
e Compreender de que forma o trabalho organiza e estrutura a sociedade e suas caracteristicas e
relacdes basicas, em especial na sociedade capitalista;
e Compreender as implicacdes objetivas e subjetivas geradas pelas inovagdes tecnoldgicas e
transformag®es politicas, econémicas e juridicas contemporaneas no mundo do trabalho;
e Compreender a relacao entre trabalho e as desigualdades sociais, étnico-raciais e de género;
e |[dentificar e analisar as tendéncias e exigéncias do mundo do trabalho atual e as formas de
resisténcias e alternativas construidas pelos trabalhadores e suas organizagdes;
e Investigar os Arranjos Produtivos Locais;
e Investigar a dindmica e experiéncia social do mercado de trabalho do tecnélogo.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1. A centralidade do trabalho
1.2. Os fundamentos do trabalho na sociedade capitalista;
1.2.1. Karl Marx: Dominagéo, mais-valia e luta de classe.
1.2.2. Emile Durkheim: Divis&o social do trabalho, coes&o e anomia.
1.2.3. Max Weber: Capitalismo moderno, racionalizacdo e ética burguesa do trabalho.
2. Formas de organizacéo e controle do trabalho
2.1. Paradigmas organizacionais: taylorismo, fordismo e toyotismo.
2.2. Reestruturagéo produtiva e flexibilizac&o das relag6es trabalhistas;
2.3. Inovacgdes tecnoldgicas e mudancas na regulamentagéo do trabalho e seus impactos e
implicagcbes sobre o mundo do trabalho;
2.3.1. Novas Tecnologias de informacdo e comunicagéo.
2.3.2. Economia do compartilhamento e empresas plataformas.
2.3.3. Industria 4.0, automacéo e inteligéncia artificial.
2.3.4. Trabalhadores digitais e infoproletariado.
2.3.5. Mudancas na legislagéo trabalhista e flexibiliza¢&o do trabalho.
2.3.6. Saude mental, sofrimento social e trabalho.
3. Mundo do trabalho, questéo social e as multiplas desigualdades no Brasil
3.1. Dindmica e retratos do mercado de trabalho brasileiro.
3.2. Precarizacao do trabalho, informalidade e novas formas de contracéo trabalhistas
3.3. Desigualdades sociais, de género e étnicos-raciais no mercado de trabalho brasileiro.
3.4. Lutas sociais do trabalho, sindicalismo e formas de resisténcia dos trabalhadores.
3.5. Direitos humanos.
4. Arranjos Produtivos Locais
4.1. Dinamica produtiva e do mercado de trabalho local;
4.2. Economia Solidaria e Cooperativismo;
4.3. Interfaces entre a formacdo tecnoldgica e 0 mundo de trabalho;
4.4. Experiéncia social do trabalho e do mercado do tecndlogo.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas e dialogadas; leitura, compreensédo e andlise de textos; estudo dirigido; seminario e
debates; rodas de conversas, ensino através de pesquisas sociologicas; docéncia compartilhada;
exibicbes de videos seguidos de debates; aulas de campo, visitas técnicas e producéo de diagndsticos
sociologicos sobre os arranjos produtivos locais e a experiéncia social de trabalho do tecnélogo.
Recursos Didaticos
e Quadro branco, pincéis para quadro branco, bibliografia especializada, revistas académicas,
jornais (impressos e online), computador, internet, projetor multimidia.
Avaliacao
O processo avaliativo pode ocorrer de forma continua, diagnéstica, mediadora e formativa. Nessa
perspectiva, como formas de avaliar o aprendizado na disciplina serdo utilizados como instrumentos
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avaliativos: avaliacBes escritas e orais; trabalhos escritos individuais e em grupos; participacdo em
seminarios, debates, jlris simulados; confeccao de cadernos tematicos; relatérios de aula de campo, de
visitas técnicas, ou de pesquisas.
Bibliografia Basica

1. ANTUNES, R. Adeus ao trabalho?: ensaio sobre as metamorfoses e a centralidade do mundo do

trabalho. 13. ed. Sao Paulo: Cortez, 2008. 213 p.
2. CASTELLS, M. A sociedade em rede. 17.ed. rev. e atua. Sdo Paulo: Paz & Terra, 2016. 629 p. v.1
3. LEITE, M.P. Trabalho e sociedade em transformacé&o: mudancas produtivas e atores sociais. 1. ed.

Sao Paulo: Fundacédo Perseu Abramo, 2003. 223 p

Bibliografia Complementar
1. ALVES, M.A.P. Cooperativismo: arte & ciéncia. Sao Paulo: Universitaria de Direito, 2003. 221 p.
2. BOURDIEU, P. A. A economia das trocas simbdlicas. Porto 6. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2007. 361p.
3. LEITE, M.P. Trabalho e sociedade em transformac¢&o: mudancas produtivas e atores sociais. 1. ed. Séo
Paulo: Fundacéo Perseu Abramo, 2003. 223 p.
4. MARUANI, M.; Hidrata, H. AS novas fronteiras da desigualdade: homens e mulheres no mercado de
trabalho. Sdo Paulo: SENAC, 2003. 365 p.
5. SOARES, A. B. (coordenador). Juventude e elos com o mundo do trabalho: retratos e desafios. Séao
Paulo: Cortez, 2010. 110 p.
Software(s) de Apoio
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APENDICE Ill - EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS
DA UNIDADE TECNOLOGICA DO NUCLEO CIENTIFICO E
TECNOLOGICO
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Introducdo a Agroindustria Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): ------- Numero de créditos: 02

Importancia da tecnologia agroindustrial. Obtencdo e classificacdo das matérias-primas. Tipos de

agroindUstrias. Fundamentos e importancia da ciéncia e tecnologia de alimentos.
PROGRAMA

Objetivos
Compreender a importancia da tecnologia agroindustrial;
Identificar as matérias-primas agroindustriais;
Conhecer os tipos de agroindustrias;
Estudar a importancia da ciéncia e tecnologia de alimentos.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
l.Introducao a tecnologia agroindustrial
1.1 Perfil do profissional;
1.2 A agroindustria nacional e o contexto da agroindustria regional;
1.3 A importancia da agroindustria;
1.4 Aspectos econ6micos, sociais e ambientais da agroindlstria de alimentos.
2. Matérias-primas
2.1 Origem;
2.2 Tipos;
2.3 Programas de obtencéo;
2.4 Diretrizes para elaboracdo de um programa para obtencéo de matérias-primas de qualidade.
3. Tipos de agroindustrias
3.1. Os diversos tipos de agroindustrias de alimentos;
3.2 Os setores de uma agroinddstria de alimentos.
4. Tecnologia de alimentos
4.1 Conceito, objetivos, importancia e evolucao da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos;
4.2 Alimentos (conceito, fun¢des, importancia, classificacdo, composi¢ao);
4.3 Fatores afetam a composicdo dos alimentos;
4.4 Alteracdes em alimentos;
4.5 Fraudes em alimentos;
4.6 Aditivos;
4.7 Principais leis, normativas e regulamentos destinados ao processamento de alimentos.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas e visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.
Avaliacao
AvaliacBes escritas, trabalhos em grupo e individuais.
Bibliografia Basica
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
2. GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicac6es. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
3. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
279 p. v.2.

Bibliografia Complementar

1. AZEREDO, H.M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326 p.

2. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed. Campinas, SP:
UNICAMP, 2003. 207 p.

3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e prética. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.

4. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 3.ed. S&o
Paulo: Manole, 2008. 986p.

5. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao
Paulo: Manole, 2006. 612 p.

Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Higiene na Agroindustria Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): ------- Numero de créditos: 02

Fundamentos bésicos de higienizagédo. Qualidade da agua. Agentes fisicos e quimicos de higienizacao.

Adesdao e formacao de biofilmes microbianos. Avaliacdo da eficiéncia do procedimento de higienizacao
PROGRAMA

ONoO~LONE

Objetivos

Compreender os fundamentos de higiene e as principais técnicas de limpeza e sanitizacdo nos
diferentes segmentos da agroindustria.
Conhecer as causas e efeitos de biofilmes na industria de alimentos.
Conhecer os mecanismos de agdo dos principais agentes detergentes e sanitizantes, execucao
de sanitizacOes eficientes de equipamentos.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
Fundamentos basicos de higienizagcao na agroindustria.
Requisitos de qualidade da agua.
Controle da higiene na produc¢édo de alimentos.
Limpeza e sanitizacao de instalagBes, equipamentos e utensilios.
Procedimentos gerais de limpeza e sanitizagéo.
Agentes fisicos e quimicos de higienizagao.
Adeséo e formacao de biofilmes microbianos.
Avaliacao e eficiéncia dos procedimentos de higienizacao.

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas e dialogadas, aulas praticas.

Recursos Didaticos

Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.

Avaliacéo

Avaliacdes escritas e préticas, relatérios de aulas préticas, trabalhos em grupo e individuais.

1.

2.

Bibliografia Basica
ANDRADE, N.J. Higiene na indUstria de alimentos: avaliac@o e controle da adeséo e formacédo
de biofilmes bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008. 412 p.
GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade
das matérias-primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 32
ed. Sao Paulo: Manole, 2008. 986 p.
SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em servi¢os de alimentacéo. 72 ed.
Séao Paulo: Livraria Varela, 2014. 704 p.
Bibliografia Complementar
FRANCO, B.D.G.M. COZZILINO, S.M.F. Seguranca e alimento. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 110
p.v.2
GAVA, A.J; SILVA, C.A.B.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacées. S&o
Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
GONCALVES, A.A. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacéo e legislacdo. Sdo
Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed,
2005. 279 p. v.2.
SOUZA, J.G. Instalacéo de queijaria e controle de qualidade. Vicosa: CPT, 2006. 248 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Quimica de Alimentos Carga-Horaria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Quimica Organica Numero de créditos: 02

Agua. Carboidratos. Lipideos. Proteinas. Enzimas. Vitaminas e minerais nos alimentos.
PROGRAMA

Objetivos
Estudar a importancia da agua nos alimentos;
Compreender a importancia dos componentes principais e secundarios dos alimentos;
Identificar as propriedades funcionais dos carboidratos, lipideos, proteinas e enzimas;
Conhecer a estrutura dos diferentes componentes que comp8dem os alimentos;
Estudar a importancia e funcdo das vitaminas, enzimas e minerais nos alimentos.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1.Agua:
1.1 Importéncia nos alimentos;
1.2 Propriedades fisicas;
1.3 A molécula de 4gua;
1.4 Associacao entre as moléculas de agua;
1.5 Estrutura no estado solido;
1.6 Interacdes da agua com solidos.
2. Carboidratos:
2.1 Defini¢des;
2.2 Classificagéo;
2.3 Propriedades;
2.4 Principais funcdes.
3. Proteinas:
3.1 Defini¢bes;
3.2 Estrutura das proteinas;
3.3 Classifica¢do dos aminoécidos;
3.4 Propriedades;
3.5 Principais fungdes.
4. Lipideos
4.1 Definigdes;
4.2 Classificacéo;
4.3 Propriedades e componentes;
4.4 Principais funcdes.
5 Enzimas:
5.1 Definig&o e natureza,;
5.2 Classificagéo;
5.3 Principais funges.
6. Vitaminas:
6.1 Defini¢des;
6.2 Classificacgéo;
6.3 Estrutura e propriedades;
6.4 Estabilidade das vitaminas.
7 Minerais:
7.1 Defini¢des;
7.2 Classificacgéo;
7.3 Minerais essenciais;
7.4 Fatores que afetam a composicao mineral dos alimentos.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas e dialogadas, aulas préticas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.
Avaliacéo
Avaliacdes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, relatérios de aulas praticas.
Bibliografia Basica
1. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. Quimica de Alimentos de Fennema. 4 ed. Porto
Alegre: ARTMED, 2010. 900 p.
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2. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v.1
3. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2 ed. revista. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2007, 184 p.

Bibliografia Complementar
1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: Universidade Federal de
Vigosa, 2011. 601 p.
2. GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
3. LIMA, U.A,; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: processos
fermentativos e enzimaticos. 1. ed. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001. 593 p. v. 3
4. KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teorias e aplicacdes praticas. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2008. 242 p.
5. MACEDO, G.A. et al. Bioguimica experimental de alimentos. S&do Paulo: Varela, 2005. 187 p.

Software(s) de Apoio

95



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

Curso: Curso Superior de Tecnhologia em Agroindustria
Disciplina: Producéo Vegetal Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): --------- Ndmero de créditos: 04

Historico e evolugdo da agricultura aos longos dos tempos. Fisiologia vegetal. Sementes e tratamentos.
Sistemas de cultivo. Tipos de plantio e melhoramento genético de culturas. Tratos culturais e nog8es de
producédo agroecologica. Sistemas de cultivo e producédo de matérias-primas vegetais.
PROGRAMA
Objetivos
Estudar o histérico e evolucao da agricultura;
Conhecer a fisiologia vegetal e suas etapas;
Estudar os sistemas de cultivo desde o plantio até a colheita;
Conhecer os sistemas de cultivo e produgdo de matérias-primas vegetais.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Introducéo a producéo vegetal:
1.1 Historico e evolugao da agricultura;
1.2 Fisiologia vegetal (germinacéo, desenvolvimento vegetativo, florac&do e producéo);
1.3 Sementes e tratamento de sementes.
2 Sistemas de cultivos:
2.1 Tipos de plantio;
2.2 Tratos culturais;
2.3 Aplicacéo de fertilizantes e estimuladores de crescimento;
2.4 Melhoramento genético de culturas;
2.5 Manejo de pragas e doencgas;
2.6 Agrotoxicos;
2.7 Colheita;
2.8 Silvicultura;
2.9 Nocdes de producéo agroecoldgica;
3 Sistemas de cultivo e producédo de matérias-primas:
3.1 Cereais;
3.2 Sementes e graos;
3.3 Oleaginosas;
3.4 Tubérculos e raizes;
3.5 Cana-de-agucar;
3.6 Frutiferas;
3.7 Hortalicas.

Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratérios, visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, computador, videos técnicos.
Avaliacéo
AvaliacBes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, seminarios, relatérios de aulas préticas.
Bibliografia Basica
1. CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. P6s-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2.
ed. rev. Lavras, MG: UFLA, 2005. 783 p.
2. LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos: parte I: origem vegetal, parte Il: origem animal. 1. ed.
Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010. 402 p.
3. TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 918 p.
Bibliografia Complementar
1. AQUINO, AM,; ASSIS, R.L. EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA
AGROPECUARIA. Agroecologia: principios e técnicas para uma agricultura organica sustentavel.
Brasilia: Embrapa Informacao Tecnolégica, 2005. 517 p.
2. KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢cdo e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p.
3. MOURA FILHO, E.R.; ALENCAR, R.D. Introducé&o a agroecologia. Natal: IFRN, 2008. 162 p.
4. REICHARDT, K.; TIMM, L.C. Solo, planta e atmosfera: conceitos, processos e aplicacbes. 3. ed.
Barueri: Manole, 2016. 500 p.
5. SERAFINI, L.A; BARROS, N.M.; AZEVEDO, J.L. Biotecnologia: avan¢os na agricultura e na
agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS, 2002. 433 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Métodos de Conservacgao Carga-Horaria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): -------- Numero de créditos: 04

Fundamentos e histérico da conservacéo dos alimentos. Emprego de baixas temperaturas. Tratamento
térmico. Conservacao pelo emprego de aditivos. Conservagdo pelo controle de umidade. Conservagéo

por métodos nao convencionais. Métodos combinados.
PROGRAMA

Objetivos

e Conhecer os métodos gerais de conservacao dos alimentos que podem ser usados para a

elaboracéo dos produtos agroindustriais.
e Compreender os fatores que condicionam a estabilidade dos alimentos;
e Compreender os principais métodos de conservacgédo dos alimentos e os efeitos desses métodos

de conservacao sobre a qualidade nutricional e sensorial dos alimentos.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

Importancia e utilizagdo da conservacéo de alimentos na Agroindustria;
Historico e principios gerais da conservagéo de alimentos;
Conservacéo pelo calor;
Conservacao pelo frio;
Conservacao pelo controle do teor de agua;
Conservacao por fermentacédo e reducéo de pH;
Conservacao pelo uso de solutos;
Conservacéao pelo uso de aditivos;
Processos ndo convencionais de aquecimento;

10 Métodos ndo-térmicos de conservacéo de alimentos;

11. Conservacao por métodos combinados/ tecnologia de obstaculos.

Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas e dialogadas, aulas praticas em laboratérios, visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, videos técnicos, livros didaticos.
Avaliacao

Avaliacdes escritas, trabalhos em grupo e individuais (seminéarios, estudos dirigidos, pesquisas
bibliograficas).

CoNoA~®ONE

Bibliografia Basica

1. AZEVEDO, H.M.C. Fundamento de Estabilidade de Alimentos. 22 ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326p.

2. FELLOWS, P. J.; Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602p.

3. GAVA, AJ.; SILVA, C.AB.; FRIAS, J.R.G. Tecnologia de Alimentos: Principios e aplicacdes. Sao
Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

Bibliografia Complementar

1. CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 2. ed. Campinas, SP:
UNICAMP, 2003. 207 p.

2. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doengas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 3.ed. Sdo
Paulo: Manole, 2008. 986p.

3. KOBLITZ, M.G.B. Matérias-primas alimenticias: composi¢éo e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 301 p.

4. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. S&o Paulo: Manole, 2006. 612 p.

5. ORDONEZ, J.A.P. et al. Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e Processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294p. V.1
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Producdo Animal Carga-Horaria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): ----- Ndmero de créditos: 02

Conhecimentos da origem e evolucdo das espécies, bem como as aptiddes e fungdes das diversas
espécies e racas dos animais domésticos e as ciéncias auxiliares que estdo associadas a zootecnia

especifica.
PROGRAMA

Objetivos
Fornecer conhecimentos basicos da producdo animal de ruminantes, monogastricos e abelhas como
subsidios ao desempenho das funcdes especificas do profissional da agroinddstria.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1. Introducéo a Zootecnia
1.1. Historico, origem e domesticacdo dos animais;
1.2. Conceitos béasicos e importancia socioecondmica da produgéo animal;
1.3. Terminologias zootécnicas;
Sistemética, origem e domesticacdo das principais espécies zootécnicas;
Racas, outros grupos zootécnicos e caracteres raciais;
Importancia socioecondmica da Zootecnia para o Agroindustria;
As areas de conhecimento e as disciplinas;
As principais cadeias produtivas;
Importancia do Agronegdcio Brasileiro.

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialogadas, discussdo de textos, palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas
bibliograficas.

Nogkwn

Recursos Didéticos
Utilizacao de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Avaliacao
Avaliacdes escritas e préticas; Trabalhos em grupo e individuais; Trabalhos de Pesquisa; Seminérios.
Bibliografia Basica
1.BOVINOCULTURA leiteira: informag@es técnicas e de gestdo. Natal: SEBRAE/RN, 2009. 320 p.
2. COUTO, R. H. N.; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. Jaboticabal: FUNEP, 2006.
193 p.
3.WIESE, H. Apicultura Novos Tempos, 22 Ed. — Guaiba: Agrolivros, 2005. 378p.
Bibliografia Complementar
1. BONNET, L.P.; MONTICELLI, C.J. Suinos: o produtor pergunta, a embrapa responde. 2. ed. Brasilia:
Embrapa Informagéo Tecnoldgica, 1998. 243 p.
2.BRASIL. AQUICULTURA. Brasilia: Ideal, 2006. 27 p.
3. GALVAO JUNIOR, J. G. B.; BENTO, E. F.; SOUZA, A. F. Sistema alternativo de producdo de aves.
Ipanguacu: IFRN, 2009. 45 p.
4.SIDALC, BDAGBAMB. Titulo: Alimentacdo das criagBes na seca. P. imprenta: Brasilia, DF (Brazil). 2006.
n. 10, 38 p.
5.NOVO, A.L. M.; SCHIFFLER, E. A. Principios basicos para producdo econdmica de leite. Embrapa
Pecuéria Sudeste-Documentos (INFOTECA-E), 2006.
Software(s) de Apoio:

98



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Fisiologia e Tecnologia Pds-Colheita Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): -------- Numero de créditos: 02

Introducao a fisiologia de frutos e hortaligas. Transformacdes bioquimicas e metabdlicas no ciclo vital de
frutos e hortalicas. Atividade respiratéria em frutos. Produgdo de etileno. Fatores pré-colheita. Ponto e
tipos de colheita, danos mecanicos e fatores de qualidade durante a colheita. Fatores pés-colheita, cadeia
de qualidade, principais tipos de perdas pés-colheita, packing house, cadeia do frio e revestimento de
frutos.

Objetivos
Estudar os aspectos fisioldgicos e bioquimicos durante o desenvolvimento de frutas e hortalicas;
Conhecer os fatores pré-colheita de influenciam na qualidade de frutas e hortaligas;
Identificar as andlises e equipamentos usados na determinacdo do ponto de colheita;
Compreender as técnicas de colheita e os fatores que influenciam a qualidade;

e Estudar a cadeia de qualidade pés-colheita, processos e instalacfes que influenciam a qualidade.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1 Aspectos fisiolégicos e bioquimicos durante o desenvolvimento:
1.1 Frutas e hortalicas (definicdo e classificagéo);
1.2 Ciclo vital (fertilizagdo, crescimento, maturagcdo, amadurecimento, senescéncia);
1.3 Maturidade (fisiolégica e comercial);
1.4 Fitohorménios;
1.5 Respiracao (definicao, tipos, padrdes, fatores que afetam, frutos climatéricos e nédo climatéricos);
1.6 Producao de etileno (pré-climatério, climatério e pos-climatério).
2 Fatores pré-colheita:
2.1 Genéticos;
2.2 Ambientais;
2.3 Climaticos;
2.4 Préticas culturais;
2.5 Fatores que influenciam a qualidade antes da colheita.
3 Colheita:
3.1 Ponto de colheita (critérios, determinacdes fisico-quimicas, tipos de aparelhos);
3.2 Tipos (manual, mecanizada e semimecanizada);
3.3 Fatores que influenciam a qualidade durante a colheita;
3.4 Danos mecéanicos.
4 Fatores Pos-colheita:
4.1 Cadeia de qualidade (colheita, sele¢éo, lavagem, embalagem, transporte, armazenamento,
comercializagao);
4.2 Tipos de perdas (qualitativa, quantitativa e nutricional), causas e meios de reducao;
4.3 Principais tipos de defeitos em frutas;
4.4 Packing house;
4.5 Cadeia do frio;
4.6 Revestimentos comestiveis e ceras.
Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratério, visitas técnicas.

Recursos Didaticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.

Avaliacéo
AvaliacBes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, apresentacdo de seminarios.
Bibliografia Basica

1. CHITARRA, M.I.LF.; CHITARRA, A.B. P6s-colheita de frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed.
rev. Lavras, MG: UFLA, 2005. 783 p.
2. OLIVEIRA, E.N.A.,; SANTOS, D.C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. Natal: IFRN,
2015. 234 p.
3. TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 918 p.
Bibliografia Complementar
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1. CHITARRA, M.I.F.; CHITARRA, A.B. Pds-colheita de frutas e hortalicas: glossario. Lavras: UFLA, 2006.

256 p.

2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

3. GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagfes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

4. LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos: parte I: origem vegetal, parte Il: origem animal. 1. ed. S&o
Paulo: Edgard

Bllicher, 2010. 402 p.

5. SCHMIDT, F. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de acucar. GEN LTC; Edicao:
1. 2014. 168p.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Bioquimica de Alimentos Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Quimica de Alimentos Ndmero de créditos: 04

Metabolismo e principais reacdes bioquimicas relacionados aos compostos:  Agua, Carboidratos,

Proteinas, Lipideos, Enzimas, Vitaminas e pimentos.
PROGRAMA

Obijetivos
e Compreender a bioquimica da agua, carboidratos, proteinas, lipidios, enzimas, vitaminas e
pigmentos nos alimentos;
e Estudar as principais reac8es bioquimicas no processamento de alimentos;
e Conhecer os principais tipos de metabolismo dos compostos;
e Reconhecer a importancia da bioquimica de alimentos no processamento e armazenamento de
alimentos.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1 Agua.
1.1 Reag0es de hidrolise;
1.2 Equilibrio osmético;
1.3 Presséo osmotica;
1.4 Presséao de vapor e Atividade de agua,;
1.5 Mobilidade molecular e estabilidade nos alimentos.
2 Carboidratos.
2.1 Metabolismo (Glicolise e Ciclo de Krebs);
2.2 Principais reacdes;
2.3 Reacdo de Maillard (escurecimento ndo enzimatico);
2.4 Degradacao de Strecker e Melanoidinas;
2.5 Caramelizacao (escurecimento ndo enzimatico);
2.6 Cristalizacado dos acucares;
2.7 Dextrinizagdo, Gelatinizacéo e retrogradag¢édo do Amido.
3 Proteinas.
3.1 Metabolismo e Principais reagfes;
3.2 Degradacgéo dos aminoacidos;
3.3 Desnaturacao das proteinas nos alimentos.
4 Lipideos.
4.1 Metabolismo e principais reacdes;
4.2 Rancificacao hidrolitica e oxidativa;
4.3 Antioxidantes;
4.4 Degradacéo e ponto de fumaca;
4.5 Reacdes de modificacdo: clarificacéo, hidrogenacao e transesterificacdo.
5 Enzimas.
5.1 Principais reacgdes;
5.2 Escurecimento enzimético;
5.3 Efeitos desejaveis e indesejaveis nos alimentos;
5.4 Métodos de controle e fatores que afetam as reacgdes;
5.5 Inativagdo enzimatica;
5.6 Cinética enzimatica;
5.7 Enzimas no processamento de alimentos.
6 Vitaminas e pigmentos.

6.1 Estabilidade;

6.2 Reacgbes de degradacao.

Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas, aulas préaticas em laboratério, visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.
Avaliacao
AvaliacBes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, apresentacdo de seminarios.
Bibliografia Basica
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1. KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teorias e aplicacBes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008. 242 p.

2. MACEDO, G.A. et al. Bioquimica experimental de alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005. 187 p.

3. MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica bésica. 42 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015.

392 p.

Bibliografia Complementar

1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 52 ed. Vigosa: Universidade Federal de Vigosa,
2011. 601 p.

2. CAMPBELL, M.K.; FARRELL, S.O. Bioquimica. 22 ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2016. 812 p.

3. DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O. Quimica de Alimentos de Fennema. 42 ed. Porto
Alegre: ARTMED, 2010. 900 p.

4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed, 2005. 294 p. v.1

5.RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2  ed. revista. Sdo Paulo: Editora Blucher,
2007, 184 p.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Microbiologia de Alimentos Carga-Horaria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Microbiologia Geral Numero de créditos: 04

Importancia da microbiologia de alimentos. Microrganismos de interesse em alimentos. Controle do
desenvolvimento microbiano. Deterioracdo microbiana de alimentos. Microrganismos indicadores.
Microrganismos patogénicos e doencas vinculadas aos alimentos. Padrdes microbioldgicos. Nocdes de
Biosseguranca de Laboratério. Técnicas assépticas de semeadura e de preparo de material

microbiolégico. Métodos de coleta e amostragem. Métodos de analise microbioldgica de alimentos.
PROGRAMA

Objetivos
e Obter conhecimentos sobre a microbiologia e suas aplicacées na producéo de alimentos;
e Conhecer as caracteristicas e fun¢des dos microrganismos patogénicos, benéficos e
deteriorantes;
Compreender o desenvolvimento microbiano nos alimentos;
Conhecer os diferentes métodos de controle do crescimento microbiano nos alimentos.
Reconhecer os microrganismos indicadores;
Identificar as principais fontes de contaminagé&o e as altera¢des causadas nos alimentos;
Conhecer os principais patdgenos e as doencas vinculadas aos alimentos;
Coletar amostras para analises microbiolégicas e definir os microrganismos para investigacao;
Proceder a andlise microbioldgica de alimentos;
e Emitir e interpretar laudos microbiol4gicos.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Importancia da microbiologia dos alimentos
1.1 Histérico, avancos e aplicacdes.
2 Fontes de contaminag&o microbiana
3 Microrganismos de interesse em alimentos
3.2 Microrganismos deteriorantes, patogénicos e benéficos.
4 Fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos alimentos
4.1 Fatores extrinsecos e Fatores intrinsecos.
5 Microrganismos indicadores de contaminacéo e de qualidade higiénico sanitaria
6 Microrganismos patogénicos em alimentos
6.1. Doengas vinculadas aos alimentos e surtos alimentares.
7 Deterioracdo microbiana dos alimentos
8 Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos
8.1. Métodos fisicos e quimicos de preservagao.
9 Normas de Bioseguranga no Laboratério de Microbiologia de Alimentos
9.1 Técnicas de esterilizacdo de materiais;
9.2 Técnicas assépticas e semeadura.
10 Andlise microbioldgica de alimentos
10.1 Métodos de coleta e amostragem;
10.2 Preparacgéo dos meios de cultura;
10.3 Técnicas de assepsia e desinfec¢éo por agentes quimicos e fisicos;
10.4 Técnicas basicas de contagem de microrganismos por plagueamento;
10.5 Determinacao do Numero Mais Provavel (NMP).
11 Coloracéo celular

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialogadas, aulas préaticas em laboratério, visitas técnicas.

Recursos Didéticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.

Avaliacao

AvaliacBes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, apresentacdo de seminarios.

Bibliografia Basica

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

2016. 182 p.
JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6 2 ed. Porto Alegre: Ed. Artemed, 2005. 711p.
SILVA, N., et al. Manual de Métodos de Andlise Microbiolégica de Alimentos. 4 2 ed. Sao Paulo:
Livraria Varela, 2010. 624p.

2
3

Bibliografia Complementar
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ANDRADE, N.J Higiene na indUstria de alimentos: avaliacédo e controle da adesao e formacéo
de biofilmes bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008. 412 p.
CREDIDIO, E. Doengas transmitidas por alimentos: na nutrologia médica. Itu: Ottoni, 2006. 232

p.
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4 ed. S&o
Paulo: Manole, 2011. 1032 p.
SAO PAULO (ESTADO). SECRETARIA DA SAUDE. Métodos de analise microscopica de
alimentos. Sao Paulo: Letras & Letras, 1999. 167 p. v.1.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10 5 2 ed. Porto Alegre: Artmed,
2012. 934 p.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Seguranca do Trabalho Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Numero de créditos: 02

Introducao a seguranca do trabalho. Riscos e acidentes de trabalho. Normas regulamentadoras
PROGRAMA

Objetivos
. Conhecer a importancia da seguranca do trabalho na agroindustria;
. Identificar os riscos e acidentes de trabalho na agroindistria;
. Estudar as normas regulamentadoras pertinentes na inddstria de alimentos.
Bases Cientifico-Tecnolégicas (Contetidos)
1 Introducéo ao Estudo de Seguranca do Trabalho
1.1 Histdrico e evolucéo;
1.2 Acidente de trabalho;
1.3 Seguranca do trabalho;
1.4 Legislagéo aplicada.
2 Controle de riscos e acidentes
2.1 Classificagéo dos agentes ocupacionais;
2.2 Formas de prevencéo de acidentes;
2.3 Identificag&o de riscos ambientais na agroindustria;
2.4 Mapa de risco;
2.5 Prevencgéo e combate a incéndio;
2.6 Nocgdes de primeiros socorros.
3 Normas regulamentadoras de seguranca de importancia para agroindustria
3.1 Equipamentos de Protecéo Individual,
3.2 Comisséo Interna de Prevencéo de Acidentes — CIPA,;
3.3. Ergonomia,;
3.4 Residuos Industriais;
3.5 Seguranca em InstalagcGes e servicos em eletricidade;
3.6 Insalubridade e periculosidade;
3.7 Prote¢éo contra Incéndio.

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas e visitas técnicas.

Recursos Didéticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.

Avaliacéo

Avaliacdes escritas, trabalhos em grupo e individuais, apresentagdo de seminarios.

Bibliografia Basica
1. BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 32 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 314

2. CAMILLO JUNIOR, A.B. Manual de prevencdo e combate a incéndios. 102 ed. S&o Paulo: SENAC,
2008. 211p.

3. Servico Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC). Primeiros socorros: como agir em situacdes
de emergéncia. 22 ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, 1996. 144p.

Bibliografia Complementar

1. GOMES, A.G. Cartilha de prevencéo contra incéndios. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2001.

2. MORAIS, C.R.N. Perguntas e respostas comentadas em seguranc¢a e medicina do trabalho. 42 ed. Sdo

Caetano do Sul: Yendis, 2010. 774 p.

3. PONZETTO, G. Mapa de riscos ambientais: aplicado a engenharia de seguranca do trabalho - CIPA:

NR-05. 32 ed. Sdo Paulo: LTr, 2010. 151 p.

4. SALIBA, T.M.; CORREA, M.A.C. Insalubridade e periculosidade: aspectos técnicos e praticos. 102 ed.
Séo

Paulo: LTr, 2011. 284 p.

5. TAVARES, J.C. Nocdes de prevencédo e controle de perdas em seguranca do trabalho. 82 ed. Sao
Paulo:

SENAC Séao Paulo, 2010. 165 p.

Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria
Disciplina: Gestdo Ambiental Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s):  ------ Numero de créditos: 02

Histérico da Gestdo Ambiental; Conceitos ambientais; O Sistema de Gestdo Ambiental; Sistemas

Ambientais — Solucdes e alternativas; Rotulagem ambiental e Selo Verde.
PROGRAMA

Objetivos
e Introduzir os conceitos fundamentais da gestdo ambiental, familiarizando os alunos com os
conhecimentos socioambientais, para que 0s mesmos possam ter uma visdo sistémica a respeito
desta problematica, sendo capazes de planejar e gerenciar estratégias e instrumentos de gestao
ambiental.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1 Histdrico da Gestdo Ambiental
2 Conceitos ambientais
2.1. Gestédo da qualidade ambiental
2.2. Legislacéo ambiental
2.3. Licenciamento ambiental
2.4. Avaliacao de Impacto Ambiental
2.5. Estudos de Impacto Ambiental
2.6. Auditoria Ambiental
3 O Sistema de Gestdo Ambiental
4 Sistemas Ambientais — Solucdes e alternativas
4.1 Tecnologias limpas
4.2 Reciclagem
4.3 Recuperacéo
4.4 Tratamento
5. Rotulagem ambiental e Selo Verde
Procedimentos Metodoldgicos

As aulas serdo expositivas dialogadas, visitas técnicas,

Recursos Didaticos

Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.

Avaliacao

As avaliacbes serdo de forma escrita e por meio de trabalhos individuais e/ou em grupos (estudos
dirigidos, producdes textuais, seminarios e pesquisas bibliogréaficas).

1.

2.
3.

Bibliografia Basica
BARSANO, P.R.; BARBOSA, R.P. Meio ambiente: guia pratico e didatico. 2. ed. S&o Paulo: Erica, 2013.
256 p.
DIAS, G. F. Educacéo e gestdo ambiental. 1. ed. S&o Paulo: Gaia, 2006. 118 p.
SEIFFERT, M. E. B. Gestdo ambiental: instrumentos, esferas de acdo e educacdo ambiental. S&o
Paulo: Atlas, 2010. 310 p.
Bibliografia Complementar

BARBIERI, J. C. Gestdo ambiental empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. rev. e atual.
Séo Paulo: Saraiva, 2007. 382 p.

HAMMES, V. S(coord.). Agir: percep¢do da gestdo ambiental. 3. ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 346 p.
v.5

PIMENTA, H.C.D; GOUVINHOS, R. P.Ferramentas de gestdo ambiental: competitividade e
sustentabilidade. Natal: CEFET-RN, 2008. 220 p.

SEIFFERT, M. E. B. ISO 14001 sistemas de gestdo ambiental: implantacdo objetiva e econdmica. 3.
ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 258 p.

VALLE, C. E. do. Qualidade ambiental: ISO 14000. 10. ed. Sdo Paulo: SENAC Séao Paulo, 2010.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Apicultura Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s):  ----- Ndmero de créditos: 04

Histérico da apicultura nacional e mundial, anatomia e fisiologia das abelhas: glandulas, feromdnios,
fatores de producdo em abelhas, manejo de apiarios, producédo de mel, produgdo de cera, produgéo de
pélen, producgédo de prépolis, producdo de geleia real, produgdo de apitoxina, sanidade e qualidade dos

produtos apicolas, comercializacao.
PROGRAMA

Objetivos
Conhecer o histérico da atividade apicola, a biologia das abelhas;
Povoar e instalar um apiario de acordo com as normas de segurancga;
Gerenciar a exploragdo econdmica das abelhas meliferas para a producédo de mel;
Desenvolver os sistemas de producéo de: mel, prépolis, pdlen, geleia real, apitoxina e cera de
abelhas;
e Controlar as pragas e doencas das abelhas meliferas.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
Historico da apicultura nacional e mundial
Anatomia e fisiologia das abelhas
Sistemas de producao convencional, familiar e organico
Instalagdo e manejo de apiario
Producgé&o de mel
5.1.Fatores que influenciam os constituintes, as caracteristicas e a qualidade a campo do
produto
5.2.Boas praticas de colheita e transporte do mel
6. Producéo de cera
5.1.Fatores que influenciam os constituintes, as caracteristicas e a qualidade a campo do
produto
5.2.Boas préticas de colheita e transporte da cera
7. Producao de pélen
7.1. Fatores que influenciam os constituintes, as caracteristicas e a qualidade a campo do produto
7.2. Boas praticas de colheita e transporte do pélen
8. Producéo de propolis
8.1. Fatores que influenciam os constituintes, as caracteristicas e a qualidade a campo do produto
8.2. Boas praticas de colheita e transporte da prépolis
9. Producéo de geleia real
9.1. Fatores que influenciam os constituintes, as caracteristicas e a qualidade a campo do produto
9.2. Boas préticas de colheita e transporte da geleia real
10. Produgéo de apitoxina
10.1. Fatores que influenciam os constituintes, as caracteristicas e a qualidade a campo do
produto
10.2. Boas préaticas de colheita e transporte da apitoxina
11. Sanidade apicola e inimigos naturais
11.1. Boas préticas para combate as pragas e produgdo dos produtos apicolas a campo
12. Cadeia produtiva e comercializacéo de produtos apicolas
Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas dialogadas, discussao de textos, palestras, seminarios, visitas técnicas, pesquisas
bibliograficas.

agrwdhE

Recursos Didéticos
Utilizacao de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Avaliacao
AvaliacBes escritas e praticas; Trabalhos em grupo e individuais; Trabalhos de Pesquisa; Seminarios
Bibliografia Basica
1. COUTO, R.H.N.; COUTO, L.A. Apicultura: Manejo e Produtos. 22 ed. Editora: Agropecuéria,
2006, Jaboticabal: FUNEP, 193 p
2. LANDIM, C.C. Abelhas: morfologia e funcdo de sistemas. S&o Paulo: UNESP, 2008. 407 p.
3. WIESE, H. Apicultura Novos Tempos, 22 Ed. — Guaiba: Agrolivros, 2005. 378p.
Bibliografia Complementar
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COSTA, P.S.C. Planejamento e implantacéo de apiario. Vicosa: CPT, 2007. 178 p.

MILFONT, M., FREITAS, B.M., ALVES, J. E. Pdlen apicola: manejo para a producao de pélen no

Brasil. Vigosa, MG:Aprenda Facil, 2011. 102 p.

SANTOS, D.C.; OLIVEIRA, E.N.A.; MARTINS, J.N. Controle de qualidade de produtos apicolas.

Rio de Janeiro: CaAmara Brasileira de Jovens Escritores, 2012. 165 p.

SOMMER, P.G.; SANTOS, G.T.; BOAVENTURA, M.C. Producéo e beneficiamento de cera de

abelhas: Apis mellifera L. Brasilia: LK, 2006. 140 p.

SILVA, A.F. Boas Praticas Apicolas: mel com qualidade. Natal: SEBRAE/RN, 2005. 21 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Analises Fisico-Quimicas de Alimentos Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Quimica analitica Nidmero de créditos: 04

Introducao a analise de alimentos; Planos de amostragem e preparo de amostras; Sistema de garantia da
qualidade em laboratérios de analises de alimentos; Métodos fisicos e instrumentais de andlises de

alimentos; Principios, métodos e técnicas de analises fisico-quimicas de alimentos.
PROGRAMA

Objetivos
Compreender a importéncia e classificacdo da analise de alimentos;
Estudar planos de amostragem e preparo de amostras;
Reconhecer sistemas de garantia de qualidade em laboratérios;
Conhecer técnicas classicas e instrumentais de analises quimicas e fisico-quimicas de
alimentos;
e Compreender e interpretar resultados analiticos e os comparar com padrdes e legislacdes
vigentes.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1 Introducéo a andlise de alimentos:
1.1 Escolha do método analitico;
1.2 Classificagdo da analise de alimentos;
2 Amostragem e preparo de amostras em andlise de alimentos
3 Sistema de garantia da qualidade em laboratérios de analises de alimentos:
4 Métodos fisicos e instrumentais de andlises de alimentos:
4.1 Refratometria;
4.2 Densimetria;
4.3 Espectrofotometria;
4.4 Cromatografia;
4.5 Potenciometria;
5 Principios, métodos e técnicas de andlises fisico-quimicas de alimentos:
5.1 Teor de agua e solidos totais;
5.2 Residuo mineral fixo;
5.3 Lipideos;
5.4 Proteinas;
5.5 Carboidratos;
5.6 Valor Cal6rico;
5.7 pH;
5.8 Acidez;
5.9 Agucares;
5.10 Atividade de agua,;
5.11 Fibras.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas dialogadas e expositivas, aulas praticas em laboratdrio.
Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia, videos técnicos, livros didaticos.
Avaliacéo
Avaliacdes escritas, trabalhos em grupo e individuais (seminarios, estudos dirigidos, relatdrios de aulas
praticas).
Bibliografia Basica
1 CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de alimentos. 22, ed. Campinas, SP:
Editora da UNICAMP, 2003. 207 p.
2 GOMES, J.C; OLIVEIRA, G.F. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vi¢osa, MG: UFV, 2011.
303 p.
3 GONCALVES, E.C.B.A. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 22. ed. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2009. 274 p.
Bibliografia Complementar
1 ALMEIDA-MURADIAN, L.B.; PENTEADO, M.V.C. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislagéo e
andlise de alimentos. 22. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 159 p.
2 ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 52. ed. Vigosa, MG: UFV, 2011. 601 p.
3 HARRIS, D.C. Andlise quimica quantitativa. 82. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 898 p.
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HOLLER, F. J.; SKOOG, D.A.; CROUCH, S.R. Principios de analise instrumental. 62. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2009. 1055 p.
VOGEL, A.l.; MENDHAM, J.; DENNEY, R.C.; BARNES, J.D.; THOMAS, M. J. K. Analise
guimica quantitativa. 62. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindudstria
Disciplina: Operagdes Sanitarias Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s):  Fisica ll Numero de créditos: 02

Principios basicos de operag@es unitarias com foco na industria de alimentos; Transferéncia de calor;
Transferéncia de massa; operacdes fundamentais: limpeza, classificacdo, descascamento, reducéo de
tamanho e moagem; separac¢do mecanica: filtracédo, decantacédo, destilacdo, prensagem e centrifugacao;

adicdo e mistura, secagem e extrusao.
PROGRAMA

Objetivos
Aprender sobre operacdes unitaria voltadas para area de alimentos;
Estudar sobre transferéncia de calor e massa;
Analisar a importancia do balanco de massa na agroindustria;
Conhecer operagbes de reducdo de tamanho, mistura, separacdo, extrusdo, secagem,
decantacéo, destilacao, filtracdo e processos envolvidos para transformacéo de matéria-prima;
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)

1 Principios basicos: No¢des sobre operagdes unitarias na industria de alimentos.

2 Transferéncia de calor

2.1 Conducéo;

2.2 Conveccao;

2.3 Irradiacéo.

3 Transferéncia de massa

3.1 Balango de massa

3.2 Balanco de energia

4 Operacdes Unitarias

4.1 Limpeza e sanitizagéo;

4.2 Classificacao;

4.3 Descascamento;

4.4 Moagem, corte e trituracéo;

4.5 Peneiramento;

4.6 Escoamento;

4.7 Homogeneizacao;

4.8 Evaporacéao, destilacéo e concentracgéo;

4.9 Refrigeracdo e congelamento: ciclo de refrigeragcéo

4.10 Coccéo e assamento;

4.11 Branqueamento, pasteurizacao e esterilizacao;

4.12 Flocagem;

4.13 Emulsificacédo

4.14 Centrifugacao;

4.15 Prensagem,

4.16 Filtracdo, decantacéo e sedimentacao;

4.17 Moldagem;

4.18 Secagem;

4.19 Extruséo.

Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratério, visitas técnicas.

Recursos Didaticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.

Avaliacéo

AvaliacBes escritas e praticas; Trabalhos em grupo e individuais; Trabalhos de Pesquisa; Seminarios.

Bibliografia Basica
1. COSTA, E. C. Secagem industrial. S&o Paulo: Edgard Blicher, 2007. 177 p.
2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 22 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2006.
602p.
3. SANTANA, A.S.; MEIRELES, M.A.A.; PEREIRA, C.G. Fundamentos de engenharia de alimentos. Sdo
Paulo: Atheneu, 2013. 815 p. v. 6.

Bibliografia Complementar
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1. ARAUJO, E.C.C. Operacdes unitarias envolvendo transmissao de calor. Colecdo UAB. 2013. 161p.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
3. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Nova
edicdo revista e ampliada. Sdo Paulo: Nobel,2008. 511p.
4. OLIVEIRA, E.N.A.; SANTOS, D.C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. Natal: IFRN,
2015. 234 p.
5. WILLIBALDO, S.; BORZANI, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE E. Biotecnologia Industrial. Engenharia
Bioquimica. S&o Paulo: Bluncher, 2001. 241p. v.2.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Analise Sensorial Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): -------- Numero de créditos: 02

Importancia da Analise Sensorial no controle da qualidade dos alimentos. Fatores que influenciam na
Analise Sensorial e condi¢8es de realizacdes dos testes sensoriais. Selecao e treinamento de equipes de

julgadores sensoriais. Testes sensoriais.
PROGRAMA

Objetivos

e Estabelecer a importancia da analise sensorial como uma ferramenta de qualidade dentro da
industria de alimentos.

¢ Reconhecer os fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais.

e Dimensionar e estabelecer as necessidades para montagem de um laboratério de analise
sensorial.

e Conhecer os testes de analise sensorial aplicados usualmente.

e Estabelecer e aplicar o método adequado a fim de obter as informag¢8es sensoriais hecessarias
em relacdo ao desenvolvimento de produtos ou processo, controle de qualidade e controle de
mercado.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteludos)
1 Introducao a analise sensorial
1.1 Conceitos e objetivos
1.2 Historico e desenvolvimento
1.3 Avaliacéo sensorial e os sentidos humanos
1.4 Tipos de testes sensoriais
1.5 Aplicac@o da analise sensorial na industria de alimentos
2 Fatores que influenciam os resultados das medidas sensoriais
2.1 Tipos de erros envolvidos
2.2 Estratégias de controle de fontes de erro
2.3 Amostragem, preparacao e apresentacdo de amostras
3 Laboratorio de analise sensorial
3.1 Localizacéo e dimensionamento do Laboratério
3.2 Area dos Testes
3.3 Area de Preparacdo
4 Julgadores
4.1 Recrutamento, Selecdo e Treinamento de Julgadores
5 Métodos classicos de avaliagdo sensorial
5.1 Testes Afetivos
5.2 Testes Discriminativos
5.3 Testes Descritivos
5.4 Aplicacao Pratica dos Métodos de Analises Sensorial
Procedimentos Metodolégicos

Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratério, visitas técnicas.

Recursos Didaticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.

Avaliacéo

AvaliacBes escritas e praticas; Trabalhos em grupo e individuais; Trabalhos de Pesquisa; Seminarios.

Bibliografia Basica
1. CHAVES, J.B.P.; SPROESSER, R.L Préticas de laboratorio de analise sensorial de alimentos e
bebidas. Ed. 1, Editora: UFV, 1993. 81 p.
2. COSTA, A.F.B; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C.R. Controle estatistico de qualidade. 22.ed.
S&o Paulo: Atlas, 2005. 334 p.
3. DUTCOSKY, S.D. Analise sensorial de alimentos. 42. ed. Curitiba: Pucpress, 2013. 531 p.

Bibliografia Complementar
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1. BUSSAB, W.0.; MORETTIN, P.A. Estatistica basica. 62. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. 540 p.

2. GAVA, A.J. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplica¢des. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

3. GONCALVES, E.C.B.A. Analise de alimentos: uma visdo quimica da nutricdo. 22. ed. Sdo Paulo:
Livraria Varela, 2009. 274 p.

4. KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011. 301 p.

5. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, BISMARA, M. A. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de

alimentos. S&do Paulo: Manole, 2006. 612 p.

Software(s) de Apoio

114



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Gestado e Controle de Qualidade Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s):  ------- Nidmero de créditos: 02

Principios gerais do controle de qualidade. Sistemas de garantia da qualidade e seguranga de alimentos.

Ferramentas de qualidade. Sistemas de Gestao da qualidade.
PROGRAMA

Objetivos
e Compreender o conceito e o0 processo de evolucéo da qualidade
e Conhecer e identificar as principais ferramentas da qualidade e suas utilizacdes na gestédo de
agroindustrias, assim como suas implantacgoes.
e Compreender os principios da gestdo e normas de qualidade.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
Conceitos de Qualidade
Evolucéo da Qualidade
Controle Estatistico da Qualidade
5W2H
Ciclo PDCA
Programa 10S
Boas Préticas de Fabricacdo (BPFs)
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPS)
. Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
10. Sistemas de Gestao da Qualidade
11. Rastreabilidade
12. Normas de Qualidade.

CoNOOA~AWNE

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialogadas, visitas técnicas.

Recursos Didéticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.

Avaliacao

Avaliacdes escritas, trabalhos em grupo e individuais, apresentacdo de seminarios.

Bibliografia Basica
1. BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca dos
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.
2. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 32 ed. Séo
Paulo: Manole, 2008. 986 p.
3. SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico-sanitario em servi¢os de alimentagdo. 72 ed. Sao

Paulo: Livraria Varela, 2014. 704p.
Bibliografia Complementar

1. ALMEIDA-MURADIAN, L.B.; PENTEADO, M.V.C. Vigilancia sanitaria: tépicos sobre legislacao e
andlise de alimentos. 22 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 159 p.
2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
3. FRANCO, B.D.G.M. COZZILINO, S.M.F. Seguranga e alimento. S&do Paulo: Blucher, 2010. 110 p. v.2
4. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2016. 182 p.
5. JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 62 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria
Disciplina: Instalagdes e Equipamentos Agroindustriais Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Operacées Unitarias Numero de créditos: 02

Legislacdo para instalagcbes agroindustriais e normas técnicas para Layout de agroinddstrias. Requisitos
basicos para implantacdo de agroindustrias e no¢des de manutencdo das instalacées e equipamentos.
Instalacdes, Layout e equipamentos utilizados em agroindUstrias de leite, carne, pescado, cereais, bebidas,

frutas/hortalicas, mel e produtos apicolas.
PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer a legislacdo para instalacdes agroindustriais e a classificacdo das agroinddstrias;
e Estudar o arranjo fisico (Layout) e equipamentos na agroindustria de alimentos;
e Estudar as instalacdes e sistemas de funcionamento das agroindustrias;
e Conhecer as diferentes agroindustrias de produtos de origem vegetal e animal.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1 Introducao:
1.1 Regulamento e legislacao para instalacdes agroindustriais;
1.2 Classificacdo das agroindustrias;
1.3 Especifica¢éo geral e normas técnicas para Layout de agroindustrias;
1.4 Requisitos basicos para a implantagdo de uma agroindistria (&rea e edificacdes);
1.5 NogBes de manutencao de instalagdes e equipamentos agroindustriais;
2 Instala¢@es, Layout e equipamentos:
2.1. Agroindustria de leite;
2.2. Agroindustria de carnes;
2.3. Agroindustria de pescados;
3.4 Agroindustria de frutas/hortalicas;
3.5 Agroindustria de cereais;
3.6 Agroindustria de bebidas;
3.7 Agroindustria de mel e produtos apicolas.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas, visitas técnicas.
Recursos Didaticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos, laborat6rio e material de laboratério.
Avaliacéo
Avaliacdes escritas, apresentacdo de semindrios, relatérios de visitas técnicas, trabalhos em grupo e
individuais.
Bibliografia Basica
1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2006. 602 p.
2. OLIVEIRA, E.N.A.; SANTOS, D.C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. Natal: IFRN, 2015.
234 p.
3. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica.
1. ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 541 p. v.2.
Bibliografia Complementar
1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia industrial: biotecnologia na
producéo de alimentos. 1. ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 523 p. v. 4
2. LIMA, U.A. Agroindustrializacdo de frutas. 2.ed. Piracicaba: FEALQ, 2008. 164 p. v.5
3.MONTENEGRO, G.A. Desenho arquitetdnico: para cursos técnicos de 2° grau e faculdades de arquitetura. 4.
ed. revista e atualizada. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 167 p.
4. MONTEIRO, A.A.; PIRES, A.C.S.; ARAUJO, E.A. Tecnologia de producéo de derivados do leite. 1. ed.
Vicosa: UFV, 2011. 85 p.
5. RAMOS, E.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Vigosa: UFV, 2007. 599 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Gestdo Organizacional e Empreendedorismo Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-requisito (s): ---------- Numero de créditos: 02

A evolucdo da administracdo e seus conceitos; As organizacdes e suas caracteristicas; Funcdes
administrativas; Areas de gestdo organizacional. Aspectos relacionados a pratica do empreendedorismo.
Identificacdo de oportunidades de negécios. Plano de negdcios: importancia, estrutura e apresentacao.
Empreendedorismo no setor da agroindustria. Caminhos a seguir e recursos disponiveis para o

empreendedor.
PROGRAMA

Objetivos
Conhecer a administracdo enquanto ciéncia;
Compreender as fun¢des administrativas;
Estabelecer a inter-relacdo entre as diversas areas de gestdo da empresa;
Compreender o processo de gestdo e sua importancia para as organizagoes;
Contribuir para o desenvolvimento da capacidade empreendedora através de atividades teoricas e
praticas;
e Capacitar os alunos para a elaboracdo de um plano de negdcios, fornecendo conhecimento
necessario para a criacdo de uma empresa.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Introducao a administragéo.
2 Organizacgfes e empresas.
3 Func¢Bes administrativas.
3.1 Planejamento;
3.2 Organizacao e desenho organizacional.
3.3 Dire¢éo e tomada de deciséo;
3.4 Controle.
4 Areas de gestdo organizacional.
4.1 Gestédo de Pessoas;
4.2 Marketing;
4.3 Financas;
4.4 Operacoes e Logistica;
4.5 Producéo.
5. Empreendedorismo.
5.1 Conhecendo o empreendedorismo (introducao, estudos, definicbes de diversos autores);
5.2 Caracteristicas dos empreendedores;
5.3 Competéncias e Habilidades dos empreendedores;
5.4 Identificacdo de oportunidades de negdcio.
6. Plano de negécios.
6.1 A importancia do plano de negécios;
6.2 Estrutura do plano de negdcios;
6.3 Elementos de um plano de negdcios eficiente;
6.4 Exemplo de um plano de negdcios.
7 Assessoria para o0 negocio.
7.1 Incubadoras de empresas, SEBRAE, Franchising, Universidades e institutos de pesquisa, assessoria
juridica e contébil;
7.2 Questdes legais de constituicdo da empresa: tributos, marcas e patentes.
Procedimentos Metodoldgicos
e Aulas expositivas, resolucdo de estudos de caso, videos, dindmicas de grupo, visitas técnicas,
palestras.

Recursos Didaticos
e Quadro branco, projetor multimidia, computador, videos técnicos.
Avaliacao
e AvaliacGes escritas, seminarios, analise de estudos de caso, trabalhos em grupo e individuais.
Bibliografia Basica
1. CHIAVENATTO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 42 ed. Barueri: Manole,
2012. 315p.
2. CHIAVENATO, |. Administracdo nos novos tempos: 0s hovos horizontes em administracdo. 32 ed. Rio
de Janeiro: Manole, 2014. 626 p.
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. DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 72 ed. Sdo Paulo:
Empreender, 2018. 267p.
Bibliografia Complementar
. BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e gestdo: fundamentos, estratégias e dindmicas. 22 ed.
Sao Paulo: Atlas, 2012. 330 p.
. DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008. 299p.
. DORNELAS, J.C.A. Planos de negdcios que dédo certo: um guia para pequenas empresas. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008. 194p.
. MAXIMIANO, A.C.A. Administracdo de projetos: como transformar ideias em resultados. 52 ed. Séo
Paulo: Atlas, 2014. 396 p.
. SOBRAL, F.; PECI, A. Administracado: teoria e pratica no contexto brasileiro. 22 ed. Sao Paulo: Pearson,
2013. 611 p.
Software(s) de Apoio

118



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Embalagens para Alimentos Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s):  -------- Numero de créditos: 02

DefinicBes, finalidades e caracteristicas de embalagens de alimentos. Tipos, composicao, propriedades,
processo de fabricacdo e aplicacdo de embalagens celulésicas, de vidro, metalicas, plasticas, flexiveis,

biodegradaveis, ativas e inteligentes. Interacdo embalagem x alimento. Rotulagem e logistica.
PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer as definicdes, propriedades e materiais para uso em embalagens para alimentos.
e Distinguir os tipos de embalagens, composicéo, custos, propriedades mecanicas, técnicas de
fabricacéo e fechamento.
e Compreender os conceitos de migracdo e interacBes entre embalagens e alimentos e os
critérios para desenvolvimento de novas embalagens para alimentos e legislacéo pertinente.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Introducéo.
1.1 Histdrico e conceito de embalagem;
1.2 Finalidades e caracteristicas das embalagens;
1.3 Principais embalagens para fins alimentares;
1.4 Embalagens como ferramentas de Marketing.
2 Embalagens celulésicas.
2.1 Composicdo de embalagens celuldsicas (papel, papeldo, madeira, téxteis);
2.2 Processos de fabricacéo;
2.3 Propriedades e aplicacdes;
3 Embalagens de vidro.
3.1 Composicao do vidro;
3.2 Processo de fabricacdo e formagéo de recipientes;
3.3 Propriedades e aplicacdes.
4 Embalagens metalicas.
4.1 Composicdo de embalagens metalicas;
4.2 Processo de fabricacdo e tipos de embalagens metélicas;
4.3 Tipos de revestimentos (internos e externos);
4.4 Propriedades e aplicacdes.
5 Embalagens plasticas.
5.1 Composicao e estrutura quimica de polimeros;
5.2 Processo de fabricacéo;
5.3 Propriedades e aplicacdes.
6 Embalagens flexiveis.
6.1 Composicéo de embalagens flexiveis;
6.2 Processo de fabricacao e tipos de embalagens;
6.3 Propriedades e aplicacdes.
7 Embalagens biodegradaveis, ativas e inteligentes.
7.1 Composicédo de embalagens biodegradaveis e ativas;
7.2 Processo de fabricacéo e tipos de embalagens biodegradaveis;
7.3 Propriedades e aplicacdes.
7.4 Definicdo e aplicacdes de embalagens inteligentes.
8 Interacdo embalagem, alimento e meio ambiente.
8.1 Interagbes com alimentos e vida de prateleira;
8.2 Embalagens x meio ambiente.
9 Rotulagem.
9.1 Normas de Rotulagem e especificacdes;
9.2 Cadigo de Barras;
9.3 Rotulagem x corrosdo externa.
10 Controle de qualidade e legislacdo em embalagens de alimentos.
10.1 Andlises fisicas, quimicas e sensoriais em embalagens de alimentos;
10.2 Legislacédo pertinente.
11 Logistica.
11.1 Conceitos de produtos e servigos;
11.2 Fluxos de materiais;
11.3 Classificacdo de materiais;
11.4 Estoques, armazenamento e distribuicdo.
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Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas, resolucdo de estudos de caso, videos, dinamicas de grupo, visitas técnicas, palestras.
Recursos Didéticos
e Quadro branco, projetor multimidia, computador, videos técnicos.
Avaliacao
Avaliacbes escritas, seminarios, analise de estudos de caso, trabalhos em grupo e individuais.
Bibliografia Basica
1.EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22 ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008. 652 p.
2.FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2008. 602 p.
3.GAVA, A.J. Principios e Aplicacbes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
Bibliografia Complementar
1.BILL, S. Estratégias de design para embalagens. v. 5 Sdo Paulo: Blucher, 2010. 180 p.
2.DIANA, T. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 171 p.
3.GRAHAM, M. Nanotecnologia em embalagens. v.2. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 80 p.
4.NEWTON, D. A. Corte e embalagem de carne bovina e suina. Vigosa: CPT, 1999. 60 p.
5.NNAMDI, A. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Editora Blucher, 2010. 127 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Tecnologia de Frutas e Hortalicas Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Métodos de Conservacao Ndmero de créditos: 04

Matérias-primas, ingredientes, aditivos e legislagfes utilizados na agroindustria de frutas e hortalicas;

Tecnologia e Processamento de frutas; Tecnologia e processamento de hortalicas.
PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer os principais tipos de matérias-primas, ingredientes e aditivos utilizados nos produtos
de frutas e hortaligas;
e Estudar as tecnologias envolvidas no processamento de frutas e hortali¢cas;
e Conhecer os diversos produtos derivados de frutas e hortalicas.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Matérias-primas, ingredientes e aditivos
1.1 Principais tipos utilizados no processamento de produtos de frutas e hortali¢as;
1.2 Requisitos de qualidade;
1.3 Funcgdes durante e apds o processamento;
1.4 Legislagbes.
2 Tecnologia e processamento de frutas
2.1 Frutas minimamente processadas;
2.2 Polpa quente e congelada;
2.3 Sucos, néctares e refrescos;
2.4 Doces (Cremoso, tipo corte, em calda e mariola);
2.5 Geleias;
2.6 Compotas de frutas;
2.7. Frutas cristalizadas, glaceadas e agucaradas;
2.8 Frutas secas/passas.
3 Tecnologia e processamento de hortalicas
3.1 Vegetais fermentados;
3.2 Temperos;
3.3 Molhos;
3.4 Produtos do tomate;
3.5 Produtos do alho
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas e praticas em laborat6rio, visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, videos técnicos, livros didaticos.
Avaliacéo
Avaliacdes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, seminarios, relatérios de aulas praticas.
Bibliografia Basica
1. LIMA, U.A. Agroindustrializacéo de frutas. 2.ed. Piracicaba: FEALQ, 2008. 164 p. v.5.
2. OLIVEIRA, E.N.A.,; SANTOS, D.C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. Natal: IFRN,
2015. 234 p.
3. OLIVEIRA, E.N.A.; FEITOSA, B.F.; SOUZA, R.L.A. Tecnologia e processamento de frutas: doces,
geleias e compotas. Natal: IFRN, 2018. 313 p.
Bibliografia Complementar
1. GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
2. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. Sao
Paulo: Manole, 2011. 1034 p.
3. KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teorias e aplicagcbes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008. 242 p.
4. LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos: parte |: origem vegetal, parte Il: origem animal. 12 ed. S&o
Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.
5. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Séo
Paulo: Manole, 2006. 612 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Tecnologia de Leite e Derivados Carga-Horaria: 90h (120h/a)
Pré-Requisito(s): Métodos de Conservacao Numero de créditos: 06

Consideracdes sobre o Leite; Obtencéo higiénica do leite; Tratamentos do leite; Tecnologia de fabricacéo
de queijos, creme de leite, manteiga, leites fermentados, doces, produtos concentrados e desidratados e
bebidas lacteas.
Objetivos
Conhecer os principais aspectos sobre o leite;
Estudar o processo de obtencao higiénica do leite;
Conhecer os principais tratamentos aplicados do leite;
Estudar a tecnologia e processamento do leite e seus principais produtos derivados.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Consideracgdes sobre o Leite
1.1 Definicéo;
1.2 Formagéo;
1.3 Composicao;
1.4 Fatores que alteram a composi¢ao;
1.5 Colostro;
1.6 Doencas relacionadas ao consumo.
2 Obtencéo higiénica do leite
2.1 Tipos de ordenha;
2.2 Cuidados antes, durante e apds a ordenha;
3 Tratamentos do leite
3.1 Aspectos da legislacéo vigente;
3.2 Filtragéo do leite;
3.3 Resfriamento;
3.4 Padronizacao;
3.5 Pasteurizagao;
3.6 Esterilizacéo.
4 Tecnologia de fabricacdo de queijos
4.1 Ingredientes e aspectos nutricionais;
4.2 Fermentos lacteos e coalho;
4.3 Cura, salga, revestimentos;
4.4 Equipamentos;
4.5 Tecnologia de fabricagdo de queijos coalho, minas frescal, ricota, queijo de manteiga, requeijao e
outros;
4.6 Qualidade e defeitos;
4.7 Legislagéo.
5 Tecnologia de fabricacdo de creme de leite e manteiga
5.1 Ingredientes e aspectos nutricionais;
5.2 Tecnologia de fabricacao de creme de leite, manteiga cremosa e de garrafa;
5.3 Conservacéo e controle de qualidade
5.4 Legislagéo.
6 Tecnologia de fabricacdo de leites fermentados
6.1 Ingredientes e aspectos nutricionais;
6.2 Tratamentos térmicos do leite;
6.3 Fermentos lacteos;
6.4 Tecnologias de fabricacao de iogurte e coalhada e outros;
6.5 Controle de qualidade;
6.6 Legislagéao.
7 Tecnologia de fabricacéo de doce de leite
7.1 Ingredientes e aspectos nutricionais;
7.2 Tecnologia de fabricacéo de doce de leite pastoso e em tablete;
7.3 Conservacéo e controle de qualidade;
7.4 Legislagéo.
8 Tecnologia de fabricacdo de produtos concentrados e desidratados
8.1 Ingredientes e aspectos nutricionais;
8.2 Tecnologia de fabricagdo de leite evaporado, leite condensado, leite em po;
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8.3 Conservacao e controle de qualidade;
8.4 Legislagéo.
9 Tecnologia de fabricagdo de bebidas lacteas
9.1 Ingredientes e aspectos nutricionais;
9.2 Tecnologia de fabricagdo de bebida lactea fermentada e ndo fermentada;
9.3 Conservacéo e controle de qualidade;
9.4 Legislagéo.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas e praticas em laboratério. Visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, videos técnicos, livros didaticos.
Avaliacao
Avaliac@es escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, seminarios, relatérios de aulas praticas.
Bibliografia Bésica
1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia industrial: biotecnologia na
producgdo de alimentos. 1. ed. S&o Paulo: Edgard Blicher, 2001. 523 p. v. 4.
2. MONTEIRO, A.A.; PIRES, A.C.S.; ARAUJO, E.A. Tecnologia de producéo de derivados do leite. 1. ed.
Vigosa: UFV, 2011. 85 p.
3. TRONCO, V.M. Manual para inspec¢do da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: UFSM, 2008. 203 p.
Bibliografia Complementar
1. BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e instalacoes:
producéo, industrializacdo e analise. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel, 1991. 322 p.
2. BRITO, A.S.; NOBRE, F.V.; FONSECA, J.R.R. BOVINOCULTURA leiteira: informacdes técnicas e de
gestdo. Natal: SEBRAE/RN, 2009. 320 p.
3. NASSU, R.T.; MACEDO, B.A.; LIMA, M.H.P. Queijo de coalho. Embrapa: Cole¢&do Agroindustria
Familiar, Brasilia-DF, 2006. 40 p.
4. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
279 p. v.2.
5. SOUZA, J.G. Instalacéo de queijaria e controle de qualidade. Vigosa: CPT, 2006. 248 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Tecnologia de Carnes e Pescado Carga-Horaria: 90h (120h/a)
Pré-Requisito(s): Métodos de Conservacao Ndmero de créditos: 06

Fundamentos cientificos e aplicacbes tecnologia de carnes e pescado. Caracteristicas bioquimica,
sensoriais e nutricionais; Beneficiamento, processamento e armazenamento; Qualidade na industria de
carnes e pescado; Legislagdo; Processamento tecnologico; Subprodutos da inddstria de carnes e

pescado.
PROGRAMA

Objetivos
Conhecer as caracteristicas da carnes e pescado;
Analisar os fatores que afetam a qualidade da carne e do pescado;
Compreender a legislacdo vigente do setor;
Estudar o processamento tecnoldgico de carnes e pescado.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Conceitos gerais da tecnologia de carnes, pescados e derivados
1.1 Fundamentos cientificos e aplicagbes
2 Fundamentos da ciéncia da carne e do pescado.
2.1 Caracteristicas bioquimicas;
2.1.1 Pré rigor;
2.1.2 Rigor;
2.1.3 Rigor mortis;
2.2 Caracteristicas sensoriais e nutricionais.
3 Fatores pré-abate que afetam a qualidade da carne e do pescado.
4 Operacdes de abate e preparo de carcacas.
4.1 Fluxograma de abate;
4.2 Tipos de corte;
4.3. Maturagdo da carne.
5 Qualidade da carne.
5.1. Conservagdo da carne pelo frio;
5.2. Carne PSE e DFD;
5.3. Caracteristicas fisicas da carne.
6 Normas técnicas para implantagéo de unidades de beneficiamento de carnes e pescado.
6.1 Legislacéo vigente.
7 Processamento tecnolégico.
7.1 Produtos frescal embutidos e ndo embutidos, produtos salgados, defumados e ndo defumados,
cozidos e fermentados.
7.2 Filetagem, salga, secagem, cura, defumacéo, enlatamento, embutidos e producéo de Surimi;
7.3 Subprodutos de carnes e pescado.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas e praticas em laboratério. Visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, videos técnicos, livros didaticos.
Avaliacao
Avaliacdes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, seminarios, relatérios de aulas praticas.
Bibliografia Basica
1. PARDI, M.C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: ciéncia e higiene da carne, tecnologia da
sua obtencéo e transformacéo. 22 ed. Goiania: UFG, 2006. 624 p. V.1
2. GONCALVEZ, A. A. Tecnologia do pescado — ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacdo. Sdo Paulo-
SP: Atheneu, 2011.
3. PARDI, M.C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: tecnologia da carne e de produtos,
processamento tecnolégico. 22 ed. Goiania: UFG, 2007. 624 p. v.2
Bibliografia Complementar
1. LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos: parte |: origem vegetal, parte Il: origem animal. 12 ed. Sao
Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.
2. OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M.A.B. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sédo
Paulo: Manole, 2006. 612 p.
3. ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005.
279 p.v.2
4. RAMOS, E.M. Avaliacdo da qualidade de carnes: fundamentos e metodologias. Vigcosa: UFV, 2007.
599 p.
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5. TERRA, N.N.; TERRA, A.B.M.; TERRA, L.M. Defeitos nos produtos carneos: origens e solu¢des. Sado
Paulo: Livraria Varela, 2004. 88 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnhologia em Agroindustria

Disciplina: Tecnologia de Produtos Apicolas Carga-Horaria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): ----- Ndmero de créditos: 04

Contextualizar o estudo dos diversos produtos apicolas, sua importancia comercial e como alimento.

Identificar as etapas de processamento para os diversos produtos apicolas: mel, pélen, cera, apitoxina,

geleia real e prépolis. Fabricacdo de produtos a base de mel, pélen, cera, apitoxina, geleia real e préopolis.
PROGRAMA

Objetivos
Conhecer as técnicas de obtencdo dos produtos apicolas (mel, pélen, cera, apitoxina, geleia real e
propolis), suas propriedades sensoriais, fisico-quimicas e a legislacéo vigente. Conhecer as etapas da
extracdo, processamento e armazenamento destes produtos apicolas, dominar as boas praticas para
producéo, processamento e o fluxograma de processamento nas unidades de extracao e entrepostos.
Dominar e desenvolver layouts de instalacées apicolas de extracdo e processamento de produtos
apicolas. Estudar, elaborar e fabricar produtos utilizando a mel, pélen, cera, apitoxina, geleia real e
propolis.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1. Tecnologia e Inspec¢éo dos produtos apicolas:
1.1.Definicéo;
1.2.Classificacéo;
1.3.Composicao;
1.4.Caracteristicas e analises sensoriais e fisico-quimicas;
1.5.Legislagéo;
2.Colheita dos produtos apicolas:
2.1.Recepgéo, extracdo e processamento;
2.2.Higiene e controle de qualidade (BPF e APPCC);
3. Casas de mel e entrepostos:
3.1 Definicéo;
3.2 Projetos;
4. Produtos apicolas: mel, pdlen, cera, apitoxina, geleia real e prépolis.
Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas, discussao de textos, palestras, seminarios, visitas técnicas,
pesquisas bibliograficas.
Recursos Didéticos
Utilizacao de quadro branco, projetor multimidia, retroprojetor e videos técnicos
Avaliacao
Avaliacdes escritas e préticas, trabalhos em grupo e individuais, seminarios, relatérios de aulas praticas.
Bibliografia Basica
1. ALMEIDA-MURADIAN, L.B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitéria: tépicos sobre legislacdo e
andlise de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, c2015. 159 p.
2. COUTO, R.H.N.; COUTO, L.A. Apicultura: Manejo e Produtos. 22 ed. Editora: Agropecuaria, 2006,
Jaboticabal: FUNEP, 193 p
3. SANTOS, D.C.; OLIVEIRA, E. N. A.; MARTINS, J. N. Controle de qualidade de produtos
apicolas. Rio de Janeiro: Camara Brasileira de Jovens Escritores, 2012. 165 p.
Bibliografia Complementar
1. BARRETO, L.; CARELLI, M.R. Producéo de pdlen no Brasil. Taubaté: Cabral, 2006. 100 p.
2. MILFONT, M.O. Pdlen apicola: manejo para a producdo de polen no Brasil. Vicosa, MG: Aprenda
Facil, 2011. 102 p.
3. SILVA, A. F. Boas Préticas Apicolas: mel com qualidade. Natal: SEBRAE/RN, 2005. 21 p.
4. SOMMER, P.G.; SANTOS, G.T.; BOAVENTURA, M.C. Producéo e beneficiamento de cera de
abelhas: Apis mellifera L. Brasilia: LK, 2006. 140 p.
5. WIESE, H. Apicultura Novos Tempos. Ed. Agrolivros,2005. 378p.
Software(s) de Apoio:
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Tecnologia de Cereais e Panificacéo Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): ---------- Numero de créditos: 04

Tecnologia de Cereais; Tecnologia de panificagdo e massas alimenticias; Processamento produtos de

panificacdo e massas alimenticias
PROGRAMA

Objetivos
e Proporcionar aos alunos conhecimentos fundamentais sobre cereais;
e Estudar as legislacfes pertinentes a cereais, bem como classificacdo e composicao;
e Conhecer o processamento e ingredientes utilizados para fabricacdo de produtos de
panificacdo e massas alimenticias.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Tecnologia de Cereais
1.1 Defini¢éo, classificacdo, composicao e legislacdo dos cereais.
1.2 principais matérias-primas: aveia, cevada, trigo, arroz, centeio, milho e outros.
1.3 Principais formas de beneficiamento dos cereais.
1.4 CondigBes de armazenamento dos cereais.
2 Tecnologia de panificacdo e massas alimenticias
2.1 Obtencéo e classificagéo de farinhas.
2.2 Principais analises fisico-quimicas e microbiolégicas das farinhas.
2.3 Ingredientes de panificagdo e massas alimenticias.
2.4 Processos de producgdo e equipamentos.
3 Processamento produtos de panificacdo e massas alimenticias
3.1 Processamento de paes;
3.2 Processamento de biscoitos;
3.3 Processamento de pizza;
3.4 Processamento de massas.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laborat6rio, visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, computador, videos técnicos, Recursos audiovisuais.
Avaliacao
Avaliacdes escritas e préticas; Trabalhos em grupo e individuais; Trabalhos de Pesquisa; Seminérios.
Bibliografia Basica
1. CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da panificacéo. 22 ed. Barueri: Manole, 2009. 418 p.
2. PEREDA, J.A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto
Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v.1
3. SENAI. Fundamentos de Panificacdo e Confeitaria. 12 ed. Editora SENAI, 2014.112 p.
Bibliografia Complementar
1. AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producédo de alimentos. 12. ed. Sao
Paulo: Edgard Blucher, 2001. 523 p. v.4
2. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: processos
fermentativos e enzimaticos. 1. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 593 p. v.3
3. MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de biscoitos. Sao Paulo: Varela, 1999. 97

p.
4. RIBEIRO, C.M.A. Panificacdo. Hotec, 2006. 96p.
5. SANTANA, A.S.; MEIRELES, M.A A_; PEREIRA, C.G. Fundamentos de engenharia de alimentos.
S&o Paulo: Atheneu, 2013. 815 p. v. 6
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Trabalho de Conclusé&o de Curso (TCC) Carga-Horaria: 30h (40h/a)
Pré-requisito (s): ----- Numero de créditos: 02

Elaboracéo e construcdo de projeto; Elaboracéo, construcdo e apresentacdo do Trabalho de Concluséo
de Curso.
Objetivos

e Construir e entender conceitos e como é composto um projeto;

e Desenvolvimento de um trabalho cientifico ou tecnolégico projeto de pesquisa ou extensao, ou
estagio curricular, como requisito para obtencéo do grau de Tecno6logo em Alimentos.
Elaborar plano de atividades e projeto para constru¢cdo do Trabalho de Conclusdo de Curso;
Compreender a estrutura e a importancia do Trabalho de Concluséo de Curso;
Elaborar e apresentar o Trabalho de Conclusédo de Curso.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteludos)

1 Elaborac¢éo de projeto Trabalho de Conclusédo de Curso (TCC)

1.1 Elementos da estrutura;

1.2 Etapas da elaboracdo de um projeto;

1.3 Desenvolvimento de um projeto para um trabalho cientifico ou tecnolégico projeto de pesquisa ou
extensdo, ou estagio curricular, como requisito para obtencdo do grau de Tecnologo em
Agroindustria;

1.4 Apresentacéo de projeto de TCC.

2 Elementos de Trabalho de Concluséo de Curso (TCC)

2.1 Elementos que compdem a estrutura de um TCC;

2.2 Producéo de textos académico-cientificos;

2.3 Andlise e interpretacdo de dados;

3 Trabalho de Conclusao de Curso (TCC)

3.1 Elaboracéo do TCC;

3.2 Apresentacgéo TCC.

Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas dialogadas e foruns de discussao.
Recursos Didéticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia.
Avaliacéo
Trabalhos individuais e em grupos (pesquisa e producédo), producéo de trabalho de conclusdo de curso,
apresentacéo de seminérios de projetos de TCC, apresentacdo de TCC.
Bibliografia Basica
1. ANDRADE, M.M. Introducéo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de trabalho na graduacéao.
102 ed. S&o Paulo: Atlas, 2010. 158 p.
2. BARROS, A.J.S.; LEHFELD, N.A.S. Fundamentos de metodologia cientifica. 32 ed. Sdo Paulo: Pearson,
2010. 158 p.
3. KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a pesquisa. 342 ed.
Petropolis: Vozes, 2015. 182 p.
Bibliografia Complementar
1. GRESSLER, Lori Alice. Introducao a pesquisa: projetos e relatorios. 32 ed. rev. atual. Sdo Paulo: EdigGes
Loyola, 2007. 322 p
2. LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa
bibliografica, projeto e relatério, publicacdes e trabalhos cientificos. 72 ed. rev. e amp. S&o Paulo: Atlas,
2010. 225 p.
. PEREIRA, R.C.M. Entre conversas e praticas de TCC. Jodo Pessoa: Ideia, 2016. 258 p.
. SALOMON, D.V. Como fazer uma monografia. 132 ed. Sdo Paulo: Martins Fontes, 2014. 425 p.
. SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 232 ed. rev. atual. Sao Paulo: Cortez, 2007. 304 p.
Software(s) de Apoio

(62 B¢ SN OV)
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ANEXO IV — EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS
OPTATIVAS DO NUCLEO FUNDAMENTAL
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Libras Carga-Horéaria: 30h (40h/a)
Pré-requisito (s): ------ Nimero de créditos: 02

Concepgdes sobre surdez. ImplicagBes sociais, linguisticas, cognitivas, e culturais da surdez. Diferentes
propostas pedagoégico-filoséficas na educacéo de surdos. Surdez e Lingua de Sinais: nogdes basicas.
PROGRAMA
Objetivos
e Analisar as diferentes filosofias educacionais para surdos;
Aprender nogles basicas de lingua de sinais.
e Compreender as diferentes visdes sobre surdez, surdos e lingua de sinais que foram construidas ao
longo da histéria e como isso repercutiu na educacao dos surdos;
e Conhecer a lingua de sinais no seu uso e sua importancia no desenvolvimento educacional da
pessoa surda;
e Refletir sobre a pratica pedagdégica bilingue em contexto inclusivo.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetdos)
1 Base tedrica
1.1 Caracteristicas linguisticas da Libras;
1.2 Concepgdes sobre a surdez;
1.3 Cultura e Identidade Surda;
1.4 Filosofias da Educacao de Surdos;
1.5 Historico da Libras;
1.6 Legislacéo referente a educacao de Surdos;
1.7 LIBRAS e Portugués: uma educagéo bilingue para surdo;
1.8 O Tradutor/Intérprete de Lingua de Sinais.
2 Base pratica
2.1 Adjetivos;
2.2 Advérbios de tempo e de lugar;
2.3 Alfabeto manual,
2.4 Classificadores;
2.5 Numeral;
2.6 Pronomes;
2.7 Verbos;
2.8 Vocabulério sobre familia, educacéo, tempo, espacos e lugares, entre outros;
2.9 Iconicidade e Arbitrariedade na Libras.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas e dialogadas por videoconferéncias e/ou presenciais;
Aulas expositivas por videoaulas;
Discussdes presenciais, foruns, chats e/ou em videoconferéncias;
Estudos individuais e em grupo;
Visitas a escolas e instituicdes.

Recursos Didaticos
Quadro branco, pincel, projetor multimidia.
Avaliacao
Assiduidade e participagdo; Avaliagdo escrita e pratica (individual ou em grupo); Atividades de pesquisa e
producéo; Producéo de trabalho tedrico-pratico de cunho propositivo; Outros.
Bibliografia Bésica

1. GESSER, A. LIBRAS? Que lingua € essa?: crencas e preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade

surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009.
2. QUADROS, Ronice Muller, KARNOPP, Lodenir Becker. Lingua de Sinais Brasileira: estudos lingiisticos.

Porto Alegre: Artmed, 2004.
3. SKLIAR, C. (org). Atualidade da educacéo bilingue para surdos: processos e projetos pedagoégicos. Ed. 4, v.

1. Porto Alegre: Mediacéo, 2013. 270p.
Bibliografia Complementar
. FIGUEIRA, A.S. Material de apoio para o aprendizado de LIBRAS. Sdo Paulo: Phorte, 2011. 339 p.
. GOES, M.C.R. Linguagem, surdez e educacdo. Ed. 4. Campinas, SP: Autores Associados, 2012. 106p.
. MARTINEZ, A.M.; TACCA, M.C.V. R. Possibilidades de aprendizagem: acdes pedagogicas para alunos com
dificuldade e deficiéncia. Campinas: Alinea, 2011. 271 p.

4. SKLIAR, C. (org). A surdez: um olhar sobre as diferencas. 3. ed. - Porto Alegre: Mediagéo, 2005.192 p.
5. SKLIAR, C. (org). Atualidade da educacao bilingue para surdos: interfaces entre pedagogia e linguistica. Ed.6,

v. 2. Porto Alegre: Mediacéo, 2016. 207p.

Software(s) de Apoio
e HandTalk; Acesso Brasil Libras; SignWrite.
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroinduastria
Disciplina: Lingua Espanhola Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): ------ Numero de créditos: 02

Introducéo aos estudos intrinsecos ao idioma espanhol e suas variantes. Compreenséo e producéo oral
e escrita; apresentacdo e andlise dos mais diversos géneros discursivos orais e escritos que permitam
o aluno compreender textos que contemplem situacbes sociais da vida cotidiana, profissional e
académica. Informacgdes pertinentes sobre caracteristicas fonéticas, gramaticais e sociolinguisticas da

lingua espanhola.
PROGRAMA

Objetivos

e Adquirir competéncias basicas e habilidades linguisticas para que possam participar em
comunicacdes que apresentem situacdes cotidianas mais frequentes;

e Conhecer as caracteristicas fonéticas, gramaticais, discursivas e sociolinguisticas da lingua, assim
como os aspectos culturais dos paises de lingua espanhola e suas influéncias nas situacdes sociais
mais frequentes;

e Compreender e elaborar textos elementares em situagdes da vida cotidiana e da vida profissional.
Tal produg&o sempre estara compativel ao dominio linguistico exigido na lingua Espanhola no nivel
bésico.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1. Funcionais
1.1. Interagir em situacdes de comunicagao/apresentacdes
1.2. Pedir e dar informag0des diversas
1.3. Falar de a¢Oes presentes e passadas
1.4. Expressar sentimentos e sensacdes (positivas e negativas)
1.5. Dar ordens, comandos, prescrices
2. Recursos linguisticos
2.1. Alfabeto (no¢Bes elementares de escrita, prondncia e variantes)
2.2. Concordancias basicas
2.3. Pronomes pessoais
2.4. Casos de uso e/ou omissdo do artigo
2.5 Verbos ser x estar
2.6. Verbos pronominais mais frequentes
2.7. Usos mais frequentes dos tempos do indicativo
2.8. Advérbios e enlaces mais usuais
2.9. A hora
2.10. Uso de “gustar”
2.11. Heterossemanticos
2.12. Vocabulario proprio das situaces e temas tratados
Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas, debates e discussdes de textos em sala de aula, realizacio de seminérios teméticos,

dindmicas e atividades interativas que aproximem o aluno de usos praticos, cotidianos e reais do uso da

lingua.
Recursos Didaticos

e Livros didaticos, projetor multimidia, TV e video, quadro branco, computador, revistas e periddicos,
tecnologias da informagdo e comunicagdo, entre outros recursos coerentes com a atividade
proposta.

Avaliacao
Continua por meio de atividades orais e escritas, individuais e em grupo.
Bibliografia Basica

1.MILANI, E. M. Gramética de espanhol para brasileiros. 4. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2011. 432 p.

2.MORENO, C. Gramética contrastiva del espafiol para brasilefios. 2. ed. Madrid: Sociedad  General

Espafiola de Libreria, 2012. 371 p.

3.SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. 4. ed. Sdo Paulo: WMF

Martins Fontes, 2013. 1510 p.

Bibliografia Complementar
1. MILANI, E.M. Listo: espafiol através de textos: cuaderno de ejercicios. Sdo Paulo: Moderna, 2006.
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2. FERNANDEZ, G. E. Géneros textuais e producio escrita: teoria e pratica nas aulas de espanhol
como lingua estrangeira. 1. ed. Sdo Paulo: IBEP, 2012. 208p.
3. HERMOSO, A. G. Conjugar es facil: en espafiol de Espafia y de América. 2. ed. Madrid: Edelsa,
2005. 296p.
4 MARTINEZ, R. Como dizer tudo em espanhol: fale a coisa certa em qualquer situacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2001. 258p.
5. SOUZA, J.0. Por supuesto!: espafiol para brasilefios. Sdo Paulo: FTD, 1997. 300p.

Software(s) de Apoio
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Educacdo em Direitos Humanos Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): ------ Numero de créditos: 02

Conceito de Cidadania, Direitos Humanos e Educacdo em Direitos Humanos. Contextualizacéo e histérico
dos direitos humanos no mundo e no Brasil. A Declaracdo Universal dos Direitos Humanos. Conceito e
trajetéria da educacdo em direitos humanos no mundo e no Brasil. A legislacao brasileira e documentos
internacionais sobre Direitos Humanos. Movimentos Sociais e direitos humanos. Direitos Humanos e

educacao para a diversidade e educacao inclusiva.
PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer os conceitos de Cidadania, Direitos Humanos e Educagédo em Direitos Humanos;
Compreender a relac¢éo entre educagéo, Direitos Humanos e Cidadania;
Analisar a contextualizac¢éo e o histérico dos Direitos Humanos;
Analisar o conceito e a trajetéria da educacgdo em direitos humanos;
Compreender a legislacdo e os documentos internacionais referentes aos Direitos Humanos;
Identificar os Movimentos Sociais no Brasil e no mundo;
Estabelecer relacdes entre os conceitos de direitos humanos, educacéo para a diversidade e
educacéo inclusiva.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
. Conceitos de Cidadania, Direitos Humanos e Educacdo em Direitos Humanos;
. Contextualizacdo e histérico dos Direitos Humanos no mundo e no Brasil;
. Declarag&o Universal dos Direitos Humanos;
. Educacao em Direitos Humanos: conceito e trajetéria, no Brasil € no mundo;
. Legislagcéo e documentos internacionais sobre os Direitos Humanos;
. Movimentos Sociais e Direitos Humanos no Brasil e no mundo;
. Direitos Humanos e a Educacéo para a diversidade;
. Direitos Humanos e a Educacéo Inclusiva.

Procedimentos Metodoldgicos

A metodologia tem como base os principios de dialogicidade constituida na relagédo professor-estudantes,
com o encaminhamento dos seguintes procedimentos: aulas expositivas dialogadas, discussdes e
debates, estudos de texto, leitura dirigida, projecdo de videos e filmes, seminarios, painel integrador,
estudos em grupo.

O~NO O, WNPE

Recursos Didéticos
¢ Quadro branco; Pincel; Computador; Projetor Multimidia.
Avaliacéo
O processo de avaliacao sera realizado continuamente, considerando a participagdo e o envolvimento
dos alunos nas discussbes de textos, debates, seminarios, elaboracao de portfélios de aprendizagem e
demais atividades de aproveitamento. Constara de produc¢@es individuais e em grupo.
Bibliografia Basica
1. CARDOSO, M.; CERENCIO, P.; COSTA, C.T. Direitos humanos: diferentes cenérios, novas
perspectivas. 1. ed. Sao Paulo: Ed. do Brasil, 2015.
2. DIMENSTEIN, G. O cidaddo de papel: a infancia, a adolescéncia e os Direitos Humanos no Brasil. 24.
ed. Sdo Paulo: Atica, 2014. 167 p.
3. HUNT, L. A invencéo dos direitos humanos: uma histéria. Curitiba: A Pagina, 2016.
Bibliografia Complementar
BRASIL. Comité Nacional de Educacédo em Direitos Humanos. Plano Nacional de Educacdo em Direitos
Humanos. Brasilia: Secretaria Especial dos Direitos Humanos, Ministério da Educacéo, Ministério da
Justica, UNESCO, 2007.
2. . Conselho Nacional de Educacéo. Resolugcdo de 6/3/2012. Estabelece Diretrizes Nacionais
para a Educacéo em Direitos Humanos. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&alias=10889-rcp001-
12&Itemid=30192>. Acesso em: 02 jun 2018.

3. . Secretaria de Direitos Humanos da Presidéncia da Republica. Programa Nacional de Direitos
Humanos (PNDH 3). Brasilia: Coordenacao Geral de Educacdo em SDH/PR, Direitos Humanos, 2010.
4. . Secretaria de Direitos Humanos da Presidéncia da Republica. Educagdo em direitos humanos:

Diretrizes Nacionais. Brasilia: Coordenagéo Geral de Educagéo em SDH/PR, Direitos Humanos, 2013.
5. DECLARACAO UNIVERSAL DOS DIREITOS HUMANOS. Disponivel em:
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<http://www.onu.org.br/img/2014/09/DUDH.pdf>. Acesso em: 02 jun 2018.

6. FONTE, F.M. Politicas publicas e direitos fundamentais: elementos de fundamentacéo do controle

jurisdicional de politicas publicas no Estado Democratico de Direito. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2015.
Software(s) de Apoio
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13. ANEXO V — EMENTAS E PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS
OPTATIVAS DO NUCLEO CIENTIFICO E TECNOLOGICO
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Secagem de Alimentos Carga-Horaria: 60h (80h/a)
Pré-requisito (s): Métodos de Conservacao Nimero de créditos: 04

Histérico da secagem. Tipos de secagem. Tipos de secadores. Cinética de secagem. Tipos de

desidratacdo. Desenvolvimento de produtos desidratados.
PROGRAMA

Objetivos

Estudar historico e conceitos referentes a secagem e tipos de secadores;
Conhecer os processos de secagem, cinética e modelagem matemaética,
Aprender sobre dos principios e aplicacdo da desidratacdo de alimentos;
Desenvolver produtos desidratados e verificar suas caracteristicas.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1 Histérico da secagem de alimentos.
1.1 Conceito e principio.
1.2 Tipos de secagem.
1.2 Tipos de secadores.
1.3 Cinética de secagem.
1.4 Modelagem matematica dos processos de secagem.
2 Tipos de desidratacdo de alimentos: principio e aplicacao.
2.1 Desidratacao por conducao.
2.2 Desidratacao por radiacao.
2.3 Desidratacao por conveccao.
2.4 Desidratac¢éo a frio
2.5 Desidratagdo osmdtica.
2.6 Desidratagao por atomizacao.
3 Desenvolvimento de produtos desidratados
3.1 Fatores que afetam a eficiéncia na desidratacdo de alimentos.
3.1.1 Efeito da temperatura nas caracteristicas de alimentos desidratados.
3.2 Caracteristicas dos alimentos desidratados.
3.3 Embalagem e estocagem de produtos desidratados.

Procedimentos Metodolégicos
Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratorio, visitas técnicas.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, computador, videos técnicos, Recursos audiovisuais.
Avaliacao
Avaliacdes escritas e praticas; Trabalhos em grupo e individuais; Trabalhos de Pesquisa; Seminarios.
Bibliografia Basica

1.AZEVEDO, H.M.C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. Brasilia: Embrapa. 22 Edi¢do. 2012.
326 p.
2.COSTA, E. C. Secagem industrial. Sao Paulo: Edgard Bliucher, 2007. 177 p.
3.GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B. DA.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes.
Séo Paulo: Nobel.2008

Bibliografia Complementar
1. ARAUJO, E.C.C. Operacoes unitarias envolvendo transmissao de calor. Colegcdo UAB. 2013. 161p.
2.FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 22 ed. Porto Alegre: ARTMED, 2006.
602p.
3. OLIVEIRA, E.N.A.; SANTOS, D.C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. Natal: IFRN,
2015. 234 p.
4. PEREDA.J. A.O. Tecnologia de Alimentos. Componentes dos Alimentos e Processos. Editora
ARTMED. Porto Alegre. 2005. 294 p.
5.SANTANA, A.S.; M, M.A.A.; PEREIRA, C.G. Fundamentos de engenharia de alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 2013. 815 p. v. 6.

Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Analises de Agua e Efluentes | Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Fisico-Quimica e Fisico-Quimica Experimental Numero de créditos: 04

Introducdo ao laboratério de andlises de agua e efluentes; andlises quimicas; qualidade de agua;
amostragem e preparacao de amostra para analise; métodos analiticos de referéncia para aguas; analises

fisico-quimicas de aguas e efluentes
PROGRAMA

Objetivos
o Realizar os procedimentos praticos laboratoriais em amostras de 4gua, efluentes e residuos,
interpretando os resultados de acordo com os padrfes preconizados em legislacéo.
e Criar habilidade no aluno para o manuseio da instrumentacdo analitica basica;
e Realizar com seguranca, coletas de amostras de liquidos e seguir os procedimentos por
diferentes técnicas analiticas;
e Executar a interpretacdo de dados conforme a exigéncia da legislacdo e normas técnicas;
e Realizar analises fisico-quimicas de agua e efluentes e relacionar com a sua qualidade ambiental.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteludos)
1. QUALIDADE DE AGUA E EFLUENTES
1.1. Substancias presentes nas aguas naturais e impurezas
1.2. Legislagéo
1.3. Monitoramento de qualidade da 4gua
1.4. indices de qualidade das aguas
1.5. Interpretacdo de resultados de analises fisico-quimicas para elaboracdo de laudos de qualidade de
aguas conforme a exigéncia da legislacdo e normas técnicas.
2. AMOSTRAGEM E PREPARA(;AO DA AMOSTRA PARA ANALISE
2.1. Caracteristicas do material
2.2. Amostragem
2.3. Tipos de amostra
2.4. Coleta de amostras de aguas e efluentes
2.5. Preparagéo de amostras para analises fisico-quimicas
3. METODOS ANALITICOS DE REFERENCIA PARA AGUAS
3.1. Métodos classicos: gravimetria e volumetria
3.2. Métodos modernos instrumentais: potencidmetro, espectro analiticos e cromatografia
4. ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE AGUAS E EFLUENTES
4.1. Determinagéo de parametros com leitura direta:
4.1.1. Temperatura
4.1.2. Condutividade elétrica
4.1.3. Solidos totais dissolvidos
4.1.4. pH
4.1.5. Cor
4.1.6. Turbidez
4.1.7. Oxigénio dissolvido
4.1.8. Solidos sedimentares
4.1.9. Solidos suspensos.
4.2. Determinacédo de parametros pelo método gravimétrico:
4.2.1. Solidos existentes na agua (sélidos totais, sélidos totais dissolvidos, sélidos suspensos, 6leos e
graxas)
4.2.2. Determinacédo de parametros pelo método titulométrico:
4.2.2.1. Alcalinidade
4.2.2.2. Cloreto
4.2.2.3. Dureza total
4.2.2.4. Dureza de calcio
4.2.2.5. Oxigénio dissolvido (OD)
4.2.2.6. Demanda bioquimica de oxigénio (DBO)
4.2.2.7. Demanda quimica de oxigénio (DQO)
4.2.2.8. Acidez.
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Procedimentos Metodoldgicos
A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas pautadas nos livros textos e com o uso de
outros textos para leitura, analise e sintese, resolucdo de exercicios em sala e atividades experimentais
em laboratério de Quimica. Elaboragéo e apresentacdo de seminarios e relatérios pelos estudantes.
Recursos Didaticos
Quadro branco e pincéis para quadro;
Projetor multimidia e computador
Laboratério de Quimica;
Visita técnica.

Avaliacao
Seré continua considerando os critérios de participacédo ativa dos discentes no decorrer das aulas tedricas
e experimentais, na producao de trabalhos académicos: relatérios de atividades experimentais, exercicios
pré e pés-experimento, sinteses e levantamento de hipoteses, avalia¢des individuais nas aulas tedricas e
experimentais. Consideraremos a participagdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades
individuais e coletivas, nas discussbes em sala, no planejamento e elaboracdo das atividades
experimentais.
Bibliografia Basica
1. SALOMAO, A.S e DE OLIVEIRA, R. Manual de Andlise fisico-quimicas de aguas de abastecimento e
residuarias. Ed. O autor, Campina Grande, 2001.
2. PIVELI, R.P. e KATO, M.T. Qualidade de quimica analitica 3. Ed. Campinas, SP: Atomo, 2008.
3. AGUDO, E. G., Guia de coleta e preservacdo de amostras de 4gua, 12 Ed. CETESB, S&o Paulo, 1988.
Bibliografia Complementar
1. VOGEL, Arthur Israel, et al. Quimica Analitica Quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.
2. HARRIS, Daniel C. Analise Quimica Quantitativa. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 898 p.
3. BACCAN, Nivaldo et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar.3. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2001. 308 p.
4. AMERICAN PUBLIC HEATH ASSOCIATION (APHA) et al, Standard Methods for the Examination of
Water and Wastewater, 23 th edition, Washinton, 2017.
5. INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos fisico-quimicos para andlise de alimentos, 4 Ed. S&o Paulo:
IMESP, 2008.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Analises de Agua e Efluentes II Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Analises de Agua e Efluentes | Ndmero de créditos: 04

Introducdo ao laboratério de analises de agua e efluentes; andlises quimicas; qualidade de agua;
amostragem e preparacao de amostra para analise; métodos analiticos de referéncia para aguas; analises

fisico-quimicas de aguas e efluentes
PROGRAMA

Objetivos
e Realizar os procedimentos praticos laboratoriais em amostras de agua, efluentes e residuos,
interpretando os resultados de acordo com os padrfes preconizados em legislacéo.
e Criar habilidade no aluno para o manuseio da instrumentacdo analitica basica;
e Realizar com segurancga, coletas de amostras de liquidos e seguir os procedimentos por
diferentes técnicas analiticas;
e Executar a interpretacdo de dados conforme a exigéncia da legislacao e normas técnicas;
e Realizar andlises fisico-quimicas de dgua e efluentes e relacionar com a sua qualidade ambiental.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1. ANALISES FiSICO-QUIMICAS DE AGUAS E EFLUENTES - DETERMINACAO DE PARAMETROS
PELO METODO OTICO:
1.1. Cloro residual livre
1.2. Nitrogénio amoniacal
1.3. Nitrito
1.4. Nitrato
1.5. Sulfato
1.6. Fosfato
1.7. Fluoreto
1.8. Sédio
1.9. Potéssio
1.10. Calcio
1.11. Ferro
1.12. Cobre
1.13. Zinco
1.14. Cadmio
1.15. Cromo
1.16. Niquel
1.17. Chumbo.
Procedimentos Metodoldgicos
A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas pautadas nos livros textos e com o uso de
outros textos para leitura, analise e sintese, resolucdo de exercicios em sala e atividades experimentais
em laboratério de Quimica. Elaboracdo e apresentacédo de seminarios e relatdrios pelos estudantes.
Recursos Didaticos

Quadro branco e pincéis para quadro;
Projetor multimidia e computador
Laboratério de Quimica;
Visita técnica.

Avaliacéo
Sera continua considerando os critérios de participacgao ativa dos discentes no decorrer das aulas tedricas
e experimentais, na producao de trabalhos académicos: relatérios de atividades experimentais, exercicios
pré e pés-experimento, sinteses e levantamento de hipéteses, avaliagdes individuais nas aulas teéricas e
experimentais. Consideraremos a participacdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades
individuais e coletivas, nas discussdes em sala, no planejamento e elaboracdo das atividades
experimentais.
Bibliografia Basica
1. SALOMAO, A.S e DE OLIVEIRA, R. Manual de Andlise fisico-quimicas de aguas de abastecimento e
residuarias. Ed. O autor, Campina Grande, 2001.
2. PIVELI, R.P. e KATO, M.T. Qualidade de quimica analitica 3. Ed. Campinas, SP: Atomo, 2008.
3. AGUDO, E. G., Guia de coleta e preservacédo de amostras de agua, 1* Ed. CETESB, S&o Paulo, 1988.
Bibliografia Complementar
1. VOGEL, A.l, et al. Quimica Analitica Quantitativa. 6 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p.
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2. HARRIS, Daniel C. Analise Quimica Quantitativa. 8.ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 898 p.
3. BACCAN, N. et al. Quimica Analitica Quantitativa Elementar.3. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001.
308 p.
4. AMERICAN PUBLIC HEATH ASSOCIATION (APHA) et al, Standard Methods for the Examination of
Water and Wastewater, 23 th edition, Washinton, 2017.
5. INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos, 4 Ed. Sdo Paulo:
IMESP, 2008.

Software(s) de Apoio

Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroinddstria

Disciplina: Tratamento de Agua e Efluentes Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Quimica Geral Ndmero de créditos: 04
Noc¢des bésicas sobre tratamento de dgua e efluentes.
PROGRAMA
Objetivos

e Conhecer todas as unidades que comp&em um sistema de tratamento de agua,

e Conhecer todas as unidades que compdem um sistema de tratamento de efluentes;

e Conhecer as bases da legislacéo vigente sobre o tratamento de agua e efluentes;

e Ter no¢Bes das metodologias utilizadas para controle, disposi¢do e reciclagem de efluentes

liquidos.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1. NOCOES DE TRATAMENTO DE AGUA
1.1. Caracteristicas fisicas, quimicas e bioldgicas e padrdes de potabilidade (Portaria 2914/2011).
1.2. Tecnologias de tratamento de agua
1.2.1. Mistura rapida e coagulacdo
1.2.2. Mistura lenta e floculacdo
1.2.3. Decantacdo e flotacdo
1.2.4. Filtracdo rapida e lenta (mdultiplas etapas)
1.2.5. Desinfeccéo e oxidagéo
1.2.6. Adsorc¢éo
2. NOCOES DE TRATAMENTO DE EFLUENTES
2.1. Sistemas individuais de tratamento.
2.2. Saneamento ecolégico.
2.3. Classificagdo em funcdo do processo, da eficiéncia e da disponibilidade de oxigénio.
2.4. Tratamento fisico, quimico e biolégico.
2.5. Tratamento preliminar, primario, secundario e terciario.
2.6. Tratamento de efluentes industriais
2.7. Uso controlado de esgotos tratados.
Procedimentos Metodoldgicos
A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas pautadas nos livros textos e com o uso de
outros textos para leitura, analise e sintese, resolucdo de exercicios em sala e atividades experimentais
em laboratorio de Quimica e visitas técnicas. Elaboracao e apresentacdo de seminarios e relatérios pelos
estudantes.
Recursos Didaticos

Quadro branco e pincéis para quadro;
Projetor multimidia e computador
Laboratério de Quimica;

Visita técnica.

Avaliacao
Seré continua considerando os critérios de participacdo ativa dos discentes no decorrer das aulas tedricas
e experimentais, na producao de trabalhos académicos: relatérios de atividades experimentais, exercicios
pré e pés-experimento, sinteses e levantamento de hipoteses, avalia¢des individuais nas aulas tedricas e
experimentais. Consideraremos a participacdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades
individuais e coletivas, nas discussées em sala, no planejamento e elaboracdo das atividades
experimentais.
Bibliografia Basica

1. VON SPERLING, M. Introducdo a qualidade das aguas e ao tratamento de esgotos, 4 Ed. Belo
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horizonte: UFMG, Vol. 1, (Principios do Tratamento biolégico de dguas residuarias), 2014, 452p.
2. METCALF, LEONARD; EDDY, HARRISON P. Tratamento de efluentes e recuperacéo de recursos. 5.
ed. Porto Alegre: AMGH, 2016. 2008p.
3. HOWE, KERRY J,, et al. Principios de Tratamento de Agua. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2017. 620
p.

Bibliografia Complementar
1. DI BERNARDO, L. DANTAS, A. B., Métodos e técnicas de tratamento de agua, Vol. 1 e 2 2 Ed. Séo
Paulo: Rima Editora, 2005.
2. BAIRD, C.; CANN, M. Quimica ambiental. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 844 p.
3. LENZI, E.; FAVERO, L.O.B.; LUCHESE, E.B. Introducdo a quimica da agua: ciéncia, vida e
sobrevivéncia. Rio de Janeiro: LTC, c2009. 604 p4.
4. ROCHA, J.C.; ROSA, AH.; CARDOSO, A.A. Introducdo a quimica ambiental.2. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.
5. SPIRO, T.G. Quimica ambiental.2. ed. S&o Paulo: Pearson Prentice Hall, 2009. 334 p.

Software(s) de Apoio
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindudstria
Fundamentos da Espectroscopia de Absorcéao

Disciplina: 101ecular no UVIVis

Carga-Horéria: 30h (40h/a)

Pré-Requisito(s): Quimica Analitica Numero de créditos: 02

Fundamentos e aplicacdes da Espetroscopia de Absorcao Molecular na regiao do Ultravioleta/Visivel.
PROGRAMA

Objetivos
e Estudar os fundamentos e as aplica¢cfes analiticas da Espectroscopia de Absor¢do molecular na
regido do Ultravioleta/Visivel;
e Analisar e interpretar espectros de absor¢cdo molecular no UV/Vis.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1. DEFINICAO DOS METODOS ESPECTROMETRICOS
2. PROPRIEDADES DA RADIACAO ELETROMAGNETICA
3. INTERACAO DA RADIACAO ELETROMAGNETICA COM A MATERIA
3.1 Transmitancia
3.2 Absorbéncia
3.3 Lei de Lambert-Beer
3.4 Limilitacbes da lei de Lambert-Beer,
4. ESPECTROS DE ABSORCAO MOLECULAR
5. APLICACOES ANALITICAS DA ESPECTROMETRIA DE ABSORCAO MOLECULAR NO UV/VIS
6. INSTRUMENTACAO DA ESPECTROMETRIA DE ABSORCAO MOLECULAR NO UV/VIS.
Procedimentos Metodoldgicos
A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas pautadas nos livros textos e com o uso de
artigos para leitura, analise e sintese, resolucéo de exercicios em sala e atividades experimentais em
laboratério de Quimica. Elaboracao e apresentacéo de seminérios e de outros trabalhos académicos pelos
estudantes.
Recursos Didéticos
e Quadro branco e pincéis para quadro;
e  Projetor multimidia e computador
e Laboratério de Quimica.
Avaliacéo
Sera continua considerando os critérios de participacdo ativa dos discentes no decorrer das aulas nas
aulas expositivas, na producdo de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em
grupo, sinteses, seminarios, avaliagdes individuais, nas aulas experimentais, etc. Consideraremos a
participacdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas discussfes
em sala, no planejamento e elaboracéo dos seminarios e trabalhos escritos.
Bibliografia Basica
1. HARRIS, D.C. Explorando a Quimica Analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 550 p.
2. SKOOG, W.D.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de quimica analitica.8. ed. Sao Paulo:
Cengage Learning, 2009. 999 p.
3. HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009.
Bibliografia Complementar
1. PAVIA, D.L. et al. Introducao a espectroscopia. 4. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2012. 700 p.
2. SILVERSTEIN, R.M.; WEBSTER, F.X.; KIEMLE, D.J. Identificagdo espectrométrica de composto
organico. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 490 p.
3. HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica, Ed. Mc Graw Hill, 2009.
4. VOGEL, A.l. Quimica Analitica Qualitativa.5. ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p
5. LEVINE, I.N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 503 p. v.2
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Métodos Cromatograficos Carga-Horéria: 60h (80h/a)

Pré-Requisito(s): Quimica Organica Ndmero de créditos: 04

A disciplina favorece a separacao e identificacdo de conhecer diversos compostos quimicos.
PROGRAMA

Objetivos
Capacitar o aluno a fazer andlise e separacao de substancias quimicas.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteludos)
1. ABORDAGEM DOS METODOS CROMATOGRAFICOS MODERNOS UTILIZADOS PARA O
ISOLAMENTO
2.A PURIFICA(;AO E A DOSAGEM DE COMPOSTOS FARMACOLOGICAMENTE ATIVOS
2.1. Cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE)
2.2. Cromatografia gasosa (CG)
2.3. Métodos cromatograficos acoplados a espectrometria de massas (CLAE-EM, CG-EM)
2.4. Cromatografia quiral
2.5. Cromatografia de intercambio iénico
2.6. Eletroforese convencional e eletroforese capilar.
Procedimentos Metodoldgicos
A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas pautadas nos livros textos e com o uso de
outros textos para leitura, analise e sintese, resolugdo de exercicios em sala e visitas técnicas a
laboratérios e instituicdes parceiras. Elaborac@o e apresentacdo de seminarios e de outros trabalhos
académicos pelos estudantes.

Recursos Didéticos
¢ Quadro branco e pincel;
e Computador e projetor multimidia;
e Visita de campo.
Avaliacao
Seré& continua considerando os critérios de participacdo ativa dos discentes no decorrer das aulas nas
aulas expositivas, na producao de trabalhos académicos: trabalhos escritos e orais, individuais e em
grupo, sinteses, semindrios, avalia¢cbes individuais, nas visitas técnicas, etc. Consideraremos a
participacdo dos discentes nas aulas, nas propostas das atividades individuais e coletivas, nas discussoes
em sala, no planejamento e elaboracéo dos seminarios e trabalhos escritos.
Bibliografia Basica
1. COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Fundamentos de Cromatografia Campinas: Editora
UNICAMP, 2009.
2.HOLLER, F. J.; SKOOG, D.A.; CROUCH, S..R. Principios de analise instrumental 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009. 1055 p.
3. SKOOG, W.D.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S.R. Fundamentos de quimica analitica.8. ed. S&o Paulo:
Cengage Learning, 2009. 999 p.
Bibliografia Complementar
1. EWING, G.W. Métodos instrumentais de andlise quimica. S&do Paulo: Edgard Blicher, 1972. 514 p. v.2.
2. CIOLA R. Fundamentos da cromatografia a liquido de alto desempenho: HPLC. S&o Paulo: Edgard
Blicher, 1998. 179 p.
3. HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 898 p.
4. HARRIS, D.C. Explorando a Quimica Analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 550 p.
5. VOGEL, A.l. et al. Analise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, c2002. 462 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Quimica de Produtos Naturais Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Quimica Organica Ndmero de créditos: 04

Classificagé@o dos produtos naturais e classes de metabdlitos secundarios; Analises fitoquimicas. Métodos

de extracdo, isolamento e purificacdo de produtos naturais.
PROGRAMA

Objetivos

Introduzir o aluno ao estudo da Quimica de Produtos Naturais;
Estudar e reconhecer as diferentes classes de metabdlitos secundarios;
Conhecer os procedimentos de andlises fitoquimicas
Executar diferentes métodos de isolamento

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1. QUIMICA DE PRODUTOS NATURAIS
1.1 Classificagcdo: metabdlitos primarios e secundarios.
1.2 Compostos isoprendides e rotas biosintéticas
2. CLASSES DE METABOLITOS SECUNDARIOS
2.1 Terpendides e esteroides
2.2 Compostos aromaticos: fendis, flavonoides, antocianinas, catequinas, lignanas, cumarinas, taninos e
saponinas
2.3 Alcaloides
3. ANALISES FITOQUIMICAS
3.1 Abordagem fitoquimica inicial: identificagdo botanica, prospecgéo preliminar, preparo de extratos
3.2 Técnicas e testes de prospeccao de classes de metabdlitos secundérios
3.3 Nocdbes gerais de cromatografia
4. METODOS
3.1 Técnicas de extracao
3.2 Técnicas de isolamento
3.3 Técnicas de purificagdo

Procedimentos Metodoldgicos
A metodologia da disciplina compreendera aulas dialogadas, expositivas e aulas praticas. Serdo utilizadas
os livros-texto, bem como artigos cientificos com literatura especializada e atualizada. Elaboracdo e
apresentacdo de semindrios, bem como a elaboragédo de artigos cientificos, de forma que os alunos
compreendam e pratiquem o uso da linguagem cientifica em trabalhos académicos.
Recursos Didéticos
e Quadro e pincel;
e Computador e projetor multimidia;
e Laboratério de Quimica.
Avaliacéo
As avaliagcdes serdo continuas, considerando critérios como participacdo e realizacdo de atividades,
producdo de material académico, apresentacao de seminarios, discussao de artigos cientificos
Bibliografia Basica
1. SIMOES, C. M.O.; SCHENKEL, E.P.; MELLO, J.C.P.; MENTZ, L. A.; PETROVICK, P.R. Farmacognosia
do produto natural ao medicamento. 1 ed. Porto Alegre: Artmed, 2016.
2. MATOS, F. J. A. Introducao a Fitoquimica Experimental. 3 ed. Fortaleza: Edigdes UFC, 2009.
3. YUNES, R. A,; CECHINEL FILHO, V. Quimica de Produtos Naturais novos farmacos e a moderna
farmacognosia. 4 ed. rev. e ampl. Itajai: Univali, 2014.
Bibliografia Complementar
1. CARDOSO, C. M. Z. Manual de controle de qualidade de matérias-primas vegetais para farmacia
magistral. 1ed. S&o Paulo: Pharmabooks, 2009.
2. COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L.; BONATO, P.S. Fundamentos de Cromatografia, Campinas: Editora
UNICAMP, 2009.
3. HOLLER, F. J.; SKOOG, D.A.; CROUCH, S.R. Principios de andlise instrumental, 6. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2009. 1055 p.
4. SILVERSTEIN, R.M.; WEBSTER, F.X.; KIEMLE, D.J. Identificacdo espectrométrica de compostos
orgéanicos. 7. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2007. xiv, 490 p.
5. PAVIA, D.L.; LAMPMAM, G.M.; KRIZ, G.S.; ENGEL, R.G. Quimica Orgéanica Experimental: Técnicas
de pequena escala. 2.ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 877 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindudstria
Disciplina: Biotecnologia Agroindustrial Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Microbiologia de Alimentos Numero de créditos: 02

Importancia da Biotecnologia. Biosseguranca. Processos Biotecnoldgicos na Agroindustria. Alimentos

transgénicos.
PROGRAMA

Objetivos
e Conhecer microrganismos, enzimas e processos utilizados em biotecnologia de alimentos;
e Conhecer fundamentos de biosseguranca;
e Estudar os principais processos biotecnoldgicos de interesse a Agroindustria.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Introducao a Biotecnologia Agroindustrial.
1.1 Micro-organismos de importancia.
2 Biosseguranca.
2.1. Conceitos basicos;
2.2. Legislagéo.
4 Processos Biotecnolégicos na Agroindustria
4. 1 Tipos de fermentacdes;
4.2. Cinética de fermentacéo;
4.3 Biorreatores.
5 .Utilizacdo de enzimas na Agroindistria
6. Alimentos transgénicos.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas e dialogadas, aulas praticas.
Recursos Didéticos
e Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.
Avaliacao
Avaliacdes escritas e préticas, trabalhos em grupo e individuais, relatérios de aulas préticas.
Bibliografia Basica
1. AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial: biotecnologia
na producéo de alimentos. 12 ed. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2001. 523 p. v. 4.
2. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: fundamentos.
12 ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 254 p. v. 1.
3. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: processos
fermentativos e enziméticos.12 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001. 593 p. v. 3
Bibliografia Complementar
1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006. 602 p.
2. GAVA, A.J. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢cdes. Sdo Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
3. PASTORE, G.M.; BICAS, J.L.; MAROSTICA JUNIOR, M.R. Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2013. 511 p.
4. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia industrial: engenharia
bioquimica. 12 ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 541 p. v.2.
5. SERAFINI, L.A.; BARROS, N.M.; AZEVEDO, J.L. Biotecnologia: Avancos na agricultura e
agroindustria. Caxias do Sul: EDUCS, 2002. 433 p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindudstria
Disciplina: Tecnologia de Produtos Acucarados Carga-Horaria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): Métodos de Conservacao Ndmero de créditos: 04

Tecnologia de fabricacdo do acucar. Tecnologia de fabricacdo do aclcar mascavo, melado e rapadura.
Tecnologia de fabricacdo de balas duras e de goma. Tecnologia de fabricacdo de chocolate, manteiga de

cacau, cacau em po, produtos drageados e bombons.
PROGRAMA

Objetivos
Conhecer as principais matérias-primas utilizadas na fabricacédo de produtos acucarados;
Compreender as tecnologias de fabrica¢@o de agucar cristal, acicar mascavo e rapadura;
Conhecer as tecnologias de fabricacdo de balas dura e de goma;
Estudar as tecnologias de fabricacédo de chocolate, manteiga de cacau, cacau em po6, produtos
drageados e bombons
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)

1. Tecnologia de fabricac@o do Acucar.

1.1 Histérico e definicdo;

1.2 Matéria-prima (cana-de-acuUcar);

1.3 Tecnologia de fabricacgéo;

1.4 Tipos de acucar;

1.5 Controle de qualidade.
2. Tecnologia de fabricagdo acucar mascavo, melado e rapadura.

2.1 Aspectos do mercado;

2.2 Definicao e carateristicas;

2.3 Tecnologia de fabricacao;

2.4 Aspectos nutricionais;

2.5 Controle de qualidade.
3. Tecnologia de fabricacdo balas e caramelos.

3.1 Definigéo, classificagido e mercado;

3.2 Ingredientes e funcdes;

3.3 Tecnologia de fabricacéo;

3.4 Controle de qualidade.
4. Tecnologia de fabricacdo de chocolate.

4.1 Histérico e defini¢éo;

4.2 Matéria-prima (cacau);

4.3 Tecnologia de fabricacdo de manteiga de cacau;

4.4 Tecnologia de fabricacdo de cacau em pé;

4.5 Tecnologia de fabricacdo do chocolate;

4.6 Tipos de chocolate;

4.7 Tecnologia de fabricacao de produtos drageados e bombons;

4.8 Controle de qualidade.

Procedimentos Metodoldégicos
Aulas expositivas e dialogadas, aulas praticas.
Recursos Didaticos
e Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.
Avaliacao
AvaliacBes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, relatérios de aulas préticas.
Bibliografia Basica
1. DELGADO, A.A.; DELGADO, A.P. Producado do aclUcar mascavo, rapadura e melado. 22 ed. Fealq,
2019. 184p.
2. SCHMIDT, F. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de agtcar. GEN LTC; Edi¢éao:
1.2014. 168p.
3. SILVA, F.C.; CESAR, M.A.A.; SILVA, C.A.B. Pequenas industrias rurais de cana-de-agucar: melado,
rapadura e aglicar mascavo. 2. ed., EMBRAPA, 2019. 176p.
Bibliografia Complementar
1. COSTA, F. M.; SOARES, N.S. Cacau: Riqueza de Pobres. lIhéus, BA: Editus, 2016. 286 p.
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2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.

3. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.L.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencgas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed. Séo
Paulo: Manole, 2011. 1034 p.

4. LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: processos
fermentativos e enzimaticos. 1. ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 593 p. v. 3

5. LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos: parte I: origem vegetal, parte Il: origem animal. 12 ed. S&o
Paulo: Edgard Blucher, 2010. 402 p.

Software(s) de Apoio
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Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial
IFRN, 2021

Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Tecnologia de Oleos e Gorduras Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): ------- Numero de créditos: 04

Oleos e gorduras: Defini¢des, extracdo, filtracdo, embalagem, estocagem, composicao fisico-quimica.
Processos de refino e modificagdo de o6leos e gorduras. Elaboracdo de margarinas e similares.
Subprodutos da industria de 6leos e gorduras. Controle de qualidade e legislacdo de 6leos, gorduras e

subprodutos.
PROGRAMA

Objetivos
e Identificar as diferentes fontes de 6leos e gorduras, seus componentes estruturais, funcdes
organicas e propriedades fisico-quimicas;
e Descrever 0s processos envolvidos na extracao, refino, controle de qualidade e transformacgéo
de 6leos e gorduras.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Introducéo.
1.1 Defini¢cdes de 6leos e gorduras, introdugéo a terminologia basica;
1.2 Importancia dos 6leos e gorduras na alimentagdo humana;
1.3 Dados de produg¢édo, consumo e comércio de dleos e gorduras;
1.4 Principais fontes de 6leos e gorduras;
1.5 Composicao, estrutura e propriedades fisico-quimicas de 6leos e gorduras;
2. Processos de obtencao de 6leos e gorduras.
2.1 Preparo da matéria prima, recepcéo e estocagem, pré-limpeza;
2.2 Métodos de extracéo;
2.2.1 Prensagem,
2.2.2 Uso de solventes.
3. Etapas do processo de refinagéo.
3.1 Degomagem
3.2 Neutralizacao;
3.2.1 Alcalina;
3.2.2 Fisica;
3.3 Clarificagéo;
3.4 Desodorizacao;
3.5 Embalagem e armazenamento.
4. Processos de modificagcdo de 6leos e gorduras.
4.1 Hidrogenagao;
4.1.1Principios, seletividade, procedimentos e efeito na gordura;
4.2 Interesterificacéo ;
4.2.1 Principios, seletividade, procedimentos e efeito na gordura;
4.3 Fracionamento;
4.3.1 Tipos de processos;
4.4 Aplicacbes em alimentos.
5.Processos de obtencado de produtos a base de 6leos e gorduras.
5.1 Margarinas e cremes vegetais;
5.2 Maionese;
5.3 Shortening;
6. Subprodutos da indUstria de 6leos e gorduras.
6.1 Produtos quimicos: lecitina, acidos graxos, vitaminas, antioxidantes;
6.2 Farinhas, farelos e proteinas vegetais processadas;
6.3 Sabdes;
6.4 Aplicacdes industriais.
7.Controle de qualidade e legislacao de 6leos e gorduras
7.1 - Andlises fisico-quimicas e sensoriais
7.2 - Legislacdo pertinente
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas e dialogadas, aulas praticas.
Recursos Didéticos
e Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.
Avaliacéo

Avaliacdes escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, relatérios de aulas praticas.
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Bibliografia Basica
1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 22 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
2. KOBLITZ, M. Bioguimica de alimentos: teorias e aplica¢des praticas. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008. 242 p.
3. OETTERER, M. et al. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole,
2006.612p.

Bibliografia Complementar

1. ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 52 ed. atual. ampl. Vigosa: Editora UFV,
2011. 601 p.
2. DAMODARAN, S. Quimica de alimentos de Fennema. 42 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 900 p.
3. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 22. ed . Porto
Alegre: Artmed, 2006.
4, KNOTHE, G. Manual de biodiesel. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2006.
5. RIBEIRO, E.P. Quimica de alimentos. 22 ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2007. 184 p.

Software(s) de Apoio:
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Qualidade de Vida e Trabalho Carga-Horaria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): Nimero de créditos: 02

Conceitos basicos relacionados a qualidade de vida e trabalho. Estudo e vivéncia pratica da relacdo do
movimento humano com a saude, favorecendo a conscientizagdo da importancia das praticas corporais
como elemento indispenséavel para a aquisi¢cao da qualidade de vida. Importancia do desenvolvimento de
praticas voltadas para a promocéo da saude dentro do ambiente de trabalho e fora dele. Relacdo entre a

aptidao fisica e o mundo do trabalho. Fatores promotores de qualidade de vida no ambiente de trabalho.
PROGRAMA

Objetivos

e Compreender os conceitos de qualidade de vida, estilo de vida, saude e relacionar com o0 mundo
do trabalho;

¢ Relacionar as capacidades fisicas, o conhecimento da estrutura e do funcionamento do corpo na
atividade fisica e no controle de movimentos adaptando as suas necessidades e as do mundo do
trabalho;

e Reconhecer os problemas de posturas inadequados e de movimentos repetitivos, a fim de evitar
acidentes e doencas no ambiente de trabalho ocasionando a perda da produtividade e a queda
na qualidade de vida;

¢ Relacionar trabalho, atividade fisica e lazer;

e Compreender a importancia da pratica do exercicio fisico para a promocdo da salde e do
rendimento no mundo do trabalho.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetddos)
1. Qualidade de vida e trabalho
1.1. Conceitos de qualidade de vida, estilo de vida, saude e trabalho
1.2. Qualidade de vida e salde no trabalho
1.3. Importancia da promocao da saude no trabalho
2. Aptidao Fisica, Atividade Fisica, Exercicio Fisico e Trabalho
2.1. Conceitos e definicbes
2.1 Capacidades fisicas e sua relagdo com o mundo do trabalho
2.2 A relacéo trabalho e atividade fisica
2.1 A importancia da pratica regular de exercicios fisicos voltado para o ambiente de trabalho e lazer
Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialogadas, vivencias corporais, visitas técnicas, oficinas pedagdgicas, leitura e reflexdo
sobre textos, palestras, seminarios, apreciagdo critica de videos, musicas, obras de arte, discussao de
noticias e reportagens jornalisticas, pesquisa tematica.

Recursos Didéticos
Quadro branco, pincel para quadro brando, projetor multimidia, computador, videos técnicos, textos, dvd,
cd, livros, revistas, bolas diversas, cordas, bastdes, arcos, colchonete, halteres, sala para realizacdo de
praticas corporais, piscina, quadra, campo de futebol.

Avaliacao

Frequéncia e participacdo dos alunos nas aulas; Avaliacdes escritas e praticas; Trabalhos em grupo e
individuais.

Bibliografia Basica
1. CARVALHO, M.N. Lazer e recreagao: repertorio de atividades por ambientes 2. ed. Campinas: Papirus,

2007. 208 p.

2. LIMONGI-FRANCA, A.C. Qualidade de vida no trabalho - QVT: conceitos e praticas nas empresas da

sociedade pds-industrial. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2004. 217 p.

3. RIBEIRO, N.C. A semente da vitéria. 98. ed. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2000. 225 p.
Bibliografia Complementar
1. ALBUQUERQUE, A. et. al. EDUCACAO fisica, desporto e lazer: perspectivas luso-brasileiras. Maceio:
EDUFAL, 2008. 230 p.
2. NEIRA, M.G. Educacéo fisica: desenvolvendo competéncias. 2. ed. Sdo Paulo: Phorte, 2006. 260 p.
3. E. Ginastica laboral: teoria e prética. 3. ed. Rio de Janeiro: Sprint, 2002. 76 p.
4. RODRIGUES, M.V.C. Qualidade de vida no trabalho: evolucédo e analise no nivel gerencial. 14. ed. 3.
Petropolis/RJ: Vozes, 2014. 206p.
5. SABA, F. Mexa-se: atividade fisica, saude e bem-estar. Sdo Paulo: Takano Editora, 2003. 317p.
Software(s) de Apoio
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindastria
Disciplina: Marketing na Agroindustria Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-requisito (s): ------ Numero de créditos: 02

Introducéo ao marketing e suas ferramentas. Comportamento do Consumidor e o hovo consumidor de
alimentos. Segmentacdo de Mercado. Posicionamento de Produtos. Pesquisa de marketing em
alimentos. Decisdes de produtos, de marcas e marcas préprias. Estratégia de Precos e Produtos. Canais
de distribuicdo: network, varejo, atacado e logistica. Estratégias promocionais. Marketing e meio

ambiente. Alimentos organicos: estratégias para desenvolvimento do mercado.
PROGRAMA

Objetivos
e Apresentar uma visdo geral e introdutéria de conceitos e ferramentas fundamentais de
marketing e networks usando exemplos dos sistemas agroalimentares;
e Abordar sobre comportamento do consumidor no Brasil e no mundo e elencar mudancas nos
desejos do consumidor de alimentos;
e Apresentar e conceituar os elementos basicos utilizados em pesquisa de marketing;
e Compreender o processo de elaborag¢édo de um plano de pesquisa no agronegocio;
e Compreender o processo de segmentacdo de mercado e posicionamento de produtos;
e Analisar os conceitos basicos de canais de distribuicdo, sua estrutura e fun¢des; quais sao os
integrantes dos canais de distribuicdo: atacado, varejo e empresas facilitadoras; e analisar o
ambiente da distribuigdo: politico, legal, econémico, ambiental e cultural;
e Abordar sobre as estratégias promocionais no agronegocio;
e Apresentar o relacionamento entre as areas de marketing e meio ambiente.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetddos)
1 Introducédo ao marketing e suas ferramentas.
2 Comportamento do consumidor.
2.1 O consumidor;
2.2 Papeis que o consumidor desempenha;
2.3 Principais fatores que influenciam a decisdo de compra.
3 Pesquisa de marketing.
3.1 Quando e por que realizar uma pesquisa de marketing?;
3.2 Problema e objetivos da amostra;
3.3 Coleta de informacdes e andlise dos dados;
3.4 Apresentando os resultados e sugerindo decisfes.
4 Segmentacdo de mercado.
4.1 O que é segmentacdo de mercado;
4.2 Beneficios da segmentac¢éo de mercado;
4.3 Passos para a segmentacdo de mercado;
4.4 Critérios para segmentacao de mercado;
4.5 Estratégias de nichos de mercado.
5 Estratégias de marcas, embalagens e servicos.
5.1 O que é uma marca,;
5.2 Quanto vale uma marca?;
5.3 Tipos de marcas;
5.4 As estratégias de marca;
5.5 Embalagem.
6 Canais de distribuigéo.
6.1 Canais de distribuicéo;
6.2 Varejo;
6.3 Atacado;
6.4 Compras;
6.5 Administracdo de logistica.
7 Estratégias promocionais.
7.1 Introducao;
7.2 Importancia da propaganda;
7.3 Planejamento;
7.4 O poder da propaganda,;
7.5 Como preparar uma mensagem publicitaria;
7.6 A mensagem e a estratégia de comunicacao.
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8 Marketing e meio ambiente.

1.

2.

9.1 Marketing ambiental;
9.2 Consumo verde;
9.3 Caracteristicas do consumidor verde;
9.4 Oportunidades para o marketing verde.
Procedimentos Metodologicos
Aulas expositivas, resolugdo de estudos de caso, videos, dinamicas de grupo, visitas técnicas,
palestras.
Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia, computador, videos técnicos.
Avaliacao
Avaliagbes escritas, semindrios, andlise de estudos de caso, trabalhos em grupo e individuais.
Bibliografia Basica
BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos, estratégias e dindmicas. 22 ed.
Séo Paulo: Atlas, 2012. 330 p.
KOTLER, P. Administracdo de marketing: andlise, planejamento e controle. 92 ed. Sdo Paulo: Atlas,

2011. 726 p.

3.

WN -

SOBRAL, F.; PECI, A. Administracao: teoria e pratica no contexto brasileiro. 22 ed. Sdo Paulo: Pearson,
2013. 611 p.
Bibliografia Complementar

. DOLABELA, F. O segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 2008. 299 p.
. DORNELAS, J.C.A. Planos de negécios que dao certo: um guia para pequenas empresas. Rio de

Janeiro: Elsevier, 2008. 194 p.

. DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando idéias em negdcios. 7% ed. S&do Paulo:

Empreender, 2018. 267 p.

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

Evora, 2012. 548 p.

. OLIVEIRA, D.P.R. Empreendedorismo: vocagdo, capacitacdo e atuacdo direcionadas para o plano de

negocios. Sdo Paulo: Atlas, 2014. 349 p.
Software(s) de Apoio

. Microsoft Word
. Microsoft Power Point
. Microsoft Excel
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Histdria da Produgéo Agricola Carga-Horéria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s):  -------- Numero de créditos: 02

Relacdes entre Histdria e Agricultura; Usos e apropriacdes da terra e da agua ao longo do tempo;
relacdes entre Histdria e Meio Ambiente; Conceitos de Historia Agraria; Discussao tedrico-metodolégica
da Histéria Ambiental; Diferentes praticas e saberes agricolas na Histéria do Brasil; Sociabilidades na

producao de alimentos ao longo da Historia; Agricultura e Revolucao Industrial; Agroecologia.
PROGRAMA

Objetivos
e Discutir a experiéncia agricola sob a perspectiva historiografica;
¢ Pensar historicamente a producao agricola a partir de diferentes usos e apropriacdes da terra e
da agua;
¢ Refletir sobre as interacdes de seres humanos com o restante da natureza ao longo do tempo;
e Debater a importancia da biodiviersidade em conjunto com a diversidade de praticas e saberes na
agricultura;
¢ Discutir métodos e aspectos tedricos do campo da Histéria Agréria e da Historia Ambiental;
e Pensar as relagdes entre a agricultura e a producéo industrial;
¢ Analisar as bases da agroecologia.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
Reflexdo sobre as rela¢des entre Histdria e Agricultura - Histéria Agraria e Historia Ambiental;
Discutir bases da Histéria Agraria;
Discutir bases da Histdria Ambiental;
Relacao entre biodiversidade e diversidade social, de saberes e experiéncias.
Praticas agricolas ao longo do tempo;
Praticas agricolas no Brasil e, mais especificamente, no Rio Grande do Norte;
Agricultura e Indistria;
Agroecologia.

N OTAWNE

Procedimentos Metodoldgicos

Aulas expositivas dialogadas; Estudos fundamentados em leituras bibliogréaficas; Analise de fontes
historiogréficas; Atividades individuais e em grupos.
Recursos Didaticos
e Quadro branco, pincel, projetor multimidia, livros, artigos cientificos.
Avaliacéo

Como mecanismo de acompanhamento do aprendizado de cada estudante ao longo da disciplina,
serdo verificados 0s seguintes itens: interesse e participacdo nas discussdes da disciplina, leitura
dos textos, execucdo dos trabalhos dentro dos devidos prazos.
Bibliografia Basica
1. MOURA FILHO, R. Introducéo a agroecologia. Natal: IFRN, 2008. 162 p.
2. SOUZA, L. M. e. Histéria da vida privada no Brasil: Cotidiano e vida privada na América
Portuguesa. v. 1. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1997. 523 p.
3. VAINFAS, R.; CARDOSO, C. F. Dominios da histdria: ensaios de teoria e metodologia. 2. ed. Rio
de Janeiro: Elsevier, 2011. 387p.
Bibliografia Complementar
1. BARBIERI, J.C. Desenvolvimento e meio ambiente: as estratégias de mudancas da agenda
21.12. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2011. 159 p.
2. CARVALHO, J. M. Cidadania no Brasil: 0 longo caminho. 15. ed. Rio de Janeiro: Civilizag&do
Brasileira, 2012. 236 p.
3. FLANDRIN, J. L. et al. Histéria da Alimentacao. 4. ed. S&o Paulo: Estacao
Liberdade, 1998. 885p.
4. MATTOS, H. M. Escravidao e cidadania no Brasil monarquico. Rio de Janeiro:
Zahar, 2000. 74 p.
5. SANTILLI, J. Agrobiodiversidade e direitos dos agricultores. 1. ed. Sao Paulo: Peirépolis, 2009.
519p.
Software(s) de Apoio

Suites de escrit6rio; Internet e navegadores.
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Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Cultura e Relac8es Etnico-Raciais Carga-Horaria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s):  ---- Ndmero de créditos: 02

N&o é possivel falar da estrutura da sociedade brasileira, sua formacdo enquanto Estado-Nacao, assim
como os diferentes aspectos historico, politicos, socioecondmicos e culturais, sem que se sejam
consideradas a forte influéncia da populacéo amerindia, quilombola e negra — africana e afrodiaspéricas
— em sua constituicdo. Com isso, pretende-se abordar questées como: teoria interseccional; racismo
estrutural; comunidades tradicionais — quilombolas e indigenas — e 0 meio ambiente; religides afro-

brasileiras e afro-indicI;enas; conceﬁiées de iroc';resso e as relai()es étnico-raciais.

Objetivos
e Abordar as diferentes concepc¢fes de natureza e cultura e suas relagdes na construcédo da
modernidade e os impactos para a populacéo negra e indigena;
e Compreender as relagdes entre concepcgdes de progresso, industria e as populagdes
tradicionais;
o Refletir sobre a relacéo entre trabalho e as desigualdades sociais, étnico-raciais e de género;
e Analisar as possibilidades de dialogos — tensdes, negociacfes e resisténcias — entre 0s
principios norteadores da agroindustria e as dinamicas culturais das populagfes negras,
indigenas e quilombolas.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1. . Ainvencao do Brasil, modernidade e diversidade étnico-racial
1.1. O Brasil enquanto Estado-nac¢do e o mito da democracia racial;
1.2. Os aspectos e efeitos da estrutura brasileira e sua relacdo com a diversidade étnico-racial;
1.3. As teorias interseccionais — classe, raca e género — para a compreensao dos processos de
marginalizacéo e discriminacdo no Brasil;
1.4. A geopolitica brasileira e a invengéo da identidade nordestina;
2. Saberes locais e a no¢éo de autoridade cientifica
2.1. Ciéncia moderna e o conhecimento dos povos originérios;
2.2. A producéo de conhecimento das culturas afro-brasileiras e indigenas;
2.3. Epstemicidio e as produgdes de conhecimento.
3. Necropolitica, modernidade e no¢des de progresso
3.1. Producgéo de conhecimento, modernidade e a hierarquizacdo da vida;
3.2. As relagBes entre rural e urbano na contemporaneidade;
3.3. Processos civilizatorios e as populacdes
4. Racismo tecnoldgico exclusdo social
4.1. Desigualdade tecnolégica no brasil;
4.2. Tecnologia e saberes tradicionais;
4.3. Acéo seletiva do Estado, agroindustria e as diferentes realidades brasileiras.
5. Dinamica produtiva e do mercado de trabalho local
5.1. Economia Solidaria e Cooperativismo;
5.2. Interfaces entre a formacao tecnoldgica e o mundo de trabalho;
5.3. Experiéncia social do trabalho e do mercado do tecnélogo.
Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas e dialogadas; leitura, compreensao e analise de textos; estudo dirigido; seminario e
debates; rodas de conversas, ensino através de pesquisas sociologicas; docéncia compartilhada;
exibicGes de videos seguidos de debates; aulas de campo, visitas técnicas e producdo de diagnésticos
sociolégicos sobre os arranjos produtivos locais e a experiéncia social de trabalho do tecnélogo.
Recursos Didéticos
Quadro branco, pincéis para quadro branco, bibliografia especializada, revistas académicas, jornais
(impressos e online), computador, internet, projetor multimidia.
Avaliacao
O processo avaliativo pode ocorrer de forma continua, diagndstica, mediadora e formativa. Nessa
perspectiva, como formas de avaliar o aprendizado na disciplina seréo utilizados como instrumentos
avaliativos: avaliacBes escritas e orais; trabalhos escritos individuais e em grupos; participagdo em
seminarios, debates, juris simulados; confec¢édo de cadernos tematicos; relatérios de aula de campo, de
visitas técnicas, ou de pesquisas.
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Bibliografia Basica
1. BARSA PLANETA INTERNACIONAL. Historia e cultura dos povos indigenas no Brasil. Sao
Paulo: Barsa Planeta, 2009. 144 p.
2. LEITE, M.P. Trabalho e sociedade em transformac&o: mudancas produtivas e atores sociais. 1.
ed. S&o Paulo: Fundacao Perseu Abramo, 2003. 223 p.
3. LOPES, N. Historia e cultura africana e afro-brasileira. Sdo Paulo: Barsa Planeta, 2008. 144 p.
Bibliografia Complementar
1. ALBUQUERQUE JR, D.M. A invencéo do Nordeste e outras artes. Sao Paulo: Cortez, 2011.
376p.
2. GOMES, F.S. De olho em Zumbi dos Palmares: histérias, simbolos e memoaria social. Sdo Paulo:
Claro Enigma, 2011. 119 p.
3. PIMENTEL, S. O indio que mora na nossa cabeca: sobre as dificuldades para entender os povos
indigenas. Sao Paulo: Prumo, 2012. 88 p.
4. SOUZA, L.O.C. Quilombos: identidade e histdria. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2012. 134 p.
5. SOUZA, M.M. Africa e Brasil africano. S&o Paulo: Atica, 2015. 175 p.
Software(s) de Apoio

Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria
Disciplina: Gestao e Tratamento de Residuos Sélidos Carga-Horaria: 30h (40h/a)
Pré-Requisito(s): ---------- Ndmero de créditos: 02

Conceitos sobre residuos. Gestdo de residuos agroindustriais. Processos de tratamento de residuos

solidos. Impactos ambientais dos residuos agroindustriais.
PROGRAMA

Objetivos

e Entender os conceitos fundamentas sobre residuos;
e Compreender o processo de gerenciamento de residuos agroindustriais;
e Estudar os processos de tratamento de residuos sélidos;
e Conhecer os impactos ambientais dos residuos agroindustriais.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Conteudos)
1 Conceitos
1.1 Residuo;
1.2 Poluigéo;

1.3 Biodegradabilidade;

1.4 Contaminacéao;

1.5 Parametros e padrbes de lancamento;

1.6 Concentracao e carga poluente;

1.7 Residuos urbanos.
2 Gestdo de residuos agroindustriais

2.1 Defini¢des e classificacao;

2.2 Classificacao de residuos segundo a ABNT;

2.3 Processo de gerenciamento (coleta, transporte, tratamentos, destinacdo);

2.4 Normas e legislacdes.
3 Tratamento de residuos sélidos

4.1 Aterro sanitario;

4.2 Biodigestéao;

4.3 Incineracao;

4.4 Compostagem.
5 Impactos ambientais dos residuos agroindustriais

Procedimentos Metodoldgicos
Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratério.
Recursos Didéticos
Quadro branco, projetor multimidia, videos técnicos.
Avaliacéo
Avaliacdes escritas, trabalhos em grupo e individuais (seminarios, estudos dirigidos, pesquisas
bibliograficas).
Bibliografia Basica
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1. BARSANO, P.R.; BARBOSA, R.P. Meio ambiente: guia pratico e didatico. 22 ed. S&o Paulo: Erica, 2013.
256 p.

2. LIMA, L.M.Q. Lixo: tratamento e biorremediacdo. 32 ed. rev. e ampl. [S. I.]: Hemus, 2004. 265 p.

3. TCHOBANOGLOUS, G. Tratamento de efluentes e recuperagdo de recursos. 52 ed. Porto Alegre:
AMGH, 2016. 1980 p.

Bibliografia Complementar

1. DIAS, G.F. Educagéo e gestdo ambiental. 12 ed. Sdo Paulo: Gaia, 2006. 118 p.

2. HOWE, K.J. et al . Principios de tratamento de agua. Sao Paulo: Cengage Learning, 2017. 602 p.

3. MACIEL, A.M.B. et al . Glossario de gestao ambiental. Sdo Paulo: Disal, 2006. 125 p.

4. MASSUKADO, L.M. Compostagem: nada se cria, nada se perde; tudo se transforma. 12 ed. Brasilia:
IFB, 2016. 83 p.

5. PIMENTA, H.C.D. Sustentabilidade empresarial: praticas em cadeias produtivas. Natal: IFRN, 2010.
223 p.

Software(s) de Apoio

Curso: Curso Superior de Tecnologia em Agroinduastria
Disciplina: Tecnologia de Bebidas Carga-Horéria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): ------- Numero de créditos: 04

Tecnologia de Bebidas: agua mineral, agua de coco, refrigerantes, chas, café e sucos. Bebidas
fermentadas, bebidas obtidas por misturas, bebidas fermento-destiladas simples e retificadas. E outras
bebidas. LegislagBes de bebidas, classificacdo, impoténcia dos ingredientes, processo de elaboracao

caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas e sensoriais.
Objetivos

Conhecer a classificacdo das bebidas produzidas artesanal e industrialmente;
Conhecer a importancia e composi¢éo dos ingredientes usados na elaboracdo das bebidas;
Entender as etapas de processamento de diversas bebidas alcodlicas e nao alcodlicas;
Conhecer as legislacdes pertinentes dos diversos tipos de bebidas;
Conhecer as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais das bebidas.

Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)

1. Agua mineral: definicdo e classificacdo de agua; Legislacdo especifica de agua mineral;
caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais e processamento da agua mineral,

2. Agua de coco: legislagéo de agua de coco; Composi¢éo quimica e valor nutritivo; processamento
da &gua de coco; Caracteristicas fisico-quimicas microbioldgicas e sensoriais;

3. Café: historico, tipos de cafés, processamento do café, caracteristicas do café;

4. Cha: definicdo e legislacao; classificacdo; composi¢do do cha e sua importéncia para bebida;
processamento de cha; outras formas de preparacao de ché (sollvel, aromatizado, descafeinado
e em bloco);

5. Refrigerante: conceito de refrigerante e legislacao; Importancia e caracteristicas dos ingredientes;
processamento de refrigerantes, Caracteristicas fisico-quimicas microbiologicas e sensoriais;

6. Bebidas fermentadas: Definicbes de fermentacéo; tipos de fermentacéo; legislacdo brasileira,
Importancia e caracteristicas dos ingredientes, processamento de bebidas fermentadas,
caracteristicas fisico-quimica microbiolégicas e sensoriais;

7. Bebidas fermento-destiladas: Definicdo, legislagdo, classificagdo e suas caracteristicas,
elaboracao de bebidas fermento-destiladas simples e retificadas. Caracteristicas fisico-quimica,
microbiolégicas e sensoriais;

8. Bebidas obtidas por misturas: definicdo, legislacdo e classificacdo de licores. Caracteristicas
fisico-gquimica microbioldgicas e sensoriais;

9. Outras bebidas: bebidas & base de cacau, guarana, soja e isotbnicos. Importancia e
caracteristicas dos ingredientes, caracteristicas fisico-quimica, microbiol6gicas e sensoriais.

Procedimentos Metodoldégicos
Aulas expositivas dialogadas, aulas praticas em laboratério, visitas técnicas.
Recursos Didaticos
Quadro branco, projetor multimidia, videos técnicos, livros didaticos, apostilas digitais, revistas e
periddicos

Avaliacéo
Avaliac@es escritas e praticas, trabalhos em grupo e individuais, seminarios, relatérios de aulas praticas.
Bibliografia Basica
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1. CHAVES, J.B.P.; SPROESSER, R.L Préticas de laboratério de andlise sensorial de alimentos e

bebidas. Ed. 1, Editora: UFV, 1993. 81 p.

2. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Editora: Blucher, 2010. 461. v.1.

2. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas N&o Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Blucher, 2010. 385. v.2.

Bibliografia Complementar

1. ALMEIDA-MURADIAN, L.B.; PENTEADO, M.V.C. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislacdo e
analise de alimentos. 22. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 159 p.

2. BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia: Engenharia Bioquimica.
V. 2 Séo Paulo: Edgar Blicher, 2001. 541 p.

3. GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. Tecnologia de Alimentos: Principios e Aplicacdes. Nova
edicdo revista e ampliada. Sdo Paulo: Nobel,2008. 511p.

4. SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos. 4 2 ed. Sao Paulo: Livraria
Varela, 2010. 624p.

5. VENQUIARUTO, L. D; DALLAGO, R.M.; DEL PINO, J. C. Saberes populares fazendo-se
saberes: um estudo envolvendo o péo, o vinho e a cachacga. Curitiba: Appris, 2014. 132 p.

Software(s) de Apoio

Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindudstria
Disciplina: Projetos Agroindustriais Carga-Horaria: 60h (80h/a)
Pré-Requisito(s): ------- Ndmero de créditos: 04

Desenvolvimento de projeto aplicado a pequena e/ou grande agroindustria. Estudo de mercado. Tipo,
infraestrutura, matérias-primas, insumos, equipamentos e processos agroindustriais necessarios a
implantacdo. Embalagem e comercializacdo. Controle de qualidade. Avaliacdo econdmica. Gestdo

ambiental. Legislacoes.
PROGRAMA

Objetivos
e Colaborar com o desenvolvimento de projeto aplicado a pequena e/ou grande agroindustria.
e Realizar estudo de mercado
e Conhecer as agroindustrias: Tipo, infraestrutura, matérias-primas, insumos, equipamentos e
processos agroindustriais necessarios a implantagéo.
e Entender sobre as embalagem e comercializacdo voltado para agroindustria;
e Estudar sobre o controle de qualidade, avaliacdo econdbmica e legislacdo voltadas para
agroindustria.
Bases Cientifico-Tecnoldgicas (Contetudos)
1 Desenvolvimento de projeto para pequena e/ou grande agroindistria de processamento de alimentos.
1.1 Elaboracéo do projeto para implantacdo da agroindUstria.
1.1.1 Estudo de mercado.
1.1.2 Definicdo da agroindustria e do (s) produto (s) a serem produzido (s).
1.1.3 Tamanho e localiza¢éo da agroindustria;
1.1.4 Layout das estruturas fisicas;
1.1.5 Matérias-primas e ingredientes;
1.1.6 Escolha dos processos agroindustriais;
1.1.7 Elaboracéo de fluxograma de producéo;
1.1.8 Descricéo do fluxograma de producéo;
1.1.9 Descricé@o dos processos, equipamentos e funcgdes;
1.1.10 Embalagem, rotulagem, logistica e comercializacéo.
1.2 Critérios de Controle de qualidade.
1.2.1 Ferramentas de qualidade;
1.2.2 Padrdes de qualidade.
1.3 Avaliacdo econémica.
1.3.1 Investimentos;
1.3.2 Despesas;
1.3.3 Viabilidade econbémica.
1.4 Gestdo ambiental.
1.4.1 Estudo dos impactos ambientais e viabilidade ambiental;
1.4.2 Tratamento de residuos.
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1.5 Legislaces.

Procedimentos Metodologicos

Aulas expositivas e dialogadas féruns de discussao.

Recursos Didéticos

Quadro branco, pincel, projetor multimidia.

Avaliacao

Trabalhos em grupo e individuais; Trabalhos de Pesquisa; Seminarios e elaboragéo de projetos

agroindustrias.

Bibliografia Basica
1. CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4 2 ed. Barueri: Manole,
2012. 315p.
2. DORNELAS, J.C.A. Planos de negdcios que dao certo: um guia para pequenas empresas. Rio de
Janeiro: Elsevier, 2008. 194 p
3. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2 2 ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008. 652 p.
Bibliografia Complementar

1. CASTOR, V.J. Estratégias para a pequena e média empresa. Sdo Paulo, SP: Atlas, 2009.

2. DIAS, G.F. Educacao e gestdo ambiental. 12 ed. S8o Paulo: Gaia, 2006. 118 p.

3. DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando ideias em negocios. 7. ed. Sdo Paulo:
Empreender, 2018. 267 p.

4. GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 32 ed. Sédo
Paulo: Manole, 2008. 986p.

5. TORREZAN, R.; CASCELLI, S.M.F.; SA, J.D.A. Agroindustria familiar: aspectos a serem
considerados na sua implantacdo. Embrapa, Brasilia-DF, 2017. 51p.

Software(s) de Apoio
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APENDICE VI — SEMINARIOS CURRICULARES
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Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria Carga-Horéria: 4h (5h/a)
Semindrio: Seminario de integracdo académica
PROGRAMA

Objetivos

Participar de um espaco de acolhimento, orientagdo, dialogo e reflexao;

Conhecer a estrutura de funcionamento do IFRN, especificamente, do Campus, da Diretoria

Académica e do Curso;
e Situar-se na cultura educativa do IFRN;
e Conhecer as formas de acesso aos servigos de apoio ao estudante, se apropriando de seus direitos

e deveres;
o Refletir sobre a indissociabilidade do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo nos cursos de graduacao.
e Compreender a pesquisa académica;
e Conhecer a pesquisa nos institutos federais, a pesquisa aplicada e suas tecnologias sociais e a

pesquisa no curso;
e Conhecer o fomento da pesquisa no Brasil, no estado do Rio Grande do Norte e no IFRN;
e Compreender a realizacdo das atividades de ensino e pesquisa,

Procedimentos Metodoldgicos
Acolhimento e integracdo dos estudantes através de reunido realizada no inicio do semestre letivo, com
apresentacéo da estrutura de funcionamento do IFRN e das atividades da Diretoria Académica e do Curso
e Entrega do Manual do Estudante. O Seminario serd realizado mediante encontros com exposi¢ao
dialogada, palestras, seminérios e oficinas e serd coordenado por um docente do curso e pelo
coordenador de pesquisa do Campus.
Recursos Didéticos
Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, microfone e equipamento de som.
Avaliacéao

A avaliacdo sera realizada de forma processual, numa perspectiva formativa continua, cujo objetivo é
subsidiar o aperfeicoamento das praticas educativas. Os instrumentos usados serdo registros da
frequéncia e da participacao dos estudantes nas atividades dirigidas.

Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria Carga-Horaria: 4h (5h/a)
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Seminario: Seminario de orientacdo a extensao
PROGRAMA

Objetivos
Refletir sobre a indissociabilidade do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo nos cursos de graduagéo.
Compreender a extensdo académica;
Conhecer o Fomento da Extensdo no Brasil, no estado do Rio Grande do Norte e no IFRN.
Compreender a realizacdo das atividades de Extens&o:
Conhecer a historia da Extensédo e seus conceitos;
Compreender a Extensao como macrométodo cientifico e principio educativo;
Conhecer a Extensédo nos Institutos Federais e, especificamente, no curso (realidade e
possibilidades);
Analisar projetos de extensao do IFRN, seja do proprio curso ou areal/eixo tecnoldgico em geral;
e Elaborar um projeto de extensédo observando seus elementos constitutivos.
Procedimentos Metodoldgicos
O Seminario sera realizado mediante encontros com exposi¢éo dialogada, palestras, seminarios e oficinas
de elaboracgéo de projetos de extensao;
O Seminario sera coordenado por um docente do curso e pelo coordenador de extensdo do Campus.
Recursos Didaticos
Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, microfone e equipamento de som.
Avaliacdo
A avaliacdo serd realizada de forma processual, numa perspectiva formativa continua, cujo objetivo é
subsidiar o aperfeicoamento das praticas educativas. Os instrumentos usados serdo registros da
frequéncia e da participacao dos estudantes nas atividades dirigidas.

Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria Carga-Horéaria: 4h (5h/a)
Semindrio: Seminario de orientacdo a pesquisa cientifica
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PROGRAMA

Objetivos
Refletir sobre a indissociabilidade do Ensino, da Pesquisa e da Extensdo nos cursos de graduagéo.
Compreender a pesquisa académica;
Conhecer o Fomento da pesquisa cientifica no Brasil, no estado do Rio Grande do Norte e no IFRN.
Compreender a realizacdo das atividades de pesquisa;
Conhecer a historia da Extensédo e seus conceitos;
Compreender a Extensao como macrométodo cientifico e principio educativo;
Conhecer a pesquisa cientifica no mundo, no Brasil, no Rio Grande do Norte e no IFRN,
especificamente, no curso (realidade e possibilidades);
Analisar projetos de pesquisa do IFRN, seja do préprio curso ou area/eixo tecnolégico em geral;
o Elaborar um projeto de pesquisa observando seus elementos constitutivos.
Procedimentos Metodoldgicos
O Seminario sera realizado mediante encontros com exposicao dialogada, palestras, seminarios e oficinas
de elaboracgéo de projetos de pesquisa;
O Seminario sera coordenado por um docente do curso e pelo coordenador de pesquisa do Campus.
Recursos Didaticos
Quadro branco e pincel, computador, projetor multimidia, microfone e equipamento de som.
Avaliacdo
A avaliacdo serd realizada de forma processual, numa perspectiva formativa continua, cujo objetivo é
subsidiar o aperfeicoamento das praticas educativas. Os instrumentos usados serdo registros da
frequéncia e da participacao dos estudantes nas atividades dirigidas.

Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria Carga-Horéaria: 4h (5h/a)
Seminario: Seminario de Orientacéo ao Projeto Integrador
PROGRAMA
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Objetivos

e Participar de um espaco interdisciplinar, que tem a finalidade de proporcionar oportunidades de

reflexdo sobre a tomada de decisdes mais adequadas a sua pratica, com base na integracédo dos

conteddos ministrados nas disciplinas vinculadas ao projeto;

Perceber as relacdes de interdependéncia existente entre as disciplinas do curso;

Elaborar e desenvolver o projeto de investigacdo interdisciplinar fortalecendo a articulacao da teoria

com a prética, valorizando a pesquisa e extensdo. Preferencialmente os projetos integradores

deverdo atender as necessidades da sociedade, produtores, associacdes ou cooperativas.

Procedimentos Metodologicos
O projeto integrador sera coordenado por um docente coordenador e sera composto por docentes
orientadores em cada area vinculada ao projeto, além dos e discentes.
Reunies semanais de orientacdo dos discentes com o0s seu(s) orientador(es) acerca do
desenvolvimento do projeto integrador.
Encontros globais sob a coordenacdo do coordenador do projeto com professores orientadores de
determinadas tematicas e/ou discentes.
Recursos Didaticos
Quadro branco e pincel, computador e projetor multimidia.
Avaliacao

Os instrumentos usados serao registros da frequéncia e avaliagdo do projeto por uma banca examinadora
constituida por professores das disciplinas vinculadas ao projeto e pelo docente coordenador do projeto.
A avaliacdo do projeto terd em vista os critérios de: dominio do contetdo; linguagem (adequacao, clareza);
postura; interacdo; nivel de participacdo e envolvimento; e material didatico (recursos utilizados e roteiro
de apresenta¢cdo). Com base nos projetos desenvolvidos, os estudantes poderdo desenvolver relatérios
técnicos.

163



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial

IFRN, 2021
Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria Carga-Horaria: 4h (5h/a)
Semindrio: Seminario de Orientacdo a Pratica Profissional
PROGRAMA

Objetivos
¢ Desenvolvimento de um trabalho cientifico ou tecnoldgico projeto de pesquisa ou extensao, ou
estagio curricular, como requisito para obtencdo do grau de Tecnélogo em Agroindustria;
e Consolidar os contelidos vistos ao longo do curso em trabalho de pesquisa aplicada e /ou natureza
tecnolégica e /ou extensao, possibilitando ao estudante a integracdo entre teoria e pratica.
e Verificar a capacidade de sintese do aprendizado adquirido durante o curso.
Procedimentos Metodolégicos
Orientagfes a tematica do trabalho. Reunides periodicas do discente com o seu orientador para
apresentacéo e avaliacdo das atividades desenvolvidas durante o trabalho.
Recursos Didéticos
Computador e projetor multimidia.
Avaliacéao
Sera continua com registros da frequéncia, considerando os critérios de participacao ativa dos discentes
em sinteses, semindrios ou apresenta¢des dos trabalhos desenvolvidos, sejam esses individuais ou em

grupo.
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APENDICE VIl - PROGRAMA DO PROJETO INTEGRADOR
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Carga-Horaria: 60h
(80h/a)
Projeto Integrador: Agroindustria e processos tecnoldgicos NI iTer 68 e s G4

Pré-requisito: Metodologia do trabalho cientifico
PROGRAMA

Objetivos
Conhecer as possiblidades da agroindustria e mercado de trabalho;
Desenvolver atividades interdisciplinar voltados para Agroindustria;
Certificar aplicabilidade dos processos tecnolégicos agroindustriais;
Desenvolver projetos agroindustriais;
Contribuir para construcédo de trabalhos técnicos-cientificos;
Desenvolver projetos e solucdes para problemas.

Curso: Curso superior de Tecnologia em Agroindustria

Disciplinas Vinculadas

Segurancga do trabalho;

Tecnologia de frutas e hortalicas;
Tecnologia de leite e derivados;

InstalacBes e equipamentos agroindustriais;
Gestao e controle de qualidade.

Resultados Esperados

e Realizar um projeto interdisciplinar com proposta voltada para os processos tecnolégicos da
agroindustria;

o Desenvolver habilidades tedrico-praticas para melhor atuagdo no mercado de trabalho;

e Criar e buscar subsidios para desenvolver pesquisas voltadas para aplicacéo e desenvolvimento da
agroindustria;

o Desenvolver projetos agroindustriais exequiveis para possivel implantagdo seja na regido ou em
outras.
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DESCRICAO DISCIPLINA(S) QTDE. DE
CONTEMPLADA(S) | EXEMPLARES

SCHMIDT, F. Pré-processamento de frutas, hortalicas,

- Tecnologia de
produtos agucarados;

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G.Tecnologia
de Alimentos: Principios e Aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel,
2009. 511 p.

café, cacau e cana de agucar. GEN LTC; Edicéo: 1. 2014. Fisiologia e loui 09
168p. - Fisiologia e tecnologia
pos-colheita.
SENAI. Fundamentos de Panificagcdo e Confeitaria. 12 ed. | - Tecnologia de cereais 09
Editora SENAI, 2014.112 p. e panificacdo.
- Bioguimica de
Alimentos;
KOBLITZ, M.G.B. Bioquimica de alimentos: teorias e | - Quimica de
aplicacdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, | alimentos; 15
P008. 242 p. - Tecnologia de frutas e
hortalicas;
- Tecnologia de Gleos e
gorduras
COSTA, A.F.B; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L.
C.R. Controle estatistico de qualidade. 22.ed. Séo - Andlise sensorial. 08
Paulo: Atlas, 2005. 334 p.
DUTCOSKY, S.D. Andlise sensorial de alimentos. 42 - Andlise sensorial. 05
ed. Curitiba: Pucpress, 2013. 531 p.
- Embalagens para
alimentos;
- Fisiologia e tecnologia
pos-colheita;
- Gestédo e controle de
qualidade;
- Operag0es unitérias;
EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 22. ed. Rio | - Introducéo a 10
de Janeiro: Atheneu, 2008. 652 p. agroindustria;
- Projetos
agroindustriais;
- Tecnologia de Gleos e
gorduras;
- Tecnologia de
produtos acucarados.
- Andlise sensorial;
- Biotecnologia
Agroindustrial;
- Fisiologia e tecnologia
pos-colheita;
- Higiene na
agroindustria;
- Métodos de
conservagao;
- Introducao a
agroindustria; 15

- Operacg0es unitarias;

- Quimica de alimentos;
- Secagem de
alimentos;

- Tecnologia de
bebidas;

- Tecnologia de frutas e
hortalicas;

- Embalagens
alimentos.

para
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GONCALVES, E.C.B.A. Andlise de alimentos: uma visao

- Andlise sensorial;

guimica da nutricdo. 22. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, | - Analises fisico- 06
2009. 274 p. guimicas de alimentos.
KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas | - Andlise sensorial;
alimenticias: composicéo e controle de qualidade. Rio de | - Métodos de 03
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p. conservacao;
- Producéo vegetal.
BUSSAB, W.O.; MORETTIN, P.A. Estatistica basica. 62. | - Analise sensorial; 11
ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010. 540 p. - Estatistica basica.
- Andlise sensorial;
- Introducao a
agroindustria;
OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, BISMARA, M. A. | - Métodos de
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. S&8o | conservacgéo;
Paulo: Manole, 2006. 612 p. - Tecnologia de carne e 05
pescado;
- Tecnologia de frutas e
hortalicas;
- Tecnologia de Gleos e
gorduras.
- Andlises fisico-
quimicas de alimentos;
CECCHI, H.M. Fundamentos tedricos e préaticos em - Métodos  de 10
andlise de alimentos. 22, ed. Campinas, SP: Editora da conservacao;
UNICAMP, 2003. 207 p. - Introducéo a
agroindustria.
GOMES, J.C; OLIVEIRA, G.F. Analises fisico-quimicas | - Andlises fisico- 08
de alimentos. Vicosa, MG: UFV, 2011. 303 p. guimicas de alimentos.
- Analises fisico-
quimicas de alimentos;
ALMEIDA-MURADIAN, L.B.; PENTEADO, M.V.C. - Gestao e controle de
Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislacéo e analise qualidade; 05
de alimentos. 22, ed. Rio de Janeiro: Guanabara - Tecnologia de
Koogan, 2015. 159 p. produtos apicolas;
- Tecnologia de
bebidas.
- Andlises fisico-
quimicas de alimentos;
- Bioquimica de
ARAUJO, J.M.A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. | Alimentos; 10
52 ed. Vigosa, MG: UFV, 2011. 601 p. - Quimica de alimentos;
- Tecnologia de éleos e
gorduras.
- Andlises de Agua e
HARRIS, D.C. Analise quimica quantitativa. 82. ed. Rio Efluentes 1 e ll;
de Janeiro: LTC, 2012. 898 p. - Andlises fisico-
quimicas de alimentos; 22
- Quimica analitica;
-Métodos
Cromatograficos.
HOLLER, F. J.; SKOOG, D.A.; CROUCH, S.R. - Analises fisico-
Principios de analise instrumental. 62. ed. Porto Alegre: | quimicas de alimentos;
Bookman, 2009. 1055 p. - Métodos
Cromatograficos;
- Quimica de Produtos 10

Naturais
- Fundamentos da
Espectroscopia de
Absor¢cdo Molecular no
UV/Vis.
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VOGEL, A.l; MENDHAM, J.; DENNEY, R.C.; BARNES, | - Andlises de Agua e
J.D.; THOMAS, M. J. K. Analise quimica quantitativa. 62. | Efluentes | e Il;
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2002. 462 p. - Andlises  fisico- 15
guimicas de alimentos;
- Métodos
Cromatograficos.
LANDIM, C.C. Abelhas: morfologia e fungéo de - Apicultura. 10
sistemas. S&o Paulo: UNESP, 2008. 407 p.
- Apicultura;
WIESE, H. Apicultura Novos Tempos, 22 Ed. — Guaiba: - Producéo animal; 20
Agrolivros, 2005. 378p. - Tecnologia de
produtos apicolas.
COUTO, R.H.N.; COUTO, L.A. Apicultura: Manejo e | - Apicultura;
Produtos. 22 ed. Editora: AGROPECUARIA, 2006, | - Tecnologia de 05
Jaboticabal: FUNEP, 193 p. produtos apicolas;
- Producéo animal.
MILFONT, M., FREITAS, B.M., ALVES, J. E. Pdlen - Apicultura;
apicola: manejo para a producgéo de pdlen no Brasil. - Tecnologia de 05
Vicosa, MG: Aprenda Fécil, 2011. 102 p. produtos apicolas.
SANTOS, D.C.; OLIVEIRA, E.N.A.; MARTINS, J.N. - Apicultura;
Controle de qualidade de produtos apicolas. Rio de - Tecnologia de 15
Janeiro: Camara Brasileira de Jovens Escritores, 2012. produtos apicolas.
165 p.
SOMMER, P.G.; SANTOS, G.T.; BOAVENTURA, M.C. - Apicultura;
Producéo e beneficiamento de cera de abelhas: Apis - Tecnologia de 10
mellifera L. Brasilia: LK, 2006. 140 p. produtos apicolas.
COSTA, P.S.C. Planejamento e implantagéo de apiario. | - Apicultura. 05
Vicosa: CPT, 2007. 178 p.
SILVA, A.F. Boas Praticas Apicolas: mel com qualidade. | - Apicultura;
Natal: SEBRAE/RN, 2005. 21p. - Tecnologia de 06
produtos apicolas.
REECE, J. B.; WASSERMAN, S. A.; URRY, L. A;
MINORSKY, P. V.; CAIN, M. L.; JACKSON, Robert B. | - Biologia. 03
Biologia de Campbell. 10. ed. Porto Alegre: Artmed,
2015. 1442 p.
PURVES, W .K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: célula e
hereditariedade. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 461 | - Biologia. 13
p.v. 1.
PURVES, W.K. et al. Vida: a ciéncia da biologia:
evolucdo, diversidade e ecologia. 8. ed. Porto Alegre: | - Biologia. 13
Artmed, 2009. 877 p. v.2.
ALBERTS, B. et al. Biologia molecular da célula. 5. ed. | - Biologia. 13
Porto Alegre: Artmed, 2010. 1268 p.
NELSON, D.L.; COX, M.M. Principios de Bioquimica de 17
Lehninger. 7a Ed. S&o Paulo: Sarvier, 2019. 1278p. - Biologia.
PURVES, W K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: plantas
e animais. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. p. 882 - | - Biologia. 16
1252 v. 3.
SILVERTHORN, D. U. Fisiologia humana: uma
abordagem integrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. | - Biologia. 05
957 p.
- Biologia;
TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto | - Fisiologia e tecnologia 09
Alegre: Artmed, 2013. 918 p. pés-colheita;
- Producao vegetal.
- Bioquimica de
MACEDO, G.A. et al. Bioquimica experimental de | Alimentos; 05
alimentos. S&o Paulo: Varela, 2005. 187 p. - Quimica de alimentos.
MARZZOCO, A.; TORRES, B.B. Bioquimica basica. 42 | - Bioquimica de 10

ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 392 p.

Alimentos.
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CAMPBELL, M.K.; FARRELL, S.O. Bioquimica. 22 ed.

- Bioquimica de

Sao Paulo: Cengage Learning, 2016. 812 p. Alimentos. 03
- Bioquimica de
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; FENNEMA, O. | Alimentos;
Quimica de Alimentos de Fennema. 42 ed. Porto Alegre: | - Tecnologia de 6leos e 10
ARTMED, 2010. 900 p. gorduras;
- Quimica de alimentos.
- Bioguimica de
Alimentos;
- Métodos  de
conservagao;
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: componentes | - Quimica de alimentos; 11
dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. | - Secagem de
294 p.v.l1 alimentos;
- Tecnologia de cereais
e panificacao.
RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de | - Bioquimica de
Alimentos. 2 2 ed. revista. S8o Paulo: Editora Blucher, | Alimentos;
2007, 184 p. - Quimica de alimentos; 05
- - Tecnologia de éleos
e gorduras.
- Biotecnologia
Agroindustrial;
AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W; - Instalacbes e
LIMA, U.A. Biotecnologia Industrial: biotecnologia na equipamentos
producéo de alimentos. 12 ed. Sao Paulo: Edgar agroindustriais; 05
Blucher, 2001. 523 p. v. 4. - Tecnologia de leite e
derivados;
- Tecnologia de cereais
e panificacéo.
BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; - Biotecnologia
AQUARONE, E. Biotecnologia industrial: fundamentos. Agroindustrial. 05
12 ed. S&0 Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 254 p. v. 1.
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de - Biotecnologia
alimentos: principios e pratica. 22 ed. Porto Alegre: Agroindustrial;
Artmed, 2006. 602 p. - Embalagens para
alimentos;
- Instalacdes e
equipamentos
agroindustriais;
- Introducao a
i 14
agroindustria;
- Métodos de
conservagao;
- Operacg0es unitarias;
- Secagem de
alimentos;
- Tecnologia de Gleos e
gorduras.
PASTORE, G.M.; BICAS, J.L.; MAROSTICA JUNIOR, - Biotecnologia
M.R. Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, Agroindustrial. 05
2013. 511 p.
- Biotecnologia
Agroindustrial;
SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E; - Instalacbes e
BORZANI, W. Biotecnologia industrial: engenharia equipamentos 05

bioquimica. 12 ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2001.
541 p. v.2.

agroindustriais;

- Operacgdes unitarias;

- Tecnologia de
bebidas.
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ANTON, H.; BIVENS, I.; DAVIS, S. Calculo. 10. ed. Porto | - Célculo diferencial e 10
Alegre: Bookman, 2014. 560 p. v. 1 integral.
FLEMMING, D.M.; GONCALVES, M.B. Célculo |- Calculo diferencial e
A: fungdes, limite, derivagdo e integracdo. 6. ed. rev. e | integral. 10
ampl. S8o Paulo: Pearson, 2006. 448 p.
GUIDORIZZI, H.L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de | - Calculo diferencial e 08
Janeiro: LTC, 2001. 635 p. v.1 integral.
BOULOS, P. Calculo diferencial e integral. Sdo Paulo: | - Célculo diferencial e 09
Pearson Makron Books, 2010. 381 p. v. 1 integral.
IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; MACHADO, Nilson
J. Fundamentos de matematica elementar: limites, | - Célculo diferencial e 10
derivadas, noc¢Bes de integral. 7. ed. Sdo Paulo: Atual, | integral.
2013. 280 p.v. 8
SIMMONS, G. F. Calculo com geometria analitica. Sdo | - Calculo diferencial e 07
Paulo: Pearson Makron Books, 2010. 829 p.v. 1 integral.
STEWART, J.; CASTRO, H.M.A. Célculo. 8. ed. Sdo | - Célculo diferencial e 10
Paulo: Cengage Learning, 2017. 528 p. v. 1 integral.
BARSA PLANETA INTERNACIONAL. Historia e cultura | - Cultura e relacdes
dos povos indigenas no Brasil. Sdo Paulo: Barsa Planeta, | étnico-raciais o7
2009. 144 p.
LEITE, M.P. Trabalho e sociedade em
transformacgdo: mudancas produtivas e atores sociais. 1. 05
ed. Sdo Paulo: Fundacdo Perseu Abramo, 2003. 223 p. | - Cultura e relagdes
étnico-raciais.
LOPES, N.Histéria e cultura africana e afro- | - Cultura e relacdes 07
brasileira. S&o Paulo: Barsa Planeta, 2008. 144 p étnico-raciais.
GOMES, F.S. De olho em Zumbi dos Palmares: histérias, | - Cultura e relacdes
simbolos e memdria social. Sdo Paulo: Claro Enigma, | étnico-raciais. 02
2011. 119 p.
ALBUQUERQUE JR, D.M. A invencdo do Nordeste e | - Cultura e relagBes 03
outras artes. S&o Paulo: Cortez, 2011. étnico-raciais.
PIMENTEL, S. O indio que mora na nossa cabeca: sobre | - Cultura e relacdes
as dificuldades para entender os povos indigenas. Sao | étnico-raciais. 02
Paulo: Prumo, 2012. 88 p.
SOUZA, L.O.C. Quilombos: identidade e histéria. Rio de | - Cultura e relagdes 02
Janeiro: Nova Fronteira, 2012. 134 p. étnico-raciais.
SOUZA, M.M. Africa e Brasil africano. S&o Paulo: Atica, | - Cultura e relacbes
- - 02
2015. 175 p. étnico-raciais.
BILL, S. Estratégias de design para embalagens. v. 5 - Embalagens para 03
S&o Paulo: Blucher, 2010. 180 p. alimentos.
DIANA, T. Materiais para embalagens. Sao Paulo: - Embalagens para 03
Blucher, 2010. 171 p. alimentos.
GRAHAM, M. Nanotecnologia em embalagens. v.2. Sdo | - Embalagens para 03
Paulo: Blucher, 2010. 80 p. alimentos.
NEWTON, D. A. Corte e embalagem de carne bovinae |- Embalagens para 02
suina. Vicosa: CPT, 1999. 60 p. alimentos.
NNAMDI, A. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Editora | Embalagens para 03
Blucher, 2010. 127 p. alimentos.

172



Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, na modalidade presencial

IFRN, 2021

ARA, A. B. Introducéo a estatistica. Sdo Paulo: Blucher,

- Estatistica basica.

2003. 152 p. 10
LARSON, R.; BETSY, F. Estatistica aplicada. 6. ed. S&o | - Estatistica basica. 10
Paulo: Pearson, 2016. 656 p.

DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. | - Estatistica basica. 10

S&o0 Paulo: Saraiva, 2010. 351 p.

FREUND, J.E; DOERING, C.l. Estatistica

aplicada: economia, administracdo e contabilidade. 11. | - Estatistica basica. 04

ed. Porto Alegre: Bookman, 2006. 536 p.

IEZZI, G,; HAZZAN, S,; DEGENSZAJN,

D.M. Fundamentos de matematica

elementar: matematica comercial, matematica financeira, | - Estatistica basica. 10

estatistica descritiva. 2. ed. So Paulo: Atual, 2013. 245

p.v.11

LAPPONI, J.C. Estatistica usando Excel. 4. ed. rev. e | - Estatistica basica. 10

atual. Rio de Janeiro: Campus, 2005. 476 p.

MANN, P.S.; LACKE, C.J. Introducao a estatistica. 8. ed. | - Estatistica basica. 04

Rio de Janeiro: LTC, 2015. 765 p.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J.

Fundamentos de fisica: mecéanica. 10. ed. Rio de - Fisica I. 24

Janeiro: LTC, 2016. 327, p. v. 1.

NUSSENZVEIG, H.M. Curso de fisica basica: mecéanica.

5. ed. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2013. 394 p. v. 1. - Fisica I, 14
- Fisica Il.

CHAVES, A. Fisica bésica: mecéanica. Rio de Janeiro: - Fisica I; 08

LTC, 2011. 308 p. - Fisica ll.

HEWITT, P.G. Fisica conceitual. 12. ed. Porto Alegre: 10

Bookman, 2015. 790 p. - Fisica I.

LUZ, A.M.R. Curso de fisica. 6. ed. Sdo Paulo: Scipione, 03

2009. 391 p.v. 1. - Fisica .

LUZ, A.M.R. Curso de fisica. 6. ed. Sdo Paulo: Scipione, | - Fisica l; 02

2009. 336 p. v. 2. - Fisica Il.

LUZ, A.M.R. Curso de fisica. 6. ed. Sdo Paulo: Scipione, | - Fisica I; 03

2008. 440 p. v. 3. - Fisica ll.

HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, JI.

Fundamentos de fisica: gravitagdo, ondas e 05

termodinamica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 295 p. | - Fisica ll.

TIPLER, P.A.; MOSCA, G.; MORS, P.M. Fisica para

cientistas e engenheiros: mecanica, oscilagdes e ondas, | - Fisica Il. 10

termodindmica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 759 p.

v.1

HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 11. ed. Porto Alegre: | - Fisica ll. 10

Bookman, 2011. 743 p.

ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-Quimica: Fundamentos. 5. | - Fisico-quimica;

ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 493 p. - Fisico-quimica 09
experimental.

CASTELLAN, G.W. Fundamentos de Fisico-Quimica. | - Fisico-quimica;

Rio de Janeiro: LTC, 2008. 527 p. - Fisico-quimica 19
experimental.

CHANG, R. Fisico-Quimica para as Ciéncias Quimicas e

Biologicas. 3. ed. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009. 592 p. | - Fisico-quimica. 20

v.1l

ATKINS, P. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro: Livros | - Fisico-quimica;

Técnicos e Cientificos, 2008. 427 p. v.2 - Fisico-quimica 08
experimental.

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: | - Fisico-quimica;

Questionando a Vida Moderna e o Meio Ambiente. 5. ed. | - Quimica geral;

Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p. - Quimica analitica; 18
- Fisico-quimica
experimental.

LEVINE, I.N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, | - Fisico-quimica; 02
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2012.503 p. v.1

- Fisico-quimica
experimental;

- Fundamentos da
Espectroscopia de
Absor¢cdo Molecular no
UV/Vis.

ATKINS, P. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro: Livros

- Fisico-quimica.

Técnicos e Cientificos, 2008. 589 p. v.1. 08
MOORE, W.J. Fisico-quimica. 4.ed. Sdo Paulo: Edgard | - Fisico-quimica;
Bliicher, 1976. 383 p. v.1 - Fisico-quimica 05
experimental.
CONSTANTINO, M.G.; SILVA, G.V.J.; DONATE, P.M. | - Fisico-quimica
Fundamentos de Quimica Experimental. 2. ed. S&o | experimental. 07
Paulo: Edusp, 2011. 278 p.
RANGEL, R.N. Praticas de fisico-quimica. 3. ed. Sé&o | - Fisico-quimica 02
Paulo: Blucher, 2006. 316 p. experimental.
CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Po6s-colheita de | - Fisiologia e tecnologia
frutas e hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. | pds-colheita; 15
Lavras, MG: UFLA, 2005. 783 p. - Producao vegetal.
- Fisiologia e tecnologia
pos-colheita;
- Tecnologia de frutas e
hortalicas;
- Instalactes e 14
OLIVEIRA, E.N.A;; SANTOS, D.C.Tecnologia e | equipamentos
processamento de frutos e hortalicas. Natal: IFRN, 2015. | agroindustriais;
234 p. - Secagem de
alimentos;
- Operag0es unitérias.
CHITARRA, M.LF.; CHITARRA, A.B. Pos-colheita de | - Fisiologia e tecnologia 05
frutas e hortalicas: glossario. Lavras: UFLA, 2006. 256 p. | pds-colheita.
- Fisiologia e tecnologia
pos-colheita;
- Tecnologia de
produtos agucarados;
- Tecnologia de frutas e 05
hortalicas;
LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos: parte I: | - Tecnologia de carnes
origem vegetal, parte Il: origem animal. 1. ed. Sdo Paulo: | e pescado;
Edgard Bliicher, 2010. 402 p. - Producéo vegetal.
- Gestdo ambiental,
BARSANO, P.R.; BARBOSA, R.P. Meio ambiente: guia | - Gestdo e tratamento 08
prético e didatico. 2. ed. S&o Paulo: Erica, 2013. 256 p. | de residuos sélidos.
- Gestdo ambiental,
- Projetos
agroindustriais; 13
DIAS, G. F. Educacéo e gestdo ambiental. 1. ed. Sdo | - Gestdo e tratamento
Paulo: Gaia, 2006. 118 p. de residuos sdélidos.
SEIFFERT, M. E. B. Gestdo ambiental: instrumentos,
esferas de acdo e educacdo ambiental. Sdo Paulo: Atlas, | - Gestao ambiental. 05

2010. 310 p.
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BARBIERI, J. C. Gestéo ambiental
empresarial: conceitos, modelos e instrumentos. 2. ed. | - Gestdo ambiental. 05
rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2007. 382 p.
HAMMES, V. S(coord.). Agir: percepcdo da gestédo 02
ambiental. 3. ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 346 p. v. 5 - Gest8o ambiental.
PIMENTA, H.C.D; GOUVINHOS, R. P. Ferramentas de
gestdo ambiental: competitividade e sustentabilidade. | - Gestdo ambiental. 05
Natal: CEFET-RN, 2008. 220 p.
SEIFFERT, M. E. B.ISO 14001 sistemas de gestédo
ambiental: implantagéo objetiva e econémica. 3. ed. S&o | - Gestdo ambiental. 05
Paulo: Atlas, 2010. 258 p.
VALLE, C. E. Qualidade ambiental: ISO 14000. 10. ed. 05
Sao Paulo: SENAC Sé&o Paulo, 2010. - Gestdo ambiental.
BERTOLINO, M.T. Gerenciamento da qualidade na - Gestao e controle de
indudstria alimenticia: énfase na seguranca dos qualidade. 10
alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.
SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle higiénico- | - Gestao e controle de
sanitario em servicos de alimentacéo. 72 ed. S&do Paulo: | qualidade; 05
Livraria Varela, 2014. 704p. - Higiene na
agroindustria.
FRANCO, B.D.G.M. COZZILINO, S.M.F. Seguranca e | - Gestdo e controle de
alimento. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 110 p. v.2 qualidade; 03
- Higiene na
agroindustria.
- Gestdo e controle de
FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos | qualidade;
alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2016. 182 p. - Microbiologia geral; 20
- Microbiologia de
alimentos.
- Gestédo e controle de
JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. 62 ed. Porto Alegre: | qualidade;
Artmed, 2005. 711 p. - Microbiologia geral, 16
- Microbiologia de
alimentos.
- Gestdo e tratamento
LIMA, L.M.Q. Lixo: tratamento e biorremediacdo. 32 ed. | de residuos sélidos. 05
rev. e ampl. [S. I.]: Hemus, 2004. 265 p.
TCHOBANOGLOUS, G. Tratamento de efluentes e | - Gestdo e tratamento
recuperacdo de recursos. 5% ed. Porto Alegre: AMGH, | de residuos solidos; 05
2016. 1980 p. - Tratamento de Agua e
Efluentes.
- Tratamento de agua e
HOWE, K.J. et al . Principios de tratamento de agua. Séo | efluentes; 08
Paulo: Cengage Learning, 2017. 602 p. - Gestdo e tratamento
de residuos solidos.
- Gestdo e tratamento
MACIEL, AM.B.et al.Glossario de  gestdo | de residuos sélidos. 05
ambiental. S8o Paulo: Disal, 2006. 125 p.
MASSUKADO, L.M. Compostagem: nada se cria, nada | - Gestdo e tratamento
se perde; tudo se transforma. 12 ed. Brasilia: IFB, 2016. | de residuos solidos. 02
83 p.
PIMENTA, H.C.D. Sustentabilidade empresarial: praticas | - Gestdo e tratamento 04
em cadeias produtivas. Natal: IFRN, 2010. 223 p. de residuos sélidos.
- Gestao organizacional
CHIAVENATTO, I. Empreendedorismo: dando asas ao | e empreendedorismo; 10
espirito empreendedor. 42 ed. Barueri: Manole, 2012. | - Projetos
315p. agroindustriais.
CHIAVENATO, I. Administracdo nos novos tempos: os | - Gestao organizacional
novos horizontes em administracdo. 32 ed. Rio de | e empreendedorismo. 13

Janeiro: Manole, 2014. 626 p.
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- Gestao organizacional
e empreendedorismo;

DORNELAS, J.C.A. Empreendedorismo: transformando | - Projetos 05
ideias em negocios. 7% ed. Sdo Paulo: Empreender, | agroindustriais;
2018. 267p. - Marketing na
agroinddstria.
- Gestao organizacional
BERNARDI, L.A. Manual de empreendedorismo e | e empreendedorismo; 05
gestdo: fundamentos, estratégias e dinamicas. 22 ed. | - Marketing na
Sao Paulo: Atlas, 2012. 330 p. agroindustria.
- Gestao organizacional
DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Rio de Janeiro: | e empreendedorismo; 08
Sextante, 2008. 299p. - Marketing na
agroindustria.
MAXIMIANO, A.C.A. Administracéo de projetos: como - Gestéo organizacional
transformar ideias em resultados. 52 ed. Sado Paulo: e empreendedorismo. 09
Atlas, 2014. 396 p.
- Gestéo organizacional
SOBRAL, F.; PECI, A. Administracdo: teoria e pratica no | e empreendedorismo; 05
contexto brasileiro. 22 ed. S&o Paulo: Pearson, 2013. 611 | - Marketing na
p. agroindustria.
ANDRADE, N.J. Higiene na industria de alimentos: - Higiene na
avaliacdo e controle da adeséo e formacéo de biofilmes | agroindustria; 05
bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412 p. - Microbiologia de
alimentos.
GONGCALVES, A.A. Tecnologia do pescado: ciéncia, - Higiene na
tecnologia, inovagéo e legislagdo. S&o Paulo: Atheneu, agroindustria; 05
2011. 608 p. - Tecnologia de carnes
e pescado.
SOUZA, J.G. Instalacdo de queijaria e controle de | - Higiene na
gualidade. Vigosa: CPT, 2006. 248 p. agroindustria; 02
- Tecnologia de leite e
derivados.
MOURA FILHO, R. Introducéo a agroecologia. Natal: - Histéria da producao
IFRN, 2008. 162 p. agricola. 05
SOUZA, L. M. Histéria da vida privada no Brasil: | - Histéria da producéo
Cotidiano e vida privada na América Portuguesa. v. 1. | agricola. 10
Sao Paulo: Companhia das Letras, 1997. 523 p.
VAINFAS, R.; CARDOSO, C. F. Dominios da historia: | - Histéria da produgéo
ensaios de teoria e metodologia. 2. ed. Rio de Janeiro: | agricola. 05
Elsevier, 2011. 387p.
CARVALHO, J. M. Cidadania no Brasil: o longo caminho. | - Historia da produgdo
15. ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2012. 236 | agricola. 02
p.
FLANDRIN, J. L. et al. Histéria da Alimentagdo. 4. ed. | - Histéria da producao 03
S&o Paulo: Estacéo Liberdade, 1998. agricola.
MATTOS, H. M. Escraviddao e cidadania no Brasil | - Histéria da producao 03
monarquico. Rio de Janeiro; Zahar, 2000. 74 p. agricola.
SANTILLI, J. Agrobiodiversidade e direitos dos - Histéria da producao
agricultores. 1. ed. Sdo Paulo: Peirdpolis, 2009. 519 agricola; 02
p.
CAPRON, H. L; JOHNSON, J. A. Introducdo a
informética. 8. ed. Sdo Paulo: Pearson / Prentice Hall, | - Informética bésica. 20
2004. 350p.
BRAGA, W. Informética elementar: OpenOffice 2.0 Calc
& Writer: teoria e pratica. Rio de Janeiro: Alta Books, | - Informéatica basica. 5
c2007 Rio de Janeiro: Alta Books, 2007. 216p.
RABELO, J. Introducéo a Informatica e Windows XP: facil
e passo a passo. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007. | - Informatica basica. 5

152p.
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COX, J.; PREPPERNAU, J. Microsoft office word 2007 5
passo a passo. Porto Alegre: Bookman, 2007. 404p. - Informatica basica.
FRYE, C. D. Microsoft Excel 2010: passo a passo. Porto 4
Alegre: Bookman, 2012. 436 p. - Informatica basica.
MANZANO, A.L.N. G.; MANZANO, M.LLN. G. Estudo
dirigido de informética basica. 7. ed. rev., atual. e ampl. | - Informética bésica. 3
Sé&o Paulo: Erica, 2007. 250 p.
MANZANO, J.A.N. G. Estudo dirigido de microsoft office 5
powerpoint 2007. S&o Paulo: Erica, 2007. 228p. - Informatica basica.
VELLOSO, F.C. Informatica: conceitos basicos. 7. ed. 5
rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004. 407p. - Informatica basica.
- Instalactes e
LIMA, U.A. Agroindustrializagdo de  frutas. 2.ed. | equipamentos
Piracicaba: FEALQ, 2008. 164 p. v.5 agroindustriais; 10
- Tecnologia de frutas e
hortalicas.
MONTENEGRO, G.A. Desenho arquitetbnico: para | - Instalacdes e
cursos técnicos de 2° grau e faculdades de arquitetura. | equipamentos 02
4. ed. revista e atualizada. Sdo Paulo: Edgard Blicher, | agroindustriais;
2001. 167 p.
- Instalactes e
MONTEIRO, AA,; PIRES, A.C.S.; ARAUJO, | equipamentos
E.A. Tecnologia de producéo de derivados do leite. 1. ed. | agroindustriais; 05
Vigosa: UFV, 2011. 85 p. -Tecnologia de leite e
derivados.
- Instalactes e
RAMOS, E.M. Avaliacdo da qualidade de | equipamentos
carnes: fundamentos e metodologias. Vicosa: UFV, | agroindustriais; 05
2007. 599 p. - Tecnologia de carnes
e pescado.
- Introducao a
agroindustria;
ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de | - Tecnhologia de carnes
origem animal. Porto Alegre: Artmed, 2005. 279 p. v.2. e pescado; 18
- Tecnologia de leite e
derivados;
- Higiene na
agroindustria.
- Introducao a
AZEREDO, H.M. C. Fundamentos de estabilidade de | agroindlstria; 10
alimentos. 2. ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326 p. - Secagem de
alimentos.
GESSER, A. LIBRAS? Que lingua é essa?: crengas e
preconceitos em torno da lingua de sinais e da realidade | - Libras. 08
surda. Sao Paulo: Parabola, 2009.
QUADROS, R. M.; KARNOPP, L.B. Lingua de Sinais
Brasileira: estudos linglisticos. Porto Alegre: Artmed, | - Libras. 12
2004.
SKLIAR, C. (org). Atualidade da educacao bilingue para
surdos: processos e projetos pedagogicos. Ed.4, v. 1. | - Libras. 08
Porto Alegre: Mediacéo, 2013. 270p.
SKLIAR, C. (org). Atualidade da educacéo bilingue para
surdos: interfaces entre pedagogia e linguistica. Ed.6, v. | - Libras. 08
2. Porto Alegre: Mediacéo, 2016. 207p.
GOES, M.C.R. Linguagem, surdez e educacdo. Ed. 4. | - Libras. 06
Campinas, SP: Autores Associados, 2012. 106p.
FIGUEIRA, A.S. Material de apoio para o aprendizado de 09
LIBRAS. Séo Paulo: Phorte, 2011. 339 p. - Libras.
SKLIAR, C. (org). A surdez: um olhar sobre as diferencas. 05
3. ed. - Porto Alegre: Mediac¢&o, 2005.192 p. - Libras.
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MARTINEZ, A.M.; TACCA, M.C.V. R. Possibilidades de
aprendizagem: acdes pedagoégicas para alunos com
dificuldade e deficiéncia. Campinas: Alinea, 2011. 271 p.

- Libras.

02

MILANI, E. M. Gramética de espanhol para brasileiros. 4.
ed. S8o Paulo: Saraiva, 2011. 432 p.

- Lingua espanhola.

05

MORENO, C. Gramatica contrastiva del espafiol para
brasilefios. 2. ed. Madrid: Sociedad General Espafiola
de Libreria, 2012. 371 p.

- Lingua espanhola.

05

SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua
espafiola para brasilefios. 4. ed. S&o Paulo: WMF Martins
Fontes, 2013. 1510 p.

- Lingua espanhola.

05

MILANI, E.M; RIVAS, I. Listo: espafiol através de textos:
cuaderno de ejercicios. Sdo Paulo: 80p.

- Lingua espanhola.

02

SOUZA, J. O. Por supuesto!: espafiol para brasilefios.
Sao Paulo: FTD, 1997. 300p.

- Lingua espanhola.

02

HERMOSO, A. G. Conjugar es facil: en espafiol de
Espafia y de América. 2. ed. Madrid: Edelsa, 2007. 296p

- Lingua espanhola.

02

FERNANDEZ, G. E. Géneros textuais e producio
escrita: teoria e pratica nas aulas de espanhol como
lingua estrangeira. 1. ed. S&o Paulo: IBEP, 2012. 208p.

- Lingua espanhola.

05

MARTINEZ, R. Como dizer tudo em espanhol: fale a
coisa certa em qualquer situacdo. Rio de Janeiro:
Campus, 2001. 258p.

- Lingua espanhola.

02

DICIONARIO oxford escolar para estudantes brasileiros
de inglés: portugués - inglés / inglés - portugués. 2. ed.
Oxford: Oxford Press, 2009. 757 p.

- Lingua inglesa.

20

FURSTENAU, E. Novo dicionario de termos técnicos:
inglés-portugués. 24. ed. S&o Paulo: Globo, 2005. 724 p.

- Lingua inglesa.

15

TORRES, Nelson. Gramatica pratica da lingua inglesa: o
inglés descomplicado. 10. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2007.
448 p.

- Lingua inglesa.

04

ANTAS, L.M. Dicionario de termos técnicos: inglés-
portugués. 6. ed. S&o Paulo: Traco, 1980. 948 p.

- Lingua inglesa.

05

BRITTO, M.M.J.; GREGORIM, C.O. Michaelis inglés:
gramatica pratica. Sao Paulo: Melhoramentos, 2006. 400

p.

- Lingua inglesa.

05

MICHAELIS: dicionario escolar inglés: inglés-portugués,
portugués-inglés. 2. ed. S&o Paulo: Melhoramentos,
2008. 838p.

- Lingua inglesa.

03

SANTOS, D. Ensino de lingua inglesa: foco em
estratégias. Barueri: Disal, 2012. 343 p.

- Lingua inglesa.

05

SOUZA, A.G.F. et al. Leitura em lingua inglesa: uma
abordagem instrumental. 2. ed. atual. Sdo Paulo: Disal,
€2010. 203 p.

- Lingua inglesa.

03

BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa.
2.2 ed. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2010. 707p.

- Lingua portuguesa.

15

FARACO, C.A.; TEZZA, C. Oficina de texto. 102. ed.
Petropolis, RJ: Vozes, 2013. 327p.

- Lingua portuguesa.

15

FIORIN, J.L.; SAVIOLI, F.P. Licdes de texto: leitura e
redacdo. 52. ed. S&o Paulo: Atica, 2006. 432p.

- Lingua portuguesa.

05

KOCH, I.G. V.; TRAVAGLIA, L.C. Texto e coeréncia. 132
ed. Sdo Paulo: Cortez, 2011. 110p.

- Lingua portuguesa.

03

KOCH, I. V. O texto e a constru¢éo dos sentidos. 102 ed.
Séo Paulo: Contexto, 2011. 168p.

- Lingua portuguesa.

03

MARCUSCHI, L. A. Producéo textual, analise de géneros
e compreensdo. 3.2 ed. Sdo Paulo: Parabola, 2009. 295p.

- Lingua portuguesa.

10

MACHADO, A.R.; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI,
L.S. Resumo. 12, ed. S&o Paulo: Parabola, 2004. 69p.

- Lingua portuguesa.

10
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MACHADO, A.R; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI,

L.S. Resenha. 12. ed. Sdo Paulo: Parabola, 2004. 123p. | - Lingua portuguesa. 10
KOTLER, P.Administracdo de marketing: andlise, | - Marketing na
planejamento e controle. 92 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. | agroinddstria. 05
726 p.
- Marketing na
agroindustria;
DORNELAS, J.C.A.Planos de negécios que dao | - Projetos 05
certo: um guia para pequenas empresas. Rio de Janeiro: | agroindustriais;
Elsevier, 2008. 194 p. - Gestéo organizacional
e empreendedorismo.
GRANDO, N. Empreendedorismo inovador: como criar | - Marketing na
startups de tecnologia no Brasil. S&o Paulo: Evora, 2012. | agroindistria. 05
548 p.
OLIVEIRA, D.P.R. Empreendedorismo: vocagéo, | - Marketing na
capacitacdo e atuagdo direcionadas para o plano de | agroindustria. 05
negoécios. Sdo Paulo: Atlas, 2014. 349 p.
IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matemética | - Matematica bésica.
elementar: conjuntos, funcdes. 9. ed. Sédo Paulo: Atual, 10
2013.410p.v. 1
IEZZI, G.; DOLCE, O.; MURAKAMI, C. Fundamentos de | - Matemética bésica.
matematica elementar: logaritmos. 10. ed. S&o Paulo: 10
Atual, 2013. 218 p.v. 2
DEMANA, F.D.et al.Pré-calculo. 2. ed. S&o Paulo: | - Calculo diferencial e
Pearson Addison Wesley, 2013. 452 p. integral; 09
- Matematica bésica.
LIMA, E.L. et al . A matemética do ensino médio. 11. ed. | - Matemética basica.
Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira de Matematica, 04
2016.250 p.v. 1
BASSANEZI, R.C. Ensino-aprendizagem com | - Matematica basica.
modelagem matematica: uma nova estratégia. S&o 08
Paulo: Contexto, 2018. 389 p.
ENGELMANN, J. Jogos matematicos: experiéncias no | - Matematica basica. 05
PIBID. Natal: IFRN, 2015. 150 p.
ZASLAVSKY, C. Jogos e atividades matematicas do
mundo inteiro. Porto Alegre: Artmed, 2000. 152 p. 05
- Matematica bésica.
SMOLE, K.S. et al. Jogos de matematica: de 1° a 3° ano. | - Matematica basica. 05
Porto Alegre: Grupo A, 2008. 116 p.
GIL, A.C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Séo | - Metodologia  do 09
Paulo: Atlas, 2010. 184 p. trabalho cientifico.
MARCONI, M.A.; LAKATOS, E.M.; MEDEIROS, | - Metodologia do
J.B. Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed. Sao | trabalho cientifico. 08
Paulo: Atlas, 2017. 346 p.
SEVERINO, A.J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. | - Metodologia  do
ed. Sdo Paulo: Cortez,2007. 304 p. trabalho cientifico;
. 13
- Trabalho de concluséo
de curso.
CONSTANTINO, N.A.O portfélio na sala de aula | - Metodologia  do 05
presencial e virtual. Natal: IFRN, 2008. 88 p. trabalho cientifico.
ISKANDAR, J.I. Normas da ABNT: comentadas para | - Metodologia  do
trabalhos cientificos. 6. ed. rev. e atual. Curitiba: Jurua, | trabalho cientifico. 09
2016. 98 p.
AZEVEDO, H.M.C. Fundamento de estabilidade de | - Métodos de 10
alimentos. 22 ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326p. conservacao.
- Microbiologia de
SILVA, N., et al. Manual de métodos de andlise | Alimentos;
microbiolégica de alimentos. 4 2 ed. Sdo Paulo: Livraria | - Microbiologia geral; 05

Varela, 2010. 624p.

- Tecnologia de
bebidas.
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CREDIDIO, E. Doencas transmitidas por alimentos: na

- Microbiologia de

nutrologia médica. Itu: Ottoni, 2006. 232 p. Alimentos. 05
- Microbiologia de
Alimentos;
- Gestdo e controle de
qualidade;
- Higiene na
agroindustria;
- Introducao a
GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e | agroindustria;
Vigilancia Sanitaria de Alimentos. 4 ed. S&o Paulo: | - Métodos de 08
Manole, 2011. 1034 p. conservagao;
- Microbiologia geral;
- Projetos
agroindustriais;
- Tecnologia de frutas e
hortalicas;
- Tecnologia de
produtos acucarados.
SAO PAULO (ESTADO). SECRETARIA DA SAUDE.
Métodos de analise microscépica de alimentos. S&o | -  Microbiologia de 05
Paulo: Letras & Letras, 1999. 167 p. v.1. Alimentos.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. | R.; CASE, C. L.
Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934 - Microbiologia geral. 05
p.
REECE, J.B. et al. Biologia de Campbell. 10. ed. Porto | - Microbiologia geral. 05
Alegre: Artmed, 2015. 1442 p.
VERMELHO, A. B.; PEREIRA, A. F.; COELHO, R. R. R;;
SOUTO-PADRON, T. C. B. S. Praticas de microbiologia. | - Microbiologia geral. 03
Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 239 p.
- Operag0es unitérias;
- Tecnologia de cereais
SANTANA, A.S.; MEIRELES, M.A.A.; PEREIRA, C.G. e panificacao; 05
Fundamentos de engenharia de alimentos. Sao Paulo: - Secagem de
Atheneu, 2013. 815 p. v. 6 alimentos.
MORETTO, E.; FETT, R. Processamento e andlise de | - Tecnologia de cereais
biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999. 97 p. e panificacao. 02
ARAUJO, E.C.C. Operagdes unitarias envolvendo | - Operag¢des unitarias;
transmisséo de calor. Colecédo UAB. 2013. 161p. Secagem de alimentos. 00
GALVAO JUNIOR, J. G. B.; BENTO, E. F.; SOUZA, A. F.
Sistema alternativo de producéo de aves. Ipanguacgu: | - Producdo animal. 04
IFRN, 2009. 45 p.
BONNET, L.P.; MONTICELLI, C.J. Suinos: o produtor
pergunta, a embrapa responde. 2. ed. Brasilia: Embrapa | - Producao animal. 02
Informacao Tecnolégica, 1998. 243 p.
BRASIL. AQUICULTURA. Brasilia: Ideal, 2006. 27 p. - Producao animal. 02
SIDALC, BDAGBAMB. Titulo: Alimentacéo das criacfes
na seca. P. imprenta: Brasilia, DF (Brazil). 2006. n. 10, 38 | - Producdo animal. 02
p.
NOVO, A.L. M.; SCHIFFLER, E. A. Principios basicos
para produgdo econdmica de leite. Embrapa Pecuéria | - Produgdo animal. 00

Sudeste-Documentos (INFOTECA-E), 2006.
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AQUINO, A.M.; ASSIS, R.L. EMPRESA BRASILEIRA DE
PESQUISA AGROPECUARIA. Agroecologia: principios

e técnicas para uma agricultura organica sustentavel. | - Produgédo vegetal. 02

Brasilia: Embrapa Informacgdo Tecnoldgica, 2005. 517 p.

MOURA FILHO, E.R.; ALENCAR, R.D. Introducdo a | - Producéo vegetal. 05

agroecologia. Natal: IFRN, 2008. 162 p.

REICHARDT, K.; TIMM, L.C.Solo, planta e

atmosfera: conceitos, processos e aplicacdes. 3. ed. | - Producao vegetal. 02

Barueri: Manole, 2016. 500 p.

SERAFINI, L.A; BARROS, N.M.; AZEVEDO, J.L.

Biotecnologia: avangos na agricultura e na agroindustria. | - Producéo vegetal; 05

Caxias do Sul: EDUCS, 2002. 433 p. - Biotecnologia
agroindustrial.

CASTOR, V.J. Estratégias para a pequena e média | - Projetos 05

empresa. Sao Paulo, SP: Atlas, 2009. agroindustriais.

TORREZAN, R.; CASCELLI, S.M.F.; SA, JD.A.

Agroindustria familiar: aspectos a serem considerados na | - Projetos 05

sua implantacdo. Embrapa, Brasilia-DF, 2017. 51p. agroindustriais.

LIMONGI-FRANCA, A.C. Qualidade de vida no trabalho

- QVT: conceitos e praticas nas empresas da sociedade | - Qualidade de vida e 05

pés-industrial. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2004. 217 p. trabalho.

RIBEIRO, N.C. A semente da vitdria. 98. ed. Sdo Paulo: | - Qualidade de vida e 05

Senac Sdo Paulo, 2000. 225 p. trabalho.

CARVALHO, M.N. Lazer e recreacdo: repertério de | - Qualidade de vida e

atividades por ambientes 2. ed. Campinas: Papirus, | trabalho. 05

2007. 208 p.

SABA, F. Mexa-se: atividade fisica, salde e bem-estar. | - Qualidade de vida e

Sao Paulo: Takano Editora, 2003. 317p. trabalho. 02

RODRIGUES, M.V.C. Qualidade de vida no trabalho: | - Qualidade de vida e

evolucdo e analise no nivel gerencial. 14. ed. 3. | trabalho. 03

Petropolis/RJ: Vozes, 2014. 206p.

. POLITO, E. Ginastica laboral: teoria e pratica. 3. ed. Rio | - Qualidade de vida e

de Janeiro: Sprint, 2002. 76 p. trabalho. 03

NEIRA, M.G. Educagéo fisica: desenvolvendo | - Qualidade de vida e

competéncias. 2. ed. Sdo Paulo: Phorte, 2006. 260 p. trabalho. 03

ALBUQUERQUE, A. et. al. EDUCACAO fisica, desporto | - Qualidade de vida e

e lazer: perspectivas luso-brasileiras. Maceié: EDUFAL, | trabalho. 05

230 p.

HARRIS, D.C. Explorando a Quimica Analitica. 4. ed. Rio | - Quimica analitica;
de Janeiro: LTC, 2011. 550 p. - Fundamentos da

Espectroscopia de
Absor¢cdo Molecular no 10
UV/Vis;
- Métodos
Cromatograficos.

VOGEL, A.l. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. Sdo | - Quimica analitica;

Paulo: Mestre Jou, 1981. 665 p - Fundamentos da
Espectroscopia de 19

Absor¢cdo Molecular no
UV/Vis.
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SKOOG, W.D.; HOLLER, F. J,; CROUCH, S.R.
Fundamentos de quimica analitica. 8. ed. Sdo Paulo:
Cengage Learning, 2009. 999.p.

- Quimica analitica;
- Quimica organica;
- Fundamentos da

Espectroscopia de 18
Absor¢cdo Molecular no
UV/Vis;
- Métodos
Cromatograficos.
BACCAN, N.; ANDRADE, J.C.; GODINHO, O.E.S. | - Andlises de Agua e
BARONE, J.S. Quimica Analitica Quantitativa | Efluentes | e Il; 10
Elementar.3. ed. S8o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 308 | - Quimica analitica.
p.
SALOMAO, A.S.; DE OLIVEIRA, R. Manual de Andlise | - Andlises de Agua e
fisico-quimicas de aguas de abastecimento e residuarias. | Efluentes | e Il. 9
Ed. O autor, Campina Grande, 2001.
PIVELI, R.P. e KATO, M.T. Qualidade de quimica | - Andlises de Agua e
analitica 3. Ed. Campinas, SP: Atomo, 2008. Efluentes | e II. 9
AGUDO, E. G. Guia de coleta e preservacéo de amostras | - Andlises de Agua e
de 4gua, 12 Ed. CETESB, Séo Paulo, 1988. Efluentes | e Il. 9
AMERICAN PUBLIC HEATH ASSOCIATION (APHA) et | - Andlises de Agua e
al, Standard Methods for the Examination of Water and | Efluentes | e Il 3
Wastewater, 23 th edition, Washinton, 2017.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ, Métodos fisico-quimicos | - Analises de Agua e
para andlise de alimentos, 4 Ed. Sao Paulo: IMESP, | Efluentes | e Il. 3
2008.
HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. Sdo Paulo: McGraw- | - Quimica analitica;
Hill, 2009. 452 p. - Fundamentos da
Espectroscopia de 05
Absorcdo Molecular no
UV/Vis.
MORITA, T.; ASSUMPCAO, R.M.V. Manual de solugdes,
reagentes e solventes. 2a ed. Sdo Paulo: Edgard | - Quimica analitica. 10
Blicher, 2007. 675 p.
- Quimica de alimentos;
LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W, |- Biotecnologia
SCHMIDELL, W. Biotecnologia industrial: processos | Agroindustrial;
fermentativos e enziméaticos. 1. ed. S&o Paulo: Edgard | - Tecnologia de cereais 05
Blicher, 2001. 593 p. v. 3 e panificacao;
- Tecnologia de
produtos agucarados.
BROWN, T.L.; LEMAY, H.E.; BURSTEN, B.E. Quimica:
A Ciéncia Central. 9. ed. Sao Paulo: Pearson, 2005. 972 | - Quimica geral. 17
p.
MAHAN, BM.; MYERS, R.J. Quimica: Um Curso
Universitario. 4. ed. S8o Paulo: Edgard Bliicher, 2009. | - Quimica geral. 15
582 p.
BRADY, J.E.; HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2. ed.
Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986. 410 | - Quimica geral. 10
p.v. 1.
BRADY, J.E.; HUMISTON, G.E. Quimica Geral. 2. ed.
Rio de Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986. 661 | - Quimica geral. 15
p. V. 2.
CHANG, R. Quimica Geral: Conceitos Essenciais. 4. ed. 15
Porto Alegre: AMGH, 2010. 778 p. - Quimica geral.
KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica
geral e reac6es quimicas. Sao Paulo: Cengage Learning, 14

2009.611p.v. 1

- Quimica geral.
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KOTZ, J.C.; TREICHEL, P.M.; WEAVER, G.C. Quimica

geral e reacBes quimicas. Séo Paulo: Cengage Learning, | - Quimica geral. 10

2009. 473 p. v.2.

ALLINGER, N. Quimica orgéanica. 2.ed. Sdo Paulo: Livros | - Quimica organica. 13

Técnicos e Cientificos, 1976. 961 p.

SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica.10. ed. Rio de | - Quimica orgéanica. 13

Janeiro: LTC, 2012. 616 p. v.1

SOLOMONS, T. W. G. Quimica organica.10. ed. Rio de | - Quimica orgéanica. 13

Janeiro: LTC, 2012. 613 p. v.2

MCMURRY, J. Quimica organica.6. ed. Sdo Paulo: | - Quimica organica. 04

Cengage Learning, 2005. 492 p. v.1

MCMURRY, J. Quimica organica.6. ed. Sdo Paulo: | - Quimica organica. 06

Cengage Learning, 2005. 925 p. v.2

MANO, E.B.; SEABRA, A.P. Praticas de quimica | - Quimica orgéanica. 09

orgéanica.3. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 1987. 245 p.

PAVIA, D.L.; LAMPMAM, G.M.; KRIZ, G.S.; ENGEL, R.G. | - Quimica de Produtos

Quimica organica experimental: Técnicas de pequena Naturais; 04

escala. 2.ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 877 p. - Quimica organica.

VOLLHARDT, P. Quimica orgéanica: estrutura e funcéo. | - Quimica organica. 12

6.ed. Porto Alegre: Bookman, 2013. 1384 p.

COSTA, E. C. Secagem industrial. Sdo Paulo: Edgard - Secagem de

Blucher, 2007. 177 p. alimentos; 05
- Operacdes unitdrias.

BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho e gestéo | - Seguranca do 05

ambiental. 32 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 314 p. trabalho.

CAMILLO JUNIOR, A.B.Manual de prevencdo e |- Seguranca do

combate a incéndios. 102 ed. S&o Paulo: SENAC, 2008. | trabalho. 05

211p.

Servico Nacional de Aprendizagem Comercial

(SENAC). Primeiros socorros: como agir em situacdes | - Seguranca do 05

de emergéncia. 22 ed. Rio de Janeiro: Senac Nacional, | trabalho.

1996. 144p.

GOMES, A.G. Cartilha de prevencado contra incéndios. | - Seguranca do 03

Rio de Janeiro: Interciéncia, 2001. trabalho.

.MORAIS, C.R.N. Perguntas e respostas comentadas em

seguranca e medicina do trabalho. 42 ed. S&o Caetano | - Seguranca do 02

do Sul: Yendis, 2010. 774 p. trabalho.

PONZETTO, G. Mapa de riscos ambientais: aplicado a

engenharia de seguranca do trabalho - CIPA: NR-05. 32 | - Seguranca do 02

ed. Sdo Paulo: LTr, 2010. 151 p. trabalho.

SALIBA, T.M.;, CORREA, M.A.C.Insalubridade e | - Seguranca do 03

periculosidade: aspectos técnicos e praticos. 102 ed. S&o | trabalho.

ANTUNES, R. Adeus ao trabalho?: ensaio sobre as | - Sociologia do

metamorfoses e a centralidade do mundo do trabalho. 13. | trabalho. 05

ed. S&o Paulo: Cortez, 2008. 213 p.

CASTELLS, M. A sociedade em rede. 17.ed. rev. e atua. | - Sociologia do 09

Séo Paulo: Paz & Terra, 2016. 629 p. v.1 trabalho.

LEITE, M.P. Trabalho e sociedade em

transformacéo: mudancas produtivas e atores sociais. 1. | - Sociologia do 05

ed. S&o Paulo: Fundacdo Perseu Abramo, 2003. 223 p trabalho.

BOURDIEU, P. A. A economia das trocas simbdlicas. | - Sociologia do 03

Porto 6. ed. Sdo Paulo: Perspectiva, 2007. 361p. trabalho.

LEITE, M.P. Trabalho e sociedade em

transformac&o: mudancas produtivas e atores sociais. 1. | - Sociologia do 05

ed. Sdo Paulo: Fundacdo Perseu Abramo, 2003. 223 p. | trabalho.

ALVES, M.A.P. Cooperativismo: arte & ciéncia. S&o | - Sociologia do 05

Paulo: Universitaria de Direito, 2003. 221 p. trabalho.

MARUANI, M.; H. H. AS novas fronteiras da | - Sociologia do

desigualdade: homens e mulheres no mercado de | trabalho. 08

trabalho. S&o Paulo: SENAC, 2003. 365 p.
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SOARES, A.B. (coordenador) Juventude e elos com o | - Sociologia do

mundo do trabalho: retratos e desafios. Sao Paulo: | trabalho. 05

Cortez, 2010. 110 p.

CHAVES, J.B.P.; SPROESSER, R.L Praticas de |- Tecnologia de

laboratorio de andlise sensorial de alimentos e bebidas. | bebidas; 09

Ed. 1, Editora: UFV, 1993. 81 p. - Analise sensorial.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas alcodlicas: ciénciae | - Tecnologia de 05

tecnologia. Editora: Blucher, 2010. 461. v.1. bebidas.

VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas ndo alcodlicas: | - Tecnologia de 05

ciéncia e tecnologia. Editora: Blucher, 2010. 385. v.2. bebidas.

VENQUIARUTO, L. D; DALLAGO, R.M.; DEL PINO, J.

C. Saberes populares fazendo-se saberes: um estudo | - Tecnologia de 03

envolvendo o péo, o vinho e a cachaca. Curitiba: Appris, | bebidas.

2014. 132 p.

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da

carne: ciéncia e higiene da carne, tecnologia da sua - Tecnologia de carnes 05

obtencéo e transformacéo. 22 ed. Goiania: UFG, 2006. e pescado.

624 p. V.1

PARDI, M.C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne:

tecnologia da carne e de produtos, processamento | - Tecnologia de carnes 05

tecnologico. 22 ed. Goiania: UFG, 2007. 624 p. v.2 e pescado.

TERRA, N.N.; TERRA, A.B.M.; TERRA, L.M. Defeitos | - Tecnologia de carnes

nos produtos carneos: origens e solu¢bes. Sdo Paulo: | e pescado. 05

Livraria Varela, 2004. 88 p.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L.S. Tecnologia da |- Tecnologia de cereais 07

panificacdo. 22 ed. Barueri: Manole, 2009. 418 p. e panificacao.

RIBEIRO, C.M.A. Panificacdo. Hotec, 2006. 96p. - Tecnologia de cereais 02
e panificacao.

OLIVEIRA, E.N.A; FEITOSA, B.F.,; SOUZA,

R.L.A. Tecnologia e processamento de frutas: doces, | - Tecnologia de frutas e 09

geleias e compotas. Natal: IFRN, 2018. 313 p. hortalicas.

TRONCO, V.M. Manual para inspe¢do da qualidade do | - Tecnologia de leite e 05

leite. 3. ed. Santa Maria: UFSM, 2008. 203 p. derivados.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite queijo, manteiga,

caseina, iogurte, sorvetes e instalagbes: producdo, | - Tecnologia de leite e 05

industrializacdo e andlise. 15. ed. Sdo Paulo: Nobel, | derivados.

1991. 322 p.

BRITO, A.S.; NOBRE, F.V.; FONSECA, JR.R. |- Tecnologia de leite e

BOVINOCULTURA leiteira: informagfes técnicas e de | derivados; 05

gestdo. Natal: SEBRAE/RN, 2009. 320 p. - Producao animal.

NASSU, R.T.; MACEDO, B.A.; LIMA, M.H.P. Queijo de | - Tecnologia de leite e

coalho. Embrapa: Colecdo Agroindlstria Familiar, | derivados. 02

Brasilia-DF, 2006. 40 p.

KNOTHE, G. Manual de biodiesel. Sdo Paulo: Edgard - Tecnologia de Gleos e

Bliicher, 2006. gorduras. 10

DELGADO, A.A.; DELGADO, A.P. Producao do agucar | - Tecnologia de

mascavo, rapadura e melado. 22 ed. Fealq, 2019. 184p. | produtos acucarados. 05

SILVA, F.C.; CESAR, M.AA,; SILVA, C.A.B. Pequenas | - Tecnologia de

inddstrias rurais de cana-de-agicar: melado, rapadura e | produtos agucarados. 05

aclcar mascavo. 2. ed., EMBRAPA, 2019. 176p.

COSTA, F. M.; SOARES, N.S. Cacau: Riqueza de | - Tecnologia de 02

Pobres. IIhéus, BA: Editus, 2016. 286 p. produtos acucarados.

BARRETO, L.; CARELLI, M.R. Producéo de pdélen no - Tecnologia de

Brasil. Taubaté: Cabral, 2006. 100 p. produtos apicolas. 10
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ANDRADE, M.M. Introducédo a metodologia do trabalho
cientifico: elaboracéo de trabalho na graduacéo. 102 ed.

- Trabalho de concluséo
de curso;

Sao Paulo: Atlas, 2010. 158 p. - Metodologia  do 10
trabalho cientifico.
BARROS, A.J.S.; LEHFELD, N.A.S. Fundamentos de | - Trabalho de conclusao
metodologia cientifica. 32 ed. Séo Paulo: Pearson, 2010. | de curso. 05
158 p.
KOCHE, J.C. Fundamentos de metodologia | - Trabalho de concluséo
cientifica: teoria da ciéncia e iniciacdo a pesquisa. 342 ed. | de curso; 13
Petrdpolis: Vozes, 2015. 182 p. - Metodologia  do
trabalho cientifico.
GRESSLER, L.A.Introducdo a pesquisa: projetos e | - Trabalho de concluséo
relatérios. 32 ed. rev. atual. Sdo Paulo: Edi¢cdes Loyola, | de curso. 03
2007.322 p
LAKATOS, E.M.; MARCONI, M.A. Metodologia do | - Trabalho de conclusao
trabalho cientifico: procedimentos basicos, pesquisa | de curso;
bibliografica, projeto e relatério, publicacbes e trabalho | - Metodologia do 05
cientificos. 72 ed. rev. e amp. S&o Paulo: Atlas, 2010. 225 | trabalho cientifico.
p.
PEREIRA, R.C.M. Entre conversas e praticas de | - Trabalho de conclusao 04
TCC. Jodo Pessoa: Ideia, 2016. 258 p. de curso.
SALOMON, D.V. Como fazer uma monografia. 132 ed. | - Trabalho de concluséo 03
Sao Paulo: Martins Fontes, 2014. 425 p. de curso.
BARBIERI, J.C. Desenvolvimento e meio ambiente: as | - Histdria da producao
estratégias Dominios da histdria de mudancas da agenda | agricola 05
21.12. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2011. 159 p.
VON SPERLING, M. Introducéio a qualidade das aguas e | - Tratamento de Agua e
ao tratamento de esgotos, 4 Ed. Belo horizonte: UFMG, | Efluentes. 09
Vol. 1, (Principios do Tratamento bioloégico de aguas
residuarias), 2014, 452p.
COLLINS, C.H.; BRAGA, G.L; BONATO, P.S. |- Métodos
Fundamentos de Cromatografia Campinas: Editora | Cromatograficos; 05
UNICAMP, 2009. - Quimica de Produtos
Naturais.
SIMOES, C. M.O.; SCHENKEL, E.P.; MELLO, J.C.P.; | - Quimica de Produtos
MENTZ, L. A.; PETROVICK, P.R. Farmacognosia do | Naturais.
X i 09
produto natural ao medicamento. 1 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2016.
MATOS, F. J. A. Introducéo a Fitoquimica Experimental. | - Quimica de Produtos 09

3 ed. Fortaleza: Edi¢bes UFC, 2009.

Naturais.
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YUNES, R. A.; CECHINEL FILHO, V. Quimica de

- Quimica de Produtos

Produtos Naturais novos farmacos e a moderna | Naturais. 09
farmacognosia. 4 ed. rev. e ampl. Itajai: Univali, 2014.
DI BERNARDO, L. DANTAS, A. B., Métodos e técnicas | - Tratamento de Agua e
de tratamento de &gua, Vol. 1 e 2 2 Ed. Sdo Paulo: Rima | Efluentes. 3
Editora, 2005.
BAIRD, C.; CANN, M. Quimica ambiental. 4. ed. Porto | - Tratamento de Agua e 3
Alegre: Bookman, 2011. 844 p. Efluentes.
LENZI, E.; FAVERO, L.0O.B.; LUCHESE, E.B. Introducéo | - Tratamento de Agua e
a quimica da agua: ciéncia, vida e sobrevivéncia. Rio de | Efluentes. 3
Janeiro: LTC, ¢2009. 604 p4.
ROCHA, J.C.; ROSA, A.H.; CARDOSO, A.A. Introducéo | - Tratamento de Agua e 3
a quimica ambiental.2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. | Efluentes.
SPIRO, T.G. Quimica ambiental.2. ed. S&o Paulo: | - Tratamento de Agua e 3
Pearson Prentice Hall, 2009. 334 p. Efluentes.

- Fundamentos da
PAVIA, Donald L. et al. Introducdo a espectroscopia. 4. | Espectroscopia de 9
ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2012. 700 p Absor¢do Molecular no

UV/\Vis;

- Fundamentos da
SILVERSTEIN, Robert M.; WEBSTER, Francis X.; | Espectroscopia de
KIEMLE, David J. Identificacdo espectrométrica de | Absor¢cdo Molecular no 9
composto orgéanico. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2006. 490 | UV/Vis;
p. - Quimica de Produtos

Naturais.
EWING, G.W. Métodos instrumentais de andlise quimica. | - Métodos 3
S&o Paulo: Edgard Blicher, 1972. 514 p. v.2. Cromatograficos.
CIOLA R. Fundamentos da cromatografia a liquido de | - Métodos
alto desempenho: HPLC. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, | Cromatogréficos. 3
1998. 179 p.
CARDOSO, C. M. Z. Manual de controle de qualidade de | - Quimica de Produtos
matérias-primas vegetais para farmacia magistral. 1ed. | Naturais. 3

Sao Paulo: Pharmabooks, 2009.
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1. IDENTIFICACAO DO CURSO

O presente projeto solicita autorizacdo de funcionamento para o curso Superior de Tecnologia em
Agroindustria, na modalidade presencial, da Area Producéo agricola, agropecuéria e zootecnia no Campus Pau dos
Ferros do IFRN, situado na BR 405, KM 154, S/N, Bairro Chico Caja. O Projeto Pedagd6gico do Curso foi aprovado
pela Resolugcdo N° xx/20xx-CONSUP/IFRN, de xx/xx/20xx.

2. DADOS DA COORDENACAO DO CURSO

O curso sera coordenado pela professora Elisabete Piancé de Sousa, integrante do quadro efetivo do IFRN
sob CPF n° 006.411.243-84, matricula SIAPE 2256087, regime de trabalho de Dedicacdo Exclusiva, vinculo
empregaticio estatutario com formacdo em Tecnologia em Alimentos, doutora em Engenharia agricola. A
coordenadora possui experiéncia profissional por atuar na coordenacgéo do curso superior de Tecnologia em alimentos
do Instituto Federal do Amapé (IFAP) durante 2 anos, experiéncia em magistério superior por 2 anos e experiéncia
em gestdo académica por 5 anos. Tem representatividade no colegiado do curso de alimentos. Sua previsdo de

carga-horéria de coordenacao do curso sera de 20 horas semanais.

3. DESCRICAO DA OFERTA
O curso funcionara a partir do periodo letivo 2022.1, conforme descrito no Quadro 1, a seguir:

Quadro 1 — Descrigéo da oferta do curso até o periodo de integralizacao.

Vagas totais

Ano Turno de N - o
; Periodicidade de anual Carga horaria do curso Integralizacéo
funcionamento Ingresso g (horas) g ¢
2022.1 | Vespertino / presencial Anual 40
2023.1 Noturno / presencial Anual 40
2024.1 | Vespertino / presencial Anual 40 2.800 7 semestres
2025.1 Noturno / presencial Anual 40

4. JUSTIFICATIVA DA OFERTA PARA DESENVOLVIMENTO LOCAL

No que se refere ao Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria, ofertado no Campus Pau dos Ferros, o
mesmo tem grande importancia para regido e estado de forma geral, pois de acordo com os dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), a rede de agroindustrias do Rio Grande do Norte apresenta um setor
que tem contribuido para economia do estado e contribuido para o aumento do PIB, com destaque para a indUstria
de alimentos e agroindustrias que contribui em torno de 6,1% para o PIB do Rio Grande do Norte.

De acordo com o IBGE (2020) a cidade de Pau dos Ferros possui aproximadamente 30 mil habitantes, tendo
em vista que apresenta um polo comercial localizado na fronteira dos estados do RN, CE e PB que movimenta na
cidade um quantitativo de pessoas por dia que chega a ser quase o dobro da populacéo, sendo grande parte dessas
pessoas das mais de 30 cidades circunvizinhas e dos estados de fronteira do estado.

O municipio de Pau dos Ferros apresenta caracteristicas de cidade média, que oferta servigcos de educacao

de nivel técnico, superior e de pés-graduacao, além de salde e outros servi¢os publicos, é polo de oferta de
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empregos, notadamente no comércio e servicos, sendo a cidade mais desenvolvida do Alto Oeste Potiguar
(ALVES, DANTAS e SOUZA, 2018).

A localizagao geografica da regido e vizinhanga tem potencialidade para melhorias e novas implantagées de
agroindustrias que necessitam de profissionais capacitados e capazes de atuar em diferentes setores, dentre eles:
agroindustria de produtos apicolas (apiarios, entrepostos de mel), agroindustria de frutas e hortalicas (polpa defrutas,
temperos, doces em geral), agroindUstria de leite (laticinios no geral e queijarias), agroindustria de bebidas (agua
mineral, cervejas artesanais e bebidas destiladas), agroindlstria de carnes e pescado (matadouro e producdode
produtos carneos), além de contar com um extenso numero e diversidade de supermercados e panificadoras em
funcionamento.

O Tecnologo em Agroindistria ainda podera atuar tanto na regido do Alto Oeste Potiguar como em outras do
estado e do pais em o6rgéaos fiscalizadores, na elaboracdo de projetos agroindustriais, consultorias agroindustriais
para pequenos e grandes produtores de produtos agroindustriais, empresas de armazenamento e distribuicdo de
alimentos, industrias de aproveitamento de residuos agroindustriais, setor de desenvolvimento de novos produtos,
inovacao, registro de patentes e também como empreendedor do seu proprio negocio.

Assim, o IFRN prop8e-se a oferecer o Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria por entender que
estara contribuindo para a elevagédo da qualidade dos servigos prestados a sociedade, formando o Tecnélogo em
Agroindustria por meio de um processo de apropriacédo e de producédo de conhecimentos cientificos e tecnoldgicos
capazes de impulsionar a formac¢do humana e o desenvolvimento econdmico da regido articulado aos processos de

democratizacéo e justica social.

5. APOIO AO DISCENTE

a) Apoio ao desenvolvimento académico

Possibilita ao estudante o desenvolvimento de atividades académicas e apoio psicopedagdgico que
contribuam para a sua formacéo pessoal e profissional, seja no d&mbito do ensino, da pesquisa e inovagdo ou da
extensdo, constituindo-se como meio de ampliacé@o curricular, de experiéncia e vivéncia académica. O Quadro 2, a
seguir, apresenta as acdes que sdo desenvolvidas quanto ao apoio ao estudante relativo ao aspecto desenvolvimento
académico, no Campus Pau dos Ferros do IFRN.

Quadro 2 - Ac¢des desenvolvidas quanto ao apoio ao estudante do curso (desenvolvimento académico)

ACAO COMO O CAMPUS DESENVOLVE / ATENDE

1 | Apoio pedagogico (ETEP) O campus através da equipe de apoio pedagogico visa identificar as dificuldades dos
estudantes através de atendimento individualizado de acordo com suas necessidades
especificas e ou deficiéncia, com o acompanhamento dos alunos, suas frequéncias nas
aulas tragando estratégias para melhorar a aprendizagem.

2 | Atividades de nivelamento Avaliacéo do nivel dos alunos ao ingressarem no curso com o acompanhamento do
rendimento escolar, identificando aqueles com dificuldades de aprendizagem e fazendo os
encaminhamentos necessarios juntamente com a equipe técnico pedagdgica,
coordenacao de cursos e professores.

3 | Bolsa de Extensao Lancamento de editais para o desenvolvimento de projetos e programas de extensdo com
selecao de alunos bolsistas e voluntarios.

4 | Bolsa de Tutoria de | Oferta anual de bolsas de tutoria de aprendizagem em laboratdrio, com orientagédo e
Aprendizagem em Laboratério | acompanhamento, das frequéncias, das atividades e suas atribuicbes pelos responséaveis
— TAL dos setores, visando o fortalecimento da acao educativa com foco nos alunos de baixa renda
e vulnerabilidade social.

5 | Bolsas de Iniciagdo Cientifica - Lancamento de edital para selecdo projetos e programas de pesquisa com vagas de
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Pesquisa

alunos bolsistas e voluntarios como incentivo a participa¢éo nas atividades de inicia¢éo e
producéo cientifica e tecnoldgica; além do acompanhamento do seu desenvolvimento.

Centros de Aprendizagem

Acompanhamento de aluno com dificuldades de aprendizagem por disciplina como
incentivo a ampliacdo dos estudos e conhecimento com a orientacdo dos professores.

Centro Académico

O campus dispde de centro académico que visa representar toda a comunidade discente
de nivel superior da instituicao.

Intercambio

Orientacéo e incentivo aos estudantes para que busquem intercAmbios, seja através de
editais sistémicos do proprio IFRN ou através de agéncias de fomento e/ou empresas no
sentido de ampliar as suas habilidades académicas.

Nucleo de Apoio as Pessoas
com Necessidades
Educacionais Especificas
(NAPNE)

Apoio aos alunos com necessidades educacionais especificas com acompanhamento das
atividades educacionais através da elaboragdo dos Planos Educacionais Individualizados
— PEL

b) Apoio aformacéo integral dos estudantes por meio da assisténciaestudantil.

Estas ac6es tém como objetivo proporcionar ao estudante apoio para a sua permanéncia e qualidade de

sua formacédo no IFRN, como forma de reduzir os indices de retencdo e evaséo decorrentes de dificuldades de ordem
sécios econbmicas. O Quadro 3, a seguir, apresenta as a¢des que sao desenvolvidas quanto ao apoio ao estudante

relativo ao aspecto assisténcia estudantil, no Campus Pau do Ferros do IFRN.

Quadro 3 - Ac¢des desenvolvidas quanto ao apoio ao estudante (assisténcia estudantil)

ACAO COMO O CAMPUS DESENVOLVE / ATENDE
Apoio & permanéncia e ao éxito | O Campus Pau dos Ferros fomenta as acdes da assisténcia estudantil de acordo com as
escolar dos estudantes em | diretrizes estabelecidas pela politica interna do IFRN de Assisténcia Estudantil. Tendo

situacao de vulnerabilidade social.

como base que legal a Constituicdo Federal do Brasil de 1988 , na Lei de Diretrizes e
Bases da Educacdo de 1996, no Plano Nacional de Assisténcia Estudantil das
InstituicBes Federais de Ensino Superior (PNAES, 2007) e no Decreto 7.234 de julho de
2010, que cria o Programa Nacional de Assisténcia Estudantil.

Diante dos pressupostos legais o campus vem desenvolvendo acdes, objetivando
proporcionar condi¢cdes de acesso, permanéncia e éxito na conclusdo dos estudos dos
alunos nainstituicéo a partir de Programas e Auxilios, bem como através de atendimentos
de profissionais da area social, da psicoldgica, pedagogica e area de saude.

Essas acgfes vislumbram minimizar os aspectos socioeconémicos que condicionam a
desigualdade social e dificultam o desenvolvimento das atividades académicas no
processo de ensino-aprendizagem, assim como a reducdo das taxas de retencdo e
evasdo.

Atendimento
realizado
especialistas.

multidisciplinar

por profissionais

O campus promove o atendimento aos alunos através de equipe multidisciplinar
realizado por profissionais especialistas em diversas areas da salde composta por:
1 Médico;

2 Técnicos em enfermagem;

1 Odontodlogo;

1 Psicologo;

1 Nutricionista;

2 Assistentes sociais.

Auxilio ao estudante para
participacdo em Aulas Externas e
visitas técnicas.

O apoio aos discentes a participacdo em aulas de campo e visitas técnicas como forma
de observacdo das aplicagBes praticas dos conteldos abordados em sala de aula,
aproximando também o mesmo do mundo do trabalho através da concesséo de diarias e
apoio logistico.

Auxilio para participagdo em
eventos académicos, cientificos,
tecnoldgicos, culturais, esportivos
e politicos estudantis.

Apoio aos discentes a participagdo em eventos como principal forma de divulgagéo das
suas habilidades e a¢des desenvolvidas durante sua vida académica e publicacdo
cientifica dos trabalhos/projetos desenvolvidos em forma de artigos através da
concessdao de diarias e apoio logistico.

Programa de

Escolar.

Alimentacéo

O IFRN possui um Programa de Alimentacéo Escolar voltado aos seus estudantes com
necessidade académica de permanéncia em turnos diferentes aos de suas aulas na
instituicdo, por motivo de atividades oriundas do processo de ensino—aprendizagem,
artisticas, culturais, desportivas de pesquisa e extenséo.
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Desde 2027 que o proprio campus Pau dos Ferros elabora os lanches e refeicdes
oferecidos aos alunos os quais sé@o elaborados por uma equipe de auxiliares de cozinha,
copeira e coordenado por uma nutricionista.

Programa de Auxilio-transporte. O Auxilio Transporte tem disponibilizado aos alunos tem por objetivo combater situagdes
de faltas escolares e baixo aproveitamento decorrentes da dificuldade no que concerne
ao deslocamento do discente de sua residéncia ao campus, por falta de condi¢cdes
financeiras de acesso a escola ou de transporte publico.

Programas de Iniciagdo | O Programa de Iniciacdo Profissional do IFRN visa proporcionar apoio financeiro para que
Profissional. os alunos em situacéo de vulnerabilidade social e baixa renda se mantenham nos estudos,
reduzindo a evasao escolar e propiciando uma experiéncia antecipada da

atividade laboral.

6. ACOES DECORRENTES PARA OS PROCESSOS DE AVALIACAO DA INSTITUICAO E DE
CURSO.

Para avaliagéo institucional dos cursos ofertados no campus Pau dos Ferros existe a portaria N° 315/2019 -
DG/PF/RE/IFRN da comisséo local a qual é a composicdo mais atual da CPA no ambito do campus.

A CPA devera promover a Avaliacdo Institucional obedecendo as dimensdes citadas no artigo 3° da Lei n®
10.861/2004, que institui o SINAES, a saber:
a) A misséo e o plano de desenvolvimento institucional;
b) A politica para o ensino, a pesquisa, a pos-graduacgéo, a extensdo e as respectivas formas de operacionalizacao,
incluidos os procedimentos para estimulo a producdo académica, as bolsas de pesquisa, de monitoria e demais
modalidades;
¢) A responsabilidade social da instituicdo, considerada especialmente no que se refere a sua contribuicdo em
relagdo a inclusdo social, ao desenvolvimento econdmico e social, & defesa do meio ambiente, da memdria cultural,
da producéo artistica e do patriménio cultural;
d) A comunicac¢do com a sociedade;
e) As politicas de pessoal, as carreiras do corpo docente e do corpo técnico-administrativo, seu aperfeicoamento,
desenvolvimento profissional e suas condi¢es de trabalho;
f) Organizac&o e gestdo da instituicdo, especialmente o funcionamento e representatividade dos colegiados, sua
independéncia e autonomia na relagdo com a mantenedora, e a participacdo dos segmentos da comunidade
académica nos processos decisorios;
g) Infraestrutura fisica, especialmente a de ensino e de pesquisa, biblioteca, recursos de informacdo e comunicacao;
h) Planejamento e avaliacdo, especialmente 0s processos, resultados e eficacia da autoavaliagéo institucional;
i) Politicas de atendimento aos estudantes;
j) Sustentabilidade financeira, tendo em vista o significado social da continuidade dos compromissos na oferta da

educacéo superior.
7. FUNCIONAMENTO DO COLEGIADO DO CURSO

O Colegiado do Curso e regulamentado e institucionalizado conforme Resolugéo interna, sendo 6rgdo
permanente e responsavel pela execucdo didatico-pedagogico, atuando no planejamento, acompanhamento e

avaliacéo das atividades do curso, devem observar os relatorios de autoavaliagéo institucional e de avaliacéo
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externa para a tomada de decisdes em relacdo ao planejamento e ao desenvolvimento de suas atividades. E

composto por docentes vinculados ao curso, pedagogo e representante dos discentes.

O regulamento do Colegiado do Curso esta previsto na organizacédo Didatica do IFRN, conforme Resolucao

n°. 38/2012-CONSUP/IFRN, de 21/03/2012, em consonéancia com regimento interno do campus conforme Resolugéo
n°. 17/2011-CONSUP/IFRN, de 01/07/2011.

a)

b)

c)
d)

Representatividade dos segmentos: Coordenador de Curso, como Presidente; todos os docentes em
exercicio nas atividades de ensino, de pesquisa ou de extensdo no Curso ou que tenham atuado nos dois
Gltimos semestres letivos; dois representantes discentes de cada turma do Curso, sendo um titular e um
suplente; e um representante da equipe técnico-pedagdgica, indicado por seus pares. Os representantes do
corpo discente serdo eleitos por seus pares e tém mandato de um (1) ano, com direito a uma reconducao
consecutiva, e perderdo o mandato se: concluirem o curso ou tiverem sua matricula cancelada, inclusive por
evasdo ou jubilamento, sofrerem suspenséo, por for¢ca de processo disciplinar; tiverem matricula trancada;
faltarem, sem justificativa, a duas (2) reunides consecutivas ou a quatro (4) reunides alternadas durante o
mandato.

Periodicidade das reunides: O Colegiado de Curso reune-se ordinaria ou extraordinariamente.
Ordinariamente 4 vezes ao ano (preferencialmente a cada trés meses), quando convocado por escrito, por
seu Presidente, com antecedéncia minima de 10 (dez) dias; e extraordinariamente, quando convocado com
antecedéncia minima de 72 (setenta e duas) horas, por escrito, por seu presidente ou por 2/3 (dois tercos)
dos seus membros.

Formade registro: Areunido do Colegiado sera registrada em ata, redigida e assinada pelo Secretario.
Encaminhamento das decisdes: sdo atribuicbes também do secretario expedir e encaminhar as

deliberagbes conforme decises do Colegiado.

8. FUNCIONAMENTO DO NUCLEO DOCENTE ESTRUTURANTE

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é 6rgao consultivo e de assessoramento, vinculado ao Colegiado do

respectivo curso superior de graduacgéo e tem como objetivos garantir o acompanhamento e a consolidagéo do PPC,

no ambito do campus, e participar da concepcéo, da avaliacdo e da atualizagdo do curso, em ambito sistémico.

O Nucleo Docente Estruturante esta previsto na Organizagdo Didatica, com as previsdes de composicao e

atuacdo, conforme a Resolugcdo n° 01 de 17 de julho de 2010, emitida pela Comissdo Nacional de Avaliagdo da

Educacao Superior (CONAES), considerando os aspectos:

a)

b)

c)

Representatividade dos segmentos:

I. O coordenador do curso, como membro nato e coordenador do NDE;

Il. © minimo de cinco professores efetivos, pertencentes ao corpo docente do curso, indicados por seus
pares, sendo pelo menos 60% com dedicacao exclusiva e 60% com titulacdo académica de pos-graduagéo
stricto sensu.

Periodicidade das reunides com 4 (quatro) reunides anuais, sendo 1 (uma) a cada bimestreletivo.

Forma de registro através de ata assinada pelos presentes a cada reunido.
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d) Encaminhamento das decisdes:

I. Contribuir para a consolidacdo do perfil profissional do egresso do curso;

Il. Zelar pela integracao curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino constante no
PPC;

. Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extenséo, oriundas de

necessidades da graduacao, de exigéncias do mundo do trabalho e afinadas com as politicaspublicas

relativas a area de conhecimento do curso;

IV. Zelar pelo cumprimento das diretrizes curriculares nacionais para os cursos de graduacao;

V. Propor aperfeicoamento do PPC ao Colegiado do Curso e ao NCE ao qual esta vinculado;

VI. Assessorar, dentro da sua area de competéncia, o Colegiado do Curso;

VII. Acompanhar o férum permanente de discussao do NCE ao qual esté vinculado;

VIIl. Acompanhar e avaliar o desenvolvimento do PPC; e

IX. Conduzir os trabalhos de reestruturagdo curricular no ambito do campus, sempre que necessario.

9. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Quadro 4 a seguir apresenta a infraestrutura disponivel para o funcionamento do Curso no Campus Curso

Superior de Tecnologia em Agroindustria do IFRN. Sendo que, grande parte das instalacdes tem disponiveis

Tecnologias de Informagéo e Comunicacgéo (TICs) que ajudam no processo ensino-aprendizagem. Pode-Se observar

nos Quadros 5 a 20 apresentam a relacdo detalhada dos equipamentos para os laboratérios especificos.

Quadro 4 — Quantificagao e descricdo das instalagdes disponiveis ao funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria.

. . Situagéo
Qtde. Espaco Fisico Descrigdo STUET
Mesa, cadeiras, cabine individuais, condicionador de ar, Ativa
1 | Gabinete de trabalho para disponibilidade para utilizagdo de computador, impressora e projetor
professor em tempo integral o
multimidia.
1 Sala de trabalho para Condicionador de ar, disponibilidade para utilizagéo de computador, Ativa
coordenacéo do curso impressora e projetor multimidia.
. N Condicionador de ar, disponibilidade para utiliza¢cdo de computador e Ativa
1 Sala para servigos académicos .
impressora.
Condicionador de ar, disponibilidade para utilizacdo de computador, Ativa
1 Sala de professores . - L
impressora e projetor multimidia.
1 Auditério (200 lugares) Espaco com 200 lugares com ar condicionados, projetor multimidia, Ativa
computador, microfones e camarim.
1 Mini auditério (60 lugares) Espacgo com 60 lugares, projetor multimidia, computador, sistema de Ativa
video conferencia, sistema de caixas acusticas.
Com 40 carteiras, condicionador de ar, disponibilidade para utilizagéo Ativa
08 Salas de Aula . o
de computador e projetor multimidia.
01 Laboratério de Informatica Com 20 maquinas, softwares e projetor multimidia. Ativa
Com espaco com condicionador de ar, sala de estudos individual e em Ativa
01 Biblioteca grupo com cadeiras e mesas, acervo bibliografico e de multimidia
especificos, estacdes de pesquisa com computadores.
Laboratério de linguas Com 40 carteiras, com condicionador de ar, projetor multimidia, .
01 . . o Ativa
estrangeiras computador, quadro branco e equipamento de som amplificado.
o1 Laboratério de Microbiologia de Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
Alimentos especificos.
o1 Laboratério Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Al
de Quimica Organica especificos. va
o1 Laboratério Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
de Quimica Analitica especificos.
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Laboratério da Unidade Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais .
01 - - Ativa
Industrial-Escola especificos.
Laboratério de Processamento Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais .
01 . ; - Ativa
de Leite e derivados especificos.
o1 Laboratério de Quimica Geral, Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
Inorgénica e Orgéanica especificos.
o1 Laboratério de Fisico-quimicas Com . bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
especificos.
Laboratdrio de Andlise Sensorial Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
01 e Processamento de Carne e - '
derivados especificos.
01 Laboratério de Fisica Com 3 bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
especificos.
- . . Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
01 Laboratério de Biologia especificos.
o1 Laboratério de Analises Fisico- Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
quimicas de Alimentos especificos.
- Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
01 Laboratério de Abelhas especificos.
01 Laboratério de Processamento Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
de prépolis e pdlen especificos.
Laboratério de Analise fisico- Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
01 quimica de produtos apicolas e (i ' quip
geleia real especificos.
Com bancadas de trabalho, equipamentos e materiais Ativa
01 Casa do Mel especificos.
01 Apiério Com equipamentos e materiais especificos Ativa

Quadro 5 — Equipamentos do Laboratério de microbiologia de alimentos

Area (m?)

mZ2por estagio

m?por aluno

Laboratério: Microbiologia de alimentos

57,00

57120

2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especifica¢des
01 Agitador tipo Vortex
03 Autoclave para esterilizacdo
02 Estufa de Incubacgéo Microbioldgica
01 Céamara de fluxo laminar
01 Refrigerador
01 Banho Maria Digital
01 Microcentrifuga
01 Estufa para esterilizag@o e secagem
03 Microscopio
02 Contador de colbnias
02 Destilador de agua
01 Balanca semi-analitica digital

Quadro 6 — Equipamentos do laboratério de Quimica Organica

Laboratério: Quimica Orgéanica

Area (m?) m? por estagdo

m?por aluno

57,00 57/20

2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
01 Capela de exaustdo de gases e vapores
01 Evaporador rotativo
01 Banho Maria Digital
02 Viscosimetro
01 Agitador magnético com aquecimento
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01 Manta aquecedora

01 Estufa para esterilizag8o e secagem

01 Condutivimetro

02 Bomba de vacuo

01 Banho Dubnoff microprocessado

03 Agitador magnético sem aguecimento

01 Refrigerador

01 Extrator de lipidios

01 pHmetro

01 Banho Termostatizado

01 Balanca analitica digital

Quadro 7 — Equipamentos do laboratério de Quimica Analitica

Laboratério: Quimica Analitica

Area (m?)

m? por estagao

mZ?por aluno

57,00

57120

2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacdes

01 Capela de exaustdo de gases e vapores

02 Deionizador de agua

01 Banho Maria Digital

03 pHmetro

01 Mesa agitadora

08 Agitador magnético com aguecimento

01 Manta aquecedora

01 Estufa para esterilizag8o e secagem

02 Fotbmetro de chama

01 Condutivimetro

01 Chapa aquecedora

01 Bomba de vacuo

01 Destilador de agua

01 Forno mufla

05 Agitador magnético sem aguecimento

01 Agitador tipo Vortex

01 Balanca analitica digital

01 Destilador de agua

01 Refrigerador

01 Bomba de vacuo

01 Forno elétrico tubular

03 Agitador tipo homogeneizador

Quadro 8 — Equipamentos do laboratério da Unidade Industrial-Escola

Laboratério: Unidade Industrial-Escola

Area (m?)

mZ2por estacio

mZ?por aluno

57,00

57/20

2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagdes

01 Refratbmetro de campo

01 Tacho para fabricacao de doce

01 Fogao industrial

01 Balanca eletrdnica digital

01 Balanca semi-analitica digital

01 Liquidificador industrial

01 Moinho de rotor

01 Refrigerador

01 Estufa de secagem com circulagdo de ar

01 Mesa de higienizagdo por asperséo

01 Tanque de recepcgao e equilibrio para polpas
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01 Maquina seladora de embalagens

01 Forno elétrico

Quadro 9 — Equipamentos do laboratério de Processamento de Leite e Derivados

Laboratério: Processamento de Leite e Derivados

Area (m?)

m? por estagao

mZ2por aluno

55,94

55,94/20

2,80

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
02 Freezer
01 Refrigerador
01 Incubadora tipo BOD
02 Fogao Industrial/doméstico
01 Pasteurizador e tanque processamento queijos
01 Tacho para doces e requeijao
01 Fermentador tipo iogurteira
02 Forno elétrico
01 Forno micro-ondas
03 Liquidificador industrial
01 Balanca eletrénica digital
02 Balanca semi-analitica digital
01 Maquina seladora de embalagens

Quadro 10 — Equipamentos do laboratério de Quimica Geral e Inorgénica

Laboratorio: Quimica Geral e Inorganica

Area (m?) m? por estagao

m?por aluno

55,94 55,94/20

2,80

Descrigdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
01 Evaporador rotativo
01 Banho Maria Digital
01 pHmetro
01 Destilador de agua
04 Agitador magnético com aquecimento
01 Manta aquecedora
01 Estufa para esterilizag@o e secagem
01 Fotdmetro de chama
01 Turbidimetro
01 Centrifuga
01 Balanca analitica digital
01 Balanca semi-analitica digital
01 Agitador magnético sem aguecimento
01 Refrigerador
01 Destilador de agua

Quadro 11— Equipamentos do laboratério de Analises Fisico-quimicas

Laboratorio: Andlises Fisico-quimicas

Area (m?) m? por estagao

m? por aluno

21,93 21,93/20

1,10

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
02 Condutivimetro
02 Turbidimetro
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01 Termdmetro digital

01 Bureta digital

01 Medidor de cor de agua

01 Espectrofotdbmetro de absor¢ao atdbmica

01 Espectrofotdmetro UV/VIS

01 Balanca analitica digital

01 pHmetro

01 Paquimetro digital

01 Aparelho purificador de agua

02 Clorimetro

Quadro 12 — Equipamentos do laboratdrio de Analise Sensorial e Processamento de Carne e Derivados

Area (m?) m? por estagéo mZ?por aluno

Laboratério: Analise Sensorial e Processamento de 57.00 57/20 2.85

Carne e Derivados

Descrigao (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

01 Processador de Alimentos Industrial

02 Embutideira manual

01 Misturador horizontal

02 Grill e sanduicheira

01 Fog&o Industrial

02 Freezer

Quadro 13 — Equipamentos do laboratério de Fisica

Area (m?) mZ2por estagio mZ?por aluno

Laboratorio: Fisica 57,00 57/20 2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes

01 Estroboscapio digital

06 Mesa de forga

16 Dinambémetro

06 Fonte de Luz para detecgdo de impressdes latentes

02 Demonstrador da propagacédo da pressao

01 Gerador de onda estacionaria

01 Tubo de Kundt

06 Conjunto de hidrostatica

05 Conjunto de acustica e ondas

06 Conjunto de experiéncias mecanica estatica

04 Conjunto de magnetismo e eletromagnetismo

06 Conjunto de queda livre

06 Laboratdrio didatico de eletricidade

06 Termometro digital

01 Conjunto de adicédo de cores

01 Conjunto para dinamica de rotagoes

01 Cuba de ondas

01 Gerador eletrostatico

01 Conjunto correntes de Foucault

01 Telescoépio

02 Multimetro digital
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Quadro 14 — Equipamentos do laboratério de Biologia

Laboratério: Biologia

Area (m?)

m? por estagdo

mZ? por aluno

57,00

57120

2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacdes

01 Espectrofotdmetro

01 Chapa aquecedora

01 Incubadora tipo BOD

03 Agitador magnético com aquecimento

01 Estufa para esterilizag8o e secagem

06 Microscopio

01 Incubadora tipo shaker

Quadro 15— Equipamentos do laboratério de Andlises Fisico-quimicas de Alimentos

Laboratdrio: Analises Fisico-quimicas de Alimentos

Area (m?)

m? por estagao

m?por aluno

57,00

57120

2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacdes

01 Sistema de extracédo de gordura

01 Banho maria digital

01 Banho termostatizado

01 Sistema de Determinagao de Nitrogénio

01 Centrifuga

01 Capela de exaustdo de gases e vapores

01 Estufa para esterilizagdo e secagem

01 Estufa de secagem com circulagdo de ar

01 Incubadora tipo BOD

01 Refrigerador

01 Crioscopio

01 Destilador de agua

01 Determinador de Atividade de Agua

01 | pHmetro

01 Condutivimetro

01 Balanca analitica digital

01 Balanca eletronica digital

01 Balanca semi-analitica digital

01 Chapa aquecedora

02 Chapa aquecedora com agitagéo

02 Agitador magnético sem aguecimento

01 Agitador tipo Vortex

01 Anemometro

04 Refratbmetro

01 Fotobmetro de cor de mel

01 Forno Mufla

01 Tensidbmetro de bancada

01 Termdmetro digital

02 Paguimetro digital
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Quadro 16— Equipamentos do laboratério de Abelhas

Laboratério: laboratério de Abelhas

Area (m?)

m? por estagao

mZ? por aluno

21,48

21,48/20

1,07

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacdes

01 Microscopio

01 Estufa para esterilizac@o e secagem

Quadro 17 — Equipamentos do laboratério de Processamento de Pélen e Propolis

Laboratoério: Processamento de Pdlen e Propolis

Area (m?)

mZ2 por estagio

m?por aluno

57,00

57120

2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacdes

01 Estufa para secagem de polen

01 Freezer

02 Forno elétrico

01 Liquidificador industrial

01 Balanca eletronica digital

01 Banho maria digital

01 Refrigerador

01 Forno micro-ondas

Quadro 18 — Equipamentos do Laboratério de Analises Fisico-quimicas de Produtos Apicolas e Geleia Real

Laboratério: Anélises Fisico-quimicas de Produtos

Apicolas e Geleia Real

Area (m?)

m? por estagao

m?por aluno

57,00

57/20

2,85

Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)

Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)

Qtde.

Especifica¢des

01 Fogdo doméstico

01 Agitador magnético com aguecimento

01 Estufa para esterilizacdo e secagem

01 Bomba de vacuo

01 Destilador de agua

04 Agitador magnético sem aquecimento

01 Freezer

01 Sistema de determinag&o de Nitrogénio

01 Incubadora tipo BOD

02 Refratdmetro

01 Balanca analitica digital

01 Balanca eletronica digital

02 Analisador de cor do mel

01 Forno mufla

01 Capela de exaustdo de gases e vapores

01 Estufa de secagem com circulagdo de ar

01 Manta aquecedora

01 | pHmetro

01 Refrigerador
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[ 01 [Camarade germinagdo
Quadro 19— Equipamentos da Casa do Mel
Laboratério: Casa do Mel Area (m?) mZ?por estag&o m?por aluno
88,22 88,22/20 4,41
Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. Especificacdes
01 Cilindro alveolar manual
01 Decantador com tampa e tela em ago inox
01 Mesa Desoperculadora apicola
01 Tanque para higienizacéo de embalagens
01 Tanque descristalizador para mel
01 Centrifuga extratora de mel
01 Maquina seladora de saché
Quadro 20— Equipamentos do Apiario
Laboratério: Apiario Area (m?) m?por estacdo m?por aluno
10.025,57 10.025,57/20 501,28
Descricdo (softwares instalados, e/ou outros dados)
Equipamentos (materiais, ferramentas, hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. Especificacdes
03 Fumigador
02 Formé&o de Apicultor
30 Ninho Apicultura
67 Melgueira
25 Cavalete para colmeia
43 Coletor de Pélen

Responda o questionario a seguir;

Quanto aos laboratérios didaticos especializados, todos estes estdo implantados seguindo os seguintes

critérios:
EM

ORD CRITERIOS SIM | NAO | PARTE | 0BSERVAGOES
a) Normas de funcionamento, utilizagdo e seguranga impressas e expostas X

ao publico com leiaute adequado para leitura.
b) Quantidade de equipamentos adequados ao espago fisico X
c) Acessibilidade (acesso e seguranca) com as condi¢cdes de acessibilidade

para pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida, conforme disposto na

CF/88, art. 205, 206 e 208, na NBR 9050/2004, da ABNT, na Lei N° X

10.098/2000, nos Decretos N° 5.296/2004, N° 6.949/2009, N° 7.611/2011e

na Portaria N° 3.284/2003.
d) Atualizacdo de equipamentos X
e) Disponibilidade de insumos X
f) Apoio técnico X
9) Manutencéo de equipamentos X
h) Atendimento a comunidade X
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10. BIBLIOTECA

A Biblioteca Paulo Freire do Campus Pau dos Ferros do IFRN tem como objetivos ser uma Unidade
Informacional capaz de dar apoio ao ensino, a pesquisa e extensdo disponibilizando o acesso a informacédo em
suporte bibliogréfico fisico, virtual e digital; contribuir no processo de ensino-aprendizagem bem como cumprir sua
funcao social de adquirir, organizar e disseminar a informacao junto a comunidade interna e externa.

A Biblioteca opera com um sistema completamente informatizado, possibilitando facil acesso via terminal ao
seu acervo. O acervo esta dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos especificos,
com exemplares de livros e periddicos, contemplando todas as areas de abrangéncia do curso. Oferece servigos de
empréstimo, renovacao e reserva de material, consultas informatizadas a bases de dados e ao acervo, orientacéo na
normatizacao de trabalhos académicos, orientacéo bibliogréafica e visitas orientadas.

O acervo esta disponivel para consulta e empréstimo, numa proporcdo de no minimo 5 (cinco) exemplares
de cada titulo constantes na bibliografia basica e 2 (dois) exemplares para cada titulo constante na bibliografia
complementar para as disciplinas que compdem o curso. Com uma propor¢cdo minima de um exemplar fisico da

bibliografia basica para até 10 alunos;

Apresentamos, a seguir, as informacdes pertinentes a Biblioteca Paulo Freire do Campus Pau dos Ferros:

a) Quantidade total do acervo de titulos e de exemplares: 2.613 (livros) 11.145 (exemplares)

b) Quantidade de periédicos especializados nas principais areas do curso (disponiveis ou previstos): 32
nacionais (402 exemplares);

c) Politica de expansao e atualizagdo do acervo: Sim.

d) Informatizacdo da consulta ao acervo: sistema utilizado Siabi (Sistema de automac&o de bibliotecas)

e) Horérios de funcionamento: 07h15min - 21h

f)  Nome e matricula do (s) bibliotecario (s): Meire Emanuela da Silva Melo (mat. 2144822)

No Quadro 21 estdo apresentados os equipamentos disponiveis na Biblioteca Paulo Freire. Os dados
relativos a descricdo e quantitativo de titulos da bibliografia basica e complementar, que estdo disponiveis na
biblioteca para funcionamento do curso por disciplina estdo apresentados no Anexo | nos Quadros 27 a 28,
respectivamente. Assim como no Anexo Il no Quadro 29 encontra-se os peridédicos especializados (impressos ou
virtuais). J4 o plano de aquisi¢do/atualiza¢cdo do acervo com a previsdo de compra de mais titulos e exemplares

encontra-se no Anexo lll nos quadros 30 e 31.

Quadro 21 — Equipamentos da Biblioteca Paulo Freire, do Campus Pau do Ferros

Area (m?)
550,26

BIBLIOTECA PAULO FREIRE

Equipamentos (materiais, softwares, hardwares instalados e/ou outros)
Qtde. Especificacdes
Sala de Bibliotecario
Sala de estudo individualizado
Salas de estudo em grupo
Sala de processamento técnico
Atendimento ao usuario
Guarda-volumes
Terminal de Consulta
Estantes expositoras

[y

N R R PR w| -
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104 Estantes com o acervo

90 Cadeiras

9 Condicionadores de ar

15 | Computadores

Quanto a biblioteca, todos estes estédo implantados seguindo os seguintes critérios:

ORD CRITERIOS SIM | NAO EM PARTE | OBSERVACOES

a) Normas de funcionamento, utilizag@o e seguranga impressas e X
expostas ao publico com leiaute adequado para leitura.

b) Quantidade de equipamentos adequados ao espaco fisico X

c) Acessibilidade (acesso e seguranca) com as condi¢cdes de
acessibilidade para pessoas com deficiéncia ou mobilidade
reduzida, conforme disposto na CF/88, art. 205, 206 e 208, na | X
NBR 9050/2004, da ABNT, na Lei N° 10.098/2000, nos Decretos
N° 5.296/2004, N° 6.949/2009, N° 7.611/2011 e na Portaria N°
3.284/2003.

d) Atualizagdo de equipamentos X

e) Disponibilidade de insumos X

f) Apoio técnico X

9) Manutengéo de equipamentos X

h) Atendimento a comunidade X

A infraestrutura da biblioteca atende as necessidades institucionais e apresenta acessibilidade a toda

comunidade académica e civil. O espago conta com identificagdo em braile, piso tatil, software nos computadores

para atendimentos e consulta de pessoas com deficiéncia visual ou baixa visdo. A estrutura possuem cabines com

acessibilidade para cadeirantes, possui estacdes individuais e coletivas para estudos e recursos tecnoldgicos. Com

isso atende e fornece condi¢fes para atendimento educacional especializado e com recursos inovadores.

11. PESSOAL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

O Quadro 22, a seqguir, descreve o pessoal docente disponivel para o funcionamento do Curso no Campus

Pau dos Ferros, onde deverédo ser vinculados os docentes as disciplinas.

Quadro 22— Pessoal docente disponivel por disciplina para o funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

Regime
Disciplina Nome Matricula de Formagéao Titulagcao*
Trabalho
- Microbiologia geral;
- Microbiologia de alimentos; Tecnélogo Doutora em
- Tecnologia de cereais e 1944318 DE . -
i o em Alimentos Engenharia de Pesca
panificagéo; Adalva Lopes Machado
- Biotecnologia agroindustrial;
- Analises fisico-quimicas de
alimentos;
- Tecnologia de frutas e 1835080 DE Tecnologa Doutor em
hortalicas; Emanuel Neto Alves de em Alimentos Engenharia Agricola
- Tecnologia de bebidas; Oliveira
- Projetos agroindustriais;
- Métodos de conservagdo; Tecndloga em Doutora em
- Tecnologia de leite e 2256087 DE 10l0g . .
derivados: Alimentos Engenharia Agricola
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Regime
Disciplina Nome Matricula de Formagéao Titulacao*
Trabalho
- Tecnologia de carnes e
pescado; Elisabete Pianco de
- Trabalho de concluséo de Sousa
Curso;
- Secagem de alimentos;
- Quimica de alimentos;
- Bioquimica de alimentos; ) A
- Andlise sensorial: Tegnologa em Doutora em Qlen0|a e
002 | D e | aen®
- Tecnologia de éleos e Natieli Piovesan
gorduras;
- Introducéo a agroindustria;
- Instalagdes e equipamentos
agroindustriais; Engenheira de Mestre em Ciéncia e
- Tecnologia de produtos 1723542 DE g€ Tecnologia de
. . . Alimentos .
acucarados; Adriana Melo Leite Alimentos
- Gestao e tratamento de
residuos;
- Higiene na agroindustria;
- Operag0es unitérias; . Mestre em Ciéncia e
- Gestao e controle de Gleison Silva Oliveira 2986899 DE Tecr_lologo em Tecnologia de
; . Alimentos .
qualidade; Alimentos
- Analise de agua;
. . Antbnio Abreu da . Doutor em Producéo
- Apicultura; Silveira Neto 2025925 DE Zootecnista Animal
- Producao vegetal; Michelle de Oliveira N Doutora em
- Seguranca do trabalho; Guimaraes Brasil 2081549 DE Agronoma Produggio Animal
- Fisiologia e tecnologia pés- | Romulo Magno Oliveira . . .
colheita: de Freitas 1205052 DE Agrénomo Doutor em Fitotecnia
- Tecnologia de produtos Luciene Xavier de Engenheira Mestre em Ciéncia
. ) . 1941345 DE - .
apicolas; Mesquita Carvalho Agrénoma Animal
- Producéo animal; Ivan de JOuIrll\i/g;ra Lima 2147637 DE Zootecnista Mestre em Zootecnia
Engenheiro
Quimico e
.. . Licenciado em
- Fisico-quimica,; . ~ Doutor em
- Fisico-quimica experimental; Thiago Goncalves das 1234788 DE me”"?“?ao Engenharia Quimica
Neves Pedagdgica para
Graduados Nao
Licenciados
- Quimica orgéanica; Ayla Marcia Cordeiro 1937164 DE LlcenqlaQa em Doutora em Quimica
Bizerra Quimica
- Quimica geral: Ulysses Vieira da Silva 1647813 DE Licenciado em Doutor em
Ferreira Quimica Quimica
Caio Patricio de Souza Bacharel e
- Quimica analitica; Sena 1937542 DE Licenciado Mestre em Quimica
em Quimica
Daniele Bezerra dos Licenciada em Doutora em
- Biologia; Santos 3058156 DE Ciéncias Psicobioloaia
Bioldgicas 9
- Sociologia do trabalho; Gilson Jose Rodrigues Licenciado em Doutor em
- Cultura e relagbes étnico- Junior 1942539 DE . - .
raciais: Ciéncias Sociais Antropologia
- Gestao organizacional e Francisco Sergio de Bacharel em Mestre em
empreendedorismo; Almeida Neto 1108661 DE Administraca Administraca
- Marketing na agroindustria; Inistragao Inistragao
Renata Callipo Fujii Licenciada em
- Lingua inglesa; 3146125 DE Letras Portugués/ . Dpu_tora em
Inglés linguistica aplicada
Veronica Lima Bezerra Licenciada em Mestre em
- Lingua espanhola; Rodrigues 2279754 DE Letras Portugués/ Linauistica Aolicad
Espanhol inguistica Aplicada
- Qualidade de vida e trabalho; Maikon Moises de 2067057 DE Bacharel e Mestre em Ensino

Oliveira Maia

Licenciado em
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Regime
Disciplina Nome Matricula de Formacéao Titulacéo*
Trabalho
Educacao Fisica
- Hl'storlell da producéo Gabriel .Pe'relra de 2979717 DE Llcen.0|qdlo em Doutor em Historia
agricola; Oliveira Historia Social
Irlan Arley Targino DE Bacharel em A
- Informatica basica; Moreira 1273753 Ciéncias da M((ejirgoemm Ctlaengcljas
Computacao putag
p . Antonio Cleonildo da DE Licenciado em
- Lingua portuguesa; Silva Costa 1128384 Letras Portugués Doutor em Letras
- Metodologia do trabalho Evandro Goncalves DE Licenciado em
cientifico; Leite 1723840 Letras Portugués Doutor em Letras
Antoénio Vinnie dos DE Bacharel e
- Fisica l; Santos Silva 3064397 Licenciado em Mestre em Fisica
Fisica
- Fisica ll; Thiago Balaco Borrajo 2309023 DE Llcer;?;?éj; em Mestre em Fisica
- L Francisco Rosiglei do DE Licenciado em Mestre em
- Matematica basica; Régo 2114665 Matematica Matematica
Licenciado em
Francisco Aristénio de Ciéncias com Mestre em
- Célculo diferencial e integral; Almeida Santos 2133191 DE Habilitagdo em o
. Matematica
Matematica e
Fisica
. L Jodo Rodrigues da Silva DE Licenciado em Mestre em
- Estatistica basica; Neto 1414566 Matematica Mateméatica
- Gestdo ambiental; Francisco Valdenir Lima 2247265 DE Llcggcc)gi%aem Mestre em Geografia

O Quadro 23 descreve o pessoal técnico-administrativo disponivel para o funcionamento do Curso no

Campus Pau dos Ferros.

Quadro 23 — Pessoal técnico-administrativo disponivel para o funcionamento do Curso Superior de Tecnologia em Agroindustria

. Regime de .
Nome Matricula R T Cargo Nivel

Aildo da Silva Pimenta 2080230 40 h Assistente social E
Carolina Feitosa Melo 1635938 40 h Assistente social E
Cassio Clayton Martins Andrade 1184964 40 h Psicélogo E
Gaudéncio Lopes de Castro 1442043 40 h Medico E
Francisco Verissimo Sobrinho 2144726 40 h Odontélogo E
Alan Davis Limao Leite 1873685 40 h Técnico em enfermagem D
Antdnio Welhington da Silva 1730714 40 h Técnico em enfermagem D
Patricia Mariano dos Santos 3088614 40h Nutricionista E
Vasconcelos

George Eduardo Ferreira de Técnico em assuntos

Mesquita 2417690 40h educacionais E
Radyfran Nascimento de Franca 2542983 40 h Tecnico em ass_untos E

educacionais
Meire Emanuels da Silva Melo 2144822 40 h Bibliotecéaria E
Adriano Willame Borges Fernandes 1887397 40 h Assistente em administracéo D
Meceno Lucena de Sousa Neto 1886847 40 h Assistente em administracéo D
Dionly Carlos da Silva Damiao 1576565 40 h Assistente em administracdo D
Ana Lucia Chaves de Oliveira 2058220 40 h Assistente em administracéo D
Djenane Rocha Silvestre 2189643 40 h Assistente em administracéo D
. . Técnico de laboratorio area

Alriberto Germano da Silva 1730877 40 h Ciéncias D
Debora Karina da Silva Guimaraes 1633779 40 h Tecnico d&'ﬁgﬁé?ono area D
Francisco Vieira Sales Junior 2223522 40 h Técnico em agropecudria D
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. Regime de .
Nome Matricula el Cargo Nivel
Jackson de Sousa Queiroga 1921496 40 h Técnico d:;ikéglr:torlo area D
Joyce Kelly da Silva Matias 2267870 40 h Técnico em alimentos e laticinios D
Roldao Gameleira do Rego Junior 2829031 40 h Tecnlcq de tean)Iog|a da D
informacao
Leidiane Pinheiro Medeiros 3139090 40 h Assistente de aluno C

12. PROJECAO DE CARGA-HORARIA DOCENTE

Os Quadros 24 e 25, a seguir, apresentam, respectivamente, o total da carga horaria por grupo e a média de
carga horaria por professor de cada grupo, considerando os préximos 04 (quadro) anos para o desenvolvimento dos

cursos existentes no Campus, incluido o Curso Superior de Tecnologia em AgroindUstria e suaintegralizagao.

Quadro 24 - Previsdo de carga-horéria para o desenvolvimento de todos os cursos do Campus Pau dos Ferros

Periodos letivos

Grupo famero de 2022 2023 2024 2025
1] 2] 1] 2] 1] 2] 1] 2
Quimica 105 97 105 99 103 95 98 95
Alimentos 70 | 72 | 76 | 76 | 94 | 102 | 112 | 98
Apicultura 92 | 62 | 88 | 60 | 84 | 64 | 84 | 64
Informatica 167 | 147 | 173 | 151 | 160 | 151 | 158 | 146
Portugués 77 81 76 76 71 71 69 73
Matematica 84 | 60 | 75 | 57 | 72 | 54 | 60 | 62

Educacéo Fisica 24 26 22 24 30 24 28 24

Administracao 16 14 14 14 16 18 14 14

8!\)!—‘00!\.)!\)!\)00[\)00[\)!—‘[\)01015010)\1

Inglés 37 39 37 39 37 39 34 36
Geografia 42 44 40 38 42 42 42 42
Filosofia 26 26 24 24 24 26 24 24
Fisica 48 50 46 52 48 50 42 48
Arte 22 22 22 20 20 20 20 20
Sociologia 20 26 16 24 28 22 26 22
Historia 36 36 36 36 34 34 30 30
Biologia 44 50 43 47 37 43 39 41
Espanhol 18 18 18 18 18 18 15 15
Politicas e Gestédo Escolar 21 26 28 19 21 26 28 19
Total 949 896 939 874 939 899 923 873

Quadro 25 — Média de carga horaria por professor de cada grupo para o desenvolvimento do Curso Superior de Tecnologia em Agroinddstria.

Periodos letivos
Grupo Nimero de Professores 2022 2023 2024 2025

1 2 1 2 1 2 A 2
Quimica 6 6 4 14 10 14 10 14 10
Lingua portuguesa 3 4 2 4 2 4 2 4 2
Lingua Inglesa 2 - 2 2 - 2 - 2
Fisica 2 2 2 2 2 2 2 2 2
Matemética 5 4 4 6 4 6 4 6 4
Biologia 3 4 4 - 4 - 4
Geografia 3 - 2 - 2
Informatica 6 2 2 - 2 - 2 -
Sociologia 2 2 2 2 2 2 2 2
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Administracdo 1 - - - - - 2 - 2
Alimentos 6 2 - 8 14 26 40 46 40
Ciéncias agrarias (Apicultura) 5 - 2 4 2 8 2 12 2
Total 44 22 | 20 | 42 | 42 | 66 | 70 | 90 | 70

13. ATRIBUTOS DOCENTES

Os docentes aptos a lecionar no curso devem possuir e ter garantidas produgdes cientificas, culturais,
artisticas ou tecnolégicas, no minimo, 9 producées a cada 3 (trés) anos em eventos institucionais e externos.

Podem ser considerados como producéo cientifica, cultural, artistica e tecnoldgica: livros, capitulos delivros,
material didatico institucional, artigos em periédicos especializados, textos completos em anais de eventos cientificos,
resumos publicados em anais de eventos internacionais, propriedade intelectual depositada ou registrada, producdes
culturais, artisticas, técnicas e inovagfes tecnolégicas relevantes. Também serdo consideradas como producédo as

publicacdes nacionais sem Qualis e regionais, considerando sua abrangéncia.

14. ASPECTOS LEGAIS E NORMATIVOS

O Quadro 26, a seguir, apresenta itens que sao essencialmente regulatérios, sendo observado o dispositivo
legal e normativo por parte da instituicdo, quando da cria¢éo de cursos pelo Campus Pau dos Ferros, incluido o Curso

Superior de Tecnologia em Agroindustria.

Quadro 26 — Requisitos legais e normativos.

Como o campus e 0

Dispositivo Legal Observacéo curso contemplam o
dispositivo legal?
sim/ndo
1 - O curso esta de acordo com o0s Arranjos
Produtivos sociais e culturais locais do campus SIM
proponente?
2 - O curso estd de acordo com o Projeto de SIM

Desenvolvimento Institucional (PDI)?

3 - Diretrizes Curriculares Nacionais do Curso O PPC esta coerente com as
Superior de Tecnologia. Diretrizes Curriculares SIM
Nacionais?

4 — Diretrizes Nacionais para a Educacdo em
Direitos Humanos (conforme disposto no Parecer
CNE/CP N° 8, de 06/03/2012, que originou a SIM
Resolucdo CNE/CP N°1, de 30/05/2012).

5 - Diretrizes Curriculares Nacionais para | A Educacdo das Relagdes
Educacdo das Relacfes Etnico-raciais e para o | Etnico-Raciais, bem como o
Ensino de Histdria e Cultura Afro-brasileira e | tratamento de questdes e

Africana (Resolucdo CNE/CP N° 01 de 17 de junho | tematicas que dizem respeito SIM
de 2004) aos afrodescendentes estdo

inclusas nas disciplinas e

atividades curriculares do

curso?

6 - Diretrizes Nacionais para a Educacao em

Direitos Humanos (conforme disposto no Parecer
CNE/CP N° 8, de 06/03/2012, que originou a SIM
Resolugdo CNE/CP N°1, de 30/05/2012)
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7 — Protecéo dos Direitos da Pessoa com
Transtorno do Espectro Autista, conforme

disposto na Lei N° 12.764, de 27 de dezembro de SIM
2012.
8 - Titulacdo do corpo docente (Art. 9° da O corpo docente do curso sera
Resolucao n° 1, de 6 de abril de 2018). constituido por, no minimo, 30%
(trinta por cento) de portadores SIM
de titulo de pés-graduacéo
stricto sensu.
9 - Ndacleo Docente Estruturante (NDE) | O NDE atende a normativa SIM
(Resolucdo CONAES N° 1, de 17/06/2010). pertinente?
10 - Denominacdo dos Cursos Superiores de A denominagéo do curso esta
Tecnologia adequada ao Catalogo Nacional SIM
(Portaria Normativa N° 12/2006) dos Cursos Superiores de
Tecnologia?
11 - Carga horaria minima, em horas — para | Desconsiderando a carga horaria
Cursos Superiores de Tecnologia (Portaria N°10, | do estagio profissional
28/07/2006; Portaria N° 1024, 11/05/2006; | supervisionado e do Trabalho de
Resolugdo CNE/CP N°3,18/12/2002) Concluséo de Curso — TCC, caso
estes estejam previstos, 0 curso SIM
possui carga horéria igual ou
superior ao estabelecido no
Catalogo Nacional dos Cursos
Superiores de Tecnologia?
12 - Tempo de integralizacdo Resolucdo | O curso atende ao Tempo de
CNE/CES N° 02/2007 (Presencial). Integralizacdo  proposto  nas
resolugdes? SIM
13 - Condicbes de acesso para pessoas com A |IES apresenta condicdes de
deficiéncia e/ou mobilidade reduzida (Dec. N° acesso para pessoas com SIM
5.296/2004, com prazo de implantagéo das deficiéncia e/ou  mobilidade
condi¢des até dezembro de 2008). reduzida?
14 - Disciplina obrigatdria/optativa de Libras O PPC prevé ainsercao de
(Dec. N° 5.626/2005). Libras na estrutura curricular do SIM
curso (obrigatdria ou optativa,
depende do curso)?
15 - Informac¢des académicas (Portaria Normativa | As informagcBes académicas
N° 40 de 12/12/2007, alterada pela Portaria exigidas estdo disponibilizadas SIM
Normativa MEC N° 23 de 01/12/2010, publicada na forma impressa e virtual?
em 29/12/2010).
16 - Politicas de educacdo ambiental (Lei n°| Ha integracdo da educacao
9.795, de 27 de abril de 1999 e Decreto N° 4.281 de | ambiental as disciplinas do SIM

25 de junho de 2002).

curso de modo transversal,
continuo e permanente?
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ANEXOS
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ANEXO | — BIBLIOGRAFIA BASICA e COMPLEMENTAR

O Quadro 27, a seguir, detalha a descri¢éo e quantitativo de titulos da bibliografia basica, disponivel na

biblioteca para funcionamento do curso Superior de Tecnologia em Agroindustria por disciplina.

Quadro 27 — Acervo da bibliografia basica disponivel na Biblioteca para funcionamento do curso Superior de Tecnologia em AgroindUstria.

Disciplinas T N° de
Descricao/Titulo exemplares

- Tecnologia de produtos

acucarados; SCHMIDT, F. Pré-processamento de frutas, hortalicas, café, cacau e cana de 09

- Fisiologia e tecnologia acUcar. GEN LTC; Edicdo: 1. 2014. 168p.

pés-colheita.

- Tecnologia de cereais e SENAI. Fundamentos de Panificagdo e Confeitaria. 12 ed. Editora SENAI, 09

panificagdo. 2014.112 p.

- Analise de agua. o i
LENZI, E.; FAVERO, L. O. B.; LUCHESE, E. B. Introdu¢éo a quimica da agua: 05
ciéncia, vida e sobrevivéncia. Rio de Janeiro: LTC, c2009. 604 p.

- Andlise de agua. PIVELI, R. P.; KATO, M. T. Qualidade das aguas e polui¢do: aspectos fisico- 08
guimicos. S&o Paulo: ABES, 2006. 285 p.

’ Anallse_ de agua, SILVA, N. Manual de métodos de anélise microbioldgica de alimentos e agua. 4.

' Microbiologia de | od. S&o Paulo: Varela, 2010. 624 05

Alimentos. ) ' ' ) P

- Andlises fisico-quimicas GOMES, J. C. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa, MG: UFV, 2011. 08

de alimentos. 303 p.

: Bﬁi‘#&‘é;?adse%'gggfs‘ KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teorias e aplica¢des praticas. Rio de 15
Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 242 p.

gorduras.

- Andlise sensorial; - L .

- Tecnologia de bebidas. CHAVI_ES, J. B: P.; SPROES_SER, R. L. Prapcas de laboratério de analise 09
sensorial de alimentos e bebidas. Ed. 1, Editora: UFV, 1993. 81 p.

- Andlise sensorial. COSTA, A. F. B; EPPRECHT, E. K.; CARPINETTI, L. C. R. Controle estatistico de 08
qualidade. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2005. 334 p.

- Analise sensorial. DUTCOSKY, S. D. Andlise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Pucpress,
2013. 531 p. 05

- Embalagens para

alimentos;

- Intrpdqgac_; ? EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Atheneu,

agrm_ndustrla, . N 2008. 652 p 10

- Projetos agroindustriais; : ’

- Tecnologia de 6leos e

gorduras.

- Andlise sensorial;

- Embalagens para

alimentos;

- Introducéo a

agroindustria; GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: 15

- Métodos de conservagao
de alimentos;

- Secagem de alimentos;

- Tecnologia de produtos
acgucarados.

Principios e Aplicagdes. Sao Paulo: Nobel, 2009. 511 p.
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- Analises fisico-quimicas

GONCALVES, E. C. B. A. Andlise de alimentos: uma visdo quimica da nutri¢do. 2.

de alimentos. ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2009. 274 p. 06

- Estatistica basica. BUSSAD, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 7. ed. S&o Paulo: 1
Saraiva, 2012. 540 p.

- Tecnologia de éleos e OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, BISMARA, M. A. Fundamentos de ciéncia 05

gorduras. e tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Manole, 2006. 612 p.

- Analises fisico-quimicas CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2. ed. 10

de alimentos. Campinas, SP: Editora da UNICAMP, 2003. 207 p.

- Tecnologia de produtos ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia sanitaria: topicos

apicolas. sobre legislacdo e andlise de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara 05
Koogan, 2015. 159 p.

- Bioguimica de alimentos. | ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa, MG: UFV, 10
2011. 601 p.

- Quimica analitica. HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 29
898 p.

- Apicultura. LANDIM, C. Cruz. Abelhas: morfologia e funcdo de sistemas. Sdo Paulo: UNESP, 10
2008. 407 p.

: Zeruan animal; WIESE, H. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Guaiba: Agrolivros, 2005. 378 p. 20

picultura.

- Apicultura;

- Producéo animal; COUTO, R. H. N.; COUTO, L. A. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. 05

- Tecnologia de produtos Jaboticabal: FUNEP, 2006. 193 p.

apicolas.

. SANTOS, D.; OLIVEIRA, E. A. de; MARTINS, J. N. Controle de qualidade de

j T?cnologla de produtos produtos apicolas. Rio de Janeiro: Camara Brasileira de Jovens Escritores, 2012. 15

apicolas.
165 p.

- Apicultura. SILVA, A. F. da. Boas Préticas Apicolas: mel com qualidade. Natal: SEBRAE/RN, 06
2005.

- Microbiologia geral; REECE, J. B.; WASSERMAN, S. A.; URRY, L. A.; MINORSKY, P. V.; CAIN, M. L.;

- Biologia. JACKSON, Robert B. Biologia de Campbell. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2015. 05
1442 p. il.

- Biologia. PURVES, W. K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: célula e hereditariedade. 8. ed. 13
Porto Alegre: Artmed, 2009. 461 p. v. 1.

- Biologia. PURVES, W. K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: evolugéo, diversidade e 13
ecologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 877 p. v. 2.

- Fisiologia e tecnologia

pés-colheita; TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013. 918 p. 09

- Producéo vegetal;

- Bioquimica de alimentos; | MACEDO, G. A. et al. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 05

- Quimica de alimentos. 2005. 187 p.

- Bioquimica de alimentos. | MARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioguimica bésica. 4. ed. Rio de Janeiro: 10
Guanabara Koogan, 2015. 392 p.

- Quimica de alimentos. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de 10
Fennema. 4. ed. Porto Alegre: ARTMED, 2010. 900 p.

- Higiene na agroindustria;

- Introducéo a

agroindustria;

- Quimica de alimentos; ORDORNEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos 11

- Tecnologia de leite e e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v.1

derivados

- Tecnologia de cereais e

panificacdo.

- Quimica de alimentos. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. revista. Sao 05
Paulo: Editora Blucher, 2007, 184 p.

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

agroindustrial; Industrial: biotecnologia na producgédo de alimentos. Sdo Paulo: Edgar Blucher 05

- Tecnologia de leite e 2001 52é 4 ' ' !

derivados. ) p. V.4

aBrlgutr?gﬂstlﬁg;a BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E. Biotecnologia 05

9 ’ industrial: fundamentos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 254 p. v. 1.
- Biotecnologia LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. Biotecnologia 05
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agroindustrial.

industrial: processos fermentativos e enzimaticos. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,
2001. 593 p.v. 3

- Embalagens para
alimentos;
- Instalagdes e

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

equament.o.s . 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. 14

agroindustriais;

- Métodos de conservacéo;

- Operacgdes unitarias.

é'”usitz{fn‘f;zf SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia 05

quip e industrial: engenharia bioquimica. S&o Paulo: Edgard Blucher, 2001. 541 p. v.2.

agroindustriais.

- Calculo diferencial e

integral. ANTON, Howard; BIVENS, Irl ; DAVIS, Stephen. Calculo. 10. ed. Porto Alegre: 10
Bookman, 2014. 560 p. v. 1

- Calculo diferencial e

integral. FLEMMING, D. M.; GONCALVES, M. B. Célculo A: fungdes, limite, derivacio e 10
integracdo. 6. ed. rev. e ampl. S&o Paulo: Pearson, 2006. 448 p.

- Célculo diferencial e GUIDORIZZI, H. L. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2001. 635 p. 08

integral. v. 1

- Matemética basica.
DEMANA, F. D. et al. Pré-célculo. 2. ed. Sao Paulo: Pearson Addison Wesley, 09
2013. 452 p.

- Cultura e relagdes étnico- | BARSA PLANETA INTERNACIONAL. Historia e cultura dos povos indigenas no 07

raciais. Brasil. Sdo Paulo: Barsa Planeta, 2009. 144 p.

- Cultura e relagBes | LEITE, M. P. Trabalho e sociedade em transformacg&o: mudancas produtivas e 05

étnico-raciais. atores sociais. 1. ed. Séo Paulo: Fundacéo Perseu Abramo, 2003. 223 p.

- Cultura e relagdes étnico- | LOPES, N. Historia e cultura africana e afro-brasileira. Sdo Paulo: Barsa Planeta, 07

raciais. 2008. 144 p.

- Estatistica Basica. ARA, A. B. Introducéo a estatistica. S&o Paulo: Blucher, c2003. 152 p. 10

- Estatistica Basica. LARSON, R.; BETSY, F. Estatistica aplicada. 6. ed. S&o Paulo: Pearson, 2016. 10
656 p.

- Fisica l. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: mecanica. 10. o4
ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 327 p.

- Fisica I; NUSSENZVEIG, H. M. Curso de fisica basica: mecanica. 5. ed. Sdo Paulo: 14

- Fisica Il. Edgard Blicher, 2013. 394 p. v. 1.

- Fisica ll. HALLIDAY, D.; RESNICK, R.; WALKER, J. Fundamentos de fisica: gravitagéo, 05
ondas e termodinamica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 295 p.

- Fisica ll. TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica para cientistas e engenheiros: mecénica, 10
oscilagbes e ondas, termodindmica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 759 p. v. 1

- Fisico-quimica;

- Fisico-quimica ATKINS, P.; LOUSADA, E. G.; ABREU-TARDELLI, L. S. Fisico-quimica: 09

experimental. fundamentos. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. 517 p.

i 'lz[s!co-qUJmlca; CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro: LTC, 2008.

- Fisico-quimica 527 p 19

experimental. )

- Fisico-quimica. CHANG, R. Fisico-Quimica para as Ciéncias Quimicas e Biologicas. 3. ed. Sdo 20
Paulo: McGraw-Hill, c2009. 592 p. v. 1

- Fisico-quimica ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro: Livros Técnicos e 08

experimental. Cientificos, 2008. 427 p. v.2

- Quimica geral. ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida Moderna e o 18
Meio Ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.

- Fisico-quimica CONSTANTINO, M. G.; SILVA, G. V. J. da; DONATE, P. M. Fundamentos de 07

experimental. Quimica Experimental. 2. ed. S&o Paulo: Edusp, 2011. 278 p.

- Fisiologia e tecnologia . .

pos-colheita; CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B.Pos-colheita de frutas e 15

- Produc&o vegetal. hortalicas: fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. Lavras, MG: UFLA, 2005. 783 p.

- ',:'S'Olog"."l e_tecnologla OLIVEIRA, E. N. A.; SANTOS, D. C. Tecnologia e processamento de frutos e

pos-colheita; 14

- Instalagdes e

hortalicas. Natal: IFRN, 2015. 234 p.
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equipamentos
agroindustriais;
- Tecnologia de frutas e

hortaligas.

- Fisiologia e tecnologia CHITARRA, M. 1. F.; CHITARRA, A. B.Po6s-colheita de frutas e 05

pés-colheita. hortalicas: glossario. Lavras: UFLA, 2006. 256 p.

- Te_c_nolo~g|§ de cereais e LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos: parte I: origem vegetal, parte II:

panificacéo; origem animal. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p 05

- Producéo vegetal. : ) ' : )

- Gestéo e tratamento de

residuos agroindustriais; BARSANO, P. R.; BARBOSA, R. P. Meio ambiente: guia pratico e didatico. 2. ed. 08

- Gestdo ambiental. Sao Paulo: Erica, 2013. 256 p.

- Gestdo ambiental. DIAS, G. F. Educacéo e gestdo ambiental. S&o Paulo: Gaia, 2006. 118 p. 13

- Gestao ambiental. SEIFFERT, M. E. B. Gestao ambiental: instrumentos, esferas de acéo e educagéo 05
ambiental. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 310 p.

- Gestao e controle de BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na indudstria alimenticia: énfase 10

qualidade. na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2010. 320 p.

- Gestéo e controle de GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de

qualidade; alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, 08

- Higiene na agroindustria. | treinamento de recursos humanos. 4. ed. Sdo Paulo: Manole, 2011. 1034 p.

- Higiene na agroindustria.
SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higi€nico-sanitario em servicos de 10
alimentacdo. 7. ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2014. 704 p.

g?”,ﬁ;ﬁ?f’;?'(’g'a de FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. S&o Paulo: o0

' Atheneu, 2016. 182 p.

- Microbiologia de

alimentos. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p. 16

- Gestao e tratamento de LIMA, L. M. Q. Lixo: tratamento e biorremediacéo. 3. ed. rev. e ampl. [S. .]: 05

residuos agroindustriais. Hemus, c2004. 265 p.

- Gestao e tratamento de TCHOBANOGLOUS, G. Tratamento de efluentes e recuperagéo de recursos. 5. 05

residuos agroindustriais. ed. Porto Alegre: AMGH, 2016. 1980 p.

éﬁgf;i%gggi:gﬁg?nal € CHIAVENATO, |. Empreendedorismo: dando asas ao espirito empreendedor. 4. 10

- Projetos agroindustriais. ed. Barueri: Manole, 2012. 315 p.

- Gestao organizacional e CHIAVENATO, |. Administragdo nos novos tempos: 0s novos horizontes em 13

empreendedorismo. administracdo. 3. ed. Rio de Janeiro: Manole, 2014. 626 p.

- Gestao organizacional e DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 7. 09

empreendedorismo. ed. Sdo Paulo: Empreender, 2018. 267 p.

- Marketing na . N

agroindstria. BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestao: fundamentos, 05
estratégias e dinamicas. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2012. 330 p.

- Projetos agroindustriais. DORNELAS, J. C. A. Planos de negdcios que d&o certo: um guia para pequenas 05
empresas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 194p.

- Marketing na - ~ . - -

agroindstria. SOBRAL, F.; PECI, A. Administracao: teoria e pratica no contexto brasileiro. 2. 05
ed. Sdo Paulo: Pearson, 2013. 611 p.

- Higiene na agroindustria. . . ) L
ANDRADE, N. J. Higiene na indlstria de alimentos: avaliagdo e controle da 05
adesao e formacao de biofilmes bacterianos. S&o Paulo: Varela, 2008. 412 p.

- Tecnologia de carnes e . . S L =

pescado. GONCALVES, A. A. (edit.). Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagdo 05
e legislacdo. S&o Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

- Histéria da producgéo SOUZA, L. M. e. Histdria da vida privada no Brasil: Cotidiano e vida privada

agricola. na Ameérica Portuguesa. v. 1. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1997. 523 p. 10

- Histéria da producgédo VAINFAS, R.; CARDOSO, C. F. (orgs.).: ensaios de teoria e metodologia. 2. ed.

. - T - 05
agricola. Rio de Janeiro: Elsevier, 2011.
- Informatica basica. CAPRON, H. L; JOHNSON, J. A. Introdu¢éo a informatica. 8. ed. Sao Paulo: 20
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Pearson ; Prentice Hall, 2004.

- Informatica basica.

BRAGA, William. Informatica elementar: OpenOffice 2.0 Calc & Writer: teoria e

pratica. Rio de Janeiro: Alta Books, c2007 Rio de Janeiro: Alta Books, 2007. 05

- Informética basica. RABELO, J. Introducéo a Informatica e Windows XP: facil e passo a passo. Rio 05
de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007.

- Tecnologia de frutas e LIMA, U. A. Agroindustrializacdo de frutas. 2. ed. Piracicaba: FEALQ, 2008. 164 10

hortalicas. p.v.5

- Tecnologia de leite e MONTEIRO, A. A; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de produgo de

derivados. derivados do leite. Vicosa: UFV, 2011. 85 p. 05

- Introducéo a

agroindustria;

i Tecnqlogla de carnes e ORDONEZ, J.A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto

pescado; . 18

- Tecnologia de leite e Alegre: Artmed, 2005. 279 p. v.2.

g

derivados;

- Higiene na agroinddstria.

- Libras. GESSER, A. LIBRAS? Que lingua é essa?: crengas e preconceitos em torno da 08
lingua de sinais e da realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009.

- Libras. QUADROS, R. M.; KARNOPP, L. B. Lingua de Sinais Brasileira: estudos 12
linglisticos. Porto Alegre: Artmed, 2004.

- Libras. SKLIAR, C. (org). Atualidade da educacdo bilingue para surdos: processos e 08
projetos pedagdgicos. 4. Ed. Porto Alegre: Mediacao, 2013. 270 p. v. 1.

- Lingua espanhola MILANI, E. M. Gramética de espanhol para brasileiros. 4. ed. S&o Paulo: Saraiva,

05

2011. 432 p.

- Lingua espanhola MORENO, C. Gramética contrastiva del espafiol para brasilefios. 2. ed. Madrid: 05
Sociedad General Espafiola de Libreria, 2012. 371 p.

- Lingua espanhola SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para brasilefios. 4. 05
ed. Sdo Paulo: WMF Martins Fontes, 2013. 1510 p.

- Lingua inglesa. DICIONARIO oxford escolar para estudantes brasileiros de inglés: portugués - 20
inglés / inglés - portugués. 2. ed. Oxford: Oxford Press, 2009. 757 p.

- Lingua inglesa. FURSTENAU, E. Novo dicionario de termos técnicos: inglés-portugués. 24. ed. 15
S&o Paulo: Globo, 2005. 724 p.

- Lingua inglesa. ANTAS, L. M. Dicionario de termos técnicos: inglés-portugués. 6. ed. Sao Paulo: 05
Traco, 1980. 948 p.

- Lingua portuguesa. BECHARA, E. Gramatica escolar da Lingua Portuguesa. 2. ed. Rio de Janeiro: 15
Nova Fronteira, 2010. 707 p.

- Lingua portuguesa. FARACO, C. A.; TEZZA, C. Oficina de texto. 10. ed. Petropolis, RJ: Vozes, 2013. 15
327p

- Lingua portuguesa. FIORIN, José Luiz; SAVIOLI, Francisco Platdo. LicGes de texto: leitura e redagéo. 05
5. ed. S&o Paulo: Atica, 2006. 432 p.

- Marketing na KOTLER, P. Administragdo de marketing: andlise, planejamento e controle. 9. ed. 05

agroindustria. S&o Paulo: Atlas, 2011. 726 p.

- Marketing na GRANDO, N. Empreendedorismo inovador: como criar startups de tecnologia no 05

agroindustria. Brasil. S&o Paulo: Evora, 2012. 548 p.

- Marketing na OLIVEIRA, D. P. R. Empreendedorismo: vocagéo, capacitagéo e atuacao 05

agroindustria. direcionadas para o plano de negdcios. S&o Paulo: Atlas, 2014. 349 p.

- Matemética basica. IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos de matematica elementar: conjuntos, 10
funcdes. 9. ed. S&o Paulo: Atual, 2013. 410 p. v. 1

- Matemaética basica. IEZZI, G.; DOLCE, O.; MURAKAMI, C..Fundamentos de matematica 10
elementar: logaritmos. 10. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013. 218 p. v. 2

- Metodologia do trabalho GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 184

cientifico. p. 09

- Metodologia do trabalho MARCONI, M. de A.; LAKATOS, E. M.; MEDEIROS, J. B. Fundamentos de 08

cientifico. metodologia cientifica. 8. ed. S&o Paulo: Atlas, 2017. 346 p.

- Metodologia do trabalho SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo Paulo: Cortez, 13

cientifico. 2007. 304 p.

- Trabalho de concluséo de . s . s ~

curso. ANDRADE, M. M. Introdugdo a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de 10
trabalho na graduacgéo. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 158 p.

CJ::c?alho de conclusdo de KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da ciéncia e 13
iniciagdo a pesquisa. 34. ed. Petrépolis: Vozes, 2015. 182 p.

- Métodos de conservagéo; | AZEVEDO, H. M. C. Fundamento de Estabilidade de Alimentos. 2. ed. Brasilia: 10

- Secagem de alimentos. Embrapa, 2012. 326p.

- Microbiologia geral. SAO PAULO (ESTADO). SECRETARIA DA SAUDE. Métodos de anélise 05
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microscopica de alimentos. Sdo Paulo: Letras & Letras, 1999. 167 p. v.1.

- Microbiologia geral.

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

Artmed, 2012. 934 p. 05

- Operacgdes unitarias. SANTANA, A. S.; MEIRELES, M. A. A.; PEREIRA, C. G. Fundamentos de
engenharia de alimentos. Séo Paulo: Atheneu, 2013. 815 p. (Colecéo ciéncia, 05
tecnologia, engenharia de alimentos e nutricdo; v. 6).

- Operagges unitarias. COSTA, E. C. Secagem industrial. S&o Paulo: Edgard Bllicher, 2007. 177 p. 05

- Producéo animal. . o
BRITO, A. S. de; NOBRE, F. V.; FONSECA, J. R. R. Bovinocultura leiteira: 05
informag6es técnicas e de gestdo. Natal: SEBRAE/RN, 2009. 320 p.

- Histéria da producgéo MOURA FILHO, E. R.; ALENCAR, R. D. (orgs.). Introdugdo a agroecologia. Natal: 05

agricola. IFRN, 2008. 162 p.

;rggjslrll((j)ade de vida e CARVALHO, M. N. Lazer e recreagéo: repertorio de atividades por ambiente.s 2. 05

' ed. Campinas: Papirus, 2007. 208 p.

- Qualidade de vida e LIMONGI-FRANCA, A.C. Qualidade de vida no trabalho - QVT: conceitos e

trabalho. praticas nas empresas da sociedade p6s-industrial. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 05
217 p

- Qualidade de vida e RIBEIRO, N.C. A semente da vitoria. 98. ed. Sdo Paulo: Senac S&o Paulo, 2000.

trabalho. 05
225 p.

- Quimica analitica. HARRIS, D. C. Explorando a Quimica Analitica. 4. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 10
550 p.

- Quimica analitica. VOGEL, A. I. Quimica Analitica Qualitativa. 5. ed. Sdo Paulo: Mestre Jou, 1981. 19
665 p.

- Quimica geral. BROWN, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. S&o Paulo: 17
Pearson, 2005. 972 p.

- Quimica geral. MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: Um Curso Universitario. 4. ed. Sdo Paulo: 15
Edgard Blucher, 2009. 582 p.

- Quimica orgénica. ALLINGER, N. Quimica Orgéanica. 2. ed. Sao Paulo: Livros Técnicos e Cientificos,
1976. 961 p. 13

- Quimica orgénica. SOLOMONS, T. W. G. Quimica Orgénica.10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 616 13
p.v.1

- Quimica organica. SOLOMONS, T. W. G. Quimica Orgéanica.10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 613 13
p.v.2

- Secagem de alimentos. COSTA, E. C. Secagem industrial. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2007. 177 p. il. 05

- Segurancga do trabalho. BARBOSA FILHO, A. N. Seguranca do trabalho e gestdo ambiental. 3. ed. Sdo 05
Paulo: Atlas, 2010. 314 p.

- Segurancga do trabalho. CAMILLO JUNIOR, A. B. Manual de prevencdo e combate a incéndios. 10. ed. 05
S&o Paulo: SENAC, 2008. 211p.

- Segurancga do trabalho. SENAC. Primeiros socorros: como agir em situacdes de emergéncia. 2. ed. Rio 05
de Janeiro: Senac Nacional, 2008. 139 p.

- Sociologia do trabalho. ANTUNES, R. Adeus ao trabalho?: ensaio sobre as metamorfoses e a 05
centralidade do mundo do trabalho. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2008. 213 p.

- Sociologia do trabalho. CASTELLS, M. A sociedade em rede. 17. ed. rev. e atua. Sdo Paulo: Paz & Terra, 09
2016. 629 p. v.1Il.

- Sociologia do trabalho. LEITE, M. de P. Trabalho e sociedade em transformagéo: mudancas produtivas e 05
atores sociais. S8o Paulo: Fundagdo Perseu Abramo, 2003. 223 p

- Tecnologia de bebidas. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Sdo Paulo: 05
Blucher, 2010. 461. v.1.

- Tecnologia de bebidas. VENTURINI FILHO, W. G. Bebidas N&o Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. S&o 05
Paulo: Blucher, 2010. 385. v.2.

- Tecnologia de carnes e PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: ciéncia e higiene da

pescado. carne, tecnologia da sua obtencéo e transformacgéo. 2. ed. Goiania: UFG, 2006. 05
624 p. V.1

- Tecnologia de carnes e PARDI, M. C. et al. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne: tecnologia da carne e 05

pescado. de produtos, processamento tecnolégico. 2. ed. Goiania: UFG, 2007. 624 p. v.2

- Tecnologia de cereais e CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. S. Tecnologia da panificac&o. 2. ed. Barueri: 07

panificagdo. Manole, 2009. 418 p.

- Tecnologia de frutas e OLIVEIRA, E. N. A.; FEITOSA, B. F.; SOUZA, R. L. A. Tecnologia e 09

hortalicas. processamento de frutas: doces, geleias e compotas. Natal: IFRN, 2018. 313 p.

- Tecnologia de leite e TRONCO, V. M. Manual para inspec¢éo da qualidade do leite. 3. ed. Santa Maria: 05

derivados.

UFSM, 2008. 203 p.
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- Tecnologia de produtos DELGADO, A. A.; DELGADO, A. P. Produgéo do aglcar mascavo, rapadura e 05
acucarados. melado. Piracicaba: Grafica EME, 2019. 179 p.

- Tecnologia de produtos SILVA, F.C.; CESAR, M.A A.; SILVA, C.A.B. Pequenas industrias rurais de cana- 05
acucarados. de-acglcar: melado, rapadura e aglicar mascavo. 2. ed., EMBRAPA, 2019. 176p.

- Trabalho de conclusédo de | BARROS, A. J. S.; LEHFELD, N. A. S. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. 05
curso. ed. Sdo Paulo: Pearson, 2010. 158 p.

O Quadro 28, a seguir, detalha a descricdo e quantitativo de titulos da bibliografia basica, disponivel na

biblioteca para funcionamento do curso Superior de Tecnologia em Agroindustria por disciplina.

Quadro 28 — Acervo da bibliografia complementar disponivel na Biblioteca para funcionamento do curso Superior de Tecnologia em

Agroindustria.

Disciplinas e N° de
Descricao/Titulo exemplares

- Microbiologia geral; SILVA, N. Manual de métodos de analise microbiol6gica de 05

- Tecnologia de bebidas. alimentos e 4gua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010. 624 p.

- Andlise de agua. BAIRD, C.; CANN, M. Quimica ambiental. 4. ed. Porto Alegre: 10
Bookman, 2011. 844 p.

- Andlise de agua. GOMES, J. C. Andlises fisico-quimicas de alimentos. Vicosa, MG: 08
UFV, 2011. 303 p.

- Analise de agua;

- Quimica de alimentos; KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos: teorias e aplicagcdes 15

-Tecnologia de frutas e hortali¢as. praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 242 p.

- Fisiologia e tecnologia pés-colheita;

- Gestao e controle de qualidade; EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: 10

- Operacgdes unitarias; Atheneu, 2008. 652 p.

- Tecnologia de produtos acucarados.

- Andlise de agua. ROCHA, J. C.; ROSA, A. H.; CARDOSO, A. A. Introducéo a 09
guimica ambiental. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 256 p.

- Andlise de 4gua. SPERLING, M. V. Introducgdo a qualidade das aguas e ao 08
tratamento de esgotos. 4. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2014. 470 p

- Biotecnologia Agroindustrial;

- Fisiologia e tecnologia pés-colheita;

- Higiene na agroindustria;

- Quimica de alimentos; GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B;; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de 15

- Tecnologia de bebidas; Alimentos: Principios e Aplicag8es. S&do Paulo: Nobel, 2009. 511 p.

- Tecnologia de carnes e pescado;

- Tecnologia de frutas e hortaligas;

- Operacgdes unitarias.

- Andlise sensorial. GONCALVES, E. C. B. A. Anélise de alimentos: uma visdo quimica 06
da nutri¢do. 2. ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2009. 274 p.

- Analise sensorial; L. . . . o

- Métodos de conservacao; KOBLITZ, M. G._ B. Mat_erlas-prlma_s alimenticias: composi¢do e

- Producéo vegetal. controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 03
301 p.

- Analise sensorial. BUSSAD, W. O.; MORETTIN, P. A.. Estatistica basica. 7. ed. S&o 1
Paulo: Saraiva, 2012. 540 p.

- Anédlise sensorial;

- Introducgéo a agroindustria; OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, BISMARA, M. A.

- Métodos de conservacgéao; Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Sao Paulo: 05

- Tecnologia de carnes e pescado; Manole, 2006. 612 p.

- Tecnologia de frutas e hortalicas.

- Introducgéo a agroindustria;

- Métodos de conservacao. CECCHI, H. M. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de 10
alimentos. 2. ed. Campinas, SP: Editora da UNICAMP, 2003. 207 p.

- Andlises fisico-quimicas de alimentos; ALMEIDA-MURADIAN, L. B.; PENTEADO, M. V. C. Vigilancia

- Gestao e controle de qualidade; sanitaria: topicos sobre legislagdo e analise de alimentos. 2. ed. Rio 05

- Tecnologia de bebidas.

de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 159 p.
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- Andlises fisico-quimicas de alimentos;

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e préatica. 5. ed.

- Quimica de alimentos; . 10

- 1Q'ecnologia de 6leos e gorduras. Vicosa, MG: UFV, 2011. 601 p.

- Anélises fisico-quimicas de alimentos. HARRIS, D. C. Andlise quimica quantitativa. 8. ed. Rio de Janeiro: 29
LTC, 2012. 898 p.

- Andlises fisico-quimicas de alimentos. HOLLER, F. J.; SKOOG, D. A.; CROUCH, S. R. Principios de 10
analise instrumental. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 1055 p.

- Analises fisico-quimicas de alimentos. VOGEL, A. |.; MENDHAM, J.; DENNEY, R. C.; BARNES, J. D.;
THOMAS, M. J. K. Andlise quimica quantitativa. 6. ed. Rio de 15
Janeiro: LTC, 2002. 462 p.

- Tecnologia de produtos apicolas.
WIESE, H. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Guaiba: Agrolivros, 20
2005. 378 p.

- Tecnologia de produtos apicolas; MILFONT, M., FREITAS, B. M., ALVES, J. E. Pdlen apicola: manejo

- Apicultura. para a producao de polen no Brasil. Vicosa, MG:Aprenda Facil, 2011. 05
102 p.

- Apicultura. SANTOS, D.; OLIVEIRA, E. A. de; MARTINS, J. N. Controle de
gualidade de produtos apicolas. Rio de Janeiro: Camara Brasileira 15
de Jovens Escritores, 2012. 165 p.

- Tecnologia de produtos apicolas; SOMMER, P.; SANTOS, G. T. dos; BOAVENTURA, M. C. (elabs.).

- Apicultura. Producao e beneficiamento de cera de abelhas: [Apis mellifera L. 10
1758]. Brasilia: LK, 2006. 140 p.

- Apicultura. COSTA, P. S. C. Planejamento e implantacéo de apiério. Vigosa: 05
CPT, 2007. 178 p. il.

- Tecnologia de produtos apicolas; SILVA, A. F. da. Boas Praticas Apicolas: mel com qualidade. Natal: 06

- Apicultura. SEBRAE/RN, 2005.

- Biologia. ALBERTS, Bruce et al. Biologia molecular da célula. 5. ed. Porto 13
Alegre: Artmed, 2010. 1268 p.

- Biologia. NELSON, D. L.; COX, M. M. Principios de bioquimica de Lehninger. 17
7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019. 1278 p.

- Biologia. PURVES, William K et al. Vida: a ciéncia da biologia: plantas e 16
animais. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 375 p. v. 3

- Biologia. SILVERTHORN, D. U. Fisiologia humana: uma abordagem 05
integrada. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 957 p.

- Biologia. TAIZ, L.; ZEIGER, E. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: 09
Artmed, 2013. 918 p.

- Quimica de alimentos. MACEDO, G. A. et al. Bioquimica experimental de alimentos. S&o 05
Paulo: Varela, 2005. 187 p.

- Bioguimica de alimentos. CAMPBELL, M. K.; FARRELL, S. O. Bioquimica. 2. ed. Sdo Paulo: 03
Cengage Learning, 2016. 812 p.

- Bioguimica de alimentos; DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de 10

- Tecnologia de 6leos e gorduras. Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: ARTMED, 2010. 900 p.

- Bioguimica de alimentos;

- Higiene na agroindustria;

- Métodos de conservacao; ORDORNEZ PEREDA, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes 11

- Secagem de alimentos; dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v.1

- Introducgéo a agroindustria;

- Tecnologia de leite e derivados.

- Bioquimica de alimentos; RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos. 2. ed. 05

- Tecnologia de 6leos e gorduras. revista. Sao Paulo: Editora Blucher, 2007, 184 p.

- Instalacdes e equipamentos AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.

agroindustriais; Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produg&o de alimentos. 05

- Tecnologia de cereais e panificagéo. S&do Paulo: Edgar Blucher, 2001. 523 p. v. 4.

- Quimica de alimentos; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.

- Tecnologia de cereais e panificacao; Biotecnologia industrial: processos fermentativos e enzimaticos. 05

- Tecnologia de produtos agucarados. Séo Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 593 p. v. 3

- Biotecnologia Agroindustrial;

- Introdugé&o a agroindustria; FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: 14

- Secagem de alimentos; principios e prética. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p.

- Tecnologia de 6leos e gorduras.

- Biotecnologia agroindustrial. PASTORE, G. M,; BICAS, J. L.; MAROSTICA JUNIOR, M. R. 05
Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: Atheneu, 2013. 511 p.

- Biotecnologia agroindustrial; SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. 05

34




Curso Superior de Tecnologia em AgroindUstria, namodalidade presencial -Campus Pau

- Operacgdes unitérias;
- Tecnologia de bebidas.

Biotecnologia industrial: engenharia bioquimica. Séo Paulo: Edgard
Blicher, 2001. 541 p. v.2.

- Biotecnologia agroindustrial;

SERAFINI, L. A.; BARROS, N. M.; AZEVEDO, J. L. (orgs.).

- Producéo vegetal. Biotecnologia: Avangos na agricultura e agroindustria. Caxias do 05
Sul: EDUCS, 2002. 433 p.

- Calculo diferencial e integral. BOULOQOS, Paulo. Célculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Pearson 09
Makron Books, 2010. 381 p.v. 1

- Célculo diferencial e integral. DEMANA, F. D. et al. Pré-célculo. 2. ed. Sdo Paulo: Pearson 09
Addison Wesley, 2013. 452 p.

- Célculo diferencial e integral. IEZZI, G.; MURAKAMI, C.; MACHADO, N. J. Fundamentos de
matematica elementar: limites, derivadas, nogdes de integral. 7. ed. 10
Sao Paulo: Atual, 2013. 280 p. v. 8

- Calculo diferencial e integral. SIMMONS, G. F. Célculo com geometria analitica. Sdo Paulo: 07
Pearson Makron Books, 2010. 829 p. v. 1

- Calculo diferencial e integral. STEWART, J.; CASTRO, H. M. A. de. Célculo. 8. ed. Sdo Paulo: 10
Cengage Learning, 2017.528 p. v. 1

- Cultura e relagGes étnico-raciais. ALBUQUERQUE JR, D. M. A invenc¢do do Nordeste e outras artes. 03
Sao Paulo: Cortez, 2011. 376 p.

- Cultura e relagdes étnico-raciais. GOMES, F. S. De olho em Zumbi dos Palmares: histérias, simbolos 02
e memoria social. Sdo Paulo: Claro Enigma, 2011. 119 p.

- Cultura e relagdes étnico-raciais. PIMENTEL, S. O indio que mora na nossa cabeca: sobre as
dificuldades para entender os povos indigenas. Sdo Paulo: Prumo, 02
2012. 88 p.

- Cultura e relagbes étnico-raciais. SOUZA, L. O .C. Quilombos: identidade e historia. Rio de Janeiro: 02
Nova Fronteira, 2012. 134 p.

- Cultura e relagdes étnico-raciais. SOUZA, M. M. Africa e Brasil africano. Sao Paulo: Atica, 2015. 175 02
p.

- Embalagens para alimentos. BILL, S. Estratégias de design para embalagens. v. 5 Sdo Paulo: 03
Blucher, 2010. 180 p.

- Embalagens para alimentos. DIANA, T. Materiais para embalagens. S&o Paulo: Blucher, 2010. 03
171 p.

- Embalagens para alimentos. GRAHAM, M. Nanotecnologia em embalagens. S&o Paulo: Blucher, 03
2010.80 p. v. 2.

- Embalagens para alimentos. NEWTON, D. A. Corte e embalagem de carne bovina e suina. 02
Vicosa: CPT, 1999. 60 p.

- Embalagens para alimentos. NNAMDI, A. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Editora Blucher,

03

2010. 127 p.

- Estatistica basica. DOWNING, D.; CLARK, J. Estatistica aplicada. 3. ed. S&o Paulo: 10
Saraiva, 2010. 351 p.

- Estatistica basica. FREUND, J. E. Estatistica aplicada: economia, administracdo e
contabilidade. Traduc&o de Claus Ivo Doering. 11. ed. Porto Alegre: 04
Bookman, 2006. 536 p.

- Estatistica basica. IEZZI, G.; HAZZAN, S.; DEGENSZAJN, D. M. Fundamentos de
matematica  elementar: matematica  comercial,  matematica 10
financeira, estatistica descritiva. 2. ed. Sdo Paulo: Atual, 2013. 245
p.v.11

- Estatistica basica. LAPPONI, J. C. Estatistica usando Excel. 4. ed. rev. e atual. Rio de 10
Janeiro: Campus, 2005. 476 p.

- Estatistica basica. MANN, P. S.; LACKE, C. J. Introducgéo a estatistica. 8. ed. Rio de 08
Janeiro: LTC, 2015. 765 p.

- Fisica l; CHAVES, A. Fisica basica: mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

- Fisica Il 308 p. 08

) F',S!Ca I HEWITT, P. G. Fisica conceitual. 12. ed. Porto Alegre: Bookman,

- Fisica Il 2015. 790 p. 10

- Fisica I, A i 3

- Fisica Il LUZ, A. M. R. da; ALVARES, B. A. Curso de fisica. 6. ed. Sao 03
Paulo: Scipione, 2009. 391 p.v. 1

- Fisica [; oz - ~

- Fisica Il LUZ, A.M. R. da; ALVARES, B. A. Curso de fisica. 6. ed. Sao 02
Paulo: Scipione, 2009. 336 p. v. 2.

- Fisica [; . . -

- Fisica Il. LUZ, A. M R da; ALVARES, B. A. Curso de fisica. 6. ed. Sao 03
Paulo: Scipione, 2008. 440 p. v. 3.

- Fisico-quimica. ATKINS, P.; PAULA, J. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro: Livros 08
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Técnicos e Cientificos, 2008. 427 p. v.2

- Fisico-quimica;

ATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a Vida

- Fisico-quimica experimental; Moderna e o Meio Ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 18

- Quimica analitica. 922 p.

- Fisico-quimica; - L . .

- Fisico-quimica experimental. ;E\\//IlNE, I. N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 503 02

- Fisico-quimica. ATKINS, P.; PAULA, J. de. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro: 08
Livros Técnicos e Cientificos, 2008. 589 p. v.1.

- Fisico-quimica; . o . .

- Fisico-quimica experimental. MOORE, W.J. Fisico-quimica. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 05
c1976. 383 p. v.1

- Fisico-quimica experimental. RANGEL, R. N. Praticas de fisico-quimica. 3. ed. Sao Paulo: 02
Blucher, 2006. 316 p. il.

- Operagdes unitarias; OLIVEIRA, E. N. A.; SANTOS, D. C. Tecnologia e processamento 14

- Secagem de alimentos. de frutos e hortalicas. Natal: IFRN, 2015. 234 p.

- Fisiologia e tecnologia pos-colheita. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pés-colheita de frutas e 05
hortalicas: glossario. Lavras: UFLA, 2006. 256 p.

- Fisiologia e tecnologia pés-colheita;

- Tecnologia de carnes e pescado; LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos: parte I: origem vegetal, 05

- Tecnologia de frutas e hortalicas; parte II: origem animal. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p.

- Tecnologia de produtos agucarados.

) Gegtao e t.ra}tz.;lmento de residuos DIAS, G. F. Educacao e gestdo ambiental. Sdo Paulo: Gaia, 2006.

agroindustriais; o 118 13

- Projetos agroindustriais. p.

- Gestdo ambiental. BARBIERI, J. C. Gestao ambiental empresarial: conceitos, modelos 05
e instrumentos. 2. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Saraiva, 2007. 382 p.

- Gestéo ambiental. HAMMES, V. S. (coord.). Agir: percepgdo da gestdo ambiental. 3. 02
ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 346 p. v. 5

- Gestdo ambiental. PIMENTA, H. C. D; GOUVINHOS, R. P. Ferramentas de gestao
ambiental: competitividade e sustentabilidade. Natal: CEFET-RN, 05
2008. 220 p.

- Gestao ambiental. SEIFFERT, M. E. B. ISO 14001 sistemas de gestdo ambiental:
implantacéo objetiva e econémica. 3. ed. Sdo Paulo:Atlas, 2010. 258 05
p.

- Gestdo ambiental. VALLE, C. E. Qualidade ambiental: ISO 14000. 10. ed. S&o Paulo: 05
SENAC Séo Paulo, 2010.

- Introducgéo a agroindustria;

- m.et"d‘.’s de conservagdo; GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. I. S. Higiene e vigilancia

- Microbiologia de alimentos; itaria d i tos: lidade d térias.ori doencas

- Microbiologia geral: sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, c 08

. . L transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4. ed.

- Projetos agroindustriais; S&o Paulo: Manole, 2011. 1034

- Tecnologia de frutas e hortalicas; ) ’ ) P-

- Tecnologia de produtos agucarados.

- Gestéo e controle de qualidade. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em
servigos de alimentag&o. 7. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2014. 704 10
p.

- Gestao e controle de qualidade;

- Higiene na agroinddstria. FRANCO, BeEnadette D. G. M.; COZZOLINO, S. M. F. Seguranca 03
e alimento: S&o0 Paulo: Blucher, 2010. 110 p. v. 2

- Gestao e controle de qualidade;

- Microbiologia geral. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos 20
alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2016. 182 p.

- Gestéo e controle de qualidade; ) ) . )

- Microbiologia geral. JAY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 16
2005. 711 p.

- Gestao e tratamento de residuos HOWE, K. J. et al. Principios de tratamento de dgua. S&o Paulo: 08

agroindustriais. Cengage Learning, c2017. 602 p.

- Gestao e tratamento de residuos MACIEL, A. M. B. et al. Glossério de gestdo ambiental. S&o Paulo: 05

agroindustriais. Disal, 2006. 125 p.

- Gestdo e tratamento de residuos MASSUKADO, L. M. Compostagem: nada se cria, nada se perde; 02

agroindustriais. tudo se transforma. Brasilia: IFB, 2016. 83 p.

- Gestao e tratamento de residuos PIMENTA, H. C. D. Sustentabilidade empresarial: praticas em 04

agroindustriais.

cadeias produtivas. Natal: IFRN, 2010. 223 p.
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- Marketing na agroindustria;

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em

- Projetos agroindustriais. negocios. 7. ed. Sdo Paulo: Empreender, 2018. 267 p. 09

- Gestéo organizacional e BERNARDI, L. A. Manual de empreendedorismo e gestdo:

empreendedorismo. fundamentos, estratégias e dinamicas. 2. ed. S&o Paulo: Atlas, 2012. 05
330 p.

- Marketing na agroindustria;

- Gestdo organizacional e DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 08

empreendedorismo. 2008. 299 p.

- Marketing na agroindustria;

- Gestao organizacional e ) )

empreendedorismo. DORNELAS, J. C. A. Planos de negdécios que d&o certo: um guia 05
para pequenas empresas. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 194p.

- Gestao organizacional e MAXIMIANO, A. C. A. Administrag&o de projetos: como transformar 09

empreendedorismo. ideias em resultados. 5. ed. S&o Paulo: Atlas, 2014. 396 p.

- Gestao organizacional e " N . L.

empreendedorismo. SOB_RAL, F.; PECIN, A. Administracdo: teoria e pratica no contexto 05
brasileiro. 2. ed. S&o Paulo: Pearson, 2013. 611 p.

- Microbiologia de alimentos. ANDRADE, N. J. Higiene na indGstria de alimentos: avaliagdo e
controle da adesao e formagao de biofilmes bacterianos. S&o Paulo: 05
Varela, 2008. 412 p.

- Higiene na agroindustria. . . A
GONGCALVES, A. A. (edit.). Tecnologia do pescado: ciéncia, 05
tecnologia, inovagéo e legislagdo. Sdo Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.

- Higiene na agroindustria; . L )

- Tecnologia de leite e derivados. SOUZA, J. G. Instalacgo de gueijaria e controle de qualidade. 02
Vigosa: CPT, 2006. 248 p.

- Histéria da producéo agricola. BARBIERI, J.C.Desenvolvimento e meio ambiente: as
estratégias Dominios da histdria de mudancas da agenda 21. 05
12. ed. Petrépolis, RJ: Vozes, 2011. 159 p.

- Histdria da producéo agricola. CARVALHO, J. M. de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 15. 02
ed. Rio de Janeiro: Civilizagdo Brasileira, 2012. 236 p.

- Histéria da producgéo agricola. FLANDRIN, J. L.; MONTANARI, M. Historia da Alimentagéo. 4. ed. 03
Séo Paulo: Estagédo Liberdade, 1998.

- Histdria da producéo agricola. MATTOS, H. M. Escravid&o e cidadania no Brasil monéarquico. Rio 03
de Janeiro: Zahar, 2000. 74 p.

- Histéria da producéo agricola. SANTILLI, J. Agrobiodiversidade e direitos dos agricultores. Sdo 02
Paulo: Peirdpolis, 2009.

- Informatica basica. COX, J.; PREPPERNAU, J. Microsoft office word 2007 passo a 05
passo. Porto Alegre: Bookman, 2007. 404 p

- Informatica basica. FRYE, Curtis D. Microsoft Excel 2010: passo a passo. Porto Alegre: 04
Bookman, 2012. 436 p.

- Informética bésica. MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria lzabel N. G.
Estudo dirigido de informatica basica. 7. ed. rev., atual. e ampl. S&o 03
Paulo: Erica, 2007. 250 p. (Colecdo PD).

- Informéatica bésica. MANZANO, José Augusto N. G. Estudo dirigido de microsoft office 05
powerpoint 2007. S&o Paulo: Erica, 2007.

- Informatica basica. VELLOSO, Fernando de Castro. Informatica: conceitos basicos. 7. 05
ed. rev. e atual. Rio de Janeiro: Elsevier, 2004.

) Inst_alagoe_s € equipamentos LIMA, U. A. Agroindustrializacéo de frutas. 2. ed. Piracicaba:

agroindustriais. FEALQ, 2008. 164 p. v.5 10

- Instalacdes e equipamentos MONTENEGRO, G. A. Desenho arquitetonico: para cursos técnicos

agroindustriais. de 2° grau e faculdades de arquitetura. 4. ed. revista e atualizada. 02
Séo Paulo: Edgard Blicher, 2001. 167 p.

- Instalagdes e equipamentos ., .

agroindustriais. MONTEIRO, A. A,; PIRES, A. C. S.; ARAUJO, E. A. Tecnologia de 05
producdo de derivados do leite. Vigosa: UFV, 2011. 85 p.

- InstalacBes e equipamentos L )

agroindustriais; RAMOS, E. M. Avaliagdo da qualidade de carnes: fundamentos e 05

- Tecnologia de carnes e pescado. metodologias. Vigosa: UFV, 2007. 599 p.

- Introducgé&o & agroindustria. AZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. 10
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ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326 p.

- Libras.

FIGUEIRA, A. S. Material de apoio para o aprendizado de LIBRAS.

Sao Paulo: Phorte, 2011. 339 p. 09

- Libras. GOES, M. C. R. Linguagem, surdez e educacéo. 4. ed. Campinas: 06
Autores Associados, 2012. 106 p.

- Libras. MARTINEZ, A. M.; TACCA, M. C. V. R. Possibilidades de
aprendizagem: a¢Oes pedagdgicas para alunos com dificuldade e 02
deficiéncia. Campinas: Alinea, 2011. 271 p.

- Libras.
SKLIAR, C. (org). A surdez: um olhar sobre as diferengas. 3. ed. 05
Porto Alegre: Mediagédo, 2005.192 p.

- Libras. SKLIAR, C. (org). Atualidade da educacdo bilingue para surdos:
interfaces entre pedagogia e linguistica. Ed.6, v. 2. Porto Alegre: 08
Mediacéo, 2016. 207 p.

- Lingua espanhola. MILANI, E.M. Listo: espafiol através de textos : cuaderno de 02
ejercicios. Sao Paulo: Moderna, 2006.

- Lingua espanhola. SOUZA, J.de O. Por supuesto!: espafiol para brasilefios. Sdo 02
Paulo: FTD, 2003.

- Lingua espanhola. HERMOSO, A. G. Conjugar es facil: en espafiol de Espafia y de 02
América. 2. ed. Madrid: Edelsa, 2005.

- Lingua espanhola. FERNANDEZ, G. E. Géneros textuais e produgio escrita: teoria e
pratica nas aulas de espanhol como lingua estrangeira. 1. ed. S&o 05
Paulo: IBEP, 2012. 208 p

- Lingua espanhola. MARTINEZ, R. Como dizer tudo em espanhol: fale a coisa certa em

- - : N 02

gualquer situacdo. Rio de Janeiro: Campus, 2001.

- Lingua inglesa. TORRES, Nelson. Gramética pratica da lingua inglesa: o inglés 04
descomplicado. 10. ed. S&o Paulo: Saraiva, 2007. 448 p.

- Lingua inglesa. BRITTO, M. M. J. de; GREGORIM, C. O. Michaelis inglés: 05
gramética pratica. Sdo Paulo: Melhoramentos, 2006. 400 p.

- Lingua inglesa. MICHAELIS: dicionario escolar inglés: inglés-portugués, portugués- 03
inglés. 2. ed. S&o Paulo: Melhoramentos, 2008.

- Lingua inglesa. SANTOS, D. Ensino de lingua inglesa: foco em estratégias. Barueri: 05
Disal, 2012. 343 p.

- Lingua inglesa. SOUZA, A. G. F. et al. Leitura em lingua inglesa: uma abordagem 03
instrumental. 2. ed. atual. Sdo Paulo: Disal, c2010. 203 p.

- Lingua portuguesa. KOCH, I. G. V.; TRAVAGLIA, L. C. Texto e coeréncia. 13. ed. Séo 03
Paulo: Cortez, 2011. 110 p.

- Lingua portuguesa. KOCH, I. G. V,; ELIAS, V. M. O texto e a construgéo dos sentidos. 03
10. ed. Séo Paulo: Contexto, 2011. 168 p.

- Lingua portuguesa. MARCUSCHI, L. A. Producéo textual, anélise de géneros e 10
compreensdo. 3. ed. Sdo Paulo: Pardbola, 2009. 295 p.

- Lingua portuguesa. MACHADO, A. R.; LOUSADA, E.; ABREU-TARDELLI, L. 10
S. Resumo. Sao Paulo: Parabola, 2004. 69 p.

- Lingua portuguesa. g/lz,zCHADO, Anna Rachel. Resenha. Sdo Paulo: Parabola, 2004. 10

p.

- Matemética basica. LIMA, E. L. et al. A matematica do ensino médio. 11. ed. Rio de
Janeiro: Sociedade Brasileira de Matematica, 2016. 250 p. v. 1 04
(Colecgédo do professor de matematica);

- Matemética bésica. BASSANEZI, R. C. Ensino-aprendizagem com modelagem
matematica: uma nova estratégia. Sdo Paulo: Contexto, 2018. 389 08

- Matemética basica. ENGELMANN, J. Jogos matematicos: experiéncias no PIBID. Natal: 05
IFRN, 2015. 150 p.

- Matematica basica. ZASLAVSKY, C. Jogos e atividades matematicas do mundo 05
inteiro. Porto Alegre: Artmed, 2000. 152 p.

- Matematica basica. SMOLE, Katia Stocco et al. Jogos de matematica: de 1° a 3° ano.
Porto Alegre: Grupo A, 2008. 116 p. il. (Cadernos do mathema : 05
ensino médio).

- Trabalho de concluséo de curso. SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. Sdo
Paulo: Cortez, 2007. 304 p.

- Metodologia do trabalho cientifico. ANDRADE, M. M. Introducdo & metodologia do trabalho cientifico:
elaboragéo de trabalho na graduacgéo. 10. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 10
158 p.

- Metodologia do trabalho cientifico. CONSTANTINO, N. A. O portfélio na sala de aula presencial e 05

virtual. Natal: IFRN, 2008. 88 p.
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- Metodologia do trabalho cientifico.

ISKANDAR, J. I. Normas da ABNT: comentadas para trabalhos
cientificos. 6. ed. rev. e atual. Curitiba: Jurua, 2016. 98 p.

09

- Metodologia do trabalho cientifico.

KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica: teoria da
ciéncia e iniciagdo a pesquisa. 34. ed. Petrépolis: Vozes, 2015. 182

p.

13

- Metodologia do trabalho cientifico;
- Trabalho de concluséo de curso.

LAKATOS, E. M. Metodologia do trabalho cientifico: procedimentos
bésicos, pesquisa bibliografica, projeto e relatorio, publicagdes e
trabalhos cientificos. 7. ed. rev. e amp. S&o Paulo: Atlas, 2010. 225

05

- Microbiologia de alimentos.

CREDIDIO, E. Doencas transmitidas por alimentos: na nutrologia
médica. Itu: Ottoni, 2006. 232 p.

05

- Microbiologia de alimentos.

SAO PAULO (ESTADO). SECRETARIA DA SAUDE. Métodos de
analise microscépica de alimentos. S&o Paulo: Letras & Letras,
1999. 167 p. v.1.

05

- Microbiologia de alimentos.

TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE, C. L. Microbiologia. 10. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2012. 934 p.

05

- Microbiologia geral.

VERMELHO, A. B.; PEREIRA, A. F.; COELHO, R. R. R.; SOUTO-
PADRON, T. C. B. S. Préaticas de microbiologia. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2006. 239 p.

03

- Secagem de alimentos;

- Tecnologia de cereais e panificacao.

SANTANA, A. S.; MEIRELES, M. A. A.; PEREIRA, C. G.
Fundamentos de engenharia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu,
2013. 815 p. (Colecao ciéncia, tecnologia, engenharia de alimentos
e nutricdo; v. 6).

05

- Secagem de alimentos.

COSTA, E. C. Secagem industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher,
2007. 177 p.

05

- Operacdes unitarias.

ARAUJO, E. C. C. Operacgdes unitarias envolvendo transmissédo de
calor. Colecdo UAB. 2013. 161p.

00

- Tecnologia de leite e derivados.

BRITO, A. S. de; NOBRE, F. V.; FONSECA, J. R. R. Bovinocultura
leiteira: informacdes técnicas e de gestédo. Natal: SEBRAE/RN,
2009. 320 p.

05

- Producéo animal.

GALVAO JUNIOR, J. G. B.; BENTO, E. F.; SOUZA, A. F. Sistema
alternativo de producéo de aves. Ipanguagu: IFRN, 2009. 45 p.

04

- Producéo animal.

BONNET, L. P.; MONTICELLI, C. J. (edits.). Suinos: o produtor
pergunta, a embrapa responde. 2. ed. Brasilia: Embrapa Informagé&o
Tecnoldgica, 1998. 243 p. (Colecéo 500 perguntas, 500

respostas).

02

- Producéo animal.

BRASIL. Ministério da Educacdo. Aquicultura. Brasilia: Ideal, 2006.
27 p. il

02

- Producéo animal.

SIDALC, BDAGBAMB. Titulo: Alimentag&o das criages na seca. P.
imprenta: Brasilia, DF (Brazil). 2006. n. 10, 38 p.

02

- Producéo animal.

NOVO, A. L. M.; SCHIFFLER, E. A. Principios basicos para
producgédo econdmica de leite. Embrapa Pecuaria Sudeste-
Documentos (INFOTECA-E), 2006.

00

- Producéo vegetal.

AQUINO, A.M.; ASSIS, R.L. EMPRESA BRASILEIRA DE
PESQUISA AGROPECUARIA. Agroecologia: principios e técnicas
para uma agricultura orgénica sustentével. Brasilia: Embrapa
Informacgédo Tecnoldgica, 2005. 517 p.

02

- Producéo vegetal.

MOURA FILHO, E. R.; ALENCAR, R. D. (orgs.). Introducéo a
agroecologia. Natal: IFRN, 2008. 162 p.

05

- Producéo vegetal.

REICHARDT, K.; TIMM, L. C. Solo, planta e atmosfera: conceitos,
processos e aplicacdes. 2. ed. Barueri: Manole, 2012. 500 p.

02

- Projetos agroindustriais.

CASTOR, V. J. Estratégias para a pequena e média empresa. Sao
Paulo, SP: Atlas, 2009.

05

- Projetos agroindustriais.

TORREZAN, R.; CASCELLI, S. M. F.; SA, J. D. A. Agroindstria
familiar: aspectos a serem considerados na sua implantacéo.
Embrapa, Brasilia-DF, 2017. 51 p. (ABC da agricultura familiar).

05

- Qualidade de vida e trabalho.

ALBUQUERQUE, A. et. al. Educagdo fisica, desporto e lazer:
perspectivas luso-brasileiras. Macei6: EDUFAL, 2008. 230 p.

05

- Qualidade de vida e trabalho.

NEIRA, M. G. Educacéo fisica: desenvolvendo competéncias. 2. ed.
Séo Paulo: Phorte, 2006. 260 p.

03

- Qualidade de vida e trabalho.

POLITO, E. Ginastica laboral: teoria e pratica. 3. ed. Rio de Janeiro:
Sprint, c2002. 76 p.

03

- Qualidade de vida e trabalho.

SABA, F. Mexa-se: atividade fisica, saude e bem-estar. Sdo Paulo:

02
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Takano Editora, 2003.

- Qualidade de vida e trabalho.

RODRIGUES, M. V. C. Qualidade de vida no trabalho: evolucédo e
analise no nivel gerencial. 14. ed. Petrépolis: Vozes, 2014. 206 p.

03

- Quimica analitica.

SKOOG, A. Douglas et al. Fundamentos de quimica analitica. 8. ed.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2009. 999 p.

18

- Quimica analitica.

BACCAN, N.; ANDRADE, J. C.; GODINHO, O. E. S.; BARONE, J.
S. Quimica Analitica Quantitativa Elementar.3. ed. Sédo Paulo:
Edgard Blicher, 2001. 308 p.

10

- Quimica analitica.

HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009.
452 p.

05

- Quimica analitica.

MORITA, T.; ASSUMPCAO, R. M. V. Manual de Solugdes,
Reagentes e Solventes. 2. ed. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2007.
675 p.

10

- Quimica geral.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E. Quimica Geral. 2. ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986. 410 p. v. 1.

10

- Quimica geral.

BRADY, J. E.; HUMISTON, G. E . Quimica geral. 2. ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986. 661 p. v. 2

15

- Quimica geral.

CHANG, R. Quimica Geral: Conceitos Essenciais. 4. ed. Porto
Alegre: AMGH, 2010. 778 p.

15

- Quimica geral.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e
Reacdes Quimicas. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009. 611 p. v.
1

14

- Quimica geral.

KOTZ, J. C.; TREICHEL, P. M.; WEAVER, G. C. Quimica Geral e
Reacdes Quimicas. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009. 473 p. v.

10

- Quimica organica.

MCMURRY, J. Quimica Orgéanica. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2005. 492 p. v.1

04

- Quimica organica.

MCMURRY, J. Quimica Orgéanica. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2005. 925 p. v.2

06

- Quimica organica.

MANO, E. B.; SEABRA, A. P. Préticas de Quimica Organica. 3. ed.
S&o Paulo: Edgard Blucher, 1987. 245 p.

09

- Quimica orgéanica.

PAVIA, D. L.; LAMPMAM, G. M.; KRIZ, G. S.; ENGEL, R. G.
Quimica Organica Experimental: Técnicas de pequena escala. 2.ed.
Porto Alegre: Bookman, 2009. 877 p.

04

- Quimica organica.

VOLLHARDT, P. Quimica Organica: Estrutura e Fungéo. 6.ed.
Porto Alegre: Bookman, 2013. 1384 p.

12

- Seguranga do trabalho.

GOMES, A. G. Cartilha de prevencgéo contra incéndios. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2001.

03

- Segurancga do trabalho.

MORAIS, Carlos Roberto Naves. Perguntas e respostas
comentadas em seguran¢a e medicina do trabalho. 4. ed. rev. e
ampl. Sdo Caetano do Sul: Yendis, 2010. 774 p.

02

- Segurancga do trabalho.

PONZETTO, G. Mapa de riscos ambientais: aplicado a engenharia
de seguranca do trabalho - CIPA: NR-05. 3. ed. S&o Paulo: LTr, 2010.
151 p.

02

- Segurancga do trabalho.

SALIBA, T. M.; CORREA, M. A. C. Insalubridade e periculosidade:
aspectos técnicos e praticos. 10. ed. Sdo Paulo: LTr, 2011. 284 p.

03

- Sociologia do trabalho.

BOURDIEU, P. A. A economia das trocas simbdlicas. Porto 6. ed.
S&o Paulo: Perspectiva, 2007. 361p

03

- Sociologia do trabalho.

ALVES, M.A.P. Cooperativismo: arte & ciéncia. S&o Paulo:
Universitaria de Direito, 2003. 221 p.

05

- Sociologia do trabalho.

MARUANI, M.; Hidrata, H. (orgs.). As novas fronteiras da
desigualdade: homens e mulheres no mercado de trabalho. S&o
Paulo: SENAC, 2003. 365 p.

08

- Sociologia do trabalho.

SOARES, A. B. (coord.). Juventude e elos com o mundo do
trabalho: retratos e desafios. Sdo Paulo: Cortez, 2010. 110 p.

05

- Tecnologia de bebidas.

VENQUIARUTO, L. D; DALLAGO, R.M.; DEL PINO, J. C. Saberes
populares fazendo-se saberes: um estudo envolvendo o péo, o
vinho e a cachacga. Curitiba: Appris, 2014. 132 p. il.

03

- Tecnologia de carnes e pescado.

TERRA, N. N.; TERRA, A. B. M,; TERRA, L. M. Defeitos nos
produtos carneos: origens e solu¢des. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2004. 88 p.

05

- Tecnologia de cereais e panificago.

MORETTO, E.; FETT, R.Processamento e andlise de
biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999. 97 p.

02

- Tecnologia de cereais e panificacao.

RIBEIRO, C. M. A. Panificacdo. Hotec, 2006. 96p.

02
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- Tecnologia de leite e derivados.

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite queijo, manteiga, caseina,

iogurte, sorvetes e instalagdes: producao, industrializagédo e analise. 05
15. ed. S&o Paulo: Nobel, 1991. 322 p.

- Tecnologia de leite e derivados. NASSU, R.T.; MACEDO, B.A.; LIMA, M.H.P. Queijo de coalho. 02
Embrapa: Coleg&o Agroindustria Familiar, Brasilia-DF, 2006. 40 p.

- Tecnologia de 6leos e gorduras. KNOTHE, G. Manual de biodiesel. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 10
2006.

- Tecnologia de produtos agucarados. COSTA, F. M.; SOARES, N. S. Cacau: Riqueza de Pobres. IIhéus, 02
BA: Editus, 2016. 286 p.

- Tecnologia de produtos apicolas. BARRETO, L.; CARELLI, M.R.Produgdo de podlen no 10
Brasil. Taubaté: Cabral, 2006. 100 p. il.

- Trabalho de concluséo de curso. GRESSLER, L. A. Introdug&o a pesquisa: projetos e relatdrios. 3. 03
ed. rev. atual. Sdo Paulo: Edi¢des Loyola, 2007. 322 p.

- Trabalho de conclusao de curso. PEREIRA, R. C. M. Entre conversas e praticas de TCC. Jodo 04
Pessoa: Ideia, 2016. 258 p.

- Trabalho de concluséo de curso. SALOMON, D.V. Como fazer uma monografia. 13. ed. Sdo Paulo: 03

Martins Fontes, 2014. 425 p.
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ANEXO Il — PERIODICOS ESPECIALIZADOS

O Quadro 29, a sequir, detalha a descricdo de periddicos especializados (impressos e virtuais), indexados e

correntes, distribuidos entre as principais areas do curso e disponiveis para o acesso.

Quadro 29 — periddicos especializados (impressos ou virtuais), indexados e correntes, disponivel para funcionamento do curso.

Ordem | Disciplina Descrig¢éo/Titulo
Periddicos fisicos
01 - Sociologia do trabalho; Afro-Asia
- Cultura e relacdes étnico-raciais.
02 - Gestao organizacional e empreendedorismo; | Agitacédo
- Marketing na agroindustria.
03 - Sociologia do trabalho; Benjamin Constant
- Cultura e relacdes étnico-raciais.
04 - Gestéo e tratamento de residuos; Boletim do Observatorio Ambiental Alberto Ribeiro
- Gestao ambiental. Lamego
05 - Gestéo ambiental; Boletim Técnico do SENAC
- Gestédo organizacional e empreendedorismo;
- Marketing na agroindustria.
06 - Calculo diferencial e integral. Célculo
07 - Biologia; Ciéncia Hoje
- Microbiologia geral;
- Quimica organica,
- Fisica l.
08 - Biologia; Ciéncia Sempre
- Quimica geral.
09 - Produgéo vegetal; CREA-RN: Revista do Conselho Regional de
- InstalagBes e equipamentos agroindustriais Engenharia, Arquitetura e Agronomia do Estado do
- Operacgdes unitarias Rio Grande do Norte
10 - Sociologia do trabalho. EduCampus em revista : revista do Campus de Natal-
central do IFRN
11 - Sociologia do trabalho. Filosofia, Ciéncia & Vida
12 - Producéo vegetal; Globo Rural
- Producgé&o animal.
13 - Informética basica. Informatica em revista
14 - Lingua portuguesa; Lingua Portuguesa
- Metodologia do trabalho cientifico.
15 - Lingua portuguesa; Na ponta do lapis
16 - Gestéo e tratamento de residuos; Revista Agrogeoambiental
- Gestéo ambiental.
17 - Histdria da producao agricola; Revista de Historia da Biblioteca Nacional
- Cultura e relag@es étnico-raciais.
18 - Qualidade de vida e trabalho. Revista educacéo fisica
19 - Qualidade de vida e trabalho; Revista Poli: salde, educacao e trabalho
- Seguranca do trabalho.
20 - Microbiologia geral; Revista RET- SUS
- Higiene na agroindustria;
- Microbiologia de alimentos.
21 - Gestéo organizacional e empreendedorismo; | Sinergia
- Marketing na agroinduistria.
- Introducéo & agroinddstria,; Vértices
22 - Instala¢cBes e equipamentos agroindustriais;
- Gestéo e controle de qualidade;
- Gestéo ambiental.
Periédicos virtuais
23 - Higiene na agroindustria; Revista Holos
24 - Quimica de alimentos; Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial
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25

26

27

28

29

30

31

32

33

34

35

- Fisiologia e tecnologia pés-colheita;
- Bioquimica de alimentos;

- Microbiologia de alimentos;

- Andlise sensorial;

- Embalagens para alimentos;

- Tecnologia de frutas e hortalicas;

- Tecnologia de leite e derivados;

- Tecnologia de carnes e pescado;

- Tecnologia de produtos apicolas;

- Operacdes unitarias;

- Tecnologia de cereais e panificagao.

Revista Higiene Alimentar

Revista do Instituto Adolfo Lutz

Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais

Revista Caatinga

Brazilian Journal of Food Technology

Revista Brasileira de Engenharia Agricola

Revista Acta Veterinaria Brasilica

Revista Brasileira de Ciéncia Veterinaria

Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais

Revista African Journal of Agricultural

Revista Acta Scientiarum Technology
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ANEXO lIl - PLANO DE AQUISICAO/ATUALIZACAO DO ACERVO BIBLIOGRAFICO

O Quadro 30, a seguir, detalha o plano de aquisi¢ao de titulos e mais exemplares para o acervo bibliografico
em 2021 que atendera o curso Superior em Tecnologia em Agroinddstria. O plano que aquisicdo para oano de 2021
prevé a compra de 587 exemplares distribuidos entre 143 titulos de bibliografias basicas e complementares. A compra
sera realizada através do empenho 2020NE800202 com recurso corresponde ao valor de 60.000,00 reais.

O plano que aquisicdo para os anos de 2022 e 2023 (Quadro 31), prevé a compra de mais 391 exemplares
distribuidos entre 94 titulos de bibliografias basicas e complementares com uma previsao orcamentaria de 40.000,00
reais.

Ao final de todo o plano que aquisicéo (2021-2023) o campus Pau dos Ferros investira aproximadamente um

total de 100.000,00 reais para ampliagédo do acervo bibliografico da biblioteca.

Quadro 30 — Plano de aquisigao de titulos e exemplares para o acervo bibliografico em 2021.

Ordem Bibliografia QTD. | Valor unitéario Valor total

BAIRD, Colin; CANN, Michael. Quimica ambiental. 4. ed. Porto Alegre:

1 Bookman, 2011. 844 p 3 14181 425,43
GOMES, José Carlos. Analises fisico-quimicas de alimentos. Vigosa, MG:

2 UFV, 2011. 303 p. 10 90,00 900,00
KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Bioquimica de alimentos: teorias e

3 aplicacdes praticas. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 242 p. 10 111,96 1.119,60
ROCHA, Julio César; ROSA, André Henrique ; CARDOSO, Arnaldo Alves.

4 Introdugdo a quimica ambiental. 2. ed. Porto Alegre: Bookman, 2009. 256 1 95,16 95,16
p.
COSTA, Antonio Fernando Branco; EPPRECHT, Eugenio Kahn;

5 CARPINETTI, Luiz Cesar Ribeiro. Controle estatistico de qualidade. 2. ed. 2 105,11 210,22
Séo Paulo: Atlas, 2005. 334 p.

6 EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: 5 192,82 964,10

Atheneu, 2008. 652 p.

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos alberto Bento da, FRIAS, Jenifer
7 Ribeiro Gava. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagbes. Sdo Paulo: 5 87,01 435,05
Nobel, 2009. 511 p.

MORETTIN, Pedro A.; BUSSAD, Wilton de O. Estatistica basica. 7. ed.

8 | sao Paulo: Saraiva, 2012. 540 p. 4 110,09 440,36
9 | Qimentos. 2. od. Campinas, SP: UNICAMP, 2003, 07 p. o | 8 372 253,76
10 ﬁﬁiegri%’aﬁgige,\géfél%:i\r?ig:c?sg?;(l)iﬂ?rggi :pf.e orla e pratica. 5. ed. Vigosa: 8 137,00 1.096,00
11 é/é\yIgg\flj,lo(::zijrmliznsd;,(:;%ggeibébpellhas: morfologia e fungéo de sistemas. 9 83.97 75573
12 MILFONT, M., FREITAS, B. M., ALVES, J. E. Pdlen apicola: manejo para a 3 66.00 108,00

producdo de pdlen no Brasil. Vigosa, MG:Aprenda Facil, 2011. 102 p.

MILFONT, Marcelo de Oliveira; FREITAS, Breno Magalhdes; ALVES, José
13 Everton. Pdlen apicola: manejo para a producgéo de pélen no Brasil. Vigosa, 3 56,00 168,00
MG: Aprenda Fécil, 2011. 102 p.

REECE, J. B.; WASSERMAN, S. A,; URRY, L. A,; MINORSKY, P. V,;
14 | CAIN, M. L.; JACKSON, Robert B. Biologia de Campbell. 10. ed. Porto 9 289,23 2.603,07
Alegre: Artmed, 2015. 1442 p. il.
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PURVES, William K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: célula e

15 hereditariedade. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 461 p. v. 1. 10 128,75 1.287,50
PURVES, William K. et al. Vida: a ciéncia da biologia: evolucéo,

16 diversidade e ecologia. 8. ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 877 p. v. 2. 10 132,48 1.324,80
NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de

1 Lehninger. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019. 1278 p. 4 271,19 1.084,76
PURVES, William K et al. Vida: a ciéncia da biologia : plantas e animais. 8.

18 ed. Porto Alegre: Artmed, 2009. 375 p. v. 3 4 126,88 507,52
TAIZ, Lincoln; ZEIGER, Eduardo. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre:

19 Artmed, 2013, 918 p 1 154,25 154,25
MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista . Bioquimica basica. 4.

20 ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 392 p. 8 195,30 1.562,40

21 CAMPBELL, Mgry K.; FARRELL, Shawn O. Bioquimica. 2. ed. Sao Paulo: 3 226.34 679,02
Cengage Learning, 2016. 812 p.
DAM DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L.; FENNEMA, Owen R.

22 Quimica de Alimentos de Fennema. 4. ed. Porto Alegre: ARTMED, 2010. 5 154,25 771,25
900 p.

23 ORDONEZ PEREDA, Juan A. Tecnqlogla de alimentos: componentes dos 9 90,81 817.29
alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 294 p. v.1
RIBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos.

24 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2007. 184 p. 10 52,87 528,70
BORZANI, Walter.; SCHMIDELL, Willibaldo.; LIMA, Urgel de Almedia;

25 | AQUARONE, Eugénio. Biotecnologia industrial: fundamentos. S&o Paulo: 4 99,52 398,08
Edgard Bliicher, 2001. 254 p. v. 1.
LIMA, Urgel de Almeida; AQUARONE, Eugénio; BORZANI, Walter;

26 | SCHMIDELL, Willibaldo. Biotecnologia industrial: processos fermentativos 4 139,32 557,28
e enziméticos. S&o Paulo: Edgard Bliicher, 2001. 593 p. v. 3
FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e

27 pratica. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602 p. 8 139,32 1.114,56
SCHMIDELL, Willibaldo.; LIMA, Urgel Ade Almeida.; AQUARONE,

28 Eugénio; BORZANI, Walter. Biotecnologia industrial: engenharia 4 143,06 572,24
bioquimica. S8o Paulo: Edgard Blicher, 2001. 541 p. v.2.
ANTON, Howard; BIVENS, Irl ; DAVIS, Stephen. Calculo. 10. ed. Porto

29 Alegre: Bookman, 2014. 560 p. v. 1 3 129,99 389,97
FLEMMING, Diva Marilia; GONCALVES, Mirian Buss. Célculo A: fungdes,

30 limite, derivagédo e integracdo. 6. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Pearson, 2006. 3 147,41 442,23
448 p.
GUIDORIZZI, Hamilton Luiz. Um curso de calculo. 5. ed. Rio de Janeiro:

31 LTC, 2001. 635 p. v. 1 2 133,10 266,20
BOULOQOS, Paulo. Célculo diferencial e integral. Sdo Paulo: Pearson

a2 Makron Books, 2010. 381 p. v. 1 1 129,99 129,99
DEMANA, Franklin D. et al. Pré-célculo. 2. ed. Sao Paulo: Pearson

33 Addison Wesley, 2013. 452 p. 1 95,78 95,78
SIMMONS, George F. Céalculo com geometria analitica. Sdo Paulo:

34 Pearson Makron Books, 2010. 829 p. v. 1 il. 3 180,38 541,14
STEWART, James; CASTRO, Helena Maria Avila de. Calculo. 8. ed. S&o

35 Paulo: Cengage Learning, 2017. 528 p. v. 1 3 125,58 376,74
STEWART, Bill. Estratégias de design para embalagens. Sao Paulo:

36 | Blucher, 2010. 180 p. v. 5 3 49,13 147,39

37 TWEDE, Diana; GODDARD, Ron; CANEVAROLDO JUNIOR, Sabasti&o V. 3 47.89 143.67
Materiais para embalagens. Sao Paulo: Blucher, 2010. 171 p. v.3 ’ '

38 GRAHAM, M. Nanotecnologia em embalagens. S&o Paulo: Blucher, 2010. 3 32.34 97,02

80 p. v. 2.
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ANYADIKE, Nnamdi. Embalagens flexiveis. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 127

39 D. V. 36,69 110,07
FREUND, J. E. Estatistica aplicada: economia, administracdo e

40 contabilidade. Traducéo de Claus Ivo Doering. 11. ed. Porto Alegre: 162,34 162,34
Bookman, 2006. 536 p.

MANN, Prem S.; LACKE, Christopher Jay. Introducéo a estatistica. 8. ed.

41 Rio de Janeiro: LTC, 2015. 765 p. 173,53 347,06
HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de

42 fisica: mecanica. 10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016. 327 98,89 593,34
NUSSENZVEIG, Herch Moysés. Curso de fisica basica: mecanica. 5. ed.

43 Sao Paulo: Edgard Bliicher, 2013. 394 p. v. 1. 2,7 436,62

a4 EHAVES, Alaor. Fisica basica: mecanica. Rio de Janeiro: LTC, 2011. 308 139,32 278.64

45 HEWITT, Paul G. Fisica conceitual. 12. ed. Porto Alegre: Bookman, 2015. 180,38 901,90
790 p. il..

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, Jearl. Fundamentos de

46 | fisica: gravitagéo, ondas e termodinamica. 8. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2009. 111,33 445,32
295 p.

TIPLER, Paul A.; MOSCA, Gene. Fisica para cientistas e engenheiros:

a7 mecénica, oscilagbes e ondas, termodindmica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 153,01 459,03
2009. 759 p.v. 1
ATKINS, Peter; LOUSADA, Eliane Gouvéa; ABREU-TARDELLI, Lilia

48 Santos. Fisico-quimica: fundamentos. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2018. 517 141,19 847,14
p.

CASTELLAN, G. W. Fundamentos de Fisico-Quimica. Rio de Janeiro:

49 LTC, 2008. 527 p. 188,46 188,46
ATKINS, Peter. PAULA, Julio de. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro:

50 Livros Técnicos e Cientificos, 2008. 427 p. v.2 140,57 962,28
ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida

51 moderna e o0 meio ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922p. 238,22 1.191,10

52 LEVINE, Ira N. Fisico-quimica. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012. 503 p. v.1 136,21 408,63
ATKINS, Peter; PAULA, Julio de. Fisico-quimica. 8. ed. Rio de Janeiro:

53 Livros Técnicos e Cientificos, 2008. 589 p. v.1. 136,21 544,84
MOORE, Walter J. Fisico-quimica. 4. ed. Sdo Paulo: Edgard Bliicher,

54 c1976. 383 p. v.1 8583 257,49
CONSTANTINO, Mauricio Gomes; SILVA, Gil Valdo José da; DONATE,

55 Paulo Marcos. Fundamentos de Quimica Experimental. 2. ed. Sdo Paulo: 41,05 369,45
Edusp, 2011. 278 p.

56 RANGEL, Re_nato N. Préticas de fisico-quimica. 3. ed. Sdo Paulo: Blucher, 75.26 376.30
2006. 316 p. il.

57 LIMA, Urgel de Almeida. Matérias-primas dos alimentos: parte I: origem 7775 311.00
vegetal, parte II: origem animal. Sdo Paulo: Edgard Bliicher, 2010. 402 p. ' '
KERBAUY, G. B. Fisiologia Vegetal. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara

58 Koogan, 2008. 420 p 189,71 569,13

59 BARSANO, Paulo Roberto; BARBOSA, Rildo Pereira. Meio ambiente: guia 4478 89.56
préatico e didatico. 2. ed. Sao Paulo: Erica, 2013. 256 p ' '

60 SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Gestdo ambiental: instrumentos, 80.23 320 92
esferas de acao e educacao ambiental. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 310 p. ! ’

61 HAMMES, Valéria Sucena (coord.). Agir: percepcao da gestdo ambiental. 11.19 11.19
3. ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 346 p. v. 5 ' '
BERTOLINO, Marco Tulio. Gerenciamento da qualidade na industria

62 alimenticia: énfase na seguranca dos alimentos. Porto Alegre: Artmed, 79,61 398,05

2010. 320 p.
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GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Maria Izabel Simdes. Higiene
e vigilancia sanitaria de alimentos: qualidade das matérias-primas, doencas

63 " : : 166,69 333,38
transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 4.
ed. S&o Paulo: Manole, 2011. 1034 p.

64 FRANCO, Bernadette D. G. M. COZZOLINO, Silvia M. Franciscato. 2301 4602
Seguranca e alimento. S&o Paulo: Blucher, 2010. 110 p. v. 2 ' '
JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed,

65 2005. 711 p.AY, J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: 92,05 368,20
Artmed, 2005. 711 p.

66 HOWE, K. J. et al. Principios de tratamento de agua. Sao Paulo: Cengage 151,70 303,40
Learning, c2017. 602 p.
CHIAVENATO, Idalberto. Empreendedorismo: dando asas ao espirito

67 empreendedor. 4. ed. Barueri: Manole, 2012. 315 p. 70,90 354,50

68 CHIAVENATO, Idalberto. Administragdo nos novos tempos: 0S hovos 161.72 808.60
horizontes em administracdo. 3. ed. Rio de Janeiro: Manole, 2014. 626 p. ' '

69 DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias 5971 35826
em negdcios. 7. ed. S&o Paulo: Empreender, 2018. 267 p. ' ’
BERNARDI, Luiz Antonio. Manual de empreendedorismo e gestdo:

70 fundamentos, estratégias e dindmicas. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 2012. 330 p. 80,86 323,44

71 DOLABELA, Fernando. O segredo de Luisa. Rio de Janeiro: Sextante, 31,03 62.06
2008. 299 p.
SOBRAL, Filipe; PECI, Alketa. Administracdo: teoria e pratica no contexto

2 brasileiro. 2. ed. Sao Paulo: Pearson, 2013. 611 p. 149,90 599,60

73 CARVALHO, José Murilo de. Cidadania no Brasil: o longo caminho. 15. ed. 3414 3414
Rio de Janeiro: Civilizacdo Brasileira, 2012. 236 p. ' '

74 FLANDRIN, Jean-Loius; MONTANARI, Massimo (org.). Histéria da 98.89 206 67
alimentacdo. 4. ed. S&o Paulo: Estagéo Liberdade, 1998. 885 p. ' ’
SANTILLI, Juliana. Agrobiodiversidade e direitos dos agricultores. S&o

5| paulo: Peirépolis, 2009. 519 p. 44,16 44,16

76 RABELO, Joéo. Introducéo a informética e Windows XP: facil e passo a 2177 8708
passo. Rio de Janeiro: Ciéncia Moderna, 2007. 152 p. ' !
MANZANO, André Luiz N. G.; MANZANO, Maria Izabel N. G. Estudodirigido

77 de informéatica basica. 7. ed. rev., atual. e ampl. Séo Paulo: Erica, 2007. 250 82,10 164,20
p. (Colecédo PD).
MONTENEGRO, Gildo A. Desenho arquitetonico: para cursos técnicos de

78 | 2° grau e faculdades de arquitetura. 4. ed. revista e atualizada. S&o Paulo: 51,00 51,00
Edgard Blicher, 2001. 167 p.
RAMOS, Eduardo Mendes. Avaliagcdo da qualidade de carnes:

& fundamentos e metodologias. Vigosa: UFV, 2007. 599 p. 218,00 654,00

80 AZEVEDO, Henriette Monteiro Cordeiro de. Fundamentos de estabilidade 18.66 5598
de alimentos. 2. ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326 p. ' '
GESSER, Audrei. Libras?: que lingua é essa? : crencas e preconceitos em

81 torno da lingua de sinais e da realidade surda. Sdo Paulo: Parabola, 2009. 13,68 27,36
87 p.
FIGUEIRA, A. S. Material de apoio para o aprendizado de LIBRAS. S&o

82 Paulo: Phorte, 2011. 339 p. 61,57 184,71
GOES, M. C. R. Linguagem, surdez e educagéo. 4. ed. Campinas: Autores

83 Associados, 2012. 106 p. 24,25 72,75
MARTINEZ, A. M.. TACCA, M. C. V. R.Possibilidades de

84 aprendizagem: a¢Bes pedagdgicas para alunos com dificuldade e 31,72 95,16
deficiéncia. Campinas: Alinea, 2011. 271 p.
SENAS: diccionario para la ensefianza de la lengua espafiola para

85 brasilefios. 4. ed. S&o Paulo: WMF Martins Fontes, 2013. 1510 p. 80.79 323,16

86 SOUZA, Adriana Grade Fiori et al. Leitura em lingua inglesa: uma 43.22 129.66

abordagem instrumental. 2. ed. atual. S&o Paulo: Disal, c2010. 203 p.
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87

KOTLER, Philip. Administracdo de marketing: analise, planejamento e
controle. 9. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. 726 p.

181,00

724,00

88

GRANDO, Nei. Empreendedorismo inovador: como criar startups de
tecnologia no Brasil. Sdo Paulo: Evora, 2012. 548 p.

87,08

348,32

89

OLIVEIRA, Djalma de Pinho Rebougas de; OLIVEIRA, Djalma de Pinho
Reboucas de. Empreendedorismo: vocac¢ao, capacitagdo e atuacao
direcionadas para o plano de negdcios. Sdo Paulo: Atlas, 2014. 349 p.

86,45

345,80

90

LIMA, Elon Lages et al . A matematica do ensino médio. 11. ed. Rio de
Janeiro: Sociedade Brasileira de Matematica, 2016. 250 p. v. 1. (Colecédo
do professor de matematica);

40,00

40,00

91

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria; MEDEIROS, Joao
Bosco. Fundamentos de metodologia cientifica. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2017. 346 p.

55,98

55,98

92

AZEVEDO, Henriette Monteiro Cordeiro de. Fundamento de Estabilidade
de Alimentos. 2. ed. Brasilia: Embrapa, 2012. 326p.

18,66

93,30

93

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.
Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012. 934 p.

274,30

1.097,20

94

VERMELHO, Alane Beatriz; PEREIRA, Antonio Ferreira; COELHO,
Rosalie Reed Rodrigues ; SOUTO-PADRON, Thais Cristina Baeta Soares.
Praticas de microbiologia. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006. 239

111,96

335,88

95

p.
SANTANA, Anderson de Souza ; MEIRELES, Maria Angela A.; PEREIRA,
Camila Gambini. Fundamentos de engenharia de alimentos. S&o Paulo:
Atheneu, 2013. 815 p. (Colecéo ciéncia, tecnologia, engenharia de
alimentos e nutricdo; v. 6).

147,41

589,64

96

BONNET, Lucimar Pereira; MONTICELLI, Cicero Juliano (edits.). Suinos: o
produtor pergunta, a embrapa responde. 2. ed. Brasilia: Embrapa
Informacgédo Tecnoldgica, 1998. 243 p. (Colegéo 500 perguntas, 500
respostas).

13,06

39,18

97

EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA. Alimentag&o
das criacdes na seca. Brasilia: Embrapa Informa¢&o Tecnolégica, 2006. 38
p. (ABC da agricultura familiar)

2,48

7,44

98

REICHARDT, Klaus; TIMM, Luis Carlos. Solo, planta e atmosfera:
conceitos, processos e aplicacdes. 2. ed. Barueri: Manole, 2012. 500 p.

102,00

306,00

100

LIMONGI-FRANCA, A.C. Qualidade de vida no trabalho - QVT: conceitos e
praticas nas empresas da sociedade pés-industrial. 2. ed. Sdo Paulo:Atlas,
2004. 217 p

86,45

518,70

101

RIBEIRO, N.C. A semente da vitéria. 98. ed. Sdo Paulo: Senac Sao Paulo,
2000. 225 p.

52,24

208,96

102

NEIRA, M. G. Educacéo fisica: desenvolvendo competéncias. 2. ed. Sdo
Paulo: Phorte, 2006. 260 p.

32,34

97,02

103

HARRIS, Daniel C. Explorando a quimica analitica. 4. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2011. 550 p.

165,45

827,25

104

SKOOG, A. Douglas et al. Fundamentos de quimica analitica. 8. ed. S&o
Paulo: Cengage Learning, 2009. 999 p.

185,29

370,58

105

HIGSON, S. P. J. Quimica Analitica. Sdo Paulo: McGraw-Hill, 2009. 452 p.

111,96

335,88

106

BROWN, Theodore L. et al. Quimica: a ciéncia central. 9. ed. Sdo Paulo:
Pearson, 2005. 972 p.

246,31

1.231,55

107

MAHAN, B. M.; MYERS, R. J. Quimica: Um Curso Universitario. 4. ed. Sdo
Paulo: Edgard Blucher, 2009. 582 p.

94,54

472,70

108

BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral. 2. ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986. 410 p. v. 1

165,45

496,35

109

BRADY, James E.; HUMISTON, Gerard E. Quimica geral. 2. ed. Rio de
Janeiro: Livros Técnicos e Cientificos, 1986. 661 p. v. 2

121,91

365,73

110

CHANG, Raymond. Quimica geral: conceitos essenciais. 4. ed. Porto
Alegre: AMGH, 2010. 778 p.

216,45

649,35
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KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul M. ; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral

11 e reacfes quimicas. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009. 611 p. v. 1 186,53 1.119,18
KOTZ, John C.; TREICHEL, Paul M. ; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral

112 e reacBes quimicas. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009. 473 p. v. 2 156,05 468,15

113 SOLOMONS, T. W. G. Quimica Orgénica.10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 129.37 646,85
2012. 616 p.v.1

114 SOLOMONS, T. W. G. Quimica Orgénica.10. ed. Rio de Janeiro: LTC, 170,42 852.10
2012. 613 p. v.2
MCMURRY, John. Quimica organica. 6.ed. Sao Paulo: Cengage Learning,

115 c2005. 492 p. v.1 144,24 144,24
PAVIA, Donald L. PAVIA, D.L.; LAMPMAM, G.M.; KRIZ, G.S.; ENGEL,

116 | R.G. Quimica organica experimental: técnicas de escala pequena. 2. ed. 193,37 193,37
Porto Alegre: Bookman, 2009. 877 p.

117 COSTA, Ennio Cruz da. Secagem industrial. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 44,78 17912
2007. 177 p.
CAMILLO JUNIOR, Abel Batista. Manual de prevencdo e combate a

118 | incendios. 10. ed. Sao Paulo: SENAC, 2008. 211 p. 67,17 47019
SENAC. Primeiros socorros: como agir em situages de emergéncia. 2. ed.

119 Rio de Janeiro: Senac Nacional, 2008. 139 p. 42,29 296,03
SALIBA, Tuffi Messias; CORREA, Marcia Angelim Chaves. Insalubridade e

120 | periculosidade: aspectos técnicos e praticos. 10. ed. Sdo Paulo: LTr, 2011. 80,86 242,58
284 p.
ANTUNES, Ricardo. Adeus ao trabalho?: ensaio sobre as metamorfoses e

121 | a centralidade do mundo do trabalho. 13. ed. Sdo Paulo: Cortez, 2008. 213 38,56 154,24
p
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas Alcodlicas: Ciéncia e

122 Tecnologia. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 461. v.1. 112,58 450,32
VENTURINI FILHO, Waldemar Gastoni. Bebidas Nao Alcodlicas: Ciéncia e

123 Tecnologia. S&o Paulo: Blucher, 2010. 385. v.2. 101,38 405,52
TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecao da qualidade do leite. 3. ed.

124 | santa Maria: UFSM, 2008. 203 p. 21,17 87,08
NASSU, Tieko Renata; MACEDO, Benemaéria Aradjo ; LIMA, Mércia Helena

125 | Portela. Queijo de coalho. Brasilia: Embrapa InformacaoTecnoldgica, 2006. 9,33 9,33
40 p. il. (Agroindstria Familiar).
SILVA, Fabio Cesar da; CESAR, Marco Antonio Azevedo; SILVA, Carlos

126 | Arthur Barbosa da. Pequenas industrias rurais de cana-de-acgUcar: melado, 15,55 62,20
rapadura e agUcar mascavo. 2. ed., EMBRAPA, 2019. 176 p.
BARROS, A. J. S.; LEHFELD, N. A. S. Fundamentos de metodologia

127 cientifica. 3. ed. S&o Paulo: Pearson, 2010. 158 p. 52,87 21148
DEAN, Warren. A ferro e fogo: a historia e a devastacdo da Mata Atlantica

128 Brasileira. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1996. 484 p. 52,80 264,00
OLIVEIRA, J. A. P. Pequenas empresas, Arranjos Produtivos Locais e

129 Sustentabilidade. 1. ed. Vigosa: Editora FGV, 2009. 228 p. 26,74 133,70
ALMEIDA, Silva. Racismo estrutural: Feminismos Plurais. Editora: Pélen

130 Livros. Edi¢éo: 18, 2019. 256p. 1548 4644
MBEMBE, Achile. Necropolitica: biopoder, soberania, estado de excecao,

131 politica da morte. Sao Paulo-SP: N-1 Edi¢8es, 2018. 80 p. 44,00 132,00
MOURA, Cldvis. Sociologia do negro brasileiro. Editora Perspectiva. Sao

132\ paulo: SP, 2019. 320p. 40,36 121,08
KRENAK, Ailton. Ideias para adiar o fim do mundo. Companhia das Letras.

133 Séo Paulo: SP, 2019. 64p. 18,59 167,31

134 AKOTIRENE, Carla. Interseccionalidade. Sao Paulo, SP: Sueli Carneiro; 15,48 139,32

Pdlen, 2019. 152 p.
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Melo, Victor Andrade de; Junior, Edmundo de Drummond Alves.
135 Introducéo ao Lazer. Sdo Paulo: Manole, 2012. 116p. 9 50,38 453,42
BOURDIEU, P. A distin¢éo: critica social do julgamento. 2017. 1 @ Ed.
136 | Egitora: Edi. Zouk. 2017. 3 68,42 205,26
137 | MARTINS, Sérgio Pinto. Direito do trabalho. 262 ed. Editora: Atlas.2010 2 133,10 266,20
DIAS, R. Marketing Ambiental: Etica, Responsabilidade Social e
138 Competitividade Nos Negdcios. 22 Ed. Atlas, 2014. 232p. 9 88,94 800,46
REDOSCHlI, G.; LAGE, M.; KEMOTO, M.; VIANNA, F.S.; COELHO, S.T.
139 Manual pratico de panificagdo. SENAC. 2018. 354p. 9 82,10 738,90
. . a - -
140 GALVES, M. C. P. Técnicas de Panificacdo e Massa. 1 2 Ed. Editora Erica. 3 42,91 12873
2014. 136 p.
MACEDO, H.; FOUST, A. S. Principios das operacdes unitérias. 2 2 Ed.
141 Editora Guanabara Dois. 1982. 682p. 3 235,11 705,33
MATOS, S.P. Operagdes unitarias: fundamentos, transformagées e
142 | aplicagBes dos fenbmenos fisicos e quimicos. 1 2 Ed. Editora Erica. 2014. 3 50,38 151,14
160p.
FERNANDES, C. A.; MARTINS, R.M.; TEIXEIRA, E.M.; TSUZUKI, N.
143 Prodl_J(;ao agromdu_strlal: N_ogoes de processos,}e_cnologl_as de _fabrlqagao 9 42,91 386,19
de alimentos de origem animal e vegetal e gestao industrial. Editora Erica,
2014. 136p
Total 587 R$ 59.999,88
Quadro 31 — Plano de aquisigao de titulos e exemplares para o acervo bibliografico em 2022 e 2023.
Ordem Bibliografia Quantidade
1 MARZZOCO, Anita; TORRES, Bayardo Baptista . Bioquimica bésica. 4. ed. Rio de Janeiro: Guanabara 1
Koogan, 2015. 392 p.
NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de bioquimica de Lehninger. 7. ed. Porto Alegre: Artmed,
2 4
2019. 1278 p.
3 ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o meio 5
ambiente. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012. 922 p.
4 LENZI, Ervim; FAVERO, Luzia Otilia Bortotti; LUCHESE, Eduardo Bernardi. Introdugdo a quimica da 5
agua: ciéncia, vida e sobrevivéncia. Rio de Janeiro: LTC, c2009. 604 p.
PIVELI,, Rogue Passos; KATO, Mario Takayuki; ASSOCIAQAO BRASILEIRA DE ENGENHARIA
5 SANITARIA E AMBIENTAL. Qualidade das &guas e poluicdo: aspectos fisico-quimicos. S&o Paulo: 2
ABES, 2006. 285 p.
6 SILVA, Neusely da. Manual de métodos de andlise microbioldgica de alimentos e agua. 4. ed. Sdo 5
Paulo: Varela, 2010. 624 p.
7 VON SPERLING, Marcos. Introdugéo a qualidade das 4guas e ao tratamento de esgotos. 4. ed. Belo 2
Horizonte: UFMG, 2014. 470 p.
8 DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013. 531 p. 5
9 GONCALVES, Edira Castello Branco de Andrade. Anélise de alimentos: uma visdo quimica da nutrigc&o. 4
2. ed. S&o Paulo: Livraria Varela, 2009. 274 p.
10 KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composic¢ao e controle de qualidade. Rio 3
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011. 301 p.
11 OETTERER, Marilia; REGITANO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara. Fundamentos de ciéncia e 9
tecnologia de alimentos. S&o Paulo: Manole, 2006. 612 p.
12 ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de; PENTEADO, Marilene De Vuono Camargo. Vigilancia sanitaria: 8
tépicos sobre legislagéo e analise de alimentos. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2015. 159 p.
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13 WIESE, Helmuth. Apicultura: novos tempos. 2. ed. Guaiba: Agrolivros, 2005. 378 p. 5

14 COUTO, Regina Helena Nogueira; COUTO, Leomam Almeida. Apicultura: manejo e produtos. 3. ed. 9
Jaboticabal: FUNEP, 2006. 193 p.

15 SANTOS, Dyego da Costa; OLIVEIRA, Emanuel Neto Alves de; MARTINS, Joabis Nobre. Controle de 3
qualidade de produtos apicolas. Rio de Janeiro: Camara Brasileira de Jovens Escritores, 2012. 165 p. il.

16 SILVA, Armando Ferreira da. Boas Praticas Apicolas: mel com qualidade. Natal: SEBRAE/RN, 2005. 3

17 MACEDO, Gabriela Alves et al. Bioquimica experimental de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2005. 187 p. 4
AQUARONE, Eugénio.; BORZANI, Walter; SCHMIDELL, Willibaldo.; LIMA, Urgel de Almeida.

18 Biotecnologia Industrial: biotecnologia na produgéo de alimentos. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2001. 523 4
p.v.4

19 PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mario Roberto. Biotecnologia 3
de alimentos. Séo Paulo: Atheneu, 2013. 511 p.

20 SERAFINI, Luciana Atti; BARROS, Neiva Monteiro de; AZEVEDO, Joao Lucio de (orgs.). Biotecnologia: 4
Avancos na agricultura e agroindistria. Caxias do Sul: EDUCS, 2002. 433 p.

21 IEZZI, Gelson; MURAKAMI, Carlos ; MACHADO, Nilson José. Fundamentos de matematica 5
elementar: limites, derivadas, no¢8es de integral. 7. ed. Sao Paulo: Atual, 2013. 280 p. v. 8

22 LEITE, M. P. Trabalho e sociedade em transformacéo: mudangas produtivas e atores sociais. 1. ed. Séo 9
Paulo: Fundacéo Perseu Abramo, 2003. 223 p.

23 LOPES, N. Historia e cultura africana e afro-brasileira. Sdo Paulo: Barsa Planeta, 2008. 144 p. 9

24 ALBUQUERQUE JR, D. M. A invenc¢éo do Nordeste e outras artes. Sdo Paulo: Cortez, 2011. 376 p. 3

o5 PIMENTEL, S. O indio que mora na nossa cabeca: sobre as dificuldades para entender os povos 3
indigenas. S&o Paulo: Prumo, 2012. 88 p.

26 SOUZA, L. O .C. Quilombos: identidade e historia. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 2012. 134 p.. 3

27 SOUZA, M. M. Africa e Brasil africano. S&o Paulo: Atica, 2015. 175 p. 3

28 ALENCAR, Newton de. Corte e embalagem de carne bovina e suina. Vigosa: CPT, 1999. 60 p. 3
IEZZI, Gelson; HAZZAN, Samuel ; DEGENSZAJN, David Mauro. Fundamentos de matematica

29 elementar: matematica comercial, matematica financeira, estatistica descritiva. 2. ed. Sdo Paulo: Atual, 5
2013.245p.v. 11

30 LUZ, Antdnio Maximo Ribeiro da; ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de fisica. 6. ed. Sdo Paulo: 3
Scipione, 2009. 391 p.v. 1
LUZ, Antdnio Maximo Ribeiro da; ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de fisica. 6. ed. S&o Paulo:

31 7 3
Scipione, 2009. 336 p. v. 2..

32 LUZ, Antdnio Maximo Ribeiro da; ALVARES, Beatriz Alvarenga. Curso de fisica. 6. ed. S&o Paulo: 3
Scipione, 2008. 440 p. v. 3.

33 CHITARRA, Maria Isabel Fernandes; CHITARRA, Adimilson Bosco. Pds-colheita de frutas e hortalicas: 3
fisiologia e manuseio. 2. ed. rev. Lavras, MG: UFLA, 2005. 783 p.

34 OLIVEIRA, Emanuel Neto Alves de ; SANTOS, Dyego da Costa . Tecnologia e processamento de frutos 6
e hortalicas. Natal: IFRN, 2015. 234 p.

35 FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos. Sdo 20
Paulo: Atheneu, 2016. 182 p.

36 LIMA, Luiz Mario Queiroz. Lixo: tratamento e biorremediacéo. 3. ed. rev. e ampl. [S. .]: Hemus, c2004. 4
265 p.

37 TCHOBANOGLOUS, George. Tratamento de efluentes e recuperagédo de recursos. 5. ed. Porto Alegre: 4

AMGH, 2016. 1980 p.

51




Curso Superior de Tecnologia em AgroindUstria, namodalidade presencial -Campus Pau

MASSUKADO, Luciana Miyoko. Compostagem: nada se cria, nada se perde; tudo se transforma. 1. ed.

38 Brasilia: IFB, 2016. 83 p.

39 PIMENTA, Handson Claudio Dias. Sustentabilidade empresarial: praticas em cadeias produtivas. Natal:
IFRN, 2010. 223 p.

20 DORNELAS, José Carlos Assis. Planos de negdcios que d&o certo: um guia para pequenas empresas.
Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 194 p.

a1 ANDRADE, Nélio José de. Higiene na indistria de alimentos: avaliag&o e controle da adesé&o e formagao
de biofilmes bacterianos. Sdo Paulo: Varela, 2008. 412 p.

42 GONCALVES, Alex Augusto (edit.). Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacéo.
Sao Paulo: Atheneu, 2011. 608 p.
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