02/10/2018 SEI/IFCE - 0223575 - Resolugdo

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA

RESOLUCAO N° 92, DE 24 DE SETEMBRO DE 2018

Aprova a criagdo do curso de especializacao
em Saude e Seguranca Alimentar do campus
Limoeiro do Norte e revoga a resolugao n°® 22,
de 26 de margo de 2018.

(0] PARESIDENTE DO CONSELHO SUP]*;RIOR DO INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO,
CIENCIA E TECNOLOGIA DO CEARA, no uso de suas atribuigdes legais e estatutarias, e:

CONSIDERANDO a deliberagdo do Conselho Superior em sua 52" Reunido
Ordinaria, realizada nesta data;

CONSIDERANDO o constante dos autos do processo n° 23255.002645/2018-28,
RESOLVE:

Art. 1° Aprovar, a criacdo do curso de especializacdo em Saude e Seguranga Alimentar
a ser ofertado no campus Limoeiro do Norte conforme projeto pedagdgico em anexo.

Art. 2° Revogar a Resolugdo n° 22, de 26 de marco de 2018.

Art. 3° Estabelecer que esta resolugdo entra em vigor na data de 24 de setembro de
2018.

Virgilio Augusto Sales Araripe
Presidente do Conselho

eil Documento assinado eletronicamente por Virgilio Augusto Sales Araripe, Presidente do Conselho
;g'mm:_. Llll’ Superior, em 02/10/2018, as 13:57, com fundamento no art. 6°, § 1°, do Decreto n°® 8.539, de 8 de
eletrénica outubro de 2015.

A autenticidade do documento pode ser conferida no site

B https:/sei.ifce.edu.br/sei/controlador_externo.php?

gy acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0 informando o codigo verificador 0223575 ¢ o
codigo CRC 3FCC3FA9.
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Campus Limoeiro do Norte

1. IDENTIFICACAO

1.1. Identificacdo Geral

Instituigao:

Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara

Curso:

Especializagdo em Saude e Seguranga Alimentar

Area do Conhecimento:

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Nivel:

Especializagao

Entidade Promotora:

IFCE Campus Limoeiro do Norte

Entidade Executora:

IFCE Campus Limoeiro do Norte

Diretor Geral do Campus:

Jania Maria Augusta da Silva

Departamento ou

Coordenacio de Area:

Tecnologia em Alimentos

Responsavel técnico do

curso:

Mayara Salgado Silva

Telefone para contato:

(88) 3447-6410

E-mail para contato:

silvams@ifce.edu.br

1.2. Informacodes Gerais da Oferta

Modalidade de oferta: Presencial podendo 20% do total da carga-horaria do curso ser ofertada a
distancia.
Carga horaria: 400

Local de realizagao:

IFCE Campus Limoeiro do Norte

Turno:

Diurno e/ou Noturno

Periodicidade das aulas:

As aulas do curso de Especializagio em Seguranga Alimentar serdo
realizadas quarta-feira e quinta-feira a noite, no horario das 18:30 h as
21:45 h; sexta-feira manhd, no horario das 07:15 h as 11:30 h e tarde, no
horario das 13:15 h as 17:30 h e sabado no horario das 07:15 h as 11:30 h.

Uma vez por més.

Periodo de duracéo:

18 meses — Prorrogéveis por mais 6 meses

1.3. Publico Alvo

Profissionais do setor publico ou privado, com formacdo superior em diferentes areas do
conhecimento, como: tecnologia em alimentos, quimica, nutri¢do, engenharia de alimentos, economia

doméstica, veterinaria, agronomia ¢ areas afins.
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1.4.Inscrigdes e Critérios de Selecao

As inscrigdes ocorrerdo on-line ou presencial, conforme indicado no edital especifico. O curso
terd 24 vagas, podendo submeter-se ao processo seletivo os estudantes diplomados em curso superior de
graduacdo tecnoldgica, bacharelado ou licenciatura . O acesso ao curso de Especializacdo em Saude e
Seguranc¢a Alimentar dar-se-a por meio de processo seletivo publico aberto a estudantes portadores de
diploma de curso superior, conforme definido no publico-alvo especificado no item 5. O processo

seletivo sera composto de:
1 ETAPA: — Prova escrita

A prova objetiva apresentara 20 questdes objetivas valendo 70 pontos e uma redagdo dissertativa
sobre temas atuais da Tecnologia em Alimentos. O tempo de duragdo sera de no maximo 4 h onde os

candidatos serdo avaliados com questdes de conhecimentos nas areas:

e Conservacao de alimentos;
e Microbiologia de alimentos;
e Contaminantes em Alimentos;

e Higiene nas Indastrias de Alimentos.

Numa escada de 0 4 100 pontos, a nota minima sera de 60 pontos. Os candidatos que obtiverem nota
inferior a 60 pontos nesta prova teodrica ou zerar a redagdo, estardo eliminados do processo seletivo,

convocando-se para as fases seguintes os demais candidatos.
2* ETAPA: — Avaliacao do Curriculo Lattes

O Curriculo Lattes devera ser entregue impresso e anexadas as comprovagdes de cada item para
efeito de validagdo. A pontuacdo sera avaliada de acordo com os quadros abaixo, podendo o candidato
atingir no maximo 100 pontos, sendo no maximo 50 pontos para experiéncia académica e 50 pontos para
experiéncia profissional. Serdo desconsiderados os pontos que eventualmente ultrapassem o limite

maximo estipulado. Essa etapa tem carater classificatorio.
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EXPERIENCIA ACADEMICA (Max. 50 pontos)
MAX. DE
A'rlfllg%gllz)E E g;],)[%]i%gg PONTOS POR | UNIDADE | PONTUACAO
UNIDADE S MAXIMA
Artigos publicados em
periddicos Artigo 9 3 27
internacionais
Artigos publicados em Artigo 6 6 24
periddicos nacionais
Trabalhos completos
publicados em anais Trabalho 3 5 15
de eventos
Resumqs publicados Resumo ) 5 10
em anais de eventos
Livro ou capitulo de ,
livro publicado Capitulo 7 3 21
Atividades (bolsas) de
monitoria, inicia¢do
o . ~ | Anos completos ou
cientifica ou inovacdo ~ .
. fracdo superior a 5 3 15
tecnologica, de .
; seis meses
desenvolvimento ou
de extensao
Minicursos e oficinas
ministrados na area Por minicurso ou
da Ciéncia e . 3 5 15
. oficina
Tecnologia de
Alimentos.
Cursos ministradas na
area da Ciéncia e Por curso (min 40 7 3 1
Tecnologia de h)
Alimentos.
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EXPERIENCIA PROFISSIONAL (Max. 50 pontos)

MAX. DE
PONTOS POR | UNIDADE PON",I‘UACAO
UNIDADE S MAXIMA

TIPO DE UNIDADE DE
ATUACAO PONTUACAO

Estagio profissional na
area da Ciéncia e
Tecnologia de
Alimentos.

Maés (min. 120 h) 1 18 18

Estagio em magistério
nas areas de
conhecimento pré- Mgés (min. 120 h) 1 18 18
estabelecidas no item
2.

Experiéncia
profissional na area da
Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos.

Semestre 4 12 48

Experiéncia
profissional em
magistério nas areas de
conhecimento pré-
estabelecidas no item
2.

Semestre 4 12 48

Supervisdo de

L Por supervisao 3 5 15
estaglos.

Orientacdes de alunos

(Estagios, Monitorias,

TCCs, Bolsas de 'IC,
21D e/ou *IT

Por orientacao 3 10 30

Participagdo em
bancas de Trabalhos de
Conclusédo de Curso,
Monografias.

Por banca 2 6 12

'1C — Iniciagdo Cientifica; 2ID — Inicia¢do a Docéncia; *IT — Inicia¢do Tecnoldgica
1.5 Critérios de desligamento

Serdo obedecidas as disposi¢des contidas no Regulamento de Organizagdo Didatica (ROD) sobre

cancelamento de matricula: Art. 159 a 162, além do disposto sobre desisténcia: Art. 163 e 164.
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1. APRESENTACAO

Ano

1909

1914

1932

1937

1940

1941

O curso de Especializa¢do em Satde e Seguranga Alimentar foi definido nas seguintes Etapas:

1. Escolha do curso que tivesse maior abrangéncia na area por meio de reunido em

conjunto com os professores;

2. Defini¢do das disciplinas tendo por base outros cursos com o mesmo titulo ministrados

em outras instituicoes;

3. Cada professor assumiu uma disciplina ¢ determinou a ementa ¢ a metodologia de
ensino por meio de seus conhecimentos na area ¢ utilizando a bibliografia disponivel

na biblioteca;

4. O projeto foi organizado pela coordenagdo com os dados estabelecidos em reunido e

repassado a todos os professores do curso para leitura ¢ aprovagao;

5.0 curso foi aprovado pelos professores e deu-se continuidade nos processos para

aprovagdo do mesmo.

Este projeto contempla todas as decisdes relacionadas a institui¢do do curso, historico,
método avaliativo e de selegdo, bem como horario de funcionamento sendo um instrumento para

conferencia e tomada de decisdes com relagdo ao desenvolvimento do curso.

1.1. Historico da Instituicao

Fato

Por meio do Decreto de n°® 7.566, assinado pelo entdo presidente Nilo Peganha, em 23 de
setembro é criada a Escola de Aprendizes e Artifices. A institui¢do se instalou na atual
Avenida Alberto Nepomuceno, em um prédio, anteriormente, ocupado pela Escola de
Aprendizes de Marinheiros.

A sede da Escola de Aprendizes Artifices se transfere para o imével que abrigara a Milicia
Estadual, localizado em frente a Praca Nogueira Acioly. A area, atualmente, integra o
patrimonio do Teatro José de Alencar.

Ja com 22 anos de existéncia, a Instituigdo muda novamente de sede, e passa a funcionar no
prédio onde funcionara a Escolha de Aprendizes de Marinheiros, no bairro Jacarecanga.

No governo de Getalio Vargas, periodo popularmente conhecido como Estado Novo, a Lei n°
378, de 13 de janeiro, transforma a Escola de Aprendizes Artifices em Liceu Industrial de
Fortaleza. A nova Instituicao passa a funcionar no prédio que, por longos anos, ¢ sede do Liceu
do Ceara, na Praga dos Voluntarios, no bairro Jacarecanga.

Novamente acontece a mudanca de sede e o Liceu Industrial de Fortaleza passa a funcionar na
rua 24 de maio, n° 230, no Centro de Fortaleza. No mesmo ano, em 17 de janeiro, o Interventor
Federal no Ceara, Francisco Pimentel, faz a doagdo de um terreno de 29.973 m?, localizado no
bairro do Prado — atualmente Benfica —, para a edificagdo das instalagdes da escola.

Neste ano, um despacho do Ministro da Educagdo e Saude, Gustavo Capanema, datado em 28
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1942
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2013

de agosto, estabelece para a institui¢do a denominagdo de Liceu Industrial do Ceara

Com a mudan¢a de institucionalidade, pelo decreto n° 4.121, de 25 de fevereiro, recebe a
denominagdo de Escola Industrial de Fortaleza, e passa a oferecer formagdo profissional para
atender a modernizagao do Pais com as profissdes basicas do ambiente industrial.

A Escola Industrial de Fortaleza passa a funcionar no prédio localizado na Avenida 13 de Maio,
n°® 2081 — atual sede do Campus Fortaleza do Instituto Federal do Ceara.

Mediante a Lei Federal n® 3.552, de 16 de fevereiro, no governo do Presidente da Republica
Juscelino Kubitschek, a Escola Industrial de Fortaleza ganha personalidade juridica de
Autarquia Federal. Passa a ter autonomia administrativa, patrimonial, financeira, incorporando a
missdo de formar técnicos de nivel médio.

No regime militar, durante o governo do Marechal Humberto de Alencar Castelo Branco, a Lei
n® 4.749, de 20 de agosto, acarreta outra mudanca de institucionalidade ¢ cria a Escola
Industrial Federal do Ceara.

No governo do Marechal Artur da Costa e Silva, a portaria Ministerial n° 331, de 6 de junho,
institui a Escola Técnica Federal do Ceara que passa a ofertar cursos técnicos de nivel médio
nas areas edificacdes, estradas, eletrotécnica, mecanica, quimica industrial, telecomunicagdes e
turismo.

O Presidente da Republica, Iltamar Augusto Cautiero Franco, sanciona, em 8 de dezembro, a Lei
Federal n° 8.948, que permite transformarem-se as Escolas Técnicas em Centros Federais de
Educacao Tecnologica. A missdo institucional ¢ ampliada com atuagdo em Ensino, Pesquisa e
Extensao.

Governo do Presidente Fernando Henrique Cardoso, na ainda Escola Técnica Federal do Ceara,
inauguram-se duas Unidades de Ensino Descentralizadas (UnEDs), nos municipios de Cedro e
Juazeiro do Norte, com o objetivo de descentralizar o ensino técnico do estado.

Protocolizado, no MEC, o projeto institucional para a transformacdo da Escola Técnica Federal
do Ceara em Centro Federal de Educagao Tecnologica do Ceara (CEFET-CE).

O Decreto s/n, de 22 de marco, transforma a Escola Técnica em CEFET-CE. Em 26 de maio, o
Ministro de Estado da Educagdo, Paulo Renato Souza, aprova, por meio da Portaria n°® 845, o
Regime Interno da Instituigdo.

Em 14 de setembro, ja sob a Presidéncia de Luis Inacio Lula da Silva, através do Decreto
n°5.225, o MEC reconhece a vocacgdo institucional dos CEFETSs para ministrar ensino superior
de graduagdo e de pds-graduagdo Lato Sensu e Stricto Sensu.

Marcando o inicio do projeto de Expansao da Rede Federal, é inaugurada, em 13 de novembro,
a UnED em Maracanau, na Regido Metropolitana de Fortaleza.

A Lei 11.892/2008, sancionada pelo Presidente Luis Inacio Lula da Silva, cria trinta e oito
Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia.

A Resolugdo N° 027, de 09 de setembro de 2011 aprova os projeto pedagogico do curso de
especializagdo (latu senso) em Seguranga Alimentar do campus de Limoeiro do Norte.

Inicio da Primeira turma de especializagdo em Seguranga Alimentar do IFCE campus de
Limoeiro do Norte.

2.2 Concepc¢ao do Curso

10
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O curso foi criado e aprovado pela Resolugdo N° 027, de 09 de setembro de 2011. A demanda
externa nasceu a partir da necessidade que os profissionais que atuavam na industria de alimentos sentiam
de se aprofundar nos conhecimentos associados a seguranca alimentar. Ja a demanda interna veio dos
estudantes de Tecnologia em Alimentos que sentiam necessidade de se aprofundar no tema, por ser uma
area de alta empregabilidade dentro da industria. A pesquisa para implantagdo foi feita pelos proprios
professores, que em contato com a industria e com os alunos receberam a demanda e repassaram para a
coordenagdo. O curso foi inspirado naquele desenvolvido anteriormente pelo CENTEC (Centro de Ensino

Tecnoldgico) da cidade de Limoeiro do Norte ¢ Sobral (CE).

Com as atualizagdes o curso estara ainda mais voltado para a industria, abrindo as portas para o

desenvolvimento de pesquisas voltadas a necessidade atual das empresas de processamento de alimentos.

2.3 Justificativa

A Seguranca Alimentar tem um vasto campo de atuagdo que envolve diversas areas de estudo
como produgdo de alimentos, saude, mercado, economia, legislagdo, entre outras. Sua principal agdo visa
assegurar uma melhor prote¢do do consumidor uma vez que sejam utilizados os fundamentos cientificos
para estabelecer padroes, especificacdes e recomendagdes aplicadas ao controle higi€nico sanitario de

alimentos.

Nos dias atuais, diante de uma oferta global de géneros alimenticios o consumidor estd mais
consciente ¢ cada vez mais exigente em relagdo aos produtos que vai consumir. Compete, portanto as
empresas, industrias e demais setores que fornecem alimentos comprovar a qualidade dos seus produtos e
afirmar/comunicar ao consumidor que os procedimentos utilizados na obtengdo dos produtos t€ém por base

normas e padrdes oficiais que visam garantir a seguranga do alimento.

Muitos problemas envolvendo a contaminagdo de alimentos tém abalado a confianga dos
consumidores ¢ alertado para a necessidade do consumo de alimentos seguros. Adquirir alimentos que
atenda suas necessidades, mas que também considere seus reflexos na sociedade, economia, meio
ambiente, buscando a sustentabilidade ¢ uma pratica que apresenta tendéncia crescente. Os consumidores
exigem cada vez mais uma oferta de produtos de alta qualidade que apresentem um real controle do

processo de producdo, armazenamento, transporte e comercializagdo.

A formagdo em seguranga alimentar como area de especializacdo desenvolve competéncias
profissionais através da aquisi¢do de novos conhecimentos, praticas, contatos para atuar na cadeia de

alimentos desde a inspegdo até a pesquisa, bem como realizar analise de matérias-primas, monitoramento
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de higiene, controle do processo, controle de qualidade, desenvolver atividades de consultoria, entre
outras. O profissional para atuar em seguranca alimentar devera identificar quais as causas das doencas
provocadas pelos alimentos, quais as etapas do processo de produgdo que acarreta 0s maiores riscos ¢

como proteger o consumidor.

O curso de Especializa¢do em Seguranga Alimentar tem como missdo qualificar profissionais de
nivel superior da area de alimentos e de areas afins para atuar em diversos setores da cadeia de produgdo
de alimentos promovendo uma melhoria sustentavel dos processos por meio da implementagdo de ac¢des
que garantam a qualidade dos produtos, atuando de forma ética e interdisciplinar com reflexos no

contexto social, econdmico e cultural em que esta inserido.
2.4 Objetivos do Curso

2.4.1 Objetivo Geral

Desenvolver profissionais aptos a trabalharem com Satde e Seguranga Alimentar em empresas
alimenticias e Unidades de Alimentac¢do e Nutrigdo.

2.4.2 Objetivos Especificos

e Contribuir para a melhoria da qualificagdo profissional, através da atualizagdo de conhecimentos
e incorporacdo de novas técnicas e processos, promovendo a efetivacdo de praticas mais

compativeis com o uso da producdo e consumo de alimentos de qualidade;

e Especializar profissionais para atuar na area de satde e seguranga alimentar, no planejamento,
coordenacgdo, gerenciamento e execugdo das atividades ligadas a area tecnologia de alimentos,

atentando-se aos principios da qualidade dos alimentos;

e Capacitar profissionais de diversas areas do conhecimento que estejam preocupados em
diagnosticar, analisar e elaborar programas de melhoria da qualidade de produgéo e fornecimento

de alimentos saudaveis;

e Estimular a utilizagdo ¢ aplicagdo da legislacdo no dmbito da produgdo e rotulagem dos produtos
alimenticios.

2.5 Perfil do Egresso

Ao sair do curso o profissional estara apto a: Conhecer a aplicar métodos de conservacdo de
alimentos; Fazer analises quimicas e fisicas de alimentos por meio das técnicas basicas de laboratorio

aprendidas; Reconhecer e avaliar os microrganismos patogénicos e benéficos associados aos alimentos;
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Verificar e mensurar a toxicidade dos alimentos; Compreender e aplicar a metodologia epidemiologica na
interpretagdo dos fendmenos relacionados a saude e doengas dos seres humanos; Desenvolver trabalhos e
relatorios académicos; Analisar a cadeia dos produtos de origem animal, vegetal ¢ comércio varejista
quanto aos aspectos de Seguranca e Qualidade; Aplicar seguranca alimentar em seguranga alimentar em
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo; Analisar criticamente as legislagdes especificas destinadas a
seguranga de alimentos e bebidas; Preparar e analiser um rotulo alimenticio; Aplicar os conhecimentos
associados a seguranca alimentar; Aplicar as principais ferramentas e instrumentos dos programas de

garantia de qualidade em empresas e institui¢des associadas a alimentos;
2.6 Fundamentacio Legal:

e Regimento Geral do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara (IFCE);
e Regulamento Geral da Pos-Graduagdo Lato Sensu do IFCE (aprovada pelo CONSUP);

e Regulamento de Organizagdo Didatica (ROD) do IFCE;

e Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (LDB n°® 9394/96)

e Parecer CNE/CP n°. 9/2001;

e Resolucdo CNE/CES n°. 1/2007;

e Parecer CNE/CP n° 2/2015.

2. ORGANIZACAO CURRICULAR

O curso terda uma carga horaria de 360 horas obrigatdérias em atividades teodricas e praticas
individuais ou em grupos, semindrios e outras, desenvolvidas pelas disciplinas do curso. Além dessas,
serdo acrescidas 40 horas para a realiza¢do do trabalho de conclusdo do curso totalizando 400 horas.
Além da carga-horaria obrigatéria, eventualmente serdo ofertadas disciplinas optativas que podem ser

cursadas pelos alunos em horarios extras, elevando assim a carga-horaria final daquele estudante.

O trabalho de conclusdo de curso (TCC) sera desenvolvido ao longo do periodo, tendo até seis
meses apos a finalizagdo das disciplinas para a sua conclusdo. Este sera orientado por professores mestres
e/ou doutores ligados ao programa. Recomenda-se que o trabalho seja desenvolvido em conjunto com

uma industria solucionando algum problema relacionado a satide e seguranga alimentar.

O TCC devera ser apresentado para uma banca avaliadora composta por 2 (trés) docentes internos
e/ou externos do IFCE que tenham atuagdo na area do projeto de pesquisa desenvolvido pelo discente. O
orientador também fara parte da composicdo da banca totalizando desta forma, 3 (trés) docentes por

banca.
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Os trabalhos que se encontrem fora dos padroes e exigéncias do programa, pelo ndo cumprimento

das sugestoes da banca examinadora bem como ndo apresentem uma forma qualificada em aspectos

técnico-cientificos podem ser reprovados, inviabilizando a finalizagdo do curso e consequentemente a

certificagdo (diploma).

O periodo de oferta de disciplinas constara de 18 meses tendo o periodo adicional de até 6 meses

letivos para conclusdo da carga horaria obrigatéria de disciplinas acrescida da defesa do trabalho de

conclusdo do curso (TCC). Esse prazo s6 podera ser estendido em situagdo de extrema relevancia e sujeita

a avaliacdo da coordenacdo do curso.

As aulas do curso de Especializagdo em Seguranga Alimentar serdo realizadas quarta-feira e

quinta-feira a noite, no horario das 18:30 h as 21:45 h; sexta-feira manhd, no horario das 07:15 h as 11:30

h e tarde, no horario das 13:15 h as 17:30 h e sabado no horario das 07:15 h as 11:30 h. Uma vez por més.

2.1.Matriz Curricular

Moédulo Componente Curricular Carga Horaria
(horas)
Conservacgdo de alimentos e novas tecnologias de 20
processo
. Analise Quimica e Fisica de Alimentos 20
I — Tecnologia em - - ; .
Alimentos (120 horas) Microbiologia na Seguranca alimentar 20
Toxicologia Alimentar 20
Epidemiologia Alimentar 20
Técnicas de Elaboracao de Trabalhos cientificos 20
Seguranca e Qualidade na Produgo de Alimentos de 40
Origem Animal
II — Saude e Seguranca Seguranca e Qualidade na Produgdo de Alimentos de 40
Alimentar Origem Vegetal
(120 horas) Seguranca Alimentar no Mercado Varejista 20
Administragdo em Unidades de Alimentacdo e 20
Nutri¢do
. Estrutura de Vigilancia Sanitaria de Alimentos 20
III — Instrumentos Legais — -
, Legislacdo Ambiental e Impactos no Setor de 20
na Saude e Seguranca ;
. Alimentos.
Alimentar -
(120 horas) Seguranca alimentar e Rotulagem 40
Ferramentas da Qualidade em Industria de Alimentos 40
Trabalho de conclusdo do curso (TCC) 40
Total 400
IV — Disciplinas Optativas Semlnarlos: Topicos em Qualidade e Seguranga 20
(60 horas) Alimentar
Inglés Instrumental 20

14




Projeto Pedagdgico — Curso de Especializagdo em Saude e Seguranca Alimentar
Campus Limoeiro do Norte

3. ORGANIZACAO DIDATICO-PEDAGOGICA

3.1. Metodologia de Ensino

O curso sera desenvolvido por meio de aulas expositivas ¢ dialogadas; semindrios; trabalhos em
grupo; pesquisas na rede mundial de computadores; enquetes; juris simulados; dindmica de grupo;
elaboragdo de situagdes-problemas; estudos de caso; estudo dirigido; visitas a estabelecimentos na area de

produgdo, processamento e comercializacdo de alimentos, dentre outros.

3.1.1. Interdisciplinaridade

A interdisciplinaridade dar-se-a por meio de mengdo aos assuntos anteriores durante as aulas
teoricas e pesquisas na bibliografia de disciplinas anteriores. A disciplina de inglés instrumental sera
sempre utilizada em todas as disciplinas. Durante o preparo de trabalhos escritos ¢ da TCC os alunos

serdo desafiados e avaliados quanto ao conhecimento adquirido em disciplinas anteriores.
3.1.2. Tecnologia

As atividades académicas serdo realizadas por meio de aulas tedricas e praticas com uso de
tecnologias avancadas tanto laboratoriais quimicas e de areas especificas quanto softwares e
equipamentos, sempre buscando estar em consondncia com o que de mais moderno encontra-se
disponivel para os estudos nas areas correlatas ao curso. A inovagdo também sera aplicada dentro das
empresas no desenvolvimento das TCC que deverdo ter temas inovadores ou que respondam a

necessidade das empresas.
3.2. Sistema de Avaliaciao

3.2.1. Avaliacido da Aprendizagem

A avaliagdo do processo de ensino ¢ de aprendizagem do curso de Especializagdao em Seguranca
Alimentar deve ter como parametros os principios do projeto politico-pedagodgico, a fungdo social e os
objetivos gerais e especificos do IFCE. Além disso, deve perseguir os objetivos deste curso.

A avaliagdo sera realizada como parte integrante do processo educativo e acontecera ao longo
do curso de maneira diagndstica, formativa e somativa.

Os instrumentos de avaliagdo, que poderdo ser utilizados no decorrer do curso, sdo: estudos
dirigidos, analises textuais, tematica e interpretativas, provas, seminarios, estudos de caso, elaboragdo de
papers, avaliagdes praticas em laboratorio ou campo, dentre outros que contribuam para o
aprofundamento dos conhecimentos sobre seguranca alimentar bem como a execugdo de atividades a

area.
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Sera considerado aprovado em cada disciplina, o aluno que apresentar freqii€éncia minima de

75% e média igual ou maior que 7,0 (sete) pontos.

4.2.2. Avaliacao do Curso e dos Docentes

A avaliacdo do curso e dos docentes serdo realizadas ao longo do curso nas reunides periddicas
onde se abordario os eventuais contratempos que ocorrerem durante o andamento do curso. Os
professores serdo avaliados individualmente, por meio de questionario especifico, aplicado aos alunos ao
término de cada disciplina. Nas reunides serdo elaboradas Atas de Reunido e Relatorios Parciais como
instrumentos continuos de avalia¢do e planejamento.

Ap6s a conclusdo do Curso sera realizado o Relatorio Final de atividades constando itens como:
dificuldades encontradas pela equipe, resultados alcangados de acordo com os objetivos propostos no
PPC, fluxo e éxito discente, TCCs defendidos, participacdo de alunos em projetos de pesquisa, produgio

discente e docente, publicagdes académicas e outras informagdes consideradas relevantes.

3.3.Frequéncia

Sera considerado aprovado, o estudante que obtiver 75% (setenta e cinco por cento) de frequéncia
da carga horaria prevista para o conjunto das disciplinas do curso e, no minimo, nota 7,0 (sete) de

aproveitamento na avaliacdo das disciplinas.

3.4. Aproveitamento de Componente Curricular

S6 sera admitido o aproveitamento de disciplinas de outros cursos de pods-graduacdo
(Especializacdo, Mestrado ou Doutorado) que contemplem 75% da disciplina no curso de Especializacéo

em Saude e Seguranca Alimentar, estado o veredicto sujeito a aprovagdo dos professores da mesma

3.5. Trabalho de Conclusao de Curso

O trabalho final de conclusdo do curso compreende a realizagdo de um estudo de pesquisa teorico
ou tedrico-pratico que serda desenvolvido individualmente, no decorrer do curso. Esse trabalho deve
expressar os processos de ensino-aprendizagem realizados no curso, o desempenho pessoal do estudante e
o envolvimento do professor-orientador no projeto de investigacao do estudante.

Desde o inicio do curso havera um grupo de professores-orientadores responsaveis pela a
orientag¢do do trabalho de conclusdo do curso. O trabalho final de conclusdo do curso sera examinado por
uma banca examinadora de quatro professores, sendo o orientador, ¢ trés integrantes do corpo docente do

curso e/ou convidados externos de outras institui¢des, ou demais Campi do IFCE, sendo exigido que os
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docentes tenham publicagdes e/ou experiéncia técnico-cientifica na area do trabalho de conclusdo a ser
avaliado.

Sera considerado aprovado no TCC, o estudante que obtiver, apds a apresentagdo a banca
examinadora, a nota minima de 70 (setenta) pontos. Caso o estudante ndo obtenha a nota minima de
aprovagdo, o professor orientador, conjuntamente com o estudante, discutira novas estratégias de
correcOes das observacdes realizadas pela banca, devendo o aluno proceder as corre¢des e devolver o
trabalho corrigido no prazo maximo de 30 (trinta) dias, a contar da data da apresentacao.

4. CERTIFICACAO

O certificado (diploma de conclusdo) do Curso de Especializagdo em Seguranga Alimentar sera
expedido pelo Instituto Federal de Educagdo Ciéncia e Tecnologia do Ceard, considerando a area de
conhecimento do curso ¢ o histdrico escolar, em que deve constar obrigatoriamente:

_ relagdo das disciplinas, carga horaria, nota ou conceito obtido pelo estudante e nome e
qualificacdo dos professores por elas responsaveis;

_ periodo ¢ local em que curso foi realizado e a sua duracdo total, em horas de efetivo trabalho
académico;

__titulo do trabalho de conclusdo do curso e nota obtida;

_ declaragdo da Instituicdo de que o curso cumpriu todas as disposicdes da Resolug¢dao n°.
001/2007-CNE/CES de 8 de junho de 2007. O portador do certificado obtera a habilitagdo
especifica em Especialista em Satde e Seguranca alimentar, haja vista o curso ter cumprido
todas as disposi¢Oes dessa resolucgdo.

S. RECURSOS HUMANOS

5.1. Corpo Docente

O corpo docente esta constituido em consondncia com a titulagdo exigida pelo Art. 4 da
resolugdo CNE/CES n°. 1, de 8 de junho de 2007.

Os professores poderdo ser docentes, ou docentes pesquisadores, sendo vinculada a essa
segunda categoria a possibilidade de orientar discentes em trabalhos de pesquisa desenvolvidos como
TCC no programa.

Somente docentes mestres e/ou doutores poderdo ser orientadores de TCC. Docentes
especialistas compordo a primeira categoria, que consiste em ministrar aulas durante o periodo inicial do
curso.

A distribui¢do das orientagcdes sera realizada mediante a disponibilidade dos docentes e

adequagdo dos projetos submetidos ao programa.

Docente Titulacao Regime de Vinculo
Trabalho
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Ana Raquel De Oliveira Mano Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
Ana Maria de Abreu Siqueira Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
Ana Raquel De Oliveira Mano Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
Antonio Belfort Dantas Cavalcante Doutor 40 hs/DE Professor Efetivo
Ariosvana Fernandes Lima Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
Bruna Yhang da Costa Silva Mestre 40 hs/DE Professor Efetivo
Germana Conrado De Sousa Mestre 40 hs/DE Professor Efetivo
Hyngrid Rannielle De Oliveira Gonsalves Especialista 40 hs/DE Professor Efetivo
Jania Maria Augusta Da Silva Mestre 40 hs/DE Professor Efetivo
Kelly de Fatima Nogueira Lima Silva Mestre 40 hs/DE Professor Efetivo
Maria Gizeuda De Freitas Sousa Especialista 40 hs/DE Professor Efetivo
Marlene Nunes Damaceno Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
Mayara Salgado Silva Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
Nayara Coriolano De Aquino Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
Pahlevi Augusto De Souza Doutor 40 hs/DE Professor Efetivo
Josicleia Vieira De Abreu Mestre 40 hs/DE Professor Efetivo
Rejane Maria Maia Moisés Especialista 40 hs/DE Professor Efetivo
Renata Chastinet Braga Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
Séfura Maria Assis Moura Mestre 40 hs/DE Professor Efetivo
Virna Luiza De Farias Doutora 40 hs/DE Professor Efetivo
5.2. Corpo Técnico-Administrativo
Técnico-Administrativo Titulaciao Regime de Vinculo
Trabalho
Andrea Lidia de Sousa Lemos Graduada 40 hs Auxiliar Administrativo
Andréia de Aratijo Freitas Barroso Mestre 40 hs Técnica de Laboratdrio
Arinilson Moreira Chaves Lima Doutor 40 hs Odontdlogo
Auriana de Assis Regis Mestre 40 hs Técnica de Laboratorio
Auritony Camurga da Silva Graduado 40 hs Técnico de Contabilidade
Carla Lidiany Bezerra Silva Oliveira Especialista 40 hs Enfermeira
Clarice da Silva Barros Graduada 40 hs Técnica de Laboratorio
Daniela Monteiro de Sousa Nivel Médio 40 hs Tradutor Intérprete
Elissandra Vasconcellos Moraes dos Especialista 40 hs Técnica em Assuntos
Santos Educacionais
Elizete Freitas de Sousa Especialista 40 hs Auxiliar Administrativo
Emmanuel Jordan Gadelha Moreira Graduado 40 hs Assistente Administrativo
Erloney Marcio Aratijo da Silva Graduado 40 hs Técnico em T1
Esiana de Almeida Rodrigues Graduada 40 hs Técnica de Laboratdrio
Francisca Keiliane Aragjo Lira Freire Especialista 40 hs Assistente Administrativo
Francisco de Assis Silva de Aragjo Especialista 40 hs Bibliotecario
Francisco Diogenilson Almeida de Especialista 25 hs Jornalista
Aquino
Francisco Jonathan de Sousa Cunha Mestre 40 hs Técnico de Laboratorio
Nascimento
Francisco Jorge Nogueira de Moura Especialista 40 hs Técnico de Laboratdrio
Francisco Marcelo Padilha Holanda Graduado 40 hs Pedagogo
Francisco Valmir Dias Soares Junior Especialista 40 hs Contador
Francisco Wellington Fernandes de Especialista 40 hs Auxiliar Administrativo
Oliveira
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Georgiana Lopes Freire Martins Souza Graduada 40 hs Assistente Administrativo
Gime Endrigo Girdo Especialista 40 hs Assistente Administrativo
Hildenir Lima de Freitas Especialista 40 hs Técnica de Laboratorio
Isabelle Azevedo de Lima Especialista 40 hs Assistente Administrativo
Jarbas Rodrigues Chaves Mestre 40 hs Técnico de Laboratdrio
Jeanine Valerie Barreto Oliveira Especialista 40 hs Assistente Administrativo
Jodo Narclécio Fernandes de Oliveira Especialista 40 hs Administrador
Joaquim Pinheiro Lima Jtnior Graduado 40 hs Técnico de Laboratdrio
Joelma Silva Lima Graduada 40 hs Assistente Administrativo
José Neurisberg Saraiva Mauricio Especialista 40 hs Auxiliar Administrativo
José Valdenilson Amaral Oliveira Nivel Médio 40 hs Assistente Administrativo
Kelma de Freitas Felipe Mestre 30 hs Assistente Social
Lierbett Silva Barbosa Graduado 40 hs Técnico de Laboratorio
Marcio Marciel dos Santos Lima Especialista 40 hs Auxiliar Administrativo
Maria Aline de Sousa Graduada 40 hs Auxiliar Administrativo
Maria N3jela de Oliveira Lima Especialista 40 hs Auxiliar de Biblioteca
Marilene Assis Mendes Especialista 40 hs Técnica em Assuntos
Educacionais
Mario Jorge Limeira dos Santos Mestre 40 hs Analista de TI
Marcelo de Sousa Saraiva Especialista 40 hs Auxiliar Administrativo
Marcelo Lucas Aratjo Graduado 40 hs Assistente Administrativo
Marleide de Oliveira Silva Especialista 40 hs Assistente Administrativo
Mayra Cristina Freitas Barbosa Especialista 40 hs Técnica de Laboratdrio
Milena Gurgel do Nascimento Graduada 40 hs Auxiliar de Biblioteca
Ménica Erica Ferreira de Souza Nivel Médio 40 hs Auxiliar de Biblioteca
Natanael Santiago Pereira Mestre 40 hs Engenheiro Agronomo
Neide Maria Machado de Franca Especialista 40 hs Pedagoga
Nemilla da Silva Brasil Especialista 40 hs Bibliotecario
Nizardo Cardoso Nunes Graduado 40 hs Técnico Audiovisual
Pedro Leandro Dantas Pereira Graduado 40 hs Técnico Agropecudria
Renata Alencar Oliveira Especialista 40 hs Psicologo
Renata Eusébio dos Santos Especialista 30 hs Assistente Social
Ricardo Rilton Nogueira Alves Especialista 40 hs Psicologo
Samuel de Oliveira Carvalho Especialista 40 hs Técnico em Eletrotécnica
Thais Monteiro Maia Madeira Graduada 40 hs Nutricionista
Valdo Ribeiro Coelho Neto Nivel Médio 40 hs Técnico em TI

6. INFRAESTUTURA

6.1.Instalacoes Gerais e Salas de Aula

O Instituto Federal de Educagao Ciéncia e Tecnologia do Ceara, Campus Limoeiro do Norte,
apresenta instalacdes fisicas que proporciona acesso facilitador aos portadores de necessidades especiais,
em conformidade com a Portaria Ministerial 1.679/99.

As atividades académicas sdo desenvolvidas em prédios com ampla area livre nos espacos de
aprendizagem: salas de aula, laboratorios especificos, area de convivéncia, patio de alimentacdo,

biblioteca, complexo desportivo e de lazer, e estacionamento.
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Os laboratorios de Informatica estdo equipados com micro-computadores, conectados em rede a
internet com a manutencao sistematica e periodica.

As salas de aula disponibilizadas para a realizagdo do curso sdo dotadas de quadros brancos,
com adequagdo de tela para proje¢do por meio de retroprojetor e projetor multimidia e computador. O
espaco fisico ¢ adequado para o funcionamento das aulas do curso de especializacdo, devido a boa
ventilagdo e iluminagao das salas.

Os alunos do curso de Especializacdo em Seguranga Alimentar dispdem, ainda, de instalagdes,
de equipamentos e de bibliografias especificas, como os listados abaixo.

6.2. Recursos Materiais

Distribuicao do espaco fisico existente e/ou em reforma para o curso em questao:

Dependéncias Quantidade m?
Auditorio 01 143,00
Banheiros 05 71,35
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 01 238,24
Coordenadoria de Controle Académico 01 12,49
Coordenadoria Técnico-Pedagogica 01 12,49
Cozinha Institucional 01 111,25
Patio Coberto / Area de Lazer / Convivéncia 02 768,62
Praca de Alimentacgao 01 121,26
Recepgao e Protocolo 01 10,00
Sala de Audio / Salas de Apoio 01 118,40
Sala de Direcao 01 15,67
Sala de Dire¢do de Ensino 01 40,62
Sala de Professores 03 15,67
Sala de Video Conferéncia 01 103,92
Salas de Aulas para o curso 03 56,62
Salas de Coordenacdo de Curso 01 21,62
Setor Administrativo 01 120,0
Vestiarios 02 30,20

Outros Recursos Materiais:

Item Quantidade
Aparelho de dvd-player 01
Caixa de som 04
Céamera fotografica digital 02
Data Show 25
Flip-charts 01
Microfone com fio 03
Microfone sem fio 01
Microsistem 01
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Monitor 34" p/video conferéncia 01
Projetores de Slides 03
Quadro Branco (Fax Board) 01
Receptor de Satélite para antena parabolica 01
Retroprojetores 03
Tela de projecao retratil 04
Televisores 03
Videos cassete 02

6.3.Laboratoérios

Laboratorios Basicos:

Laboratério (n° ¢/ou nome) Area (m?) m? por estacio | m? por aluno
LABORATORIO DE INFORMATICA 57,82 2,5 1,3
BASICA

Descricido (Software Instalado, e/ou outros dados)

1. Sistema Operacional: GNU/Linux Ubuntu 10.04 LTS (Lucid Lynx).

2. Pacote de programas de escritorio: BrOffice.org 3.2.1.

3. Compactador/Descompactador de arquivos: Compactador de Arquivos 2.30.1.1.
4. Visualizador de arquivos PDF: Document Viewer 2.30.3.

5. Navegador da Internet: Mozilla Firefox 3.6.13.

6. Maquina Virtual: Oracle VM VirtualBox.

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde. Especificagdes

02 | APARELHOS DE AR CONDICIONADO

01 |BANCADA PARA RETROPROJETOR

04 |BANCADAS DE MADEIRA PARA COMPUTADORES

39 |CADEIRAS

25 | COMPUTADORES PADRAO IBM-PC (MODELO COMPAQ 4000)

20 |ESTABILIZADORES DE TENSAO

ESTRUTURA DE REDE LOCAL

01 |ETHERNET SWITCH 10/100MBPS DE 16 PORTAS

01 |ETHERNET SWITCH 10/100MBPS DE 24 PORTAS

01 |IMPRESSORA MATRICIAL IBM 2391PLUS (LEXMARK)

02 | MODULOS ISOLADORES ESTABILIZADOS

01 |NO-BREAK/ESTABILIZADOR

01 |RETROPROJETOR

01 |ROTEADOR WIRELESS

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Laboratério (n° ¢/ou nome) Area (m?) m? por estacio | m? por aluno
QUIMICA 32,60 4,65 1,30
Descricio

Instalacdes para aulas praticas do Componente Curricular Quimica Geral

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)
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Qtde.

Especificacdes

01

AGITADOR LABORTECHNIK - KS 501

01

AGITADOR MAGNENICO COM AQUECIMENTO IKA LABORTECNNIC RCT
BASIC

01

AGITADOR MAGNETICO COM AQUECEDOR IKA RCT BASIC

01

AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO QUIMIS MOD. 355 B2

01

AGITADOR MAGNETICO MR. FISATOM MOD. 503

01

AGITADOR MECANICO MR. QUIMIS MOD. 250

01

BALANCA ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. PB602

01

BALANCA ANALITICA SHIMADZU MOD. AY 220

12

BANCO DE MADEIRA

01

BANHO MARIA PARA INCUBACAO TECNAL

01

BANHO MARIA PARA INCUBACAO TECNAL MOD. TE057

01

BANHO MARIA QUIMIS Q215 M2

01

BARRILET PARA 10L DE AGUA DESTILADA

01

BOMBA DE VACUO MR. QUIMIS MOD. 355 B2

01

CADEIRA

02

CARTEIRA DE SALA DE AULA

01

CENTRIFUGA MACRO EVLAB MOD. EV 04

01

CHAPA AQUECEDORA EVLAB MODO 018 SER 016 220V

01

CONDICIONADOR DE AR GREE

01

CONDICIONADOR DE AR 10.000 BTU'S MR. ELGIM SPRINGER /ILENTIA

01

ESTANTE PARA LIVROS

02

ESTUFA MEMMERT MOD UM-100

01

ESTUFA PARA ESTERELIYA E SECAGEM OLIDEFCZ MODEL EE4

01

ESTUFA PARA SECAGEM DE MATERIAL (INCUBADORA) HERAUS MOD T-6

01

MANTA AQUECEDORA PARA BALOES DE FUNDO REDONDO WINKLER
MOD. 250

01

MANTA AQUECEDORA PARA BALOES DE FUNDO REDONDO WINKLER
MOD. 500

01

MANTA AQUECEDORA QUIMIS REF/MODELO Q.321.A25 NR DE SERIE
701.203 220V _60H Z FASE2 315W

01

MEDIDOR DE PH MR WTW

01

MINIAGITADOR MECANICO GGG LAB EGG MOD. RW11

01

PH - METRO MR. HANNA MOD. HI - 9318

01

QUADRO BRANCO

01

REFRATOMETRO 32% (BRIX) PRECISAO 0,2 (BRIX)

Laboratoério (n° e/ou nome) Area (m?) m’ por estacio m? por aluno

BIOLOGIA 32,60 4,65 1,30

Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalagdes para aulas praticas do Componente Curricular Biologia Geral

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificacdes

01

CAMERA COLORIDA

02

CONDICIONADOR DE AR 21.000 BTU'S MR. SPRINGER

01

CORTE MEDIANO DO CEREBRO
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01 DEMONSTRATIVO DE DESENVOLVIMENTO DO EMBRIAO

01 ESQUELETO HUMANO

02 ESTABILIZADOR DE TENSAO

02 ESTRUTURA CELULAR DE UMA FOLHA

01 ESTRUTURA DO DNA

02 ESTRUTURA DO GIRASSOL

01 ESTRUTURA DO OSSO

02 ESTRUTURA FOLIAR

02 FIGURA MUSCULAR

02 HIPERTENSAO

13 MICROSCOPIO BINOCULAR

02 |MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO (LUPA)

03 | MICROSCOPIO MONOCULAR

06 MICROSCOPIO MONOCULAR COMPOSTO DE 03 OBJETIVAS

01 CAMERA COLORIDA E MONITOR 14"

MICROSCOPIO BINOCULAR C/ SISTEMA INTERNO DE TV, ADAPTADOR,

01 MINI TORSO

01 MODELO DE PELVIS DA GRAVIDEZ

02 MODELO DE CELULA VEGETAL

02 MODELOQO DE DENTES (HIGIENE DENTAL)

01 MODELO DE OUVIDO

01 MODELO DE PELVIS FEMININA

01 MODELO DE PELVIS MASCULINA

01 MODELO DO APARELHO DIGESTIVO

01 MODELO DO CORACAO

01 MODELO DO NARIZ

01 MODELO DO RIM

01 MODELO SERIE DE GRAVIDEZ

01 MONITOR DE TV 14"

02 | ORGAOS EPIGASTRICOS

01 PULMAO

01 SISTEMA CIRCULATORIO G30

01 SISTEMA CIRCULATORIO W16001

01 SISTEMA DE VIDEO

01 SISTEMA NERVOSO

01 TV 14" COLORIDA

Laboratorios Especificos a Area do Curso

Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m’ por estacio | m? por aluno
QUiMICA DE ALIMENTOS 106,30 8,85 7,08
Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Quimica de Alimentos, Quimica
Organica, Quimica Analitica e Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. ‘ Especificacdes

01 |AGITADOR COM AQUECIMENTO QUIMIS

01 |AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO QUIMIS

03 |AGITADOR MAGNETICO ELETRONICO IKA
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01

AGITADOR MECANICO

01

APARELHO TELEFONICO INTELBRAS

02

ARMARIO DE ACO COM 02 PORTAS C/ 04 PRATELEIRAS COM CINZA

01

ARQUIVO DE ACO C/ 04 GAV. P/ PASTA SUSPENSA MARCA CONFIANCA

01

BANCADA ESCRIVANINHA COM 08 GAVETAS EM FORMICA COR BRANCA

24

BANCO DE MADEIRA PARA LABORATORIO

01

BANHO-MARIA COM AGITADOR

02

BANHO-MARIA W6 MEDINGEN

03

BARRILETE 20L

02

BOMBA DE VACUO

01

CADEIRA AUXILIAR EM PALHINHA MR. LWA

02

CADEIRA ESTOFADO EM TECIDO BASE GIRATORIA COR AZUL

01

CADEIRA ESTOFADO EM TECIDO BASE GIRATORIA COR CINZA

02

CADEIRA TIPO SECRETARIA EM PALHINHA

01

CAPELA DE EXAUSTAO DE GASES NL - LAFA

01

CAPELA MR. KOTTERMANN

03

CARRINHO BANDEJA COM RODIZIO EM FORMICA COR BRANCA

01

CENTRIFUGA EPPENDORF

01

CHAPA AQUECEDORA COM 6 BOCAS - GERHARDT

01

CHUVEIRO PARA LABORATORIO

03

CONDICIONADOR DE AR SPRINGER

01

DESTILADOR DE AGUA MOD. 2008M MR. GFL

01

DESTILADOR DE NITROGENIO MICRO kJELDAHL

01

DESTILADOR DE PROTEINAS MOD. K19/16 MR. GGERHARDT

01

DIGESTOR DE PROTEINAS MR. GERHARDT

01

ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL MOD. 423 MR. FENTON

01

ESTANTE EM ACO COM CINCO PRATELEIRAS

01

ESTUFA A VACUO

02

ESTUFA ENCUBADORA MODELO T-12 MR. HERAEUS

02

ESTUFA ENCUBADORA MODELO T-6 MR. HERAEUS

01

EXTRATOR DE SOXHLET MR. GERHARDT

01

FORNO MUFLA - LINN ELEKTRO TERM

01

FORNO MUFLA JUNG — MODELO 0312

01

GELADEIRA DUPLEX FROST-FREE CAP. 430 L BRASTEMP

01

LIQUIDIFICADOR MALLORY

02

LIQUIDIFICADOR WARING

01

MANTA AQUECEDORA PARA BALAO COM FUNDO REDONDO MOD. 250

01

MEDIDOR DE ATIVIDADE DE AGUA — AQUALAB LITE

04

MESA P/ ESCRITORIO C/ 02 GAV. MR. FERROPLAST

02

MESA PARA MICRO COR BRANCA

01

MICROCOMPUTADOR PIII / 800 MHZ / 128 MB / HD 20.0 GB

04

MINI AGITADOR MAGNETICO MR. IKAMAG

01

MONITOR DE VIDEO 14” MOD. 105S, MR. PHILLIPS

01

PH METRO HANNA - MODELO HI 2221

01

PH METRO HANNA - MODELO PH 21

01

PH METRO PHTEK MODELO PHS - 3B

01

POLARIMETRO MR. A. KRAUSS

01

QUADRO BRANCO 2,00X1,20 M

03

REFRATOMETRO MOD. AR4 MR. A. KRUSS

01

REFRATOMETRO OPTRONICS
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Laboratério (n° ¢/ou nome) Area (m?) m? por estacio | m? por aluno
QUIMICA E BIOQUIMICA DE 40,26 3,35 2,68
ALIMENTOS
Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Quimica de Alimentos,

Bioquimica Geral e Bioquimica de Alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagdes

01

AGITADOR MAGNETICO ELETRONICO WERK MOD. ES5 MR. IKA

01

AGITADOR MECANICO

01

ANALIZADOR DE BEBIDAS

01

APARELHO TELEFONICO PREMIUM INTELBRAS

02

ARMARIO BANCADA COM 02 PORTAS E RODIZIO EM FORMICA COR BRANCA

01

BALANCA DE PRECISAO BEL

01

BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MOD. 320GS MR. KERN

01

BANCADA ESCRIVANINHA COM 08 GAVETAS EM FORMICA COR BRANCA

02

BANCADA PARA BALANCA DE PRECISAO COM BAIXO RELEVO EM FORMICA
BRANCA

15

BANCO DE MADEIRA PARA DESENHISTA MR. SHOPING

01

BANHO-MARIA MEDINGEN BI2E1

01

BANHO-MARIA MOD. W12 MR. MENDINSEN S/N 70002

01

BARRILETE 20L

02

BOMBA DE VACUO

01

CENTRIFUGA MOD. CD 100 MR. DONNER

01

CHAPA AQUECEDORA CAT KH4 0 - 250°C

02

CHAPA AQUECEDORA CAT KH7 0—450°C

02

CHAPA AQUECEDORA WITEG 0 —250°C

01

CHAPA AQUECEDORA WITEG 0 —450°C

02

COLORIMETRO FOTOELETRICO MOD. B 440 MR. MICRONAL

02

CONDICIONADOR DE AR 21.000 BTU'S MR. SPRINGER

03

CROMATOGRAFO

01

ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO, MR BRASDONTO

01

EVAPORADOR ROTATIVO IKA LABORTECHNIK — HB4 BASIC

01

EXTRATOR DE SOXLET NOVA TECNICA

01

GELAGUA ESMALTADO

01

LIOFILIZADOR MOD. ALPHA 1-4 MR. CHRIST

01

MANTA AQUECEDORA 250ML MR. QUMS

01

MANTA AQUECEDORA P/ BALAO DE FUNCAO MULTIPLA MOD. KH4 MR. CAT

02

MESA VIBRATORIA COM PENEIRAS

02

REFRIGERADOR CONSUL 420 L

01

VISCOSIMETRO DE ESFER

Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m?por estacio | m? por aluno

MICROBIOLOGIA 115,87 9,65 7,72

Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Microbiologia Geral,
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Microbiologia de Alimentos e Controle de Qualidade na Industria de Alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificacdes
01 |AGITADOR MAGNETICO ELETRONICO WERK MOD. ES5 MR. IKA
03 | AGITADOR MAGNETICO MOD. RTC MR. IKAMAG
01 | ARMARIO INCUBADORA (ESTUFA) MOD. T-6
01 | ARMARIO INCUBADORA (ESTUFA) QUIMIS
01 | ARMARIO INCUBADORA (ESTUFA) ORION
03 | ARMARIO INCUBADORA (ESTUFA) MOD. T-12
02 |AUTOCLAVE VERTICAL CAP.50L
01 |BALANCA ANALITICA
01 |BALANCA DE PRECISAO MOD.822-37 MR.KERN
01 |BALANCA MOD.173-23 MR.KERN
02 | BANCADA DE FLUXO LAMINAR
01 |BANHO MARIA COM AGITADOR
02 | BANHO MARIA MOD. W12 MR.MENDINGEN
01 |BOMBA DE VACUO MOD. PK 40 MR. LABOVAC
01 |CENTRIFUGA MOD. 5804R MR. EPPENDORF
01 |CHAPA AQUECEDORA GERHARDT
01 |COMPUTADOR IBM
02 | CONDICIONADOR DE AR 19.000 BTU’S SPRINGER
01 | CONTADOR DE COLONIAS PHOENIX
02 | CONTADOR DE COLONIAS FUNKE GERBER
01 |ESTUFA BACTERIOLOGICA MR. QUIMIS
01 |ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO OLIDEF
01 |FORNO MICROONDAS
02 | GELADEIRA FROST-FREE CAP. 410L
01 |INCUBADORA P/ BOD. C/ CONT. DE TEMPERATURA MOD. TE-390
02 | LIQUIDIFICADOR MOD. 3136 MR. WARING
01 |MESA AGITADORA
01 |MICRO-CAMERA MOD. CCD-IRIS MR. SONY
01 |MICRO-CAMERA MR. KAPPA
01 |MICROSCOPIO BINOCULAR MR. ASKANIA MOD. COLLEGE JR.
01 |MICROSCOPIO ESTEREOSCOPIO MOD. COLLEGE STEREO MR. ASKANI
01 |MICROSCOPIO TRIOCULAR MOD. L-1100* MR. MAROTEC
01 |MINI AGITADOR MOD. RW10 MR. IKAMAG
02 |MONITOR DE TV VIDEO 14” MR. SONY
01 |STOMACHER LOGEN
Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m’ por estacio | m’ por aluno
ANALISE FISICO-QUIMICA DE LEITE 18,99 4,74 1,89
E DERIVADOS

Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Tecnologia de Leite e Derivados,

Quimica do Leite e Derivados

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. |

Especificagdes

26



Projeto Pedagdgico — Curso de Especializagdo em Saude e Seguranca Alimentar
Campus Limoeiro do Norte

01

BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MOD. 320-3 MR. KERN

01

BANCO DE MADEIRA PARA LABORATORIO

01

BANHO MARIA DIGITAL EM ACO INOX CAP 15L MARCA FUNKE GERBER

01

BARRILETE EM PVC CAP. 20 LITROS, MR PERMUTIO

01

CENTRIFUGA SUPER NOVA PARA 8 BUTIROMETROS MARCA FUNKE GERBER

01

CENTRIFUGA SUPER VARIO FUNKE GERBER

01

CONDICIONADOR DE AR DE 10.000 BTU.s, SPRINGER

01

CRIOSCOPIO AUTOMATICO MARCA FUNKE GERBER

01

ECLIPSE 50 CAP LAB

02

ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO MARCA MEMMERT

01

GELADEIRA ESMALTEC 280L

01

MEDIDOR DE PH DE BANCADA ELETRONIC, MARCA METTER MOD. 766MR.
KNICK

01

MICROSCOPIO BINOCULAR MR. MLW MOD. JR. LAB.

01

QUADRO EM FORMICA BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m’por estacio | m’ por aluno
ANALISE SENSORIAL 45,53 3,79 3,03
Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Analise Sensorial e Controle de

Qualidade na Industria de Alimentos

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagdes

01

ARMARIO DE ACO COM 02 PORTAS MEDINDO 1,96X0,90X0,45 C/4 PRATELEIRAS
COR CINZA

03

ARMARIO EM ACO COM 03 PORTAS EM VIDRO COR BRANCA

01

BALCAO EM ACO, COR BRANCA, COM TAMPO EM MARMORE

BANCADA PARA ANALISE SENSORIAL COM VISTA FRONTAL COM 02

08 | LAMPADAS

01 |BATEDEIRA PLANETARIA ARNO

20 |CADEIRA ESTOFADA FIXA COR AZUL, MR. FLEGMA

01 |CARRINHO BANDEJA COM RODIZIO EM FORMICA BRANCA

02 |CONDICONADOR DE AR DE 7.500 BTU,s, MR SPRINGER INOVARE

01

DEPURADOR DE AR P/ FOGAO C/04 BOCAS COR BRANCA MR. SUGAR

01

ESTANTE DE ACO COM 6 PRATELEIRAS

01

FOGAO DE 04 BOCAS, COR BRANCA, MOD, DE VILLE, MR. BRASTEMP

01

FORNO MICROONDAS CAP. 42L. COR BRANCA

01

GELADEIRA CONSUL 410L BIPLEX

01

LIQUIDIFICADOR C/03 VEL. MR. ARNO

01

MESA REDONDA PARA REUNIAO, EM METALON COM TAMPO EM FORMCA
BRANCA

01

MULTIPROCESSADOR MOD. NPRO. 220V. 60HZ MR. ARNO

01

QUADRO EM FORMICA BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

01

SANDUICHEIRA GRILL MR. TEDECO

01

VENTILADOR FIXADO NA PAREDE

Laboratério (n° ¢/ou nome) | Area (m?) ‘ m? por estacio | m? por aluno
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PROCESSAMENTO DE CEREAIS E 51,75 5,74 3,45

DERIVADOS

Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas do Componente Curricular Tecnologia de Cereais

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagdes

01

AMASSADEIRA ESPIRAL CAP. 10KG DE MASSA MR. G. PANIZ

01

APARELHO TELEFONICO SIEMENS EUROSET 3005

01

ARMARIO GRANDE DE MADEIRA COM 02 PORTAS EM FORMICA BRANCA

03

ARMARIO P/ PAO 20 ASSADEIRAS MR. VENANCIO

01

BALANCA ELETRONICA CAP. 15KG MR. FILIZOLA

11

BANCO DE MADEIRA PARA LABORATORIO

01

BATEDEIRA DE BOLO C/TACHO CAP. 20L MR. G. PANIZ

01

BATEDEIRA PLANETARIA MOD. BP 20 MR. G. PANIZ

01

BATEDEIRA PLANETARIA MR. ARNO

02

BOTIJOES DE GAS

01

CILINDRO PARA MASSA, MOD. CL3005, MR. GPANNIZ

01

DERRETEDEIRA DE CHOCOLATE CAP.1,5KG MR. MARCHESONI

01

DIVISORA MESA S/COLUNA MANUAL MR. TEKYUS

01

DOSADOR DE DETERGENTE NEUTRO JOHNSON DIVERSEY SUMA SUPERSOL
LIQUIDO

01

DOSADOR DE SABONETE LIQUIDO JOHNSON DIVERSEY SUMASEPT - ANTI-
SEPSIA DAS MAOS

03

DOSADOR MANUAL CONICO P/ BOLOS CAP.1,5L

01

ESTANTE DE ACO (05 PRATELEIRAS)

01

ESTANTE PARA REPOUSO DE BANDEJAS DE PAO

02

EXAUSTOR MR. LOREN SID

01

FOGAO ESMALTEC TAIBA DE 4 BOCAS BRANCO

01

FORNO A GAS C/01 CAMARA — VENANCIO

01

FORNO ELETRICO C/01 CAMARA CAP. 810 PAES MR. TEDESCO

01

GELADEIRA FROST FREE CAP. 520L COR BRANCA MOD. DF-80 ELETROLUX

01

GELAGUA

01

LIQUIDIFICADOR C/ 02 VELOCIDADES MR. ARNO

01

MESA DE MARMORE MED. 1.20 1.00 M

01

MESA EM ACO INOX MEDINDO 1,90X0,80X0,90 MR. BRAESI

03

MESA PEQUENA EM FORMICA BRANCA

01

MISTURADEIRA MINI RAPIDA CAP. 25KG DE MASSA MR. G.PANIZ

01

MODELADORA CAP. 15/150G 1 MOTOR FORNOMAK

01

MODELADORA CAP. 20/1.500G 1 MOTOR MR. BRAESI

02

PALETS DE PLASTICO RIGIDO COR CINZA

01

QUADRO BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

01

SELADORA DE PEDAL

01

VENTILADOR FIXADO NA PAREDE

Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m’ por estacio | m’ por aluno

PROCESSAMENTO DE FRUTAS E 132,08 9,43 8,80

HORTALICAS

Descriciao
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(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Tecnologia Pés-Colheita de
Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Frutas e Hortalicas, Tecnologia de Bebidas

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde. Especificagdes

02 | APARELHO TELEFONICO

01 ARMARIO DE ACO COM 02 PORTAS MEDINDO 1,96X0,90X0,45 C/4 PRATELEIRAS
COR CINZA

01 | BALANCA DE PRATO, MOD. R-62, MR. WELMY CAP. 10 KG

01 |BALANCA FILIZOLA TIPO PLANTAFORMA CAP. 150 KG

01 |BALANCA ELETRONICA CAP. 15KG MOD. W 15 WELMY

01 BALANCA ELETRONICA TIPO PLATAFORMA, CAP. 100KG, MR. TOLEDO DO
BRASIL

03 |BUTIOES DE GAS

01 |CALDEIRA MULTITUBULAR AUTOMATICA A GAS GLP MR. MARITEC

02 | CADEIRA AUXILIAR FIXA RETA MR. ACOFORTE

01 | CARRINHO TRANSP. MATERIA PRIMA CAP. 200K MR. ARTOK

01 |DESIDRATADOR PRATIC DRYER, MR. MELONI

01 |DESPOLPADEIRA PARA FRUTAS CAP. 150 KG/H

01 |DESPOLPADEIRA PARA FRUTAS CAP 50 KG/H, MR LOMBARD SUPER MOD. 3

01 |ESTANTE PARA ARMAZENAR FRUTOS COM 06 PRATELEIRAS

01 |ESTANTE ACO C/03 PRATELEIRAS 1,00X1,00M COR CINZA, MR. PANDIN

01 |EXTRATOR DE SUCOS CAP. 100KG/H

01 |FOGAO INDUSTRIAL COM 04 BOCAS METALINOX

03 | FREEZER HORIZONTAL, MOD. CH842C8EMA, MR. CONSUL S/N JG1888898

01 |FREEZER HORIZONTAL, MOD. EFH500 484 L ESMALTEC

01 |GELAGUA ESMALTADO MR. ESMALTEC

01 |QUADRO BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

01 |LIQUIDIFICADOR IND. MR. SKYMSEN

01 |LIQUIDIFICADOR IND. VISA MOD. LQ 25 N 280

01 |MAQUINA PARA FAZER GELO, MR. WESSAMAT

01 |DOSADORA E SELADORA DE POLPAS DE FRUTAS

01 |MESA P/MICROCOMPUTADOR COR BRANCA

01 |MESA GIRATORIA PARA CORTE DE DOCE

01 |MESA EM ACO C/03 GAV. COR CINZA MR. CONFIANCA

03 |MESA EM ACO INOX

01 |MICROCOMPUTADOR PIII/ 800 MHZ /128 MB /HD 20.0 GB

01 |MINI-CAMARA CONGELAMENTO 1,98X0,92X1,34

01 |MOINHO, MR. FRITSCH

01 |PENETROMETRO COM SUPORTE T. R. MOD. T. 327

01 |PIRAMIDE ALIMENTAR DE ACO

01 |PRE-COZINHADOR CAP. 100KG/H

01 |REFRIGERADOR BRANCO CAP. 280L, MR. ESMALTEC

01 |REFRATOMETRO DE BOLSO ESCALA 0-32% N1, MR ATAGO

01 |REFRATOMETRO DE BOLSO ESCALA 0-92% N4, MR ATAGO

01 |REFRATOMETRO DIGITAL ESCALA 0-93% PAL3, MR ATAGO

01 |SELADORA SELAPLASTICOS, MR. UNIVERSO

01 |SELADORA DE PLASTICOS BARBI LINHA 400 MODELO CP

01 |SECADOR DE BANANAS COM 02 PENEIRAS EM MADEIRA

02 |TACHO ABERTO A VAPOR CAP. 100KG/H
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Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m’ por estacio | m’ por aluno
PROCESSAMENTO DE LEITE E 125,79 8,38 8,38
DERIVADOS
Descricao

(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Tecnologia de Leite e Derivados,

Quimica do Leite e Derivados

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagdes

01

AMASSADEIRA P/ FILAGEM DE MASSA MUSSARELA MR. MECTRONIC

01

APARELHO TELEFONICO PREMIUM INTELBRAS S/N TP0102150297

01

ARMARIO DE ACO COM 02 PORTAS MEDINDO 1,96X0,90X0,45 C/4 PRATELEIRAS
COR CINZA

01

ARMARIO DE FORMICA COM 02 PORTAS COR BRANCA

01

BALANCA ELETRONICA DIGITAL CAP. 15 KG, MOD. P37879/02 MR. C&F

03

BALDE EM ACO INOX AISI 304 C/ GRADUACAO 15L

01

BANCO DE GELO CAP. 2000L

06

BANCO DE MADEIRA PARA LABORATORIO

01

BATEDEIRA DE NATA MANUAL

01

BATEDEIRA DE SORVETE

01

BELICHE P/ SALGA DE QUELNJO

01

BOMBA CENTRIFUGA SANITARIA EM ACO INOX AISI 304

01

BOMBA EM ACO INOX 3600 RPM

01

CADEIRA AUXILIAR FIXA RETA MR. ACOFORTE

01

CALDEIRA MULTITUBULAR AUTOMATICA A GAS GLP MR. MARITEC

01

CAMERA DE INCUBACAO MEMMERT

01

CAMERA FRIGORIFICA TEMP. DE 0 A 2°C QUANT. DIARIA DO PRODUTO 1000Kg
MARCA TERMISA

01

CARRINHO BANDEJA COM RODIZIO EM FORMICA BRANCA

01

COMPRESSOR DE AR, MR. WAYNE

02

CONDICIONADOR DE AR 10.000 BTU'S 220V MR. SPRINGER INNOVARE

01

CUBA P/FILAR MASSA MOD. STARTER

01

DESNATADEIRA ELETRICA

01

FERMENTADEIRA EM ACO INOX MOD. STARTER

01

FILTRO INOX DE LINHA 47CM

01

FOGAO INDUSTRIAL DE 02 BOCAS, MR. DAKO

01

MAQUINA DE FABRICAR SORVETES MARCA TERMISA

01

MAQUINA P/ ENCHER E SELAR SACOS PLASTICO ESTRUTURA EM ACO INOX P/
EMBALAGENS PLASTICAS DE 250, 500, E 1000G CAP. 750 EMBALAGENS/H

01

MAQUINA SELADORA E EXTRATORA DE VACUO P/ FECHAMENTO DE
EMBALAGEM MARCA SULPACK

01

MAQUINA SELADORA E EXTRATORA DE VACUO P/FECHAMENTO DE
EMBALAGEM MARCA TSMAQ

01

MESA EM MARMORE PARA DESNATADEIRA MANUAL

01

MESA P/ MANIPULACAO 2,00X1,00 EM ACO INOX

01

MESA PEQUENA EM MARMORE COM RODIZIO

01

MESA TIPO BELICHE P/ DESCANSO DE MASSA 2,00X1,00X0,90 EM ACO INOX

01

MINI USINA DE LEITE “CARINHO* 500L/H
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02

PRENSA VERTICAL DE 1 COLUNA P/ QUEIJO EM ACO INOX

01

PRENSA VERTICAL DE 4 COLUNAS P/ QUEJO EM ACO INOX

01

TACHO P/DOCE DE LEITE E REQUEIJAO CAP 100L FORMATO CILINDRICO EM
ACO INOX

01

TANQUE DE RECEPCAO DE LEITE EM ACO INOX CAP 350L

01

TANQUE ISOTERMICO C/ CORPO EXTERNO EM EPOX CAP 1000L

01

TANQUE P/ FABRICACAO DE QUEIJO CORPO DUPLO CAP 250L EM ACO INOX AISI

304

01

TANQUE PARA ENCOLHIMENTO DE PELICULA EM ACO INOX CAP 100L

Laboratorio (n° e/ou nome) Area (m?) m’ por estacio | m’ por aluno

PROCESSAMENTO DE CARNE E 57,47 5,74 3,83

PESCADO

Descricao
(Materiais, Ferramentas, Softwares Instalados, e/ou outros dados)

Instalacdes para aulas praticas dos Componentes Curriculares Tecnologia de Carnes e

Derivados; Tecnologia do Pescado e Derivados

Equipamentos (Hardwares Instalados e/ou outros)

Qtde.

Especificagdes

01

APLICADOR DE FILME MOD. AF 450-EF MR. SULPACK

01

BALANCA ELETRONICA DIGITAL CAP. 03 KG, MOD. P37879/02 MR. C&F

01

BALANCA ELETRONICA DIGITAL CAP. 30KG MOD. ELC-6/15/30 MR. BALMAK

06

BANCO DE MADEIRA PARA LABORATORIO

11

BANQUETA PLASTICA MR.

01

CARRINHO INOX CAP. 50KG MR. PEARCE

01

CARRINHO TRANSP. MATERIA PRIMA CAP. 50K MR. CLAMER

01

COLORIMETRO SISTEMA CIELAB

02

CONDICIONADOR DE AR 10.000 BTU’S 220V MR. SPRINGER INNOVARE

01

DEFUMADOR CASEIRO MR. POLY-TERMICA

01

DOSADOR DE DETERGENTE NEUTRO JOHNSON DIVERSEY SUMA SUPERSOL
LIQUIDO

01

DOSADOR DE SABONETE LIQUIDO JOHNSON DIVERSEY SUMASEPT — ANTI-
SEPSIA DAS MAOS

01

EMBALADORA A VACUO MOD. F200 FLASH IIF MR. FASTVAC

01

EMBUTIDEIRA DE LIGUICA CAP. 10KG MR. VISA

01

ESTERILIZADOR DE FACAS CAP. 8 FACAS MR. CIMAPI

01

FATIADOR DE FRIOS MR PALLADIUM

01

FORNO MICROONDAS CAP. 25L MR. CONSUL

01

FREEZER HORIZONTAL CAP. 530L 2 PORTAS COR BRANCA MR. CONSUL

01

FREEZER VERTICAL MOD. FB 320 CAP. 320L MR. BOSH

01

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. METVISA

01

MAQUINA P/GELO EM ESCAMAS CAP. 160KG/DIA 220V 60HZ MR. EVERESTE

01

MESA C/TAMPO INOX 1,90X0,80X0,90M MR. BRAESI

01

MESA PEQUENA EM FORMICA BRANCA COM RODIZIO

01

MINI SERRA DE FITA P/OSSO MOTOR DE 1/2 HP MR. IMPLEMIS

01

MINI-CAMARA RESFRIAMENTO TEMP. 200C PREMOLDADA CAP. 100L

01

MISTURADEIRA DE CARNE CAP.50KG MOD.MMS-50 I MR.SIEMSEN

02

PICADOR DE CARNE, MOTOR MONOFASICO DE 1/3 CV MR. BECARO

01

PRENSA DE FUSO P/ FORMAS DE 300 A 500 MR. PEACE
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02 PROCESSADOR DE ALIMENTOS INDUSTRIAL ELETRICO MOD. PA-7S MR.
SKYMSEN

01 |QUADRO BRANCO MED. 1.20 X 1.00M

01 |REFRIGERADOR FROST FREE DUPLEX CAP. 450L MR. CONSUL

01 |SUPER CUTTER CAP. 3KG MR. SIRE

01 |TANQUE ACO INOX C/TERMOSTATO 125L 0,50X0,50MM

01 |TUMBLER CAP. 20KG TAMBOR ROTATIVO CLAMER

6.4. Biblioteca

7.4.1. Acervo

A biblioteca possui cerca de: 3.780 titulos de livros e 9.414 exemplares; 33 periddicos impressos
com 1.260 exemplares além dos informatizados disponiveis no portal da CAPES, 514 videos (CD, DVD e
VHS). Todo acervo esta catalogado e informatizado, assim como protegido com sistema anti-furto.
Alunos e usuarios da biblioteca tém a sua disposi¢do além dos livros, periddicos e os microcomputadores
conectados a Internet.

E interesse da Institui¢do a atualizagdo constante do acervo de acordo com as necessidades e

prioridades estabelecidas pelo corpo docente.

7.4.2 Servicos Oferecidos

A biblioteca do IFCE Campus Limoeiro do Norte funciona de segunda a sexta-feira,
ininterruptamente, no horario de 7:30 as 21:30 horas.

O setor dispde de 05 servidores, sendo 02 bibliotecarios ¢ 03 auxiliares de biblioteca. Aos
usuarios vinculados ao Campus e cadastrados na biblioteca é concedido o empréstimo domiciliar de
livros. Ndo ¢é concedido o empréstimo domiciliar de: obras de referéncia, periodicos, publicagdes
indicadas para reserva e outras publica¢des conforme recomendagdo do setor. As formas de empréstimo
sdo estabelecidas conforme regulamento e funcionamento da biblioteca.

O acesso a Internet esta disponivel por meio de 10 microcomputadores para pesquisa.

A biblioteca dispde também de uma sala de estudos coletiva em anexo, acessivel para alunos e

professores que desejam realizar estudos na Instituicao.
7. INDICADORES DE DESEMPENHO
_ numero de estudantes a serem especializados: 24

_ indice maximo de evasdo admitido: 15%
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_ produgao cientifica: Os estudantes deverao elaborar um TCC e apresenta-lo a uma banca
_ média minima de desempenho de estudantes: 70%

_ nimero minimo de estudantes para manutencdo da turma: 75% do numero total de estudantes que

iniciaram o curso.
_ numero maximo de estudante da turma: 24

Os indicadores de desempenho tais como: evasdo, producdo cientifica, nimero de TCC
defendidos, grau de aceitagdo do curso deverdo ser analisados e possibilitardo a producdo de relatdrio
onde constara analise da qualidade do programa e sua contribui¢do para o desenvolvimento econdmico,

social e educacional.

8. PLANOS DE UNIDADES DIDATICAS (PUDS)

PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: CONSERVACAO DE ALIMENTOS E NOVAS
TECNOLOGIAS DE PROCESSO

Cadigo: LESSA001

Carga Horaria: 20 horas

Médulo: I

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializacdo
EMENTA

Conservacao de alimentos através dos métodos: uso do calor, uso do frio, controle da umidade, por

fermentagdo, uso de aditivos. Novas tecnologias de processo para conservagao.

OBJETIVO(S)

Compreender a importancia da conservagdo de alimentos. Conhecer os métodos gerais de conservacdo
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de alimentos. Diferenciar os métodos de conservacdo de alimentos. Conhecer as recentes tendéncias no

desenvolvimento de produtos considerando os parametros de seguranga ¢ qualidade.

PROGRAMA

[um—

As bases dos processos de conservagdo de alimentos.
Conservagdo de Alimentos pelo uso do calor
Conservagdo de Alimentos pelo uso do frio
Conservagdo de Alimentos pelo controle da umidade
Conservacao de Alimentos por fermentagdes
Conservagdo de Alimentos pelo uso de aditivos
Irradiacdo de alimentos

Alimentos Minimamente Processados

S A T

Novos ingredientes no desenvolvimento de produtos e aspectos de seguranga alimentar.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Seminarios

AVALIACAO

Provas escritas
Seminarios
Trabalhos dirigidos

Pesquisa

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ci€ncia e
tecnologia de alimentos. Barueri: Editora Manole, 2006.
2. ORDONEZ, J. A. et al. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos.

vol.1. Porto Alegre: Editora Artmed, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento dos alimentos: principios e pratica. 2* ed. Porto
Alegre: Editora Artmed, 2006.
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2. EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2* ed. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2005.

Professor do Componente Curricular

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino

COMPONENTE CURRICULAR: ANALISE QUIMICA E FiSICA DE ALIMENTOS

Cadigo: LESSA002

Carga Horaria: 20 horas

Moédulo: I

Nivel: Pos-graduacao — Especializacao
EMENTA

Importancia da analise de alimentos. Métodos analiticos. Controle de qualidade analitica. Amostragem,

preparo e preservacao de amostras. Determinagdo dos constituintes principais dos alimentos. Métodos

fisicos. Acidez. Introdugao a espectrometria. Introducdo a cromatografia.

OBJETIVO(S)

Conhecer métodos analiticos de analise de alimentos. Conhecer técnicas de amostragem e preparo de
amostras de alimentos. Conhecer os fatores que determinam a confiabilidade dos resultados de um
método analitico. Conhecer os métodos espectrométricos em analise de alimentos. Conhecer os

métodos cromatograficos em analise de alimentos.

PROGRAMA
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1. Importancia da analise de alimentos.
2. Metddos de analise
a. Escolha do método analitico
b. Esquema geral para andlise quantitativa
c. Classificacdo da analise de alimentos
3. Controle de qualidade analitica
a. Confiabilidade dos resultados e tratamentos estatisticos
b. Pontos criticos de controle de qualidade em um laboratoério de analise de alimentos
c. Medidas da eficiéncia de um método analitico
4. Amostragem e preparo de amostras
a. Coleta da amostra bruta
b. Reduc¢édo da amostra
c. Preservacdo da amostra
d. Fatores a serem considerados na amostragem
5. Determinacao dos constituintes principais
a. Umidade e s6lidos totais
b. Cinza e conteudo mineral
c¢. Nitrogénio e contetido protéico
d. Carboidratos
e. Fibra bruta
f. Lipideos
6. Métodos fisicos
a. Densimetria
b. Refratometria
c. Medida de pH
7. Acidez
a. Importancia
b. Aplicacdo
c. Tipos de acidez
d. Tipos de acidos naturais em alimentos
e. Métodos de analise
8. Introducdo a Espectrometria
a. Radiagdo eletromagnética e o espectro eletromagnético
b. Espectrometria de absor¢do nas regides ultra-violeta e visivel

¢. Outros métodos opticos
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9. Introducdo & Cromatografia
a. Usos e aplicagdes
b. Classificacdo
c. Tipos de mecanismos
d. Tipos de desenvolvimento do cromatograma
e. Mecanismos de separagdo
f. Mecanismos da eficiéncia de separagdo
10. Cromatografia planar

11. Cromatografia em coluna

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Aulas praticas

AVALIACAO

Provas escritas
Relatdrios de aulas praticas

Trabalhos dirigidos

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. CECHI, H. M., Fundamentos teoricos e praticos em analise de alimentos. 2* ed. Sdo Paulo:

Editora Unicamp, 2010.

2. RIBEIRO, E. P.; ELISENA, A. G. SERAVALLI, Quimica de Alimentos. 2* ed. Sdo Paulo, Editora
Blucher, 2007.

3. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 3* ed. Sdo Paulo,
Editora Varela, 2001.

4. ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e pratica. 2° ed. Vigosa, MG: UFV, 1999.

5. SILVA, D. J., QUEIROZ, A C. Analise de alimentos: métodos quimicos e biolégicos. 3* ed.
Vigosa, MG: UFV, 2009.

6. SKOOG, D.A., WEST, D. M., HOLLER, F. J., CROUCH, S. R., Fundamentos de quimica
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analitica. 8* ed. Sao Paulo: Cengage Learning, 2008.

7. VOGEL, A. J., Quimica analitica quantitativa, 5* ed. Rio de Janeiro: LTC, 1992.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. KOTZ, J. Quimica geral I e reacdes quimicas, vol. 2, 5* ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009.
2. VOGEL, A. J. Quimica analitica qualitativa, 5* ed. Rio de Janeiro: Mestre Jou, 1981.

3. BACCAN, N. Quimica analitica quantitativa elementar, 3* ed. Sdo Paulo: Edgard Blucher Ltda,
2001

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: MICROBIOLOGIA NA SEGURANCA ALIMENTAR

Cadigo: LESSA003

Carga Horaria: 20 horas

Médulo: I

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializacdo
EMENTA

Doengas de origem alimentar. Aproveitamento industrial de microrganismos em alimentos. Métodos

de analise microbiologica de alimentos. Normas e padrdoes microbiologicos para alimentos.

OBJETIVO(S)

Conhecer os microrganismos causadores de infeccdes, toxinfecgdes, intoxicagdes e produtores de
toxinas. Avaliar a importancia dos microrganismos para industria de alimentos. Conhecer os métodos
utilizados para deteccdo dos microrganismos em alimentos. Conhecer as normas e os padrdes

estabelecidos na legislagao.

PROGRAMA

1. Doengas de origem alimentar

Doengas transmitidas por alimentos (DTAs): Toxinose, infecgdo, toxinfec¢do e intoxicacao;
b. Microorganismos patogé€nicos em alimentos: classicos, emergentes e reemergentes;
c. Agentes de toxinfecgdes alimentares: toxinose alimentar, infec¢ao alimentar, agentes
parasitarios.

2. Aproveitamento industrial de microrganismos em alimentos

a. Fermentagdes convencionais (elaboragdo de alimentos e bebidas fermentadas);
b. Produgdo de acidos organicos, proteinas, aminoacidos, enzimas, polissacarideos, lipideos.

3. Métodos de analise microbiologica de alimentos

a. Coleta, transporte e preparacao de amostras de alimentos;
b. Plano de amostragem por atributos;

¢. Métodos convencionais;

d. Métodos rapidos;

4. Normas ¢ padroes microbioldgicos para alimentos
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METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Atividades praticas no laboratorio
Seminarios

Estudos de casos

AVALIACAO

Seminarios
Trabalhos dirigidos

Pesquisa

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 1996. 181p.

2. FRAZIER, W. C.; WESTHOFF, D. C. Microbiologia de los alimentos. Zaragoza: Editora Acribia,
1993. 681p.

3. FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranc¢a alimentar, Sdo Paulo: Editora Artmed, 2005.
424p.

4. ROITMAM, 1.; TRAVASSOS, L. R.; AZEVEDQO, J. L. Tratado de microbiologia. Sdo Paulo:
Editora Manole, 1987. 181p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. LIMA, U. A., AQUARONE, E., BORZANI, W. Biotecnologia: Tecnologia das fermentacdes. Sdo
Paulo: Editora Edgar Bliicher Ltda., v.1, 1975, 275p.

2. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos. Sao Paulo: Varela,
1995. 284p.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: TOXICOLOGIA ALIMENTAR

Cadigo: LESSA004

Carga Horaria: 20 horas

Médulo: I

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializacdo
EMENTA

Fundamentos da toxicologia; Toxicocinética e toxicodindmica; Classificacdo da toxidade dos
alimentos; Especificar dose efeito, dose resposta e dose letal; Toxinas naturais dos alimentos de origem
animal e vegetal; Toxinas fingicas dos alimentos; Contaminantes dos alimentos procedentes de

residuos industriais; Identificacdo dos residuos de agrotoxicos nos alimentos.

OBJETIVO(S)

Aplicar os fundamentos da toxicologia. Diferenciar toxicocinética de toxicodindmica. Verificar e
mensurar a toxicidade dos alimentos. Monitorar as doses efeito, doses respostas e doses letais.
Orientar quanto as toxinas naturais dos alimentos de origem animal e vegetal. Controlar os
contaminantes dos alimentos procedentes de residuos industriais.Conhecer o monitoramento dos

alimentos contaminados por agrotoxicos.

PROGRAMA

1. Toxicocinética
a. Defini¢do
b. Absor¢ao
c¢. Distribui¢ao
d. Armazenamento
e. Biotransformacgao
f. Excrecao

2. Toxicodinamica
a. Defini¢do
b. Formas de manifestacao
c. Agdes toxicas

3. Toxicidade

a. Classificacdo
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b. Poténcia toxica
c. Fatores que afetam a toxicidade

4. Dose Resposta, Dose Efeito e Dose Letal
a. Aspectos quantitativos
b. Dose resposta, dose efeito e dose letal
c. Margem de seguridade

5. Toxinas Naturais dos Alimentos de Origem Animal
a. Toxinas do figado
b. Toxinas dos animais marinhos

6. Residuos de Agrotoxicos nos Alimentos
a. Agrotoxicos de cadeia alimentar
b. Inseticidas

c. Herbicidas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Estudos de casos

AVALIACAO

Trabalhos dirigidos

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. MIDIO, A. F.; MARTINAS, D. 1. Toxicologia de alimentos. Sao Paulo: Editora Varela, 2000.

2. OGA, S.; CAMARGO, M. M. A; BATISTUZZO, J. A. O. Fundamentos de toxicologia. Sao Paulo:
Editora Atheneu, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1.JAY, J. M. Microbiologia dos alimentos. Porto Alegre: Editora Atheneu, 2005.

2. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilAncia sanitaria de alimentos. 3* ed.
Sao Paulo: Editora Manole, 2008.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: EPIDEMIOLOGIA ALIMENTAR

Cadigo: LESSA005

Carga Horaria: 20 horas

Médulo: I

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializacdo
EMENTA

Conceitos basicos de epidemiologia e sua perspectiva historica. Interpretacdo do processo satude /
doenca na populagdo. Indicadores de saude; Epidemiologia descritiva; Tipos de estudos
epidemiologicos; Problemas em estudos epidemioldgicos; Vigilancia epidemiologica. Epidemiologia

das doengas por alimentos.

OBJETIVO(S)

Expor os fundamentos da epidemiologia, caracterizando o seu objeto e reconhecer seus principais usos.
Capacitar o aluno a compreender e aplicar a metodologia epidemiologica na interpretagdo dos
fendmenos relacionados a satide e doencas dos seres humanos. Refletir sobre a importidncia da

epidemiologia na constru¢do da Vigilancia em Satde.

PROGRAMA

1. Introducdo a epidemiologia

a. Definicao

b. Objetivos

c. Historico

d. Conceitos: saude, doenca
2. Epidemiologia descritiva

Incidéncia

=

Prevaléncia

Indicadores de saude

& o

Epidemia
Doenga endémica
Pandemia

Proporcoes

=R O

Razoes
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1. Taxas.
3. Tipos de estudos epidemiologicos

a. Observacionais
1) Estudos descritivos;

i1) Estudos analiticos: Ensaio clinico randomizado, corte, caso-controle, transversal e

ecologico.

b. Experimentais
4. Problemas em estudos epidemiologicos
a. Vieses
b. Confundimento
5. Medidas de associacdo e impacto
a. Nogoes de risco
b. Risco relativo
c. Odds ratio
d. Risco atribuivel
6. Vigilancia epidemiologica

7. Epidemiologia das doengas transmitidas por alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Discussao em Grupo
Estudo Dirigido
Exploragdo de Idéias
Interrogatorio

Estudo de casos

AVALIACAO

Provas escritas
Trabalhos dirigidos

Assiduidade e pontualidade
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Participagdo e interesse pelo assunto abordado

Analise de artigos cientificos

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FLETCHER, R. H.; FLETCHER, S. W.; WAGNER, E. H. Epidemiologia clinica: elementos
essenciais. 4° ed. Porto Alegre: Artes Médicas. 2006. 288p.

2. PEREIRA, M. G. Epidemiologia — Teoria e Pratica. 11° reimpressao. Rio de Janeiro: Guanabara
Koogan. 2007.

3. FILHO ALMEIDA, N.; ROUQUAYROL, M. Z. Introducio a Epidemiologia, Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. BERSENOR, I. M, LOTUFO, P. A. Epidemiologia: abordagem pratica. Sio Paulo: Ed. Sarvier,
2005.

2. LIMA-COSTA, M. F.; BARRETO, S. M. Tipos de estudos epidemiologicos: conceitos basicos ¢
aplicagOes na area do envelhecimento. Epidemiologia e Servico de Saude, v. 12, n 4, out/dez

2003.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: TECNICAS DE ELABORACAO DE TRABALHOS

CIENTIFICOS
Cadigo: LESSA006
Carga Horéaria: 20 horas
Médulo: I
Nivel: Pés-Graduagao — Especializagao
EMENTA

Uso das bases de dados textuais e referenciais através dos recursos de informatica para a realizagdo de

pesquisa bibliografica.

Analisar trabalhos monograficos. Adquirir as técnicas de leitura, analise e interpretacdo de textos.

Conhecer as normas de apresentacdo de trabalho cientifico. Organizar dados.

OBJETIVO(S)

Dominar técnicas de busca e recuperacdo de informacdo. Conhecer sistema de busca em bases de

dados, portais e outros. Utilizar as técnicas de busca de informagao.

Diferenciar documentos e trabalhos cientificos. Utilizar as técnicas de leitura para analise e
interpretagdo de textos. Empregar as normas usadas na elaboracdo de documentos cientificos.

Identificar os mecanismos usados no processamento ¢ coleta de dados.

PROGRAMA

1. Técnicas de estratégia de busca.

2. Forma e contetido das bases de dados textuais e referenciais.
3. Fontes de Informacédo Online.

4. Recuperacdo da informacgao.

5. Tipos de pesquisa cientifica

6. Diretrizes metodologicas para a leitura, compreensao ¢ documentagdo de textos e elaboracdo de

seminarios, artigo cientifico, resenha e monografia.
7. Processos e técnicas de elaboragdo de monografias.

8. Pesquisa — tipos; documentagdo — didatica pessoal, fichamento; projeto e relatdrio de pesquisa —
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etapas: monografia — elaboragdo.

9. Asnormas da ABNT.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Atividade pratica

Estudo de casos

AVALIACAO

Exercicios praticos quanto ao uso das bases de dados e de referéncias
Semindrios

Analise de artigos cientificos, monografias

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. KOCHE, J. C. Fundamentos de metodologia cientifica. 26® ed. Rio de Janeiro: Vozes, 2009.

2. SEVERINO, A. J. Metodologia do trabalho cientifico. 23* ed. Sao Paulo: Cortez, 2007.

3. MATTAR NETO, J. A. Metodologia cientifica na era da informatica. 2* ed. Sdo Paulo:

Saraiva, 2008.
4. http://www finderseeker.com

5. http://www.virtualfreesites.com

6. http://www.webopedia.com/DidY ouKnow/Internet/2002/Web_vs_Internet.asp

7. http://www.ouc.bc.ca/libr/connect96/search.htm

8. http://www.darpa.mil/body/newsitems/pdf/idarmastudyvoll.pdf

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CERVO, A. L.; BREVIAN, P. A. Metodologia cientifica. 6" ed. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2007.
2. RUIZ, J. A. Metodologia cientifica. 5* ed. Sdo Paulo: Atlas, 2002.

3. http://www.isoc.org/internet/history

4. http://www.davesite.com/webstation/net-history.shtml
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5. http://www.marketingterms.com/dictionary/web _directory

6. http://www.ead.unicamp.br/minicurso/bw/index.html

7. http://www.searchenginewatch.com

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: SEGURANCA E QUALIDADE NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

Cadigo: LESSA007

Carga Horéaria: 40 horas

Médulo: II

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializa¢do
EMENTA

Principais elementos da cadeia produtiva de produtos de origem animal: carne bovina e suina, leite,
aves, ovos ¢ pescados. Aspectos mercadoldgicos e seguranca alimentar. O papel da embalagem e a
importancia da cadeia de suprimentos na obten¢ao de um produto final seguro e com qualidade.

Posicao dos produtos nacionais de origem animal no cenario da economia mundial. Estudo de Casos.

OBJETIVO(S)

Dar aos alunos conhecimentos criticos para analisar a cadeia das principais proteinas de origem animal

quanto aos aspectos de Seguranca e Qualidade.

PROGRAMA

1. Industria de Carnes e Derivados
a. Fases tecnoldgicas do abate que interferem na seguranca na Industria da carne
b. Processo higiénico do abate a produgdo industrial da carne
c. Defeitos em produtos carneos
d. Rastreabilidade da Carne
2. Industria de Leite e Derivados
a. Producdo segura na cadeia produtiva do leite;
b. Boas Praticas Agropecuarias na producdo leiteira;
c. Inspe¢do Sanitaria Federal de Leite e Derivados e os programas de seguranca alimentar.

3. Industria de Pescado e Derivados
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a. Cadeia produtiva de produtos de pescado e derivados
b. Aspectos da qualidade em pescado
c. Certificacdo na industria de pescado e derivados
4. Ovos
a. Produtos derivados de ovos
b. Perigos e Pontos Criticos de controle associados ao processamento
c. Aplicacdo segura de ovos no desenvolvimento de produtos alimenticios.

4. Estudo de casos

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Semindrios

Estudos de casos

AVALIACAO

Seminarios
Trabalhos dirigidos

Pesquisa

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. PINTO, P. S. A. Inspeciao e higiene de carne. Vigosa, MG: Editora UFV, 2008.

2. TERRA, N; TERRA, A.; TERRA, L. Defeitos nos produtos carneos: origens e solucées. Sao
Paulo: Varela, 2004.

3. PORTUGAL, et al. Seguranca alimentar na cadeia do leite. EPAMIG/CT/ILCT. Embrapa Gado
Leite. Juiz de Fora, 2002.
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4. FERNANDES VIEIRA, R. H. S. Microbiologia, higiene e qualidade do pescado: teoria e
pratica. Sdo Paulo: Varela, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. PRATA, L. F.; FUKUDA, R. T. Fundamentos de higiene e inspecdo de carnes. Jabotical:
FUNEP, 2001.

2. Manual de boas praticas agropecuarias e sistema APPCC. Série qualidade e seguranga dos

alimentos. CNI/SENAI/SEBRAE/EMBRAPA. Brasilia, 2004.

3. BASTOS, M. S. R. (org.). Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca dos alimentos.

Fortaleza: Banco do Nordeste do Brasil, 2008.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: SEGURANCA E QUALIDADE NA PRODUCAO DE
ALIMENTOS DE ORIGEM VEGETAL

Cadigo: LESSA008

Carga Horéaria: 40 horas

Médulo: II

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializa¢do
EMENTA

Conceito integrado de seguranca na cadeia produtiva "from farm to table". Conceito de Boas Praticas
Agricolas (BPA). Parametros criticos a considerar e controlar na producao, colheita, armazenamento,
transporte e comercializagdo de insumos. O papel da embalagem e a importincia da cadeia de
suprimentos na obten¢do de um produto final seguro e com qualidade. Posi¢do de produtos brasileiros

no mercado interno e internacional.

OBJETIVO(S)

Analise da seguranca na cadeia produtiva de produtos de origem vegetal, com abordagem integrada do

processo, enfatizando produtos de maior impacto economico nos mercados interno e externo

PROGRAMA

1. Industria de Frutos e Hortalicas
a. Introducdo a Tecnologia de Frutas e Hortalicas
b. Higiene da matéria-prima: Sanitizacdo de frutas ¢ hortaligas

c. Higiene nos locais de preparo/equipamentos de processamento de frutas e hortalicas e higiene

pessoal: PPHO
d. Tratamento fitossanitario de pds-colheita
2. Industria de Cereais e Derivados

a. Principais cereais para alimentagado (Trigo, Milho, Centeio, Triticale, Sorgo, Arroz, Aveia,

Cevada);

b. Controle de Qualidade e legislagdo de cereais e sub-produtos
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c. Analises fisico-quimicas, microbiologicas, microscopicas e sensoriais
d. Legislagdo pertinente.
3. Industria de Oleos e Derivados
a. Refino de o6leos e produgao de derivados;
b. Alteragdes oxidativas e enzimaticas de 6leos e gorduras;
c. Legislacdo e controle de qualidade de 6leos e gorduras vegetais;
d. Pontos criticos na producao industrial de 6leos vegetais e derivados;
4. Industria de Produtos agucarados
a. Principais produtos agucarados;
b. Riscos associados a producdo e consumo;
c. Pontos Criticos de Controle para manutencao da qualidade.
5. Controle de qualidade em silos durante o armazenamento de graos

6. Estudo de caso.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Semindrios
Estudo dirigido

Pesquisa

AVALIACAO

Provas escritas
Seminarios

Trabalhos dirigidos

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

2. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2* ed. Porto

Alegre: Artmed, 2006.
3. VIDAL, R.M. Industria de alimentos: tecnologia de cereais. Parana: UNICENTRO, 2001.

4. MORETTO, E., FETT, R. Tecnologia de éleos e gorduras vegetais na industria de alimentos.
Sao Paulo: Varela, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. CIACCO, C. F.; CRUZ, R. Fabricacao de amido e sua utilizacdo. Campinas: Fundacao Tropical

de Pesquisas e Tecnologia (série tecnologia agroindustrial, n. 07), 1982.

2. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigildncia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos

humanos. 3? ed: Barueri: Manole, 2008.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: SEGURANCA ALIMENTAR NO MERCADO VAREJISTA

Cadigo: LESSA009
Carga Horaria: 20 horas
Médulo: II

Nivel: Pos-graduagdo
EMENTA

Higiene e seguranca em estabelecimentos varejista de alimentos. Instalacdes, equipamentos, utensilios,
controle de pragas, agua, residuos e servicos de apoio em estabelecimentos varejistas. Origem das
matérias-primas e ingredientes em estabelecimentos varejistas. Praticas de manipulacdo de alimentos
em estabelecimentos varejistas. Condigdes de higiene e conservacdo dos produtos prontos, semi-

prontos em estabelecimentos varejistas.

OBJETIVO(S)

Avaliar as condic¢des higiénico-sanitarias e a inocuidade de alimentos nos estabelecimentos varejistas:
supermercados, mercearias, padarias, frigorificos, hortifrutis, estabelecimentos de alimentagdo coletiva

(restaurantes, cafés), mercados, feiras livres, distribuidores, etc.

PROGRAMA

1. Higiene e seguranga em supermercados, mercearias, padarias, frigorificos, hortifrutis,
estabelecimentos de alimentacdo coletiva (restaurantes, cafés), mercados, feiras livres e
distribuidores entre outros.

2. Instalagdes, equipamentos, utensilios, controle de pragas, agua, residuos e servigos de apoio —
requisitos minimos em supermercados, mercearias, padarias, frigorificos, hortifrutis,
estabelecimentos de alimentagdo coletiva (restaurantes, cafés), mercados, feiras livres e
distribuidores entre outros.

3. Origem das matérias-primas e ingredientes, praticas de manipula¢do de alimentos, condi¢des de
higiene ¢ conservacdo dos produtos prontos, semi-prontos em supermercados, mercearias,
padarias, frigorificos, hortifrutis, estabelecimentos de alimentacdo coletiva (restaurantes, cafés),

mercados, feiras livres e distribuidores entre outros.

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas expositivas
Seminarios

Estudo de casos

AVALIACAO

Prova escrita
Seminarios

Pesquisa

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. BERTIN, B.; MENDES, F. Seguranc¢a de alimentos no comércio: atacado e varejo. Editora
Senac, 2011.

2. LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2010.

3. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servicos de alimentacio. 6.
ed. Sdo Paulo: Varela, 2005.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2°cd. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

2. GAVA, A. J; SILVA, C. A. B; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos: principios e
aplicac¢odes. Sao Paulo: Nobel, 2008.

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

4. OMT. Manual de qualidade, higiene e inocuidade de alimentos no setor de turismo. Sao
Paulo: Editora Roca, 2003.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: ADMINISTRACAO EM UNIDADES DE ALIMENTACAO

E NUTRICAO (UAN)
Cadigo: LESSA010
Carga Horéaria: 20 horas
Médulo: II
Nivel: Pés-Graduagao — Especializagao
EMENTA

Compreensdo de servigo, administragdo e técnicas em empresas privadas ou publicas que possuam
unidade de alimentacdo e nutricdo. Compreensdo do planejamento, organizagdo, controle, avaliagdo e

administrar de uma UAN.

OBJETIVO(S)

Conhecer os aspectos relacionados a administracdo e seguranca alimentar em Unidades de

Alimentagdo e Nutrigdo.

PROGRAMA

1. Nogoes Gerais da Administragao;

2. Caracterizacao e estrutura organizacional de uma UAN;
3. Planejamento fisico e funcional das UAN’s;

4. Higiene e Seguranca do Trabalho;

5. Administragdo de material para UAN’s;

6. Planejamento de cardapios;

7. Programa de Alimentagdo do Trabalhador — PAT;

8. O servico de alimentagao e a qualidade hospitalar;

9. Principios basicos da qualidade;

10. Processo de avaliacdo e a qualidade no servico de alimentacao.

METODOLOGIA DE ENSINO
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Aulas expositivas
Seminarios

Estudo de casos

AVALIACAO

Prova escrita
Seminarios

Analise de artigos cientificos

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. VAZ, C. Alimentacio de coletividades: uma abordagem gerencial. 2003.
2. ZANELLA, Instalacao e Administracao de Restaurantes, Ed. Metha,2007.
3. VAZ, C. Restaurantes Controlando Custos e Aumentando Lucro, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ORNELLAS, L. H. Técnica dietética: selecio e preparo de alimentos. 7 ed. Rio de Janeiro:

Atheneu, 2001.

2. TEIXEIRA, S. Administracdo aplicada as unidades de alimentacio e nutricdo. Sdo Paulo:

Atheneu, 2003.

Professor do Componente Curricular

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

COMPONENTE CURRICULAR: ESTRUTURA DE VIGILANCIA SANITARIA DE

ALIMENTOS
Cadigo: LESSAO11
Carga Horéaria: 20 horas
Médulo: I
Nivel: Pés-Graduagao — Especializagao
EMENTA

Seminarios realizados em torno de temas especificos da area de seguranca alimentar por membros do
ministério da satde, ministério da agricultura, pecudria e abastecimento, ministério da pesca e

aquicultura entre outros.

OBJETIVO(S)

Conhecer a estrutura de vigildncia sanitiaria de alimentos centralizada em cada orgdo publico
responsavel. Analisar criticamente as legislagcdes especificas destinadas a seguranca de alimentos e

bebidas.

PROGRAMA

De acordo com os temas relacionados a seguranca alimentar sob responsabilidade de cada orgdo

publico, seja Ministério da Saude, MAPA, MPA, etc.

METODOLOGIA DE ENSINO

Seminarios

AVALIACAO

Seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

De acordo com os temas do seminario

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
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De acordo com os temas do seminario

Professor do Componente Curricular

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: LEGISLACAO AMBIENTAL E IMPACTOS NO SETOR

DE ALIMENTOS
Cadigo: LESSA012
Carga Horéaria: 20 horas
Médulo: I
Nivel: P6s-Graduagdo
EMENTA

Introdugdo ao Direito Ambiental. Historico da Legislagdo Ambiental. Meio Ambiente na Constituicdo
de 1988. Politica Nacional do Meio Ambiente (PNMA) — Lei n°6.938/81. Lei de Crimes ambientais —
Lei n® 9.605/98. Lei n° 6.803/80 — dispde sobre as diretrizes basicas para o zoneamento industrial nas

areas criticas de poluicdo. Resolugdes do CONAMA.

OBJETIVO(S)

Entender os principios do direito Ambiental. Apreender o historico da Legislacdo ambiental. Conhecer
e analisar a Legislagdo Ambiental a nivel Federal, Estadual e Municipal. Compreender a legislacdo
quanto a regulacdo, controle, fiscalizacdo e licenciamento. Conhecer experiéncias e estratégias de
aplicacdo da legislacdo ambiental no setor de Alimentos. Interpretar as Legislagdes Ambientais
Federal, Estaduais e Municipais. Utilizar a Legislacdo Ambiental na regulacdo de atividades no setor
de Alimentos; Utilizar a Legislagdo Ambiental no processo de licenciamento ambiental para o setor de

Alimentos;

PROGRAMA

1. Introducdo ao Direito Ambiental

e (Conceitos

e Principios do direito ambiental

e Direito difuso, direito coletivo e direito individuais homogéneos
2. Histdrico da Legislagdo Ambiental

e Brasil Republica até século XXI

3. Meio Ambiente na Constitui¢do de 1988

a. Importancia historica
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b. Art. 225 — incumbéncia do poder publico
c. Hierarquia da Legislagdo ambiental

d. Competéncias administrativas e legislativas do direito ambiental

4. Politica Nacional do Meio Ambiente — PNMA — Lei n°6.938/81

Importéancia historica

Principios, objetivos e instrumentos
Composi¢do do SISNAMA
Funcgdes do SISNAMA

Fungbes do CONAMA

5. Lei de Crimes ambientais — Lei n® 9.605/98

Dos Crimes contra o Meio Ambiente

= Secdo III: da polui¢do e outros crimes ambientais

6. Lein® 6.803/80 — dispde sobre as diretrizes basicas para o zoneamento industrial nas areas

criticas de polui¢ao

Fundamentos
Objetivos
Diretrizes de Agoes

Instrumentos

7. Resolucdes do CONAMA

N° 01/86: estabelece a exigéncia de realizacdo de EIA e apresentacdo do RIMA
N°237/97: estabeleceu o sistema da triplice licenga ( LP, LI e LO)

N° 357/2005: estabelece a avaliagdo de efluentes gerados pelas industrias.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Seminarios

Visitas técnicas

Aulas de campo

Estudos de casos

AVALIACAO

Provas escritas

Seminarios

Trabalhos dirigidos

Relatorio de visitas técnicas
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Relatdrio de aulas de campo

Pesquisa

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. FIORILLO, Celso Antonio Pacheco. Curso de direito ambiental. 10* ed. Sdo Paulo: Editora

Saraiva, 2009.

2. SILVA, Vicente Gomes. Legislacaio ambiental comentada. 3%ed. Belo Horizonte: Editora Forum,

2006.

3. BRASIL. Legislacao do direito ambiental. 2% ed. Sdo Paulo: Editora Saraiva, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. ANTUNES, Paulo de Bessa. Direito ambiental. 12° ed. Rio de Janeiro: Editora Lumen Juris Ltda,

2010.

2. BRAGA, Benedito et al. Introducio a engenharia ambiental: o desafio do desenvolvimento

sustentavel. 2° ed. Sdo Paulo: Editora Pearson Prentice Hall, 2005.

Professor do Componente Curricular

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: SEGURANCA ALIMENTAR E

ROTULAGEM

Cadigo: LESSA013

Carga Horéaria: 40 horas

Médulo: I

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializa¢do
EMENTA

Principais riscos relacionados a seguranca de alimentos. Principais normas que visam garantir a
seguranca dos alimentos na industria. Beneficios da implantacdo de normas para a obtencdo de
alimentos seguros. Rotulagem. Informagdes obrigatorias. Informacgdo nutricional. Legislagao

especifica.

OBJETIVO(S)

Conhecer os principais riscos relacionados a seguranca de alimentos. Conhecer e diferenciar as
principais normas que visam garantir a seguranca dos alimentos na industria. Entender os beneficios da
implantacdo de normas para a obtencdo de alimentos seguros. Conhecer a higiene e controle de
qualidade de alimentos. Atuar com responsabilidade nas atividades inerentes a seguranca dos
alimentos. Conhecer a rotulagem de alimentos e bebidas de acordo com a legislacdo especifica.

Compreender a informagao nutricional dos réotulos de alimentos e bebidas.

PROGRAMA

1. Riscos e Perigos Fisicos, Quimicos e Microbiologicos em alimentos;

2. Riscos dietéticos (alergias alimentares, intolerancias alimentares, cancro, doengas metabdlicas
e cardiovasculares) e relacionados com novas tecnologias (organismos geneticamente
modificados, animais clonados, nanotecnologia, alimentos funcionais);

3. Cobdigos de Boas Praticas Boas Praticas de Fabrico (Good Manufacturing Practice — GMP);

4. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (Hazard Analysis Critical Control Points —

HACCP);
5. Organiza¢do Internacional de Normalizagdo (International Organization for Standardization —
ISO);
6. Beneficios e dificuldades da implementagdo de boas praticas de higiene e seguranga alimentar.
7. Rotulagem

a. Informacodes obrigatorias
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b. Informac¢do nutricional

c. Legislagdo especifica

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas
Seminarios

Estudos de casos

AVALIACAO

Provas escritas
Seminarios

Trabalhos dirigidos

BIBLIOGRAFIA BASICA

1. GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. 1. S. Higiene e vigilincia sanitaria de alimentos:
qualidade das matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos

humanos. 3? ed. Barueri: Editora Manole, 2008.

2. SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em servigcos de alimentacio. 6.
ed. Sdo Paulo: Editora Varela, 2005.

3. BASTOS, M. S. R. Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca dos alimentos.

Fortaleza, CE: Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008.

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

5. Legislagdo: http://www.anvisa.gov.br/alimentos/rotulos/index.htm

6. Legislacdo especifica: Leis, Decretos, Resolugdes, Portarias, etc.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

1. INTERNATIONAL ASSOCIATION OF MILK, FOOD AND ENVIRONMENTAL
SANITARIANS (IAMFES). BRYAN, F. L; ARRUDA, G. A.; FUJINO, H.; POPOLIM, W.
D.; IAMFES (Trad.). Guia de procedimentos para implantacao do método de analise de
perigos em pontos criticos de controle — APPCC. Sio Paulo: Ponto Critico Consultoria em

Alimentacao, 1997.

68



Projeto Pedagdgico — Curso de Especializagdo em Saude e Seguranca Alimentar

Campus Limoeiro do Norte

2. RIEDEL, G. Controle sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

Professor do Componente Curricular

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: FERRAMENTAS DA QUALIDADE EM INDUSTRIA DE

ALIMENTOS
Cadigo: LESSA014
Carga Horaria: 40 horas
Moédulo: I
Nivel: Pos-Graduagdo — Especializacdo
EMENTA

Estudo dos principais mecanismos e ferramentas para o estabelecimento de programas de garantia da
qualidade, com énfase na seguranca. QFD. Conceitos de logistica e sua vinculagdo com a seguranca
alimentar. Aspectos comportamentais ¢ estudo do papel da hierarquia na gestdo do sistema de
qualidade e seguranca alimentar. Planejamento estratégico e da qualidade. Gestdo de "crises"

(problemas emergenciais junto ao mercado e consumidor) e, "recall" de produtos.

OBJETIVO(S)

Estudar as principais ferramentas e instrumentos dos programas de garantia de qualidade e as etapas na

concepgao e desenvolvimento do planejamento estratégico para sua implantacao.

PROGRAMA

1. Ferramentas da Gestao da Qualidade
1. CEP — Controle Estatistico de Processos
. “Just-In-Time” (Produc@o Apenas a Tempo)
. Organizagdo: 5S
. GUT - Gravidade, Urgéncia e Tendéncia
. Diagrama de Pareto
.5W +2H
. Folhas de Verificacao

. “Brainstorming”

O 00 9 N L b~ W DN

. Diagrama de Causas ¢ Efeitos
10. Ciclo PDCA (Plan, Do, Check, Act)
11. “Brenchmarking”

12. Processo de solucdo de problemas (PSP)

2. TPM — Manutengdo Produtiva Total

1. Manutengdo preventiva, corretiva e predita
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3.

POP — Procedimento Operacional Padrao

4. PG — Procedimento de Gestdo

3.1SO 9001

L.
2.
3.
4.
5.

Introdugao

Importancia

Objetivos

Requisitos para certificagdo

Beneficios da certificagao

4. Logistica

1.

Logistica e cadeia de suprimentos

. Fluxo de materiais e de informagdes
. Competindo por meio da logistica
. Estratégias da cadeia de suprimentos

2
3
4
5.
6
7
8
9

Atendimento ao cliente como elo entre logistica ¢ marketing

. Atendimento e retencdo de clientes
. Estabelecendo prioridades do atendimento ao cliente
. Utilizando segmentos de mercado para estabelecer prioridades de logistica

. Valor e custo da logistica

10. Gestdo internacional de logistica

11. Gestao do tempo de investida

12. Garantidores e qualificadores de mercado

13. Gestao da cadeia de suprimento

14. O desafio futuro da logistica

5. Sistema da Qualidade

L.

Elaboragao de projeto de desenvolvimento de um Sistema da Qualidade Total

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas

Seminarios

Visitas técnicas

Aulas de campo

Estudos de casos

AVALIACAO
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Provas escritas
Seminarios
Trabalhos dirigidos

Pesquisa

BIBLIOGRAFIA BASICA

CARVALHO, M. M.; PALADINI, E. P. Gestao da qualidade: teoria e casos. Elsevier, Rio de
Janeiro, 2005.

PALADINI, E. P. Gestao estratégica da qualidade: principios, métodos e processos 2* Ed.
Atlas: Sado Paulo, 2009.

PALADINI, E. P. Qualidade total: teoria e pratica. 3" ed. Sao Paulo: Atlas, 1994,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

De acordo com os temas do seminario

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: SEMINARIOS: TOPICOS EM QUALIDADE E

SEGURANCA ALIMENTAR
Cadigo: LESSAO015
Carga Horéaria: 20 horas
Médulo: v
Nivel: Pés-Graduagao — Especializagao
EMENTA

Seminarios realizados em torno de temas especificos e inovadores de interesse dos alunos.

OBJETIVO(S)

Analisar criticamente os projetos apresentados pelos alunos e suas aplicagdes na pratica docente,
aproveitando esses momentos para troca de experiéncias e socializagdo de propostas, atividades e

materiais.

PROGRAMA

De acordo com os temas do seminario

METODOLOGIA DE ENSINO

Seminarios

AVALIACAO

Seminarios

BIBLIOGRAFIA BASICA

De acordo com os temas do seminario

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

De acordo com os temas do seminario
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Professor do Componente Curricular

Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: INGLES INSTRUMENTAL

Cadigo: LESSAO016

Carga Horaria: 20 horas

Médulo: v

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializacao
EMENTA

Construgdo de conhecimento prévio. Uso do dicionario. Afixos. Grupos Nominais. Estruturas basicas
da Lingua Inglesa. Conectivos. Indicagdes referenciais. Predigdao. Skimming. Scanning. Palavras

cognatas.

OBJETIVO(S)

Construir conhecimento prévio (utilizando a visdo de mundo e experiéncia prévia de leitura) como
meio de facilitar a compreensdo de textos académicos ¢ técnicos; Usar satisfatoriamente o dicionario,
dentro do principio de que o significado da palavra esta associado ao contexto; Reconhecer grupos
nominais e afixos; Revisar os conhecimentos de estruturas da lingua inglesa e pontos gramaticais
basicos; Identificar nos textos elementos de coesdo (indicagdes referenciais) e alguns conectivos;

Empregar eficientemente as principais estratégias de leitura.

PROGRAMA

I. O uso do dicionario

II. Afixos

III. Grupos Nominais

IV. Estrutura dos principais tempos verbais em inglés
1. Presente Simples

2. Presente Progressivo

3. Presente Perfeito

4. Passado Simples

5. Passado Progressivo

6. Futuro Simples

7. Voz Passiva
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V. Conectivos

1. Conjungdes

2. Oragdes relativas

VI Indicagdes referenciais
VI Estratégias de leitura
1. Predigao

2. Skimming

3. Scanning

4. Palavras cognatas

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e interativas, discussoes, atividades escritas e dinamicas de grupo

AVALIACAO

Assiduidade. Comprometimento com a disciplina. Participagdo nas aulas. Provas escritas. Trabalhos

dirigidos.

BIBLIOGRAFIA BASICA

AGUIAR, C. C.; FREIRE, M. S. G; ROCHA, R. L. N. Inglés Instrumental: Abordagens X

Compreensdo de Textos. 3* edi¢do revisada e ampliada. Fortaleza: Edi¢des Livro Técnico, 2001.

GUANDALINI E. O. Técnicas de Leitura em inglés: ESP — English for Specific Purposes: estagio 1.

Sédo Paulo: Textonovo, 2002.

LONGMAN. Longman Dicionario Escolar Inglés-Portugués / Portugués-Inglés para estudantes

brasileiros. 2* edi¢do. Sao Paulo: Longman do Brasil, 2008.
LOPES, C. B. de A. Inglés Instrumental: leitura e compreensao de textos. Recife: Imprima, 2012.
MARQUES, A. New English 1. Barueri: Disal, 2012.

OXFORD. Dicionario Oxford Escolar Inglés-Portugu€s / Portugués-Inglés para estudantes brasileiros
de inglés. 2% edicao. Sao Paulo: Oxford, 2010

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BIXBY, J.; MCVEIGH, J. Q: Skills for Success Reading & Writing Intro. New York: Oxford
University Press, 2011.
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FUCHS, M.; BONNER, M. Grammar Express: for self-study and classroom use. London: Pearson
Longman, 2001.

LANGAN, J. Ten Steps to Building College Reading Skills. 5th ed. New Jersey: Townsend Press,
2011.

MAURER, J. Focus on grammar 5: an integrated skills approach. 3rd ed. USA: Longman, 2006.

OXFORD. Oxford Learner’s Dictionary of Academic English. 9* edi¢cdo. Oxford University Press,
2015.

THEWLIS, S. H. Grammar Dimensions 3. Boston: Thomson Heinle, 2000.

WEGMANN, B.; KNEZEVIC, M. Mosaic Level 1 Reading. 6th ed. New York: McGraw-Hill, 2014.

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica

Coordenador do Curso Diretoria de Ensino
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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA — PUD

COMPONENTE CURRICULAR: MONOGRAFIA

Cadigo: LESSA017

Carga Horaria: 40 horas

Médulo: -

Nivel: Pos-Graduagdo — Especializacdo
EMENTA

Trabalho de monografia a ser conduzido sob orientagdo de professor do curso de especializagao.

OBJETIVO(S)

Elaboracao de monografia; artigos técnicos e cientificos.

PROGRAMA

De acordo com o tema pesquisado

METODOLOGIA DE ENSINO

De acordo com o tema pesquisado

AVALIACAO

Banca Examinadora

BIBLIOGRAFIA BASICA

De acordo com o tema pesquisado

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

De acordo com o tema pesquisado

Professor do Componente Curricular Coordenadoria Técnico- Pedagogica
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Coordenador do Curso

Diretoria de Ensino
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