Boletim de Servigo Eletronico em 22/12/2021

Ministério da Educagao
INSTITUTO FEDERAL DO ACRE

RESOLUCAO CONSU/IFAC N2 45, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2021

Dispbe sobre a aprovacdo do Projeto
Pedagdgico de Curso Especializagdo Lato
Sensu em Ciéncia Tecnologia de Alimentos.

A PRESIDENTE DO CONSELHO SUPERIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E
TECNOLOGIA DO ACRE (IFAC), no uso de suas atribuicGes legais, conferidas pela Lei n® 11.892, de 29 de
dezembro de 2008 e pelo Decreto Presidencial de 28 de setembro de 2020, publicado no DOU n? 187, secao
2, pagina 1, de 29 de setembro de 2020,

Considerando o deliberado na 392 Reunido Ordindria do Conselho Superior, no dia 17 de
dezembro de 2021 e o que consta no inciso Ill, do artigo 92 e no artigo 39, da Resolugdo CONSU/IFAC n°
045, de 12 de agosto de 2016, que aprova o Regimento Interno do Conselho Superior;

Considerando o Processo n? 23842.004058/2021-59,

RESOLVE:

Art. 12 Aprovar, na forma do Anexo, o Projeto Pedagdgico de Curso Especializacdo Lato
Sensu em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Art. 22 Esta Resolucdo entra em vigor em 3 de janeiro de 2022.

Documento assinado eletronicamente por Rosana Cavalcante dos Santos, Presidente, em 22/12/2021,
7 | 1 3s 16:51, conforme horaério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de
8 de outubro de 2015.
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autenticidade deste documento pode ser conferida no site
https://sei.ifac.edu.br/sei/controlador_externo.php?

acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo verificador 0459807 e o
cédigo CRC BOAF61A4.
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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO ACRE

CAMPUS XAPURI

CURSO DE ESPECIALIZAGAO LATO SENSU EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
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APROVADO PELO CONSELHO SUPERIOR RESOLUGCAO N2 CONSU/IFAC N2 45, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2021

XAPURI/AC 2021

CURSO DE ESPECIALIZAGAO LATO SENSU EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Area de Conhecimento: Produgdo de alimentos

Modalidade de oferta Pés-Graduacdo Lato Sensu

Carga horaria 360 horas

Forma de oferta Especializacdo

Turno de oferta Diurno/Noturno

Prazo de integralizacdo No minimo 12 e no maximo 18 meses

Inicio de funcionamento | a ser definido apds aprovacdo no CONSU

Local de oferta IFAC Campus Xapuri

Resolu¢do de criagdo n® | CONSU/IFAC N2 45, DE 22 DE DEZEMBRO DE 2021
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1. JUSTIFICATIVA

No cendrio produtivo nacional ao longo dos ciclos econdémicos, a agricultura e os
empreendimentos agroindustriais alcangaram um papel de destaque dentre os principais geradores de
riquezas e desenvolvimento social. Produtos como carne, leite, hortalicas, mel e frutas regionais, sejam eles
vindos do cultivo, do manejo e/ou da floresta, necessitam de uso de técnicas especificas e conhecimento
cientifico necessdrio para conservar, analisar e processar, objetivando a seguranca alimentar e a agregacao
de valor a esses produtos.

As atividades econémicas nos municipios do Estado do Acre estdo baseadas na agricultura e
na pecudria, as quais tornaram-se, com o passar dos anos, dois dos principais motores da economia. A
producdo agricola no estado tem aumentado consideravelmente. A maior produtividade do estado é a
mandioca, com 939 mil toneladas em 2011, seguida pela cana-de-acucar, com 179 mil toneladas. Dentre as
frutas, as mais produzidas sdo a banana e a laranja, e verifica-se potencial muito grande na producao
agricola, que apresentou crescimento de 63% entre os anos de 2007 e 2011 (BRASIL, 2013).

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria do Acre (Embrapa — Acre), o estado
conta com cerca de 30 agroindustrias de frutas, que processam, principalmente, polpa de frutas. A
Embrapa, no periodo de 2011 a 2015, realizou um diagnéstico econdmico, gerencial e tecnoldgico em 18
empreendimentos, dos quais 44% sdo cooperativas localizadas em dareas proximas as propriedades dos
agricultores, cuja principal matéria-prima processada é o acai. "A caréncia tecnoldgica, a baixa escala de
producdo e a comercializagdo sdo alguns dos gargalos das agroindustrias acreanas. Apesar disso, grande
parte delas convive com as adversidades e continua operando"”, destacam os pesquisadores (EMBRAPA,
2016).

As cadeias de peixe, suinocultura, aves e madeira fecharam o ano de 2015 fortalecidas, com a
inauguracdo de espacos industriais de beneficiamento, gerando emprego e aumento da renda,
ultrapassando inclusive o eixo da capital acreana. Se em abril de 2015 a producdo didria de filetado e peixes
congelados inteiros do frigorifico da Peixes da Amazonia era de 2.500 quilos por dia, no final de 2015 a
producdo saltou para 8.500 quilos (SUINOCULTURA, 2016).

Considerado pela Associacdo Brasileira de Suinos como o mais moderno em tecnologia do
Brasil, o frigorifico Dom Porquito, em Brasileia, a 60 Km de Xapuri, iniciou suas atividades em novembro de
2015, gerando 300 empregos diretos, podendo chegar a mais de mil quando alcancar o auge. A industria ja
tem contratos fechados com Hong Kong, Peru, Bolivia e Vietna, além do mercado local. A mercadoria serd
exportada pela BR-317, conhecida como Rodovia Transoceanica (SUINOCULTURA, 2016).



Quanto a producdo leiteira nos municipios do estado, observa-se o crescimento acentuado
do numero de vacas ordenhadas e da producdo de leite, a partir de 1998, o que coincide com o
estabelecimento pelo governo do estado de politicas consistentes de apoio a pecudria bovina, com énfase
para a pecuaria de leite, desenvolvida predominantemente pelos pequenos produtores (MDA, 2007), sendo
uma viabilidade de renda para as comunidades rurais.

A Industria de Alimentos dedica-se a transformacdo e ao processamento de matérias- primas
agropecudrias (de origem animal e vegetal). As comunidades rurais sdo os principais agentes dessas
transformacodes, apesar de todas as dificuldades encontradas. Contudo, uma tendéncia muito preocupante,
diagnosticada por érgaos de extensao rural no estado, é a falta de sucessao nestas pequenas propriedades,
ou seja, a agricultura familiar estd perdendo seus principais agentes de transformacdo: seus jovens. Estes
estdo envelhecendo ou trocando o campo pela vida urbana, devido principalmente a falta de renda e
incentivos, que ndo permitem que estes tenham uma vida digna e confortavel para suas familias no campo.

Estudos recentes mostram também que mais de 50% da populagdo do campo sofrem de
algum nivel de inseguranca alimentar, seja pela falta de recurso para comprar alimentos, seja pela falta de
conhecimento de técnicas de conservacdao ou beneficiamento. Diante disso, pode- se afirmar que as
pequenas propriedades familiares do Estado do Acre podem se tornar vidveis economicamente com o
emprego de técnicas intensivas de producdo e processamento, gerando grandes beneficios econdmicos e
sociais ao estado, como o aumento da renda familiar, da oferta e, consequentemente, dos niveis de
emprego e da fixacgdo do homem ao campo.

O Municipio de Xapuri, segundo o Zoneamento Ecoldgico e Econ6mico do Estado do Acre,
apresenta uma grande area utilizada por populagdes extrativistas tradicionais, cuja subsisténcia baseia-se
no extrativismo e, complementarmente, na agricultura familiar de subsisténcia. Sua economia é
basicamente voltada para o setor primario e a pecuaria, destacando-se o extrativismo vegetal. A borracha e
a castanha ainda sdo os principais produtos do municipio. Atualmente, a cidade vive uma tendéncia para a
industrializacdo de produtos da floresta (borracha, castanha e madeira). Em 2008, foi criada na cidade a
primeira fabrica de preservativos naturais do planeta, a NATEX, que utiliza a borracha natural retirada das
reservas extrativistas da regido para a fabricacdo dos preservativos.

Em 2011, o Municipio de Xapuri possuia 8% do rebanho bovino do Estado do Acre. Em 2013,
0 municipio ocupou o quinto lugar no ranking de producao leiteira do estado, com producdo de 3.197 litros,
respondendo por 7% da produgdo estadual, perdendo apenas para os municipios de Placido de Castro,
Acrelandia, Senador Guiomard e a capital, Rio Branco (BRASIL, 2013). Esses numeros refletem o potencial
produtivo do municipio, apesar da distancia dos centros urbanos mais desenvolvidos, fornecedores de
insumos (BRASIL, 2013).

Apesar de acanhada, a producdo agricola xapuriense tem grande potencial, tendo em vista a
grande extensdo de terra cultivdvel e com baixa taxa de utilizacdo. Deve-se levar também em consideracao
o perfil socioecondmico e cultural do municipio, no que concerne a seu histérico de lutas de preservacado
ambiental. Tem como referéncia Chico Mendes, seu mais ilustre filho, reconhecido mundialmente pelas
lutas contra o desmatamento, em prol da manutencdo dos seringueiros e pequenos produtores rurais em
suas propriedades. Podemos destacar, ainda, o reconhecimento histérico do municipio, que recebeu o titulo
de “Princesinha do Acre” devido, sobretudo, ao periodo dureo de produgdo da borracha, na primeira
metade do século XX.

Esse histérico socioecondmico e de lutas pela preservacdo ambiental contribuiu para a
criacdo de leis municipais, estaduais e federais, inclusive para a criacdo de reservas extrativistas, que
limitam o desmatamento para grandes agriculturas. Como a agropecudria ainda é praticada de forma
modesta, cria-se a necessidade de ampliacdo do mercado de trabalho, o que, de certa forma, pode ser
executado pelo incentivo dos agronegdcios.

Nesse contexto, a criacdo de um de pds-graduacao Lato Sensu em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos facilitard a expansdo do agronegécio, além de promover a verticalizacdo dos cursos em
Tecnologia de Agroindustria e Técnico em Alimentos, que serd ofertado pelo campus Xapuri em 2022. O
empoderamento do conhecimento de industrializacdo da matéria-prima vegetal e animal, por parte da
populacdo, possibilita tanto ao produtor rural quanto a populacdo urbana criar pequenos empreendimentos
e agregar valor a seus produtos, aguecendo o mercado de trabalho, gerando renda e absorvendo a mao de
obra local.



No ambito do Estado do Acre, a oferta do Curso de Especializacdo em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, no IFAC Campus Xapuri, justifica-se por oportunizar o aperfeigopamento técnico e cientifico de
profissionais envolvidos com a produgdo de alimentos, através do aprofundamento de temas, atualizacdes
de conteldos e inovagdes de produtos, o que pode resultar em agregacdo de valores a itens alimenticios,
fortalecimento de arranjos produtivos locais e contribuicdo para o desenvolvimento regional.

Nesse sentido, a implantacdo da Especializacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos atende,
no ambito do Estado do Acre, as demandas geradas pelo contexto social e politico da regido, conforme
levantadas no PDI — IFAC Campus Xapuri 2020-2024. Nessa perspectiva, o IFAC Campus Xapuri, propde-se a
oferecer o Curso de Especializacdo em Ciéncia de Alimentos, por entender que estara contribuindo para a
elevacdo da qualificacdo de profissionais que atuam na area de Alimentos, formando o Especialista em
Ciéncia de Alimentos, através de um processo de apropriacdo e de producdo de conhecimentos cientificos e
tecnoldgicos, capaz de contribuir com a formagdo humana integral e com o desenvolvimento
socioecondmico da regido articulado aos processos de democratiza¢ado e justica social.

2. OBIJETIVOS
2.1 OBIJETIVO GERAL

Capacitar em nivel de pds-graduacdo, profissionais para aturarem na industria de alimentos,
na pesquisa e extensdo técnica agroindustrial e no ensino de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Promover a capacitacdo de profissionais no ambito da pesquisa e inovacdo tecnoldgica na
area de alimentos;

Fomentar a producdo técnica-cientifica dos docentes participantes do programa,
fortalecendo assim o reconhecimento e valorizacdo dos cursos técnico e tecnolégico da nossa instituicao;

Produzir tecnologias de processo e aproveitamento de matérias primas locais, fortalecendo
cadeias produtivas, de modo a promover o desenvolvimento regional;

Contribuir para o reconhecimento das Bases Cientificas da Agroecologia e dos Alimentos
Agroecolégicos;

Desenvolver, aprimorar e adaptar técnicas que possibilitem o aproveitamento de residuos da
agroindustria local, com vistas ao imperativo da “sustentabilidade”, como também ao aspecto econdmico,
com agregacao de valor ambiental;

Oportunizar o conhecimento dos principais conceitos, legislacdes, normas técnicas,
programas e sistemas de gestdo em saude e seguranca ocupacional e de meio ambiente aplicados a
industria alimenticia.

3. PERFIL PROFISSIONAL

Considerando a necessidade de promover a formacgdo continuada de profissionais da area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, que estejam sintonizados com as necessidades da sociedade e, em
particular, da educacao, tal profissional devera ser capaz de:

Propor e executar solugdes cientificas e tecnoldgicas aos problemas relacionados a producio
de alimentos;

Criar/aplicar inovacdes e processos de alimentos com matérias-primas regionais;
Atuar como docente em instituicdes de ensino, respeitando a Legislacdo especifica;

Promover a disseminagcdao e apropriacdao de tecnologias estudadas no curso que possam
promover o desenvolvimento cientifico e tecnolégico regional;

Avaliar as transformag¢des quimicas e bioquimicas dos alimentos processados, utilizando as
possiveis alternativas tecnoldgicas que cessem ou amenizem as altera¢des nos produtos alimenticios;



Identificar riscos ocupacionais, aspectos e impactos ambientais presentes na industria de
alimentos, bem como propor e fazer parte da elabora¢cdo de estudos para licenciamento ambiental,
programas e sistemas de gestdo em saude, seguranca ocupacional e meio ambiente na industria de
alimentos;

Utilizar técnicas de estatisticas aplicadas as analises laboratoriais e ao controle de processos
industriais.

Adotar novas ferramentas de qualidade no ambito da Seguranga Alimentar.

A natureza do curso exige metodologias interdisciplinares com estratégias participativas,
laboratoriais e oficinas praticas, que permitam vivenciar e atuar de modo tedrico- pratico, fazendo interagir
as concepcdes da experiéncia interdisciplinar, que emergem e sdo resinificadas no didlogo com o campo
conceitual e pratico.

4. REQUISITOS DE ACESSO

O acesso ao Curso de Especializagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, dar-se-a através
de Processo Seletivo, regulado por Edital Préprio lancado pelo Campus Xapuri. Para tanto, o candidato
devera ter concluido o Ensino Superior até o ato da matricula.

5. ESTRUTURA CURRICULAR
5.1 FUNDAMENTAGAO LEGAL

Este Projeto Pedagdgico de Curso foi elaborado em observancia ao disposto na Lei 9.394/96,
de 20 de dezembro de 1996 (com suas atualizacGes), no Decreto 5154, de 23 de julho de 2004, na
Resolugdo 01, de 8 de Junho de 2007, na Lei 11.892/08, de 29 de dezembro de 2008, na Lei 12.796, de 4 de
Abril de 2013, CNE/CES N2 01/2007 e suas alteragcGes, e no Parecer CNE/CES N2 213/2004 e suas alteracdes,
Resolugdo N2 32/CONSU/IFAC, de 22 de Outubro de 2020 e suas alteracBes, e aos principios contidos no
Projeto Pedagdgico Institucional e demais atos legais institucionais pertinentes.

5.2 ATENDIMENTO A ALUNOS COM DEFICIENCIA

O atendimento aos educandos pessoas com deficiéncia esta previsto na Constituicdo Federal
1988 no Art. 208. O dever do Estado com a educacdo serd efetivado mediante a garantia de: Il -
atendimento educacional especializado aos portadores de deficiéncia, preferencialmente na rede regular de
ensino.

A partir da Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional — LDBEN 9394/96 e suas alteracbes
foi que houve o marco do atendimento desses educandos através da modalidade de Educacdo Especial. Diz
o Art? 42 e inciso Ill — atendimento educacional especializado gratuito aos educandos com deficiéncia,
transtornos globais do desenvolvimento e altas habilidades ou superdotacdo, transversal a todos os niveis,
etapas e modalidades, preferencialmente na rede regular de ensino que comecou a instituir os
atendimentos desses educandos.

No ano de 2009 o Estado Brasileiro ratificou através do Decreto Legislativo n? 168 e seu
protocolo facultativo promulgado através do Decreto n2 6.949/2009 com status de emenda constitucional, a
Convengdo Sobre os Direitos das Pessoas com Deficiéncia onde a oferta de Educagdo Inclusiva deve
respeitar as diretrizes do Art.2 24 da referida Convencdo. De acordo com a Resolugdo CNE/CEB n2 4 de 2 de
outubro de 2009 determina o publico alvo da Educacdo Especial assim como o Decreto 7.611 de 17 de
novembro de 2011 que dispde sobre a Educagao Especial, o Atendimento Educacional Especializado e da
outras providéncias, inclusive para os Nucleos de Atendimento aos alunos/pessoas com deficiéncia.

O atendimento prestado no campus deve se balizar nessas legislacbes e outras que se
fizerem pertinentes, para ofertar uma Educacdo Profissional, Cientifica e Tecnoldgica Inclusiva de qualidade
a todos os alunos da Rede IFAC.

5.3 CONCEPCAO DO CURSO

O curso é organizado respeitando-se as concepgbes tedricas institucionais e esta
fundamentado nos seguintes pressupostos:



A integracdo entre educacdo, trabalho, ciéncia e tecnologia, a qual contribui para o
enriquecimento cientifico, cultural, politico e profissional dos sujeitos que atuam nessa instituicdo,
sustentando-se nos principios da interdisciplinaridade, contextualizacao e flexibilidade como exigéncia da
pratica educativa;

A necessidade da formacdo de um novo profissional que possa atuar em diversos niveis e
modalidades da educacdo como pesquisador, formador de formadores, gestor educacional de programas e
projetos e formulador/executor de politicas publicas;

A natureza do curso exige metodologias ativas, que permitam vivenciar e atuar de modo
tedrico-pratico, fazendo interagir as concep¢oes da educacdo no ambito da experiéncia profissional de cada
aluno, que sao significadas e ressignificadas no didlogo com o campo conceitual e pratico.

5.4 PUBLICO ALVO

O curso de Especializacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos destina-se a portadores de
Diploma de graduacdo com prioridade para os cursos de Engenharia de Alimentos, Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Tecnologia em Agroindustria, Tecnologia em Agroecologia, Agronomia, Engenharia Agricola,
Zootecnia, Engenharia de Pesca, Medicina Veterinaria, Engenharia Quimica, Quimica Industrial, Nutricdo,
Farmacia, Biologia, Quimica e areas afins.

5.5 LOCAL DE FUNCIONAMENTO

O curso serd executado no Campus Xapuri do Instituto Federal do Acre, conforme a
demanda.

6. ORGANIZAGAO DO CURSO

O curso sera organizado seguindo o Regimento de Pds-Graduacdo Lato Sensu do IFAC, sendo
organizado em 15 (quinze) disciplinas. Cada disciplina terd uma carga hordria especifica pratica e tedrica,
conforme apresentado na tabela 1, considerando a hora-aula como 60 minutos. As disciplinas serdo
ofertadas de forma presencial, podendo contar com atividades semipresenciais em até 20% da carga-
horaria total da disciplina, ficando a escolha a critério do docente da disciplina.

O curso de Especializagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos esta vinculado ao grupo de
pesquisa Tecnologia Agroindustrial.

6.1 MATRIZ CURRICULAR

Tabela 1 - Disciplinas do Curso de Especializagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Total de | Tedrica | Pratica | Hora-
COMPONENTES CURRICULARES horas - horas | - horas | relégio/aula
1. Higiene e seguranca dos alimentos 20 20 - 20
2. Metodologia do trabalho cientifico 20 20 - 20
3. Quimica e bioquimica de alimentos 30 20 10 30
4. Microbiologia de alimentos 30 20 10 30
5. Métodos de conservacdo e aditivos alimentares | 30 20 10 30
6. Tecnologia de produtos de origem animal 60 40 20 60
7. Tecnologia de produtos de origem vegetal 40 30 10 40




8. Processamento de bebidas alcodlicas 20 15 5 20

9. Tépico especial em alimentos regional 20 15 5 20
10. Analise sensorial de alimentos 20 15 5 20
11. Embalagens e toxicologia de alimentos 30 20 10 30
12. Rotulagem de alimentos 20 15 5 20

13. Empreendedorismo e desenvolvimento de
novos 30 20 10 30
produtos

14. Controle de qualidade de alimentos (seg.

30 20 10 30
Alimentar, legislacdo e programas de qualidade)
15. Estatistica aplicada aos alimentos 20 20 - 20
TCC - - - -
3 420
CARGA-HORARIA TOTAL 420 310 110

6.2 CARGA HORARIA

O curso estd organizado com carga horaria de 420 (trezentos e sessenta) horas, sem
considerar o periodo para elaboracdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), respeitando a carga horaria
minima de 360 horas para cursos de especializacdo.

6.3 DURAGAO DO CURSO

O periodo minimo para a conclusdo do curso serd de doze meses, que envolve o
cumprimento de disciplina, aprovacao e entrega da versao final do TCC. O periodo total de integralizacdo do
curso sera de até 18 meses, sendo os seis Ultimos meses do curso destinados a conclusdo do TCC. Em
carater excepcional, a prorrogacdo de prazo para integralizacdao do curso sera concedida mediante parecer
do Colegiado de Curso, por um periodo maximo 12 (doze) meses. Neste caso, o requerimento assinado pelo
aluno ou aluna e com a concordancia expressa pelo orientador(a), deve ser encaminhada a Coordenacdo de
Curso, com a justificativa do pedido e protocolado antes de vencer o prazo de 18 meses.

A solicitacdo de prorrogacdo de prazo deverda ser entregue na coordenacdo do curso
acompanhada da justificativa circunstanciada dos motivos da solicitagio anexada ao cronograma das
atividades a serem cumpridas. A coordenac¢do do curso encaminhard o requerimento de solicitacdo de
prorrogacdao de prazo bem como os demais documentos, assinados pelo discente e com a concordancia
expressa pelo orientador(a) ao colegiado do curso com a justificativa do pedido e protocolado antes de
vencer o prazo maximo regimental. O colegiado do curso de pds-graduacdo emitird parecer quanto ao
mérito da justificativa e quanto as condi¢Oes de exequibilidade durante o prazo passivel de ser concedido. A
ndo concessdo da prorrogacao de prazo resulta em obrigatoriedade da realizacdo do exame de defesa do
TCC dentro do prazo regular. Caso ndo ocorra, o discente deve ser desligado do programa.

6.4 OFERTA DE DISCIPLINA
A oferta das disciplinas sera organizada pelo campus e prevista em edital.
6.5 CRITERIOS DE AVALIACAO
A avaliacdo dos estudantes sera realizada como parte integrante do processo educativo.

Acontecerd ao longo do curso de modo a permitir reflexdao-acdo-reflexdo da aprendizagem e a apropriacao
do conhecimento, resgatando suas dimensdes diagndstica, formativa, processual e somativa.



Dentre os instrumentos e técnicas de avaliacdo que poderdo ser utilizados destacam-se o
didlogo, a observacdo, a participacdo, as fichas de acompanhamento, os trabalhos individuais e em grupo,
testes, provas, atividades praticas e a auto avaliacdo. Nessa perspectiva, a avaliacdo devera contemplar os
seguintes critérios:

Dominio de conhecimentos (assimilagdo e utilizacdo de conhecimentos na resolugdo de
problemas, transferéncia de conhecimentos, analise e interpretacdo de diferentes situacdes problemas);

Participagdo (interesse, comprometimento e atencdo aos temas discutidos nas aulas, estudos
de recuperagdo, formulacdo e/ou resposta a questionamentos orais, cumprimento das atividades
individuais e em grupo, externas e internas a sala de aula);

Criatividade;

Auto avaliacdo (forma de expressdo do autoconhecimento do discente acerca do processo do
estudo, interacdo com o conhecimento, das atitudes e das facilidades e dificuldades enfrentadas tendo por
base os incisos |, Il e Ill);

Andlise do desenvolvimento integral do discente no periodo letivo;
Outras observacoes registradas pelos docentes.

Os professores e/ou as professoras responsaveis pelas disciplinas devem apresentar a
coordenacao do curso as conclusdes sobre o desempenho do pés-graduando utilizando notas de 0,0 a 10,0.
O aluno ou a aluna s6 serd considerado aprovado se possuir frequéncia igual ou superior a 75%, bem como
média igual ou superior a 7,0 (sete) em cada disciplina. O discente que reprovar duas vezes em uma mesma
disciplina obrigatéria, sera desligado do curso.

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) complementara o conteudo abordado nas disciplinas
do curso no processo de formacdo dos alunos e, assim como a aprovac¢do nas disciplinas, é requisito para
integralizagao do curso.

Os critérios de desligamento dos alunos e alunas estdo previstos no Regimento de Pos-
Graduacdo Lato Sensu do IFAC.

6.6 TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO ( TCC)

O Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) seguird o Regimento de Pds-Graduacdo Lato
Sensu do IFAC. O TCC s6 podera ser apresentado apds a conclusao e aprovagao em todas as disciplinas do
curso e dentro dos prazos estabelecidos. A modalidade (monografia, artigo, estudo de casos, produto ou
outros) do TCC sera definida pelo colegiado do curso e devera constar no projeto pedagdgico de curso. O
TCC compreenderd a elaboracdo e execucdo de um projeto de pesquisa, a ser defendido publicamente
perante uma banca examinadora, oportunizando aos alunos e alunas discussdes coletivas acerca do
desenvolvimento de um estudo cientifico.

Apds aprovacdo do orientador(a), o discente solicitarda o agendamento de defesa do TCC,
sendo obrigatdrio a entrega de 3 (trés) copias impressas e/ou digital do TCC a Coordenacdo do Curso, antes
da apresentacdo a Banca Examinadora.

O Coordenador(a) de Curso terd o prazo maximo de 15 (quinze) dias, a partir da ciéncia da
solicitacdo de agendamento de defesa, para nomear trés membros titulares e dois membros suplentes da
banca examinadora, a partir da relacdo de 04 (quatro) nomes sugeridos pelo orientador(a). A banca
examinadora de TCC, serda composta por 03 (trés) membros titulares, sendo um deles e/ou delas o
orientador(a) ou coorientador(a) que sera o presidente e 02 (dois) suplentes. As bancas examinadoras
deverdo ter no minimo um membro titular externo ao IFAC. O idioma do TCC é prioritariamente o
portugués, com resumo também em portugués e traduzido preferencialmente para o inglés.

Apds a designacdo da banca examinadora, a apresentac¢do publica do TCC devera ocorrer no
prazo maximo de 15 (quinze) dias. O julgamento do TCC se dara por meio de banca examinadora. O pds-
graduando(a) fard uma exposicdo do seu trabalho, de 20 (vinte) a 30 (trinta) minutos, antes da arguicdo pela
banca examinadora. Cada membro da banca examinadora terd até 30 minutos para realizar sua argui¢do. Ao
término da arguicdao do TCC, cada membro da banca fard o seu julgamento, em sessao secreta, atribuindo
ao candidato(a) o conceito: APROVADO, APROVADO COM RESSALVA OU REPROVADO.



Ao término dos trabalhos, a banca examinadora apresentara Ata de Defesa, com o conceito,
que sera homologada pela Coordenac¢do do Curso. O aluno ou a aluna aprovado(a) ou aprovado(a) com
ressalva na defesa de TCC deverd entregar a versao definitiva do trabalho a Coordenacdao de Curso em até
60 (sessenta) dias apds a defesa.

O aluno ou a aluna aprovado(a) com ressalvas no TCC devera apresentar ao coordenadora(a)
a versdo definitiva do trabalho e declara¢do assinada pelo orientador(a) atestando a realizagdo das
correcOes obrigatdrias exigidas pela banca.

Atendera aos critérios de aprovacao no TCC, o académico ou a académica que publicar artigo
cientifico em revista da area, ou de dreas afins, que tenha conceito minimo Qualis B5 ou conceito
equivalente, desde que seja solicitado pelo respectivo discente, que deverd apresentar o aceite ou
comprovar a publicacdo do referido texto.

6.7 ORIENTACAO/COORIENTACAO

A orientacdo serd realizada pelos e pelas docentes do IFAC com titulacdo minima de
especialista, mediante prévia anuéncia deste, dentre os membros do corpo docente do curso. Fica
estipulado um limite de 03 (trés) TCC por orientador(a). O aluno ou a aluna devera confirmar seu
orientador(a) no prazo de até 06 (seis) meses apds o inicio do curso, por meio da carta de aceite de
orientacdo (formulario préprio). E facultada ao aluno e a aluna a mudanca de orientador(a), mediante
justificativa submetida a aprovacdo da Coordenacdo de Curso.

Caso tenha interesse, o aluno e a aluna poderdo convidar docentes ou técnicos de outras
instituicdes, com titulacdo minima de especialista, para atuar como coorientador(a) do TCC (apenas um(a)),
mediante assinatura de termo de trabalho voluntario.

6.8 INTEGRALIZAGAO DO CURSO

Incluem-se como etapas necessarias a integralizacdo do curso a conclusdo das disciplinas e a
entrega da versdo definitiva do TCC (01 (uma) cdpia impressa encadernada e 01 (uma) cépia digital) a
Coordenagao do Curso.

6.9 APROVEITAMENTO DE ESTUDOS

Serd concedido ao aluno e a aluna o direito de aproveitamento de estudos concluidos com
éxito, em nivel de ensino equivalente, desde que sejam semelhantes em objetivos, carga hordria e conteddo
programatico as disciplinas ofertadas pelos cursos de pds-graduagao lato sensu do IFAC e cursados ha
menos de 5 (cinco) anos, mediante requerimento apresentado junto ao Registro Escolar
do campus (conforme estabelecido no Regimento de Pés-Graduagdo Lato Sensu do IFAC).

O aproveitamento de estudos de componentes curriculares cursados em outras instituicdes
ndo podera ser superior a 30% (trinta por cento) da carga horaria do curso de pds- graduagdo lato sensu,
excetuado o tempo regulamentado para o TCC.

6.10 REPROVACAO

Em caso de reprovacao nas disciplinas ofertadas pelos cursos de pds-graduacao, o discente
poderd cursar novamente a disciplina, desde que respeitado o prazo mdaximo para integralizacdo. O IFAC
podera oferecer, em cardter excepcional, componentes curriculares especificos para dependéncia nos casos
de extingdo ou oferta eventual do curso de pds- graduacdo lato sensu, desde que respeitados os prazos
maximos para integralizacdao previsto neste regulamento.

6.11 CERTIFICAGCAO

Aos estudantes que cumprirem os requisitos do curso serdo concedidos certificados de
especializacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Para a obtengdo do certificado de especializa¢do o
aluno e/ou aluna deve ser aprovado(a) em todas as disciplinas da matriz curricular do curso, ser aprovado
na apresentacao publica do TCC e ter entregue a versao final do TCC a Coordenacdo de Curso, apresentar
declaracdo de "nada consta" da biblioteca do campus e ter cumprido as demais exigéncias do curso,
especificadas no projeto pedagdgico do curso.

Os certificados deverdo seguir os tramites administrativos adotados pelo Instituto Federal
de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Acre.



7. INSTALACOES E EQUIPAMENTOS

O Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Acre — IFAC, Campus Xapuri,
proporcionara as instalacdes e equipamentos abaixo relacionados para atender as exigéncias do Curso de
Especializagcdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Tabela 02 — Instalagdes

Item | INSTALACOES Quantidade
01 Sala de aula com quadro branco (40 alunos) | 01
02 Laboratdrio de informatica (40 alunos) 01
03 Biblioteca 01
04 Auditério 01

Tabela 03 — Equipamentos

Item | EQUIPAMENTOS Quantidade

01 Data Show 01

Tabela 04 — Laboratorios

ltem | EQUIPAMENTOS Quantidade
01 Laboratério de Informatica 01
01 Laboratdrio de Quimica 01
01 Laboratdrio de Biologia 01
01 Laboratdrio de Microbiologia 01
01 ;?ikr):;ttc;rsio de  Processamento de 01
01 Laboratério de Analise Sensorial 01

Laboratério Movel de Processamento de
01 ; 01
Pescado

* Este laboratério é multicampi — ficando locado em Rio Branco

8. PERFIL DOCENTE E TECNICO-ADMINISTRATIVO

Tabela 05 — Pessoal Docente

DISCIPLINA FORMAGAO INICIAL (*) TITULACAO




1. Higiene e seguranca dos alimentos Alimentos Mestre
2. Metodologia do trabalho cientifico Qualquer area Mestre
. . . . Alimentos, agronomia, uimica e

3. Quimica e bioquimica de alimentos . . g q Mestre

biologia
. . . . Alimentos, agronomia, uimica e

4. Microbiologia de alimentos . . g q Mestre
biologia

5. Meétodos de conservacdo e aditivos .

. Alimentos Mestre

alimentares

6. Tecnologia de produtos de origem animal Alimentos e zootecnia Mestre

7. Tecnologia de produtos de origem vegetal Alimentos e agronomia Mestre

8. Processamento de bebidas alcodlicas Alimentos Mestre

9. Tépico especial em alimentos regional Alimentos e agronomia Mestre

10. Andlise sensorial de alimentos Alimentos Mestre

11. Embalagens e toxicologia de alimentos Alimentos e quimica Mestre

12. Rotulagem de alimentos Alimentos Mestre

13. Empreendedorismo e desenvolvimento de | Alimentos, agronomia, economia e

novos produtos administragao Especialista

14. Controle de qualidade de alimentos (seg.

Alimentar, legislagao e programas de qualidade) Alimentos Mestre

L . . Matemadtica, alimentos, agronomia e L

15. Estatistica aplicada aos alimentos . Especialista

zootecnia

TCC

*Na impossibilidade de o docente com a formacao inicial exigida ministrar a disciplina, outro docente com
experiéncia comprovada na area e titulagdo similar ou superior a exigida podera ministrar a disciplina

Tabela 06 — Pessoal Técnico-Administrativo

FORMACZ\O REGIME DE TRABALHO | CARGO (SETOR)
Licenciatura 40 horas Técnico em Assuntos Educacionais
Ensino Médio | 40 horas Assistente em Administracao

9. ANEXOS
9.1 PROGRAMAS DAS DISCIPLINAS




Curso: ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE Médulo: 1
urso: ALIMENTOS caulo:
Disciplina: Higiene e seguranga dos alimentos Carga Horaria: 20 h

1. Objetivo: Conhecer, analisar, avaliar e discutir aspectos de seguranca alimentar. Aplicar técnicas e
ferramentas que garantam a producgdo de alimentos seguros.

2. Ementa: Principios basicos de higienizacdo. Limpeza e sanitiza¢do. Procedimentos de higienizacdo. Clean
in place (CIP). Boas praticas de fabricacdo. Analise de perigos de pontos criticos de controle (APPCC).
Procedimentos Operacionais Padrdo (POP’s). Legislacdo especifica.

3. Bibliografia

3.1. Basica:

SALIBA, T. M. Manual pratico de higiene ocupacional e ppra. 5. ed. S3o Paulo. LTR. 2013.

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca dos
alimentos. 1. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

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. 5. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2015.

3.2. Bibliografia complementar:

COUTO LORENZO, L. Auditoria del sistema APPCC: como verificar los sistemas de gestiéon de inocuidad
alimentaria HACCP. 1. ed. Madrid: Diaz de Santos, 2008.

FAJARDO, I. G. Alimentos seguros: guia basica sobre seguridad alimentaria. 1. ed. Madrid: Diaz de Santos,
2008.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. 1. ed. Sao Paulo:
Nobel, 2008.

VANACLOCHA, A. C.; REQUENA, J. A. Procesos de conservacion de alimentos. 2. ed. Navarra: Mundi-
Prensa, 2008.

C . ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE Médulo: 2
urso: ALIMENTOS odulo:
Disciplina: Metodologia do trabalho cientifico Carga Horaria: 20 h

1. Objetivo: Abordar as principais regras para uma producdo cientifica, fornecendo as técnicas, os
instrumentos e os objetivos para um melhor desenvolvimento do trabalho cientifico, sempre
fundamentados nas normas da Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

2. Ementa: Conhecimento cientifico. A Comunicagdo Cientifica. Etica na escrita. Normas para Elaboracio de
Trabalhos Académicos. A organizacdo de texto cientifico. Como escrever trabalhos académicos. O Projeto
de Pesquisa. Os erros mais frequentes.

3. Bibliografia




3.1. Basica:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informagdo e
documentacdo: referéncias: elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6028: informacio e
documentacgdo: resumos: apresentacao. Rio de Janeiro, 2002.

ANDRADE, M. M. Introduc¢do a metodologia do trabalho cientifico: elaboracdo de trabalhos na graduacao.
10. ed. S3o Paulo: Atlas, 2010.

3.2. Bibliografia complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10520: informag3o e

documentacdo: citacdes em documentos: apresentacdo. Rio de Janeiro, 2002.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 14724: informag3o e

documentacdo: trabalhos académicos: apresentacdo. Rio de Janeiro, 2005.

FIORIN, J. L.; SAVIOLI, F. Para entender o texto: leitura e redacdo. 17. ed. Sdo Paulo: Atica, 2012.

MARTINS, D. S.; ZILBERKNOP, L. S. Portugués Instrumental: de acordo com as normas ABNT. 29. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2011.

MEDEIRQS, J. B. Redacgao cientifica: a pratica de fichamentos, resumos, resenhas. 12. ed. S3o Paulo: Atlas,
2014.

Curso: ESPECIALIZAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Mddulo: 3

Disciplina: Quimica e bioquimica de alimentos Carga Horaria: 30 h

1. Objetivo: Avaliar e controlar as transformag¢des quimicas e bioquimicas dos alimentos durante e apés o
processamento.

2. Ementa: Transformagdes quimicas e bioquimicas dos principais constituintes dos alimentos durante o
seu processamento e armazenamento.

3. Bibliografia

3.1. Basica:

BERG, J. M.; TYMOCZKO, J. L.; STRYER, L. Bioquimica. 7. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2014.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica dos alimentos: teoria e aplicacdes praticas. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan, 2008.

NELSON, D. L. Principios de Bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011

3.2. Bibliografia complementar:
ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 5. ed. Vigosa: UFV, 2011.

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A. Biotecnologia industrial 1: fundamentos. Sao Paulo: Blucher,
2013.

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutos e hortaligas: fisiologia e manuseio. Lavras: UFV,
2005.

FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. 2. ed. Porto Alegre: Artmed. 2010. VOET, D.; VOET,
J.G.; PRATT, C.W. Fundamentos de bioquimica: a vida em nivel molecular.




2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2008

c ) ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE Médulo: 4
urso: ALIMENTOS odulo:
Disciplina: Microbiologia de alimentos Carga Horaria: 30 h

1. Objetivo: Conhecer sobre microbiologia de alimentos e que seja capaz de diferenciar os grupos de
microrganismos de importancia em alimentos.

2. Ementa: Noc¢des basicas de microbiologia de alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam
o desenvolvimento microbiano em alimentos. Principais alteracdes nos alimentos causadas por
microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos em alimentos. Métodos
analiticos microbioldgicos. Normas e padrdes microbioldgicos para alimentos.

3. Bibliografia

3.1. Basica:

BRANDAO, W. T. M. Microbiologia. 1. ed. Curitiba: Livro Técnico, 2012.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranga dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre: Artmed. 2013.
TORTORA, G. J.; FUNKE, B. R.; CASE C. I. Microbiologia. 10. ed. Porto Alegre: Artmed, 2012.

3.2. Bibliografia complementar:

ANDERSON, M. R. P.; PASCUAL, V. C. Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y
bebidas. 1. ed. Madrid: Diaz de Santos, 2007.

BRASIL. Resolugdo RDC n? 12, de 02 de janeiro de 2001. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil,
Poder Executivo, Brasilia, DF, 10 jan. 2001. Regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para
alimentos.

TORRES, R. D.; LOPES, D. P. Conservacion de los alimentos. 1. ed. La Habana: Félix Varela, 2005.
VERMELHO, A. B.; PEREIRA, A. F.; COELHO, R. R. R.; SOUTO-PADRON, T. Praticas de
microbiologia. 1. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006.

VANDEVENNE, C. A.; RIBES, M. E. Métodos de andlisis microbiolégicos de alimentos. 1. ed. Madrid: Diaz
de Santos, 2002

Curso: ESPECIALIZAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | Médulo: 5

Disciplina: Métodos de conservacgao e aditivos alimentares Carga Horaria: 30 h

1. Objetivo: Definir e identificar a importancia das técnicas de conserva¢do e aditivos alimentares
envolvidos na industrializacao de alimentos, estabelecendo operacdes de preservagdo e processamento de
alimentos.

2. Ementa: Aspectos tedricos dos principais métodos e aditivos alimentares utilizados nos processos de
conservacao a que sdo submetidos os alimentos.

3. Bibliografia

3.1. Basica:




GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 1. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

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

TORRES, R. D.; LOPES, D. P. Conservacion de los alimentos. 1. ed. La Habana: Félix Varela, 2009.

3.2. Bibliografia complementar:

ANDERSON, M. R. P.; PASCUAL, V. C. Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y
bebidas. 2. ed. Madrid: Diaz de Santos, 2007.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Editora Atheneu, 2008.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservagao de alimentos: principios e metodologias. 1. ed. Lisboa: Escolar,
2008.

VANACLOCHA, A. C.; REQUENA, J. A. Procesos de conservacion de alimentos. 2. ed. Navarra: Mundi-
Prensa, 2008.

C . ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE Médulo: 6
urso: ALIMENTOS oaulo:
Disciplina: Tecnologia de produtos de origem animal Carga Horaria: 60 h

1. Objetivo: Compreender as propriedades quimicas e nutricionais dos componentes do leite, carnes e
pescados; Conhecer as tecnologias de producdo de queijos, manteiga, gelados comestiveis e leite
concentrado, evaporados, fermentados e ndo fermentados; Conhecer as tecnologias de producdo de
hamburgueres, alméndegas, embutidos e empanados de carnes e pescados; Conhecer as tecnologias
voltadas a producdo de mel.

2. Ementa: Composicdo e microbiologia do leite. No¢cdes de boas praticas agropecuarias. Elaboracdo de
produtos lacteos. Aspectos de legislacdo e requisitos fisico-quimicos e microbioldgicos de produtos lacteos.
Composicdo nutricional e alteracdes bioquimicas do pescado e carne. Tecnologia de fabricacdo de
hamburguer, embutidos, almondegas e empanados. Tecnologia de Mel.

3. Bibliografia

3.1. Basica:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguran¢a dos alimentos. 2. ed. Porto Alegre Artmed. 2013. GAVA, A. J,;
SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 1. ed. Sdo Paulo: Nobel,
2008.

OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M.A.B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia

e Tecnologia de Alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Manole, 2006.




3.2. Bibliografia complementar:

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

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.
GARCIA, B. M. Higiene e inspeccidn de carnes. 1. ed. Madrid: Diaz de Santos, 2007. v. 2.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. 1. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

VANACLOCHA, A. C.; REQUENA, J. A. Procesos de conservacion de alimentos. 2. ed. Navarra: Mundi-
Prensa, 2008.

Curso: ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE Médulo: 7
urso: ALIMENTOS odufo:
Disciplina: Tecnologia de produtos de origem vegetal Carga Horaria: 40 h

1. Objetivo:Conhecer e aplicar as tecnologias de producdao de vegetais minimamente processados,
obtencdo de doces e geleias, produtos glaciados, cristalizados e desidratados; Planejar e monitorar
procedimentos de armazenamento, processamento e conservacdo de produtos derivados de frutas e
hortalicas; Identificar as transformag¢bes metabdlicas, bioquimicas e microbioldgicas de frutos e
hortalicas in natura durante o amadurecimento e armazenamento, bem como de produtos derivados;

2. Ementa: Componentes nutricionais, funcionais e caracterizagdo fisico-quimica de frutas e hortaligas;
aspectos fisioldgicos e transformagdes bioquimicas durante o amadurecimento e armazenamento; sistemas
de armazenamento; principios basicos de boas praticas agricolas e de processamento; processos
tecnoldgicos para obtencdo de produtos minimamente processados, doces em massa e geleias, frutas
glaceadas, cristalizadas e desidratadas; alteracbes e qualidade de produtos processados; raizes e
tubérculos, principais produtos obtidos por refrigeracdo, embalagens e aspectos de legislacdo.

3. Bibliografia

3.1. Basica:
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Editora Atheneu, 2008.

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

OLIVEIRA, E. N. A.; SANTOS, D. C. Tecnologia e processamento de frutos e hortalicas. 1 ed. Natal: IFRN
Editora, 2015.

3.2. Bibliografia complementar:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranca dos
alimentos.1. ed. Porto Alegre; Artmed, 2010.

CHITARRA, M. I. F; CHITARRA, A. B. Pds-colheita de frutos e hortaligas: fisiologia e manuseio. 1 ed. Lavras:
UFV, 2005.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 1. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

OETTERER, M.; D’ARCE, M. A. B. R; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 1.
ed. S3o Paulo: Manole, 2006.




ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre: Artmed.
2005. v.1. https://www.embrapa.br/hortalicas (Centro Nacional de Pesquisa de Hortaligas).

Curso: ESPECIALIZACAO  EM  CIENCIA E  TECNOLOGIA DE | ... o
urso: ALIMENTOS odufo:
Disciplina: Processamento de bebidas alcodlicas Carga Horaria: 20 h

1. Objetivo: Compreender os principios basicos de obtencdo de bebidas alcodlicas fermentadas, fermento-
destiladas e destilo-retificadas; Conhecer as tecnologias de producdo de cervejas, vinhos e aguardentes;
Capacitar os profissionais na avaliacdo dos pardmetros de qualidade em bebidas alcodlicas; Aprender a
interpretar e discutir a legislacdo brasileira vigente.

2. Ementa: Tecnologias na elaboracdo de bebidas fermentadas e/ou destiladas. Producdo de cervejas,
vinhos e aguardentes. Aspectos fisico-quimicos de qualidade em bebidas. Legislacao.

3. Bibliografia

3.1. Basica:
SANTOS, F.; BOREM, A.; CALDAS, C. Cana-de-aglcar: bioenergia, aclcar e etanol. 2. ed. Vigosa: UFV, 2011.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 1. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Editora Atheneu, 2008.

3.2. Bibliografia complementar:

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

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.
BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Decreto n°

8.198, de 20 de Fevereiro de 2012. Didrio Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 20 fev.
2012. Disponivel em: < http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ Ato2011- 2014/2014/Decreto/D8198.htm >.
Acesso em: 27 jun. 2016.

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Lei n2
7.678, de 08 de novembro de 1988. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia,

DF, 08 nov. 1988. Disponivel em: < http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/1980- 1988/L7678.htm >.
Acesso em: 27 jun. 2016.

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Instrugdo

Normativa n2 13, de 29 de junho de 2005. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 29
jun. 2005. Disponivel em: < http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis- consulta/servlet/VisualizarAnexo?
id=14175 >. Acesso em: 27 jun. 2016

Curso: ESPECIALIZAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | Médulo: 9

Disciplina: Tépico especial em alimentos regional Carga Horaria: 20 h

1. Objetivo: Abordar os principais alimentos e ingredientes regidao amazonica.
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2. Ementa: Consumo de alimentos tipicos da regido amazonica. Ingredientes e pratos tipicos que formam a
cultura alimentar da regido amazonica, enriguecendo o seu conhecimento no exercicio da profissao.

3. Bibliografia

3.1. Basica:
CAUVAIN, S.P,; YOUNG, L.S. Tecnologia da panificagdo. 2. ed. S3o Paulo: Manole, 2009.

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

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicao e controle de qualidade. 1. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

3.2. Bibliografia complementar:
ARBACHE, F.S. Gestao de logistica, distribuicao e trade marketing. 4. ed. Rio de Janeiro: FGV, 2010.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 1. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Blucher, 2010.

NELLIS, J.; PARKER, D. Principios de economia para os negdcios. 1. ed. Sdo Paulo: Futura, 2003.

ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ,
Curso: ALIMENTOS Modulo: 10
Disciplina: Analise sensorial de alimentos Carga Horaria: 20 h

1. Objetivo: Conhecer os conceitos, aplicacdes e métodos da analise sensorial de alimentos.

2. Ementa: O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliagdo sensorial. Os
6rgaos do sentido e a percepc¢ao sensorial. Selecdo e treinamento de provadores. Métodos sensoriais:
discriminativos, descritivos e afetivos. Analise estatistica.

3. Bibliografia

3.1. Basica:
DUTKOSKI, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4. ed. Curitiba: Champagnat, 2013.
IAL. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

PALERMO, J. R. Analise sensorial: fundamentos e métodos. 1. ed. Rio de Janeiro: Atheneu, 2015.

3.2. Bibliografia complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 12994. Métodos de analise
sensorial dos alimentos e bebidas. Rio de Janeiro, 1993.

FRANCO, M. R. B. Aroma e sabor dos alimentos. 1. ed. Campinas: Varela, 2004.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢des. 1. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.

MORALES, R. G. T. Evaluaidn sensorial aplicada a La invetigacion, desarrollo y control de La calidad em La
industria alimentaria. 1. ed. Madrid: Universitaria, 2008.




UTSET, E. Z. Evaluacién objetiva de la calidad sensorial de alimentos procesados. 1. ed. La Habana:
Universitaria, 2008.

ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ,
Curso: ALIMENTOS Médulo: 11
Disciplina: Embalagens e toxicologia de alimentos Carga Horaria: 30 h

1. Objetivo: Conhecer os principais tipos de embalagens utilizados em alimentos, tendéncias em
embalagens par alimentos e fatores ambientais, conhecer os principais aditivos e os agentes toxicos
presentes e produzidos pelos alimentos.

2. Ementa:

Estudo dos contaminantes toxicos naturalmente presentes nos alimentos, adicionados intencionalmente e
de contaminacgdes sofridas pelos alimentos por agentes toxicos. Classificacdo das embalagens, tipos e
usos; Importdncia, propriedades e fungbes das embalagens;

Equipamentos de embalagem; Inovac¢des tecnoldgicas. Alteracdes que afetam a qualidade dos alimentos;
Acondicionamentos e embalagem para os diferentes tipos de alimentos e suas principais propriedades;
Embalagem e os impactos ambientais; Legislacdo pertinente.

3. Bibliografia

3.1. Basica:

OGA, S. Fundamentos de toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. REPETTO, M. Toxicologia
fundamental. 4. ed. Madrid: Diaz de Santos, 2007.

CASTRO, A. G.; POUZADA, A.S. Embalagens para a industria alimentar. 1. ed. Sdo Paulo: Instituto Piagé,
2003

3.2. Bibliografia complementar:
CARMEAN, A. M.; REPETTO, M. Toxicologia Alimentaria. 1. ed. Madrid: Diaz de Santos, 2007.

GOLAN, D. E. Principios de farmacologia: a base fisiopatoldgica da farmacoterapia. 2. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2009.

LARINI, L. Toxicologia. 1.ed. Sao Paulo: Manole, 1987.

ANYADIKE, N. Embalagens flexiveis. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010. v.1 COLES, R.E. Estudo de embalagens
para o varejo. Sao Paulo: Blucher, 2010. v. 4.

JAIME, S. B. M.; DANTAS, F. B. H. Embalagens de vidro para alimentos e bebidas:
propriedades e requisitos de qualidade. 1. ed. Campinas: CETEA/ITAL, 2009

ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE X
Curso: ALIMENTOS Modulo: 12
Disciplina: Rotulagem de alimentos Carga Horaria: 20 h

1. Objetivo: Capacitar o aluno a compreender todos os requisitos para elaboracdo de rétulos de alimentos
e bebidas embalados.

2. Ementa: LegislagGes sobre Rotulagem dos Alimentos. Informagdes obrigatdrias nos rétulos. Rotulagem
facultativa. Adverténcias obrigatdrias. Rotulagem de alimentos para fins especiais. Rotulagem




Nutricional Obrigatéria de Alimentos e Bebidas Embalados. Rotulagem Nutricional Complementar de
Alimentos e Bebidas Embalados.

3. Bibliografia

3.1. Basica:

CASTRO, A. G.; POUZADA, A.S. Embalagens para a industria alimentar. 1. ed. S3o Paulo: Instituto Piagé,
2003.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e prdtica. 2. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢cdes. 1. ed. Sao Paulo:
Nobel, 2008

3.2. Bibliografia complementar:

ANDERSON, M. R. P; PASCUAL, V. C. Microbiologia alimentaria: metodologia analitica para alimentos y
bebidas. 2. ed. Madrid: Diaz de Santos, 2007.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S3o Paulo: Editora Atheneu, 2008.
FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 1. ed. S3o Paulo: Atheneu, 2008.

LINDON, F.; SILVESTRE, M. M. Conservag¢ao de alimentos: principios e metodologias. 1. ed. Lisboa: Escolar,
2008. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Porto Alegre:
Artmed. 2005. v.1.

Resolucdo 259 de 20 de setembro de 2002 — Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos
Embalados.

Resolucdo RDC n? 359 - Regulamento Técnico de Por¢des de Alimentos Embalados Para Fins de Rotulagem
Nutricional.

RDC n?2 360 - Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, incorporando as
normas aprovadas no Mercosul ao ordenamento juridico nacional.

Instrucdo Normativa N2 55, de 18 de outubro de 2002 - Regulamento técnico para fixacdo de critérios para
indicacdo da denominacdo do produto na rotulagem de bebidas, vinhos, derivados da uva e do vinho e
vinagres.

Portaria n2 27, de 13 de janeiro de 1998 aprova o Regulamento Técnico referente a Informacao Nutricional
Complementar (declaragGes relacionadas ao conteudo de nutrientes), constantes do anexo desta Portaria.

Portaria n 2 29, de 13 de janeiro de 1998 aprovar o Regulamento Técnico referente a Alimentos para Fins
Especiais, constante do anexo desta Portaria.

Resolugdo RDC 54/2012. "Regulamento Técnico MERCOSUL sobre informacgdo nutricional complementar —
INC (DeclaragGes de Propriedades Nutricionais

Curso: ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Médulo: 13
E i Ivi

Disciplina: mpreendedorismo e desenvolvimento Carga Horéria: 30 h
de novos produtos

1. Objetivo: Despertar nos alunos uma postura empreendedora que os motive a construir projetos e
desenvolver ideias de novos negdcios. Desenvolver a capacidade criativa quanto ao marketing no setor da
agroindustria e etapas de desenvolvimento de um novo produto.

2. Ementa: Sistemas e processos organizacionais. Empreendedorismo e plano de negdcio. Introducdo a
qualidade e produtividade. Estudo dos componentes do processo de desenvolvimento da capacidade




empreendedora e inovadora dos individuos, indicando os instrumentos necessarios ao aluno no
planejamento, execucdao e controle das atividades inovadoras e empreendedoras. Desenvolvimento
Sustentdvel. Importancia, definicdo e caracterizacdo de novos produtos; Interacdo consumidor/novos
produtos; Introducdo ao mercado e o caminho do desenvolvimento do novo produto; Caracterizacdo do
mercado; CondicOes a serem atendidas pelo novo produto; Relacdo sucesso.

3. Bibliografia

3.1. Basica:

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo: transformando ideias em negdcios. 5. ed. Rio de Janeiro: LTC,
2014.

DRUCKER, P. F. Inovagao e espirito empreendedor. 1. ed. S3o Paulo: Cengage learning. 2016. CAMPOS, L.
M. F. Marketing industrial. 1. ed. Curitiba: ibpex. 2012.

3.2. Bibliografia complementar:
DOLABELA, F. O Segredo de Luisa. 1. ed. Rio de Janeiro: Sextante, 2008.

DORNELAS, J. C. A. Empreendedorismo corporativo: como ser empreendedor, inovar e se diferenciar na
sua empresa. 1. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2012.

LIMA, U.A. Matérias-primas dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Blucher, 2010.
NELLIS, J.; PARKER, D. Principios de economia para os negdcios. 1. ed. Sdo Paulo: Futura, 2003.

MARTINELLI, D. P.; JOYAL, A. Desenvolvimento local e o papel das pequenas e médias empresas. 1. ed. Sdo
Paulo: Manole, 2004.

MAXIMIANO, A. C. A. Administragdo para empreendedores. 2. ed. S3o Paulo: Pearson, 2013.

Curso: ESPECIALIZACAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS Moédulo: 14
L Controle de qualidade de alimentos (seg. Alimentar, legislacdo e | Carga Horaria: 30
Disciplina: .
programas de qualidade) h

1. Objetivo: Abordar a situacdo da legislacdo nacional e programas de qualidade utilizados nos setores de
producdo de alimentos.

2. Ementa: Seguranca Alimentar. Programas de controle e gestdo da qualidade na industria de alimentos.
Legislacdo brasileira de alimentos.

3. Bibliografia

3.1. Basica:

BERTOLINO, M. T. Gerenciamento da qualidade na industria alimenticia: énfase na seguranga dos
alimentos. 1. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

PALADINI, E. P. Avaliagao estratégica da qualidade. 2. ed. S3o Paulo: Atlas, 2011.
PALADINI, E. P. Gestdo da qualidade: teoria e pratica. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2012.

3.2. Bibliografia complementar:

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. 1. ed. Sdo Paulo:
Nobel, 2008.




KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composicdo e controle de qualidade. 1. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

LORENZO, L. C. Auditoria Del sistema APPCC: como verificar los sistemas de gestion de inocuidad
alimentaria HACCP. 1. ed. Madrid: Diaz de Santos, 2010.

MARANHAO, M. ISO Série 9000: manual de implementacio. 1. ed. Rio de Janeiro: Qualitymark, 2008.

VANACLOCHA, A. C.; REQUENA, J. A. Procesos de conservacion de alimentos. 2. ed. Navarra: Mundi-
Prensa, 2008.

Curso: ESPECIALIZAGAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS | Médulo: 15

Disciplina: Estatistica aplicada aos alimentos Carga Horaria: 20 h

1. Objetivo: Fornecer subsidios ao discente para coletar, organizar, resumir, analisar e apresentar dados

2. Ementa: Conceito de Estatistica; Organiza¢do de Dados; Medidas de posicdo e dispersdo, apresentacdo
tabular e grafica; Probabilidades; Distribuicdo de Probabilidade; Amostragem; Correlacdo e Regressao;
Pratica pedagégica integrada

3. Bibliografia

3.1. Basica:

COSTA, G. G. O. Curso de estatistica basica: teoria e pratica. 1. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011. COSTA NETO, P. L.
O. Estatistica. 2. ed. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2002.

MARTINS, G. A.; DOMINGUES, O. Estatistica geral e aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2011

3.2. Bibliografia complementar:

KOKOSHA, S. Introdugdo a estatistica: uma abordagem por resolucdo de problemas. 1. ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2013.

MARTINS, G. A.; FONSECA, Jairo S. Curso de estatistica, 6. ed. S3o Paulo: Atlas, 2008. MEYER, P.
L. Probabilidade: aplicacdes a estatistica. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1983.

MOORE, D. S.; NOTZ W. |.; FLIGNER, M. A. A estatistica basica e sua pratica. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2017.
ROCHA, S. Estatistica geral e aplicada. 2. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2015
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