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1. INTRODUGAO

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnolégica do Ceara (IFCE) é
uma autarquia educacional pertencente a Rede Federal de Ensino, vinculada ao
Ministério da Educacéo, que tem assegurado na forma da lei autonomia pedagogica,
administrativa e financeira. A Instituicdo, ao longo de sua historia, apresenta uma
continua evolugdo que acompanha o processo de desenvolvimento do Estado do

Ceard, da Regiao Nordeste e do Brasil.

O Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — Campus
Sobral atua na formacdo de profissionais na area da produgdo alimenticia com a
formacdo de Tecndlogos em Alimentos, Técnicos em Agroindustria e Panificacéo,
como também realiza diversas pesquisas e atividades de extensdo associadas a
ciéncia dos alimentos. O campo de atuacao para profissionais com conhecimento na
questdo alimentar, tanto nos setores publicos como na iniciativa privada, tornou-se
mais amplo com o desenvolvimento econémico e social observado nos ultimos anos,
principalmente quando se considera a fragilidade dos servicos de alimentacdo em

nossa regiao.

Diante de um cenério cada vez mais complexo e um mercado de trabalho
globalizado e acirrado, os profissionais recém-formados tém sido levados a ampliar
competéncias e qualificacbes necessarias para a profissionalizacdo exigida
atualmente. Nesse sentido, a presente proposta pretende preencher uma lacuna
existente na regido Norte do Ceard no que tange a oferta de cursos de pos-

graduacéo lato sensu gratuitos na area de qualidade e seguranca dos alimentos.

Esta proposta esta baseada:

1. na Resolugdo CNE/CES n° 01/2007, de 08 de junho de 2007
(http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/rces001_07.pdf), que estabelece
normas para o funcionamento dos cursos de poOs-graduacdo lato sensu
oferecidos no pais;

2. na Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996
(http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/ldb.pdf) que estabelece as diretrizes e
bases da educagéao nacional,

3. na Portaria n° 4.059, de 10 dezembro de 2004
(http://portal.mec.gov.br/sesu/arquivos/pdf/nova/acs_portariad059.pdf), que

estabelece a introducdo na organizacdo pedagogica dos cursos superiores a
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oferta de disciplinas integrantes do curriculo que utilizem modalidade semi-

presencial;



2. PROJETO DE CURSO PARA TURMA DE ESPECIALIZACAO DO IFCE CAMPUS
DE SOBRAL, INiCIO 2015.

2.1. Nome do Curso e Area do Conhecimento

Nome do Curso: Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Seguranga dos Alimentos
Area do Conhecimento: Ciéncia e Tecnologia em Alimentos (codigo 5.07.00.00-
6/CNPQ)

Forma de Oferta: Presencial.

2.2. Justificativa

Atualmente os temas gestdo e seguranca dos alimentos tornam-se cada vez
mais evidente devido ao seu impacto direto na vida das pessoas e dos
empreendimentos compreendidos como indlstrias agroalimentares. Em segunda
instancia, diversos outros setores socioecondmicos como saude e a educacéo

também sédo afetados positiva ou negativamente.

Partindo desta premissa encontramos um cenario que apresenta um
crescimento das iniciativas de empreendedorismo na area de alimentos a nivel
nacional e estadual. No Ceard o setor industrial de alimentos corresponde a 20,6% do
PIB estadual, em participacdo nesta area somos o terceiro do Nordeste, e o décimo
terceiro do Brasil (CNI, 2014). Estes numeros também refletem e projetam uma
demanda insatisfeita por profissionais com olhar técnico-cientifico na resolugcédo dos
muitos problemas recorrentes, e outros mais, que surgem a cada dia, em todos os

tamanhos de empreendimentos da area de alimentos.

Buscando uma melhor justificativa para esclarecer a importancia deste novo
curso de especializacdo e na qualificacdo de novos profissionais da area de gestéo e
seguranca dos alimentos, retrata-se aqui uma pesquisa de envergadura estadual
realizada pela FIEC, Federacéo das Industrias do Estado do Ceard, publicada no ano
de 2014, sob o titulo: “SETORES PORTADORES DE FUTURO PARA O CEARA’,
usando como horizonte o0 ano de 2025. O objetivo deste estudo foi o de: “fazer
projecOes factiveis para setores e areas indutoras de desenvolvimento, de modo a
alinha-los as mais novas tendéncias tecnolégicas, a qualificar oportunidades de
investimento, contribuindo para colocar nosso estado em padrdo competitivo em

relagdo ao Brasil e ao mundo” (FIEC, 2014).



Os resultados deste estudo mostraram a condicdo diferencial em que se
encontra a indastria agroalimentar em nosso estado. Neste ensaio o estado do Ceara
foi dividido em sete regides: Regido Sul, Centro-Sul, Jaguaribe, Sertbes, Noroeste
(onde se encontra o IFCE — Campus de Sobral), Norte e Regido Metropolitana de
Fortaleza. No que tange a area de alimentos, em todas as regifes a industria
agroalimentar foi destaqgue como um setor portador de futuro, e por este motivo foi
considerada, dentre outras, como um dos integrantes dos Setores e Areas
Estratégicas do Estado do Ceara (FIEC, 2014).

A proposta do Curso de Especializacdo vem ao encontro de uma demanda
potencial e insatisfeita na area de gestdo e seguranca dos alimentos, ndo sé pelas
pesquisas do cenério atual e futuro, mais, sobretudo em virtude da responsabilidade
desta instituicdo de ensino, e a resposta premente que a sociedade espera obter
desta comunidade académica. Ressalto que o IFCE hoje desponta nas iniciativas de
qualificacdo de profissionais na area de alimentos nos diversos cursos técnicos e de
graduacdo, bem como pelo recém-criado Mestrado Académico em Tecnologia em
Alimentos. No entanto em nivel de especializacdo na &rea, conta com apenas uma,
no Campus de Limoeiro do Norte (Especializacdo em Seguranca Alimentar),
deixando assim uma lacuna na regidao Norte/Noroeste do Estado, onde este curso

proposto sera pioneiro.

Essa proposta pedagoégica contempla uma visdo interdisciplinar e envolve
profissionais das &areas de Tecnologia e Engenharia em Alimentos, Nutri¢éo,
Agronomia, Quimica, Engenharia de Producdo, e, Engenharia de Pesca, de forma a
proporcionar um aprofundamento com uma especializagdo latu senso. A estrutura
fisica do curso contard com laboratdrios em diversas areas e esses equipamentos
permitirdo que os alunos do curso de especializagdo consolidem seus conhecimentos
e desenvolvam suas atividades de pesquisa e elaboracdo das monografias com

aplicacao direta na resolucao das problematicas locais.

2.3. Histoérico da Instituicéo

Nossa historia institucional inicia-se no século XX, quando o entdo Presidente
Nilo Pecanha cria, mediante o Decreto n° 7.566, de 23 de setembro de 1909, as

Escolas de Aprendizes Artifices, com a inspiracdo orientada pelas escolas
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vocacionais francesas, destinadas a atender a formacéo profissional dos pobres e
desvalidos da sorte. O incipiente processo de industrializacdo passa a ganhar maior
impulso durante os anos 40, em decorréncia do ambiente gerado pela Segunda
Guerra Mundial, o que levou a transformacéo da Escola de Aprendizes Artifices em
Liceu Industrial de Fortaleza, no ano de 1941 e que, no ano seguinte, passou a ser
chamada de Escola Industrial de Fortaleza, ofertando formacdo profissional
diferenciada das artes e oficios orientada para atender as profisses béasicas do

ambiente industrial e ao processo de modernizacao do Pais.

O crescente processo de industrializagdo, mantido por meio da importacdo de
tecnologias orientadas para a substituichio de produtos importados, gerou a
necessidade de formar mao-de-obra técnica para operar estes novos sistemas
industriais e para atender as necessidades governamentais de investimento em
infraestrutura. No ambiente desenvolvimentista da década de 50, a Escola Industrial
de Fortaleza, mediante a Lei Federal n° 3.552, de 16 de fevereiro de 1959, ganhou a
personalidade juridica de Autarquia Federal e, com isso, passou a gozar de
autonomia administrativa, patrimonial, financeira, didatica e disciplinar, incorporando

a missao de formar profissionais técnicos de nivel médio.

Em 1965, passa a se chamar Escola Industrial Federal do Ceara e, em 1968,
recebe entdo a denominacdo de Escola Técnica Federal do Ceara, demarcando o
inicio de uma trajetéria de consolidagcdo de sua imagem como instituicdo de educacgéo
profissional, com elevada qualidade, passando a ofertar cursos técnicos de nivel
médio nas éareas de Edificacdes, Estradas, Eletrotécnica, Mecanica, Quimica

Industrial, Telecomunicac¢des e Turismo.

O continuo avango do processo de industrializagdo, com crescente
complexidade tecnoldgica, orientada para a exportagdo, originou a demanda de
evolucdo da rede de Escolas Técnicas Federais, no final dos anos 70, para a criagdo
de um novo modelo institucional: os Centros Federais de Educacdo Tecnologica do

Parana, do Rio de Janeiro e de Minas Gerais.

Somente em 1994, a Escola Técnica Federal do Ceard € igualmente
transformada junto com as demais Escolas Técnicas da Rede Federal em Centro
Federal de Educacéo Tecnoldgica (CEFET), mediante a publicacdo da Lei Federal n°

8.948, de 08 de dezembro de 1994, a qual estabeleceu uma nova misséo institucional
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com ampliacdo das possibilidades de atuacdo no ensino, na pesquisa e na extensao

tecnolégica. A implantacéo efetiva do CEFETCE somente ocorreu em 1999.

Com o0 objetivo de reorganizar e ampliar a Rede Federal de Educacgéo
Profissional e Tecnoldgica € decretada a Lei 11.892, de 20 de dezembro de 2008,
que cria os Institutos Federais de Educacao, Ciéncia e Tecnologia. Os Institutos
Federais séo instituicbes de educacado superior, basica e profissional, pluricurriculares
e multicampi, especializados na oferta de educacao profissional e tecnologica nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos
técnicos e tecnologicos, desde a Educacédo de Jovens e Adultos até o Doutorado.

Dessa forma, o CEFETCE passa a ser Instituto Federal de Educacao, Ciéncia
e Tecnologia do Ceara (IFCE), e seu conjunto de campi, composto pela atual
Unidade Sede da Aldeota e os campi de Acaral, Aracati, Baturité, Camocim,
Canindé, Caucaia, Cedro, Crateus, Crato, Fortaleza, Iguatu, Jaguaribe, Juazeiro do
Norte, Limoeiro do Norte, Maracanau, Morada Nova, Quixada, Sobral, Tabuleiro do

Norte, Tau4, Tiangua, Ubajara, Umirim, e a recém inaugurada unidade de Itapipoca.

O Campus Sobral esta situado na Regiao Norte do Estado do Ceara, a 230 km
da capital cearense. Possui area total de 43.267,50 m?, sendo 7.259,99 m2 de &rea
construida, com infraestrutura dotada de salas de aula, laboratérios basicos e
especificos para os diversos cursos, 01 sala de video conferéncia e 01 biblioteca com

espaco para pesquisa e estudo.

Continuamente, o Campus Sobral adapta suas ofertas de ensino, pesquisa e
extensdo as necessidades locais. Atualmente oferta os cursos superiores de
Tecnologia em Alimentos, Irrigacdo e Drenagem, Mecatrénica Industrial, Saneamento
Ambiental e Licenciatura em Fisica; 0s cursos técnicos de nivel médio em
Eletrotécnica, Fruticultura, Mecénica, Meio Ambiente, Panificacdo e Agroindustria,

além da Especializacdo Lato Sensu em Gestdo Ambiental.



2.4. Objetivos do Curso de Especializacao

2.4.1. Objetivo Geral

Capacitar profissionais de diversas areas para atuar na gestdo e seguranca
dos alimentos, levando em consideracdo os aspectos econémicos, sociais, politicos e
culturais dos empreendimentos e das comunidades envolvidas e/ou afetadas, em

respostas as demandas ora apresentadas.

2.4.1. Objetivos Especificos
Contribuir para a formacao de profissionais na area de gestdo e seguranca
dos alimentos na regido Norte do Ceara por meio da conducdo de pesquisas,
estudos, andlises, planejamentos e implantacdo, coordenacdo e controle de
trabalhos que visem a qualidade e a seguranca alimentar;
Capacitar profissionais para prestar consultoria e assessoria em diversas
areas da gestao alimentar, como industrias agroalimentares, servigcos de
alimentacéo, distribuicdo e comercializacdo de alimentos e matérias primas,
dentre outros;
Formar profissionais para executar analises quimicas, fisicas e bioldgicas
como parte do monitoramento da qualidade e seguranca alimentar;
Construir e reconstruir novos conhecimentos sobre sistemas de gestdo e
qualidade dos alimentos, no sentido de implementa-los nos setores publico e
privado;
Reforcar uma préatica interdisciplinar que estimule debates sobre os
problemas socioeconémicos e ambientais;
Discutir as diretrizes gerais que regem a conduta do Estado em relacdo a
qualidade e a seguranca dos alimentos;
Demonstrar a importancia da compreensao, da interpretacdo e da aplicagcéo
da legislacdo Brasileira mediante analise, elaboracdo e execucgéo de projetos
de gestdo da qualidade e seguranca dos alimentos em conformidade com a

legislacao vigente.



2.5. Publico-Alvo

Serdo aceitos profissionais de diferentes areas do conhecimento que

trabalham ou pretendem atuar na gestao da qualidade e seguranca dos alimentos.

2.5.1. Nimero de alunos e turmas a serem ofertas

O curso se dara de forma continuada a partir de 2015 (turma inaugural), e a
cada ingresso realizado anualmente, serdo ofertadas 30 vagas.

2.5.2. Contribuicbes que pretende dar em termos de competéncias e
habilidades aos egressos

Capacitar profissionais com conhecimentos teorico-préaticos na elaboracéao,
execucdo, acompanhamento de projetos na area de gestdo da qualidade e
seguranca dos alimentos, com énfase em gestdo publica e privada, por meio das
seguintes competéncias: (i) executar consultorias; (ii) realizar auditorias; (iii)
elaborar projetos de implementacéo de gestéo; (iv) implantar normas de gestéo e
seguranca dos alimentos em empresas e servicos de alimentacéo; (v) elaborar,
executar, avaliar e monitorar projetos voltados a gestdo e seguranca dos

alimentos.

2.6. Coordenacéao do Curso

Nome Funcao Instituicao

Julio Otavio Portela Pereira | Coordenador Geral | IFCE — Campus de Sobral

Leiliane Teles César Coordenadora do IFCE — Campus de Sobral
Curso de Tecnologia

em Alimentos

Wilton Bezerra de Fraga Diretor de Ensino IFCE — Campus de Sobral

Ana Cléa Gomes de Sousa Coordenadora IFCE — Campus de Sobral

Técnico-Pedagdbgica




2.7. Carga Horaria

O projeto contém a indicacdo da carga horaria total em sala de aula, em

atividades préticas, atividades individuais, em grupo, fora de sala de aula.

A carga horaria total em sala de aula serad de 410 horas em atividades

teoricas e praticas, individuais ou em grupos, seminarios, etc.

O trabalho de conclusédo de curso (TCC), 90 horas sera desenvolvido ao

longo do periodo dedicado as atividades de sala de aula.
2.8. Periodo e Periodicidade das Aulas

O periodo de realizacédo do curso compreendera 12 meses. A periodicidade
das aulas serd semanal, no periodo noturno nas sextas feiras; e diurno (manha e
tarde) nos sdbados, sendo oferecida dentro do mesmo nucleo uma disciplina por
vez, assim garante-se a continuidade e a intensidade dos estudos a serem

realizados no tocante a especificidade de cada componente curricular.

2.9. Conteudo Programatico

Para subsidiar a elaboracdo dos conteddos programéaticos do curso de
especializacdo indicam-se, inicialmente, alguns principios que sustentam a
concepcao de formacdo em nivel de especializacdo, para, em seguida, apontar
nacleos curriculares que se consideram fundamentais para garantir a concepgao

do curso, de forma coerente com a presente proposta pedagdgica.

Um curso dessa natureza — especializacdo — é regulado por normalizacdes
da SESU, do CNE, da CAPES e do INEP, sendo a observancia a essas normas
condicAdo necesséria para assegurar a titulacdo dos participantes, e por

concepcdes de formacgéo que orientam o curriculo e as formas de desenvolvé-lo.

Parte-se do principio de que os cursistas sao profissionais em atividade
laboral, cuja acédo produz, continuadamente, conhecimentos sobre a realidade

local e regional tanto na &rea alimentar, como nas diversas areas do
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conhecimento. Desse modo, o trabalho emerge como principio educativo, por ser
ele delineador de sujeitos — professores e alunos — que, ao se formarem,

transformam a si e ao mundo.

Os conhecimentos oriundos da pratica profissional dos especializandos
precisam, portanto, ser valorizados, podendo ser incluidos nas abordagens dos
componentes curriculares do curso, para poderem ser ressignificados e
apreendidos novamente pelos sujeitos cursistas, subsidiando mudancas na
continuidade da sua acdo enquanto profissional da &area dos alimentos e/ou
educacional. Assim, propde-se que o conteudo programatico contemple tanto as
dimensdes tedrico-conceitual-pratica quanto os métodos de pesquisa proprios de
cada campo da ciéncia, criando a possibilidade de realizacdo de exercicios de
investigacdo, que possibilitem a aplicacdo de aspectos conceituais nas praticas a

serem desenvolvidas pelos educandos.

O desenho escolhido para organizar os fundamentos do curso foi proposto
em nucleos curriculares, que possibilitam maior flexibilidade quando da
organizacdo da proposta do curso de especializacdo. A proposicao central dos
nucleos escolhidos é possibilitar a construcdo disciplinar ou interdisciplinar ou
transdisciplinar das abordagens, contemplando as interfaces possiveis entre 0s
temas de cada nucleo e dentro deles. Cada nudcleo deve representar uma sintese
das discussGes entre ciéncia, tecnologia, natureza, cultura e trabalho, que
permitam conformar as areas de educacao profissional e as diversas areas do
conhecimento, favorecendo a aproximacao entre elas, por meio dos fundamentos
gue sustentam os processos de ensino-aprendizagem e os fen6menos educativos
gue envolvem subjetividades e formas de manifestar os processos vivenciados

pelos aprendizes.

Na organizacdo do curso estara previsto o desenvolvimento de conteudos,
com suporte das tecnologias da informagcao e da comunicacao, abordando teoria
e pratica de pesquisa em programas e projetos de educacao profissional na area
multidisciplinar de meio ambiente, com vista a produzir, ao longo do curso, de
forma coletiva, propostas de pesquisa-intervengcdo que traduzam a exigéncia de
TCC.
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Os nucleos curriculares propostos:

Nucleo Curricular 1: Nacleo de Disciplinas Bésicas

Composto pelas seguintes disciplinas: Gestdo da Producéo, Sistemas de Gestao
da Qualidade, Engenharia de Produtos, Gestdo Ambiental, Gestdo de
Documentos, e, Controle Estatistico de Processos.

Nucleo Curricular 2: Nucleo de Disciplinas Técnicas

Composto pelas seguintes disciplinas: Fundamento de Seguranca dos Alimentos,
Controle Preventivo e Operacional da Qualidade e Seguranga Alimentar,
Desenvolvimento de Novos Produtos, Seguranca e Qualidade na Cadeia
Produtiva de Alimentos de Origem Vegetal, Seguranca e Qualidade na Cadeia

Produtiva de Alimentos de Origem Animal.

Nucleo Curricular 3: Nucleo de Disciplinas Especiais

Composto pelas seguintes disciplinas: Projeto Especial, Trabalho de Concluséo

de Curso —TCC, e Seminério.
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2.10. Corpo Docente

O corpo docente serd integrado por professores do Instituto Federal do
Ceara — Campus Sobral listado na tabela abaixo, podendo esporadicamente a

convite da Coordenacéao do Curso ser ministrada alguma disciplina por professor

convidado.
DOCENTE TITULACAO REGIME DE
TRABALHO
Daniele Maria Alves Teixeira Sa Doutora Dedicacao Exclusiva
Erika Taciana Santana Ribeiro Mestre Dedicacao Exclusiva
Francisca Joyce Elmiro Timbé Andrade | Mestre Dedicacdo Exclusiva
Georgia Maciel Dias de Moraes Mestre Dedicacao Exclusiva
Glawther Lima Maia Mestre Dedicacgdo Exclusiva
Herlene Greyce da Silveira Queiroz Mestre Dedicacao Exclusiva
Julio Otavio Portela Pereira Doutor Dedicacéo Exclusiva
Katiane Arrais Jales Mestre Dedicacao Exclusiva
Leiliane Teles César Especialista Dedicacao Exclusiva
Luciana Antbnia Araujo de Castro Mestre Dedicacgdo Exclusiva
Mirla Daianny Farias Mestre Dedicacao Exclusiva
Paolo Germano Lima de Aradjo Mestre Dedicacgdo Exclusiva
Luciana Fujiwara de Aguiar Mestre 40 horas

2.11. Metodologia

Os recursos metodolégicos podem se traduzir por aulas expositivas
dialégicas, seminarios, trabalhos em grupo; pesquisas na rede mundial de
computadores, enquetes, metodologia de projetos, metodologia de resolucédo de
problemas, estudos de caso; estudo dirigido, visitas técnicas para conhecimento

de projetos na area alimentar, entre outros.

O uso de métodos de ensino pode ser indicado, especialmente, por meio
da metodologia de projetos, de resolucdo de problemas e de projetos

interdisciplinares.

A integracao teoria-pratica é proposta a partir de problemas em situacoes
reais; reflexdo-acao-reflexdo da pratica vivenciada, estudos de caso e realizagcao

de oficinas.
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Serdo introduzidos no processo ensino-aprendizagem aspectos de

inovacado conceitual e pedagogica, mediante:

- Debates e discussdes com profissionais da esfera publica e privada,
envolvidas direta ou indiretamente com as questdes de gestdo da qualidade e

seguranca dos alimentos;

- Realizacdo de atividades tedricas, de praticas laboratoriais e de oficinas

tematicas;

- Criacdo e manutencdo de sitio da especializacdo na pagina do IFCE —
Campus de Sobral, para divulgar a producéo discente e docente relativa ao curso,
artigos de outros colaboradores e de informacfes relevantes aos usuarios, tais
como bibliografia, legislacdo, eventos, experiéncias inovadoras de gestdo da

qualidade e seguranca dos alimentos, e etc.

2.12. Interdisciplinaridade

A principal proposicdo do curso € possibilitar o dialogo entre sujeitos,
experiéncias e objetos de andlise da educacao profissional na area da gestdo
alimentar, sendo a interdisciplinaridade constituinte e constituidora dos cursos,
traduzida em seminarios, visitas de observacao, oficinas, entre outras estratégias

de integragao.

O IFCE - Campus de Sobral devera realizar um seminario inicial de
integracdo dos docentes, com palestra, painéis e/ou oficinas entre outras
atividades que possibiltem o entendimento do curriculo do curso, sua
metodologia, a elaboracdo de acgbes interdisciplinares ao longo do curso,
permitindo aos docentes inteirar-se plenamente da proposta e qualificar sua
atuacdo em consonancia com os fundamentos pedagoégicos referendados na

presente proposta.

Ao final do curso, devera ser realizado um seminario de encerramento, com
exposicdo de resultados de pesquisas dos docentes e dos cursistas, experiéncias
exitosas ocorridas ao longo do curso. Tais seminarios ocorrerdo dentro da carga
horéria especifica da disciplina de Projeto Integrador.
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2.13. Atividades Complementares

Sao atividades complementares ao curso de especializacdo: participacao
nas atividades de intercambio regional e nacional que envolve os cursos de
especializacdo na éarea alimentar; participacdo em lista de discussao virtual
destinadas a fomentar as trocas de experiéncias e conhecimentos entre cursistas
e professores do curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e Seguranca
dos Alimentos; visitas de observacdo de experiéncias que interem educacao
profissional e educacédo alimentar, bem como experiéncias especificas em gestao
alimentar potencializadoras de analises e estudos de caso; participacdo em
atividades de extensdo universitaria e de oficinas tematicas; participacdo nas

atividades programadas por eventos cientificos regionais e estaduais.
2.14. Tecnologia

Serdo disponibilizados laboratérios de informatica para estudo e pesquisa,
além da utilizacao dos laboratoérios de analises fisico-quimicas, microbiolégicas de

aguas e sensoriais para execucdo das aulas praticas de disciplinas.
2.15. Infraestrutura Fisica
2.15.1. Biblioteca

A Biblioteca do IFCE — Campus Sobral funciona nos trés periodos do dia,
sendo o horéario de funcionamento das 7h30min as 21h45min, ininterruptamente,
de segunda a sexta-feira. O setor dispde de 05 servidores, sendo 02
bibliotecarios, 02 auxiliares de biblioteca, 01 auxiliar em administracao,
pertencentes ao quadro funcional do IFCE — Campus Sobral, além de 01

terceirizada.

7

A comunidade interna (alunos e servidores), é concedido o empréstimo
domiciliar, exceto obras de referéncia, periodicos, e outras publicacbes conforme
recomendacdo do setor. As formas de empréstimo e outras regras sao

estabelecidas no regimento.
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Atualmente, a Biblioteca dispde de um rico acervo, incluindo livros,

periodicos, folhetos, Cd’s, DVD’s, trabalhos cientificos e outros, considerando-se

especializada nas areas dos cursos que o nosso campus oferece. Porém, ha

obras em outras areas, como: Psicologia, Direito, Filosofia, Literatura, entre

outros.
Material/Obras Numero de titulos Numero de exemplares
Apostila 6 22
CD-ROM 49 194
Dissertagao 37 38
DVD 114 231
Folheto 23 33
Livro 2162 10414
Monografia 220 227
Norma Técnica 5 5
Tese 17 17
Total* 2633 11181

*- Estatistica de novembro de 2014.

O moderno prédio da Biblioteca, localizado em area central do campus,

climatizado, dispde de salas de estudo em grupo, cabines individuais, Internet WI-

Fl e 10 computadores conectados a Internet, armarios com senha e chave para a

guarda de pertences, banheiros, inclusive para portadores de necessidades

especiais.

Além do publico-alvo, também atende a comunidade externa, resultando

numa grande demanda, principalmente ao acervo, pois ha obras que 0s usuarios

nao encontram nas universidades da qual fazem parte e a Biblioteca do IFCE

campus Sobral disponibiliza através da consulta local.
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2.15.2. Distribuicdo do Espaco Fisico Existente

Dependéncias Quantidade m?2

Sala de Direcdo 01 15,00
Sala de Direcdo de Ensino 01 12,00
Salas de Coordenacao de Curso 01 12,00
Sala de Professores 05 9,60

Salas de Aulas para o curso 03 36,00
Sala de Registros Escolares (Controle Académico) 01 20,00
Sanitarios 02 16,00
Convivéncia 02 228,60
Sala de Audio / Salas de Apoio 01 118,40
Biblioteca (Sala de Leitura/Estudos) 01 919,05
Auditério (com possibilidade de Video Conferéncia) 01 120,80

2.15.3. Outros Recursos Materiais

Item Quantidade
Televisores 04
Retroprojetores 06
Quadro Branco 79
Notbooks 10
Projetor de multimidia 24
Aparelho de dvd-player 04
Camera fotografica digital 05

2.15.4. Laboratérios

2.15.4.1. Laboratérios Basicos

Laboratério Area (m2) mzpor estacao mzpor aluno
LAB. 55,44 0,56 5mz2
INFORMATICA

Descricdo (Software Instalado, e/ou outros dados)

Sistema Operacional Windows XP, Editor de Texto Word, Planilha Eletronica
Excel, Software de Apresentacdo Power Point, Browser Internet Explorer, AVG
antivirus, Turbo Pascal, OpenOffice (Editor de Texto, Planilha Eletronica,
Software de Apresentacéo)

Equipamentos (Hardware Instalado e/ou outros)

Qtde. Especificagbes

15 Computador Eclipse, Pentium D 5GHz,
Windows XP, 60 Gb, 512 Mb, DVD,
Acesso a Internet, Monitores LCD 17",
Teclado padrédo ABNT e mouse dois
botbes




Laboratério Area (m2) mzpor estacao mzpor aluno

QUIMICA 56,40 28,42 3,72

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

Equipamentos Instalados

Qtde. | Especificacbes

04 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO

01 AGITADOR MECANICO MOD. 720 MR. FISATOM SN 752455

01 BALANCA ANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. AB204 SN
1116322657

01 BALANCA SEMIANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. PB3002 SN
1116322700

01 BARRILETE MR. PERMUTION CAP. 10LITROS

01 BOTIJAO DE GAS 13KG

01 CAMERA DE VIDEO MR. INALH MOD. 1CV300 SN 970308493

01 CAPELA DE EXAUSTAO MR. PERMUTION

01 CENTRIFUGA DE LAB.MR. BIO ENG MOD. BE-5000

01 CONDICIONADOR DE AR 21.000BTUS TIPO JANELEIRO

01 CONDICIONADOR DE AR 7.500BTUS TIPO JANELEIRO

02 CONDUTIVIMETRO

01 DEIONIZADOR CAP. 50L/H MOD. 1800 MR. PERMUTION

01 DESTILADOR DE AGUA TIPO PILSEN MR. TECNAL SN 705032

01 ESPECTROFOTOMETRO DIGITAL

02 ESTUFA DE SECAGEM ESTERILIZACAO

01 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

01 FORNO MUFLA MR. QUIMIS P 1200GRAUS

02 MANTA AQUECEDORA

01 MICROSCOPIO ESTERIOSCOPIO MR. INALH MOD. MSZ-300 SN
972557

01 PLACA AQUECEDORA MR. GERHARBQ BONN MOD. H22 SN 480925

Laboratério Area (m2) mzpor estacao mzpor aluno

BIOLOGIA 56,40 18,80 3,76

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

Equipamentos Instalados

Qtde. | Especificacbes

01 CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS TIPO JANELEIRO

01 CORTE MEDIANO DO CEREBRO

01 ESQUELETO HUMANO

01 ESTRUTURA CELULAR DE UMA FOLHA

01 ESTRUTURA DO DNA

01 ESTRUTURA DO GIRASSOL

01 ESTRUTURA DO OSSO

01 ESTRUTURA FOLIAR

01 HIPERTENSAO

01 INSTRUMENTO DE MEDICAO DE PH METER WTW MOD. PH340 SN
83540021

03 MICROSCOPIO (LUPA)
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06

MICROSCOPIO MONOCULAR

01 MINI TORSO

01 MODELO DA CELULA VEGETAL

01 MODELO DE DENTES (HIGIENE DENTAL)

01 MODELO DE OLHO HUMANO

01 MODELO DE OUVIDO

01 MODELO DE PELVIS DA GRAVIDEZ

01 MODELO DE PELVIS FEMININA

01 MODELO DE PELVIS MASCULINA

01 MODELO DEMONSTRATIVO DE MEIOSE

01 MODELO DEMONSTRATIVO DE MITOSE

01 MODELO DEMONSTRATIVO DE PRESERVATIVO

01 MODELO DO CEREBRO

01 MODELO DO CORACAO

01 MODELO DO NARIZ

01 MODELO DO RIM

01 MODELO MUSCULAR

01 MODELO SERIE DA GRAVIDEZ

01 ORGAOS EPIGASTRICOS

01 PULMAO

01 SISTEMA CIRCULATORIO G30

01 SISTEMA CIRCULATORIO W16001

01 SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MINI CAMERA) SN 970308492

01 SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (MONITOR DE VIDEO) SN
160060200

01 SISTEMA DE VIDEO C/MICROSCOPIO (TRIOCULAR) SN 972600

01 SISTEMA DIGESTIVO

01 SISTEMA NERVOSO

01 TELA DE PROJECAO RETRATIL

2.15.4.2 Laboratorios Especificos a Area do Curso

Laboratério Area (m2) mzpor estacao mzpor aluno
LAB. ANALISE 76,44 7,64 5,09
SENSORIAL

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

Utensilios de Cozinha e Material Descartavel.

InstalacOes para aulas praticas da disciplina de:

Equipamentos Instalados

Qtde.

Especificacbes

01

BATEDEIRA DE BOLO MR. ARNO MOD. PLANETARIA

01

BEBEDOURO TIPO GELAGUA MR. ESMALTEC MOD. GNC-1AE SN
M0111164696

01

BALANCA CAPACIDADE 30Kg, DA MARCA BALMAK
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01

BALANCA CAPACIDADE 220g, DA MARCA KNWAAGEN

01

BOTIJAO DE GAS 13KG

01

CAFETEIRA ELETRICA MR. ARNO MOD. PERFORMA

01

EXPREMEDOR DE FRUTAS MR. CAP.1250ML

01

EXAUSTOR PARA FOGAO A GAS MR. CONTINENTAL MOD. CHARME

01

FORNO DE MICROONDAS MR. BRASTEMP MOD. BMB27ABBNA SN
MA1030829

01

FORNO ELETRICO MR. SUGGAR MOD. FE1002 SN 02200110528410 G2

01

LIQUIDIFICADOR MR. ARNO 08VEL. AUTOCLEAM

01

REFRIGERADOR MR. BRASTEMP CAP. 430L MOD. FROST FREE
BRM43ABBNA SN SJ0797511

03

CONDICIONADOR DE AR 18.000BTUS MR. LG GOLD MOD. WMM180FGA
SN 000306

14

CADEIRA S/BRACO EM RESINA SINTESE MR.IBAP

01

CADEIRA SECRETARIA S/BRACO COR Preta

01

CADEIRA SECRETARIACOM BRACO COR Preta

01

MESA EM RESINA SINTETICA COR BRANCA 1,20X0,90M

01

MESA DE ESCRITORIO COM DUAS GAVETAS

01

MICRO COMPUTADOR

01

FREEZER VERTICAL EM ACO INOX COM CAPACIDADE PARA
400LITROS

02

ARMARIOS EM ACO CONTENDO DUAS PORTAS

Laboratério Area (m2) m2 por estacao mzpor aluno

LAB.

MICROBIOLOGIA

119,86 54,86 3,2

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

Meios de cultura, reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

InstalacOes para aulas praticas da disciplina de:

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificacbes

02 BOTIJAO DE GAS 13KG

01 EXTINTOR DE INCENDIO CO2 CAP. 06KG

01 AGITADOR DE TUBOS MR. PHOENIX MOD. AP 56 SN 7568

02 AGITADOR GIRATORIO DIGITAL MR. IKA MOD. KS501 SN 32252
01 AGITADOR MAGNETICO COM AQUECIMENTO MR. IKA MOD. RCT
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BASIC SN 00055051

03 AGITADOR MAGNETICO MR. IKA MOD. KMO2BASIC SN 00062871

01 APARELHO DE DEST. EM SERIE COM MATRIZES DE KJELDAHL MR.
GERHARDT MOD. KI19/16

01 APARELHO DE DESTILACAO DE AGUA MR. GFL MOD. GFL-2008 SN
106120981

01 APARELHO DE DESTILACAO MR. GERHARDT MOD. VAPODEST
VAP20 SN VAP001394

01 AQUECEDOR DE EXTRACAO PARA MATRIZES MR. GERHARDT
MOD. 173200 EV6 A11/16 SN 481821

02 AQUECEDOR PARA BALOES DE FUNDO REDONDO MR. WINKLER
MOD. WM/MR2/250 SN 122175

02 ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T12 SN 98109711

01 BALANCA ELETRONICA PARA LABORATORIO MR. KERN MOD.
GS320-3 SN 80207529

02 BANCADA DE SEGURANCA SLEE BIOHAZARD MOD. VLF/S436 SN
992014

01 BANHO MARIA PARA INCUBACAO MR. MEDINGEN MOD. W6 SN
80012

01 BANHO MARIA PARA TUBOS COM AGITACAO MR. QUIMIS MOD.
Q215-D2 SN 911127

01 BATERIA DE AQUECIMENTO P/06 PROVAS MR. QUIMIS MOD. Q308-
26 SN 909739

01 BLOCO DE DIGESTAO MR. GERHARDT MOD. KJELDATHERM-KB
40S SN 480491

01 CABINE INCUBADORA MR. MEMMERT MOD. UM100 SN B1980267

01 CAPELA DE EXAUSTAO MR. MAXWERL MOD. Q216.21 SN 911154

03 CENTRIFUGA COM ACESSORIOS MR. EPPENDORF MOD. 5804R SN
580500733

02 CONTADOR DE COLONIA MR. PHOENIX MOD. CP600 SN 670

01 CONTROLADOR DE TEMPO E TEMPERATURA MR. GERHARDT
MOD. VARIOSTAT SN 481519

02 CONTADOR DE COLONIA COM LUPA MR. FUNKE GERDER SN
85020820

04 DEIONIZADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q-180M22 SN 911220

02 DESTILADOR DE AGUA MR. QUIMIS MOD. Q341210 SN 906653

01 ESTUFA DE ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. FANEM MOD. ORION
515 SN NT3133

02 ESTUFA DE SECAGEM E ESTERILIZACAO MR. QUIMIS MOD.
Q316.24 SN 909202

01 ESTUFA PARA CULTURA BACTERIOLOGICA MR. FANEM MOD.
ORION 502 SN NT1975

01 ESTUFA PARA ESTERILIZACAO E SECAGEM MR. MEMMERT MOD.
SM400 SN B4980455

02 FORNO MUFLA MR. LINN MOD. LM312.10 SN 028983

01 INCUBADORA BOD MR. QUIMIS MOD. Q315.26 D SN 9106116

01 INCUBADORA MICROBIOLOGICA MR. HERAEUS MOD. B12 SN

98109747

02

MICROSCOPIO BINOCULAR MR. COLLEGE JUNIOR SN 960110012
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Laboratoério Area (m2) mezpor estacao mzpor aluno

LAB.

BIOTECNOLOGIA

28,26 14,08 1,87

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

Instalagdes para aulas préticas da disciplina de:

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificacbes

01 AGITADOR MAGNETICO MOD. RTC/ICA

01 BALANCA ANALITICA MOD. KERN 770-13

02 BALANCA ANALITICA MOD. KERN GS 320 B

01 BANHO-MARIA MOD. WB436-D

01 BOMBA A VACUO MOD.MZ2C

01 BOMBA A VACUO MOD. 820

01 CENTRIFUGA MOD. NORA SAFETY

01 CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD.5804R

01 CENTRIFUGA REFRIGERADA MOD. SUPER VARIO

01 CRIOSCOPIO MOD. CRYOSTAR |

01 CROMATOGRAFO MOD. GC-CGA-1

01 DESTILADOR MOD. 2002

02 ESTUFA MOD. T6

01 ESTUFA MOD. B12

01 ESTUFA A VACUO MOD. VT6025

01 MANTA AQUECEDORA MOD. D64653

01 MANTA AQUECEDORA MOD. WM-NR2-1

01 POTENCIOMETRO MOD. PHMETER 766

02 POTENCIOMETRO MOD. HI9318

01 (DESTILADOR FECHADO) IKA ROTARY EVAPORATOR MOD. RV06

01 MAQUINA DE FABRICAR GELO MOD. L-21

01 KIT ANALISADOR DE BEBIDAS MOD. DOCTOR OPTIC

01 ELETROFORESE MOD. ELETROPHORESIS POWER SUPPLY

01 REFRIGERADOR MOD. CRA 36ABBNA- CONSUL

01 BALANCA MOD. KERN

03 DESSECADORES

01 REFRATOMETRO DE CAMPO MOD. AKUSS

01 KIT PARA ENSINO DE DENSIMETRIA MOD. KB26-200-026/37

01 KIT DE PADRONIZACAO DE GORDURA E ACIDEZ NO LEITE MOD.
KB24-320-011P

01 REAGENTES- DIVERSOS

01

VIDRARIAS DIVERSOS
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Laboratério Area (m2) m2 por estagéao mz2 por aluno

LAB. DE
BROMATOLOGIA

28,16 14,08 1,87

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

Reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

InstalagcGes para aulas préaticas da disciplina de: Seguranca e Qualidade na
Cadeia Produtiva de Alimentos de Origem Vegetal, Desenvolvimento de Novos
Produtos, Seguranca e Qualidade na Cadeia Produtiva de Alimentos de Origem

Animal.

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificacbes
07 Agitador magnético com aguecimento marca
02 Agitador giratério marca lka
01 Agitador de tubos marca Phoenix
06 Aquecedor para baldo com funcdo multipla
01 Atividade de dgua marca Etec
01 Balanca Analitica Shimatzu marca Marconi
01 Balanca Analitica de precisdo AY220 marca Marte
01 Balanca Semi-analitica marca Kern
01 Balanca de determinacé&o de umidade por infravermelho marca Gehaka
02 Banho Maria marca Dubnoff e Biomatic
01 Banho Maria de incubacdo marcaMedingen
04 Bomba de vacuo
01 Capela de exaustdo de gases
01 Centrifuga marca Eppendorf
04 Chapa aquecedora marca Quimis
01 Chapa digestora marca Quimis
02 Computadores marca AOC, com gravadora de dvd
01 Destilador de proteinas tipo Kjedalh marca Tecnal
01 Destilador de agua marca Novatecnica
02 Estufa a vAcuo marca Heraeus
01 Estufa elétrica marca Memmert
01 Estufa para esterilizacdo e secagem marca Odontobras
01 Espectrofotbmetro marca Spectrum
02 Extrator de lipidios
01 Extrator de bolas marca Gerhardt
01 Forno Mufla marca Quimis
01 Moinho tipo Willye marca Tecnal
01 Moinho de pulverizacdo marca Fritsch
01 Medidor de decibéis digital marca Feldmeter
02 pH metro marcaAnalyser
01 Refratbmetro ABBE marca Keuss
02 Refratbmetro portatil marca Kruss
01 Refrigerador frostfree marca Brastemp
01 TermOmetro digital marca Thermameter
01 Vibrado eletromagnético com 7 peneiras
01 Vibrado eletromagnético com 6 peneiras
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Laboratério Area (m2) m2 por estacao m2por aluno
LAB. DOS

PRODUTOS DAS | 24,81 11,75 1,87
ABELHAS

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

Reagentes e vidrarias de diferentes tamanhos.

Instalagdes para aulas préticas da disciplina de:

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificagbes

01 MICROSCOPIO

01 LUPA

01 PLACA AQUECEDORA

01 CENTRIFUGA

01 BALANCA DIGITAL

01 PHGAMETRO

01 COLORIMETRO PARA MEL

01 CAMERA FOTOGRAFICA DIGITAL

01 CAMERA ANALOGICA PARA MICROSCOPIO
01 CAMERA DIGITAL PARA MICROSCOPIO
01 GPS

01 COMPUTADOR DE MESA

01 NOTEBOOK

01 IMPRESSORA MULTIFUNCIONAL

01 GELADEIRA

01 REFRATOMETRO

02 MESAS COM CADEIRAS

01 ESTANTE DE METAL COM PRATELEIRAS
01 ESTANTE DE METAL COM CHAVES

01 TERMOMETRO AMBIENTE

Laboratério Area (m2) mzpor estacao mzpor aluno
LAB. 3 64,39 32,2 4,30
PANIFICACAO

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

Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Instalagdes para aulas préticas da disciplina de:

Equipamentos Instalados

Qtde.

Especificacbes

02 | BOTIJAO DE GAS 13KG

01 FORNO A GAS 1300 COM VAPOR MR. PASIANI

01 BALANCA DE PRECISAO ELETRONICA MR. METRA MOD. 20002N

01 CONDICIONADOR DE AR FUJITISU
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01

DIVISORA DE MASSA MED. 0,50X0,68X0,94 MR.BRAESI/TOFER

01

FATIADORA ELETRICO MOD. FP-12 MR.G.PANIZ

01

FOGAO C/06BOCAS + FORNO INDUSTRIAL

01

FORNO ELETRICO C/SISTEMA DE VAPORIZACAO MOD. GOLD MR.
LIEME

01

ESTUFA - INCUBADORA OPERANDO C/BAIXAS TEMPERATURAS MR.
MEMMERT MOD. ICE/ICP 800 SN 1.898.0019

01

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. SKYMSEN MOD. LAR-10 SN 001670

01

MASSADEIRA ESPIRAL P/25 KG C/MOTOR DE 02 VELOCIDADES MOD.
LENTA COMVENCIONAL MR. LIENI

01

MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO C/O4
RODIZIOC/PRATELEIRA INFERIOR MOD.BF MR. BARATAO DOS FRIOS

02

MESA PVC QUADRADA BRANCA

30

CADEIRA DE PVC BRANCA COM BRACOS SEM MARCA

01

BIRO DE ACO COM 3 GAVETAS CINZA COM BRANCO SEM MARCA

01

CADEIRA ESTOFADA SEM BRACOS MARCA FORMATTO COR AZUL
COM PRETO

02

APARELHO DE AR CONDICIONADO LG GOLD BRANCO GELO

01

APARELHO TELEFONICO COR PRETA MARCA SIEMENS

01

ARMARIO VERTICAL 2 PORTAS DE ACO CINZA SEM MARCA

01

MODELADORAC/MOTOR DE 05RP MR. LIEME

01

REFRIGERADOR BIFLEX FROST FREE 420L MR. CONSUL MOD.
CRM42ABBNA SN JH1965010

01

ARMARIO DE ACO PARA PAES COM 01 PORTA

01

BATEDEIRA INDUSTRIAL MR. LIEME

01

CILINDRO PARA MASSA MR. LIEME MOD. CE400

01

MICROCOMPUTADOR

01

LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAPAC. 1,5L

01

MICROONDAS CAP 30L MARCA BRASTEMP

01

BALANCA DIGITAL CAP 15KG MARCA BALMAK MOD. ELC-15 N° SERIE
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051-154/2014

01 MESA DE MADEIRA PEQUENA COR BRANCA

Laboratério Area (m2) mzpor estacao mzpor aluno
PLANTA PILOTO | 50,15 5,27 3,92

DE CARNES E

PESCADO

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

Talheres, panelas, depdsitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Instala¢cdes para aulas préticas da disciplina de:Seguranca e Qualidade na
Cadeia Produtiva de Alimentos de Origem Animal

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificacbes

01 ESTRATOR DE UMIDADE TIPO PRENSA MECANICA CAP. 15KG. C/ 02
BANDEJAS MR. PEARCE

01 FOGAO INDUSTRIAL 02 BOCAS DE 03 CHAMAS MR. TRON

01 REFRIGERADOR CONSUL BIPLEX FROST FREE 420L

01 BALANCA DIGITAL ELETRONICA MOD. MF-30 MR. FILIZOLA

01 BALANCA SEMIANALITICA MR. METTLER TOLEDO MOD. AB204

01 CUTTER EM ACO INOX CAP.3KG MR.METVISA MOD. CUT-3 SN 950

02 CONDICIONADOR AR 21000 BTUS MR. LG

01 EMBUTIDEIRA DE LINGUICA CAP. 10KG MOD. EL-10 MR. METVISA

02 MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI 304 ACABAMENTO SANITARIO C/O4
RODIZIO ESTRUTURA EM ACO TUBULAR INOX

01 MINI-SERRA P/OSSO MOD.IP-55 MR. IMPLEMIS

01 MISTURADOR BASCULANTE CAP. 25 KG MOD.ALI-25 MR.BRAESI

01 PICADOR DE CARNE 8CM MOTOR 1/3CV 220V-60Hz MR.BECARO

01 MAQUINA DE FAB. DE GELO EM CUBOS P/LAB. MR. WESSAMAT
MOD. L-21 SN 7419/30.E.98KS

Laboratério Area (m2) m2 por estacao mzpor aluno
PLANTA PILOTO | 205,66 102,83 13,71

DE FRUTOS E

HORTALICAS

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

Talheres, panelas, depdésitos e bacias plasticas de diversos tamanhos.

Instalagdes para aulas préticas da disciplina de:

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificagbes

02 BOTIJAO DE GAS 13KG

02 CENTRIFUGA MANUAL TOTALMENTE INOX 16/32 MR. APIAGRO

02 DECANTADOR INOX COM TORNEIRA CAP. 214L MR. APIAGRO

01 EXTINTOR DE INCENDIO PO QUIMICO CAP. 06KG

01 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL CAP. 15KG MR. VISA MOD. LQ-15 SN
3093

01 MESA DESOPERCULADORA EM INOX 200 X 050 X 0 80 M MR.
APIAGRO
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01

CAMARA FRIGORIFICA MR. THERMUS COM 02 PORTAS MED.
130X100X190

01 ESTANTE DE ACO COM 06 PRATELEIRAS COR VERDE

01 LIQUIDIFICADOR INDUSTRIAL MR. VISA MOD. LQ-10 SN 1303

01 ARMARIO DE ACO C/05 NIVEIS DE APOIO C/02 PORTAS MR.
ACOFORTE

01 BANHO MARIA DUBNOFF MR. MARCONI MOD. AM093 SN 023310T

08 ARMARIO TERMICO MR. HERAEUS MOD. T-6 SN 98109728

01 CADEIRA SECRETARIA S/IBRACO COR AZUL

09 CADEIRA TIPO POLTRONA C/BRACO EM RESINA SINTETICA MR.
IBAP

01 DESPOLPADEIRA CAP. 50KG/H EM ACO INOX MR. BIANCHETA

01 DESTILADOR DE AGUA MR. GFL MOD. 2002 SN 106311981

01 DOSADORA MANUAL P/PRODUTOS PASTOSOS MR. TORTUGAN
MOD. M-30 SN 4001

01 FOGAO 04 BOCAS C/02 QUEIMADORES MOD. MAXI MR. VENANCIO

01 FREZER HORIZONTAL MR. FRICON MOD. THO-8R2TD SN
0501019669

01 MAQUINA SELADORA A VACUO COMPLETA P/EMBALAGEM MR.
SUPLACK

02 MESA EM ACO INOXIDAVEL AISI-304 MR. MAQNOX SUBSTIUINDO
RP 57151

01 SELADORA DE COPOS PLASTICOS CAP. 200,500 E 1000ML MR.
DELGO

01 TACHO CONCENTRADOR TIPO ABERTO CAP. 50 KG

01 TACHO CONCENTRADOR TIPO BOLA

01 GARRAFAO DIOXIDO DE CARBONO 9KG

01 TANQUE P/RECEPCAO DE POLPAS E SUCOS CAP. 50KG

01 ESTUFA DE CIRCULACAO A GAS

01 DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 400KG

01 DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 200KG

01 DECANTADORA INOX C/ TORNEIRA 120KG

01 SELADORA MANUAL

01 MESA EM RESINA REDONDA BRANCA

01 SELADORA A VACUO

01 DESIDRATADOR SOLAR

05 CADEIRA PVC BRANCA COM BRACO

01 MESA DESIDRATADORA DE FRUTOS MADEIRA TAM.
PEQ/MED/GRANDE

02 DECANTACAO COR BRANCA MR. PERMUTION

01 CPU 60 X MAR

01 PENETROMETRO MANUAL PRETO FNESTRY

01 LIQUIDIFICADOR MR. MALORY BRANCO

01 MESA PVC QUADRADA COR BRANCA

01 REFRATOMETRO DE MAO FAISCA 10 - 32%

01 REFRATOMETRO DE MAO FAISCA 28 - 62%

01 REFRATOMETRO DE MAO FAISCA 58 - 90%
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Laboratoério Area (m2) m2 por estagéao mz2 por aluno

LAB. 28,15 12,27 3,92
LACTICINIOS

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

Instalagdes para aulas préticas da disciplina de:

Equipamentos Instalados

Qtde. Especificacbes

01 GELADEIRA

01 TERMOMETRO DE MAX E MIN.

01 PHGAMETRO

01 IORGUTEIRA INDUSTRIAL (FERMENTEIRA)
01 MAQUINA FOTOGRAFICA DIGITAL

2.16. Critérios de Selecdo

A selecédo sera feita por meio de edital publico, o qual estabelecera as
fases do processo seletivo e 0s aspectos que serao avaliados: curriculo, histérico
escolar, pré-projeto de pesquisa, entrevista, prova de conhecimentos na area do

curso, etc.
2.17. Sistema de Avaliacao

A avaliacdo, como parte integrante do processo educativo acontecera ao
longo do curso de modo a permitir reflexdo-acao-reflexdo da aprendizagem e a
apropriacdo do conhecimento, resgatando suas dimensdes diagndéstica, formativa,

processual etc.

A dimensao diagnostica tem por finalidade proporcionar informacdes
acerca das capacidades da pessoa antes de iniciar um processo de ensino-

aprendizagem propriamente dito.

A dimensdo formativa ou processual acontece durante o processo de
transmissao dos conteudos. Sera realizada através de trabalhos individuais ou em
grupo, estudos de casos, etc., a critério do professor, e buscara acompanhar o

desenvolvimento da relagéo ensino/aprendizado.

28



Critérios para aprovacao de acordo como Regulamento de Organizagcdo Didética
do IFCE:

- Frequentar, no minimo, 75 % (setenta e cinco por cento) de todas as

atividades programadas para cada disciplina.
- Ser aprovado em todas as disciplinas com média minima de 7.0 (sete).

- Ter o Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) aprovado por uma banca

examinadora.

Os instrumentos de avaliacdo poderdo ser tantos quantos forem
necessarios, utilizando-se para isso, de provas, experimentos, estudos de caso e
entrevistas, que contribuam para o aprofundamento dos conhecimentos sobre
planejamento e implementacdo de sistemas de gestdo da qualidade e seguranca
dos alimentos ou gerenciamento e execucdo de atividades ligadas a area

alimentar.

2.18. Controle de Frequéncia

O(a) aluno(a) deve frequentar, no minimo, 75 % (setenta e cinco por cento)
de todas as atividades programadas para cada disciplina de acordo com

Regulamento de Organizacao Didatica (ROD) da Institui¢ao.

2.19. Do aproveitamento de componente curricular

Fica assegurado aos alunos matriculados no curso de Especializacdo em
Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos o direito ao aproveitamento de
componente curricular, de acordo com o que preceitua o Art. 59 do Regulamento
de Organizacdo Didética (ROD).
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Poderédo ser aproveitados componentes curriculares cursados no mesmo
nivel de ensino ou em nivel superior ao pretendido. Os discentes, no ato da
matricula, deverdo requerer junto a coordenadoria do curso a relacdo de

disciplinas a serem aproveitadas.

2.20. Trabalho de Conclusdo de Curso

O Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC compreende a realizacdo de
uma pesquisa tedrico ou tedrico-empirica, que sera desenvolvida individualmente
ou em dupla. Visa a elaboracédo, execucédo e producdo de uma monografia, ou um
artigo cientifico. Esse trabalho deve expressar 0s processos de ensino-
aprendizagem realizados no curso, o desempenho pessoal do aluno e o
envolvimento do professor-orientador no projeto de investigacao do aluno. Desde
0 inicio do curso, havera um grupo de professores-orientadores responsaveis pela
orientacdo do trabalho de conclusdo do curso, assim como um professor
coordenador da “disciplina TCC”. Cada professor orientador podera orientar no
maximo oito orientandos concomitantemente, sendo quatro orientandos por cada

ingresso.

O trabalho sera examinado por trés professores, sendo dois integrantes do
corpo docente do curso e um convidado externo. Sera considerado aprovado na
“disciplina TCC” o aluno que obtiver, apds a apresentacdo a banca examinadora,
a nota minima de 7,0 (sete) pontos. Caso o aluno ndo obtenha a nota minima de
aprovacao, o professor orientador, conjuntamente com o aluno, discutira novas

estratégias de correcdes das observacdes realizadas pela banca.

Os alunos que cursarem todas as disciplinas curriculares terdo o prazo de
seis meses, a contar a partir da data do término das aulas, para conclusdo o TCC,
bem como submeter a avaliacdo da banca examinadora. Os casos especiais
serdo analisados pela Coordenadoria Geral do Curso de Especializacdo, que,
guando necessario, encaminhara o caso para a Coordenadoria Pedagdgica para
emissao de parecer com base no regulamento da instituicdo e apreciacgéo final do

Diretor de Ensino do IFCE — Campus Sobral.
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2.21. Certificagao

O certificado do Curso de Especializacdo em Gestdo da Qualidade e
Seguranca dos Alimentos serd expedido pelo Instituto Federal de Educacgédo do
Ceara, considerando a area de conhecimento do curso e o histérico escolar, em
gue deve constar obrigatoriamente: relacdo das disciplinas, carga horaria, nota ou
conceito obtido pelo aluno e nome e qualificacdo dos professores por elas
responsaveis; periodo e local em que o curso foi realizado e a sua duracéo total,
em horas de efetivo trabalho académico; titulo da Monografia e nota obtida;
declaracdo da InstituicAo de que o curso cumpriu todas as disposicOes das
Resolucdes e Normas vigentes. O portador do certificado obter4 a habilitacdo

especifica em Especialista em Gestdo da Qualidade e Seguranca dos Alimentos.

Ao aluno que ndo cumprir a exigéncia da apresentacdo de Monografia ou
de Artigo Cientifico no tempo habil, ou que ndo obtiver nota minima, sera
expedido historico escolar e declaracdo de conclusdo de créditos com o registro

do que tenha faltado.

2.22. Indicadores de Desempenho

Os indicadores serdao os proprios de cada instituicdo, conforme previsto
pela respectiva Comissédo Propria de Avaliacdo - CPA do Instituto Federal do

Ceara com base no SINAES.
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Indicadores apontados pelo Roteiro Basico da Comissdao SESU/INEP:

Indicadores de Desempenho

Numero de cursistas formados: 30 (trinta)
Indice maximo de evasdo admitido | 25% (vinte e cinco por cento)
Producéo cientifica Producdo minima de um artigo por

professor/ano. Os alunos deverdo elaborar
um TCC e apresentd-lo a uma banca
examinadora.

Média minima de desempenho dos
Alunos

7,0 (sete)

Numero minimo de alunos para
manutencdo da turma

75% do numero total de

iniciaram o curso

alunos que

NUmero méximo de alunos por
turma

30 (trinta)

Grau de aceitacdo de alunos ao
curso

Conforme item da Avaliacao Institucional

2.23. Relatério Circunstanciado

Este item ndo demanda preenchimento na fase de implantacdo do curso,

pois trata de relatério de atividades realizadas durante o desenvolvimento do

Curso.

Porém, mediante a conclusdo de cada turma de especialistas em Gestdo

da Qualidade e Seguranca dos Alimentos, a coordenadoria geral do curso devera

elaborar um relatério acerca do desenvolvimento das atividades do curso e dos

resultados alcancados, permitindo a instituicdo uma andlise do projeto pedagogico

e sua contribuicdo para o desenvolvimento econdmico, social e educacional, bem

como sua area de influéncia. O relatério devera citar:

- Numero de alunos formados por ano;

- Porcentagem de evasdao/desisténcias;

- Numero de alunos matriculados na primeira turma;

- Numero de alunos frequentando o curso atualmente;

- Numero de trabalhos de conclusao defendidos por ano;
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- Descrever os principais projetos desenvolvidos pelos alunos;

- Descrever as reformulacfes feitas no projeto pedagogico em termos de

conteudo, corpo docente, carga horaria e outras.

- Relatar acoes e outras informacgdes sobre o aproveitamento dos egressos

no mercado de trabalho;

- Relatar resultados de avaliacGes internas e externas realizadas na

instituicao.

- Relatar a existéncia de mecanismos de avaliacdo internos e externos,
bem como procedimentos sistematicos para utilizacdo dos resultados dessas

avaliacoes.
- Outras informacdes consideradas relevantes.
2.24. Referéncias Bibliogréficas

FAZENDA, Ivani C. Arantes. Interdisciplinaridade: Histéria, Teoria e Pesquisa.
Campinas/SP: Papirus, 1994.

Resolugdo CNE/CES n°. 01/2007, de 08 de junho de 2007
(http://portal.mec.gov.br/cne/arquivos/pdf/rces001_07.pdf).

Lei n® 9.394, de 20 de dezembro de 1996
(http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/ldb.pdf).

Portaria n° 4.059, de 10 dezembro de 2004
(http://portal.mec.gov.br/sesu/arquivos/pdf/nova/acs_portaria4059.pdf).
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4. Matriz Curricular Turma 2015 - 2017 (anexo em outro documento)

NUCLEOS DISCIPLINA CH EMENTA BIBLIOGRAFIA
CURRICULARES
Gestéo da Producéo 20 |1. Administracdo da Producdo: | 1. SLACK, Nigel;, CHAMBERS, Stuart; JOHNSTON, Robert.
conceitos e objetivos; 2. | Administracdo da producdo. 3 ed. S&o Paulo: Atlas, 2009.
Estratégia de Producdo e | 2. CHASE, Richard B.; AQUILANO, Nicholas J.; JACOBS, F.
Nucleo 1 Competitividade; 3. Medidas de | Robert. Administragdo da producdo e operagbes: para
Disciplinas Desempenho; 4. Projeto do | vantagens competitivas. Sdo Paulo: McGraw Hill, 2006.
Béasicas Produto e Sele¢éo do | 3. MARTINS, Petronio G.; LAUGENI, Fernando P.
Processo; 5. Planejamento e | Administracdo da producgdo. S&o Paulo: Saraiva, 2005.
Controle da Rede de | 4. RITZMAN, Larry P.; KAJEWSKI, Lee; MALHORTA, Manoj.
Suprimentos. Administracdo da producdo e operacdes. Sdo Paulo: Prentice
Hall, 2009.
5. CORREA, Carlos Alberto e CORREA, Henrique Luiz
Administracdo de producéo e de operagbes: Manufatura e
Servigcos - Uma Abordagem Estratégica. Sdo Paulo: Atlas,
2013.
6. MOREIRA, Daniel Augusto. Administracdo da producéo e
operacgdes. Sdo Paulo: Cengage, 2008.
Sistemas de Gestao de 20 | 1. Fundamentos de Gestao 1. AGUIAR, Silvo. Integracdo das ferramentas da
Qualidade 2. Gerenciamento da | qualidade ao PDCA e ao programa seis sigma. v. 1. Belo
Qualidade Total na Industria | Horizonte: INDG, 2006.
Alimenticia 2. Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) —
2.1 Gerenciamento da Rotina NBR ISO 22000 — Sistemas de Gestdo da Seguranca de
2.2 Gerenciamento pelas | Alimentos. Rio de Janeiro, 2006.
Diretrizes 3. Associacao Brasileira de Normas Técnicas. NBR I1SO
3. Custos da N&o-Qualidade | 9001:2008: Sistemas de gestdo da qualidade: requisitos. Rio
na Indudstria Alimenticia de Janeiro, 2008.
4, Sistema de Avaliacdo - | 4. BERTOLINO, T. M. — Gerenciamento da Qualidade na

Critérios de Exceléncia do Prémio
Nacional da Qualidade

5. Principais Ferramentas da
Qualidade

Industria Alimenticia: eénfase na seguranga de Alimentos.
Artmed, Porto Alegre, 2010.

5. CAMPOS, V. Falconi. Gerenciamento da rotina do
trabalho do dia-a-dia. 8. ed. Belo Horizonte: INDG Techologia
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6. Ciclo PDCA

7. Planejamento do Sistema
de Gestdo da Qualidade (SGQ).

8. Controle da Qualidade X
garantia da Qualidade — Controle
Operacional

9. Melhoria da Qualidade -
Verificagdo do SGQ

10. Acdes corretivas e
preventivas

11. Modelos de gestdo da

gualidade baseados em normas.

e Servicos Ltda, 2004.

6. __. Gerenciamento pelas diretrizes. 4. ed. Belo
Horizonte: INDG Tecnologia e Servigos Ltda, 2004 Belo
Horizonte: INDG Tecnologia e Servicos Ltda, 2004

7. JURAN, J. M. A Qualidade desde o Projeto. 1. ed. Séo
Paulo: Thomson Learning, 2002.
8. PALADINI, Edson P. Gestédo estratégica da qualidade:

principios, métodos e processos. Sdo Paulo: Atlas. 2008.

Engenharia de Produtos —
QFD e DOE

20

1. O método de desdobramento da
funcéo qualidade — QFD;

1.1. Uma contribuicdo do QFDr: O
processo gerencial de
desenvolvimentodo produto
orientado para cliente - PGDPOC;
1.2. Captando e traduzindo a voz
docliente para construir a tabela de
desdobramento das qualidades
exigidas;

1.3. Captando e traduzindo a voz
do cliente para estabelecer a
gualidade planejada;

1.4. Elaborando a matriz da
gualidadepara projetar o produto;
1.5. Elaborando o] modelo
conceitual completo (Qualidade,
Tecnologia, Custo e Confiabilidade)
para o projeto detalhado do produto
€ processo;
2.DOE -
experimentos;
2.1.Projeto de qualidade (sistema,
parametro e tolerancias);

Delineamento de

1.CHENG. L C. QFD — Desdobramento da func¢do qualidade
na gestao de desenvolvimento de produtos. 22 Ed. S&o Paulo:
Blucher. 2010.

2. CHENG, L. C. QFD: planejamento da qualidade. Belo
Horizonte: UFMG/Fundacéo Christiano Ottoni. 1995.

3.FIOD NETO, M. Taguchi e a Melhoria da Qualidade. 12 Ed.
Séo Carlos: UFSC. 1997

4LOVERRI, R. C.,, WAENY, J. C. de C. Aplicagbes das
técnicas na Engenharia da qualidade. Sao Paulo: Makron
Books. 1991.

5. VIVACQUA, C. A. Uma apresentacao e critica aos métodos
de Taguchi em planejamento de experimentos. UNICAMP:
Tese de Doutorado. 1995.
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2.2.Fungbes Qualidade (custos e
ruido);

2.3.Etapas para implementagdo de
um projeto de experiéncias.

Gestédo Ambiental 20 | 1. A probleméatica ambiental global; | ABNT. NBR ISO 14001. Sistemas da gestdo ambiental:
Historico, conceito e evolucao do | requisitos com orientacdo para uso. 2a ed. Rio de Janeiro,
gerenciamento ambiental na | 2004.
industria; 2. A conscientizacdo | ABNT. NBR ISO 14004. Sistemas de gestdo ambiental:
ambiental; 3. Controle da poluicdo | diretrizes gerais sobre principios, sistemas e técnicas de
industrial: caracterizacdo, | apoio. Rio de
limitagBes, avaliagédo das | Janeiro, 1996.
alternativas, selegéo e implantagdo | ABNT. NBR ISO 14031 - Gestdo ambiental - Avaliacdo de
da melhor alternativa, e estudo de | desempenho ambiental - Diretrizes. Rio de Janeiro, 2004.
casos; 4. Estratégias e Métodos de | DIAS REIS, L. F. S. S.; QUEIROZ, S. M. Gestao ambiental em
Implantacéo do SGA; 5. Beneficios | pequenas e médias empresas. Sao Paulo: Qualitymark, 2002.
e oportunidades com implantagdo | HARRINGTON, H. J; KNIGHT, A. Implementacdo da ISO
de SGA; 6. Levantamento de | 14000: como atualizar o sistema de gestdo ambiental com
aspectos ambientais e elaboracdo | eficacia. Sao
de Programas Ambientais; 7. | Paulo: Atlas, 2001.

Principios do SGA: Politica, | MOREIRA, M.S. Estratégia e implantacdo de sistema de
Planejamento, Operacdo, | gestdo ambiental modelo ISO 14000. Belo Horizonte:
Verificagdo e Acdo Corretiva e | Desenvolvimento

Analise critica; 8. Normas ISO | Gerencial, 2001.

14000: Processo de Certificagcdo; 9. | MOURA, L.A.A. Qualidade e gestdo ambiental? 3a ed. Sdo
Elementos de Tecnologias Limpas | Paulo: Editora Juarez de Oliveira, 2002.

e Produgdo Mais Limpa; 10. | SEIFFERT, M.E.B. ISO 14001 Sistemas de gestdo ambiental:
Exemplos de implantagdo de SGA. | implantagdo objetiva e econdmica. S&o Paulo: Atlas, 2005.

11. Conceito de ecologia industrial, | VILHENA, A.; POLITI, E. Reduzindo, Reutilizando, Reciclando:
e suas aplicagbes na cadeia | a Industria Ecoeficiente. Sao Paulo: CEMPRE/SENAI, 2000.
produtiva de alimentos.

Gestéo de Documentos 20 1. Gestdo de documentos: | 1. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS.
conceitos, tipos de | NBR 10519: Critérios de avaliacdo de documentos de arquivo.
documentos utilizados nos | Rio de Janeiro: 1988.
sistemas de gestdo da | 2. . NBR ISO 9000: Sistemas de gestdo da qualidade

qualidade e Importancia da
gestdo de documentos para

— fundamentos e vocabulario. Rio de Janeiro, 2000.
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0s sistemas de gestdo da
qualidade.
2. Temporalidade e ciclo de vida

3. . NBR ISO 9001: Sistemas de gestdo da qualidade —
requisitos. Rio de Janeiro, 2000.

dos documentos. 4. . NBR ISO 22000: resumos. Rio de Janeiro,
3. Organizacdo dos documentos | 2000.38p.
(Triagem, formas de
organizacao, classificacdo, | 5. JARDIM, José Maria. O conceito e a pratica de gestao de
plano de arquivo, | documentos. Acervo, v. 2, n.2, jul./dez, 1987.
identificacéo.
4. Gerenciamento Eletrénico de
Documentos
5. Manutenc¢éo
6. Auditoria de gestdo
documental.
Controle Estatistico de 20 | 1. Introdugdo ao  Controle | 1. MONTGOMERY, D. C. Introdugédo ao Controle Estatistico
Processos Estatistica na Qualidade; 2. | da Qualidade. LTC, 2004.
Medidas Descritivas; 3. Distribuicdo | 2. SIQUEIRA, L. G. P. Controle Estatistico do Processo.
Normal; 4. Métodos e Filosofia do | Pioneira Thomson Learning, 1997.
Controle Estatistico do Processo; 5. | 3. PALADINI, E. P. Gestdo da qualidade. Teoria e Pratica, 2.
Graficos de Controle para | Ed. Sdo Paulo: Atlas, 2004. 5) DINIZ, M. G. Desmistificando o
Variaveis; 6. Graficos de Controle | Controle Estatistico de Processo. 1. Ed. :Artliber, 2001.
para Atributos. 6. ROSA, L. C. Introdu¢cdo ao Controle Estatistico de
Processos. 1. Ed. Santa Maria: UFSM, 2009.
7. CARPINETTI, L. C. R.; EPPRECH, E. K.; COSTA, A. F. B.
C. Controle Estatistico da Qualidade. 2. Ed. Sao Paulo: Atlas,
2005.
8. SAMOHYL, R. W. Controle Estatistico da Qualidade. 1. Ed.
:Campus, 2009.
Carga Horaria do Nucleo 1 120
NUCLEOS DISCIPLINA CH EMENTA BIBLIOGRAFIA
CURRICULARES
Fundamentos de Seguranca | 20 | 1, Aspectos gerais da seguranca | 1.GERMANO, P.M.L.; GERMANO M.I.S. Higiene e Vigilancia

dos Alimentos

dos Alimentos:

-Estudo de contaminantes ou
fatores de naturezas biolégica,
fisica ou quimica que afetam a

Sanitaria dos Alimentos. 4 ed. Barueri, SP: Manole 2011.

2. MASSAGUER, P.R. Microbiologia dos Processos
Alimentares. Sao Paulo: Varela, 2005.

3. GERMANO, P.M.L.; GERMANO M.I.S. Sistema de Gestéo
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Ndcleo 2
Disciplinas
Técnicas

seguranca de matérias primas
ou alimentos industrializados;

-Descricao dos principais
patbgenos em alimentos e
microrganismos emergentes.

- Riscos e consequéncias;

-Alimentos mais frequentemente
envolvidos em surtos.

2. Procedimentos que favorecem a
contaminacgdo dos alimentos.

3. Efeito da Atividade de Agua na
estabilidade microbiol6gica dos
alimentos.

4. Utlizagdo da Teoria das
barreiras como controle
microbiano.

Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Barueri, SP: Manole
2013.

4. JAY.J.M. Microbiologia de alimentos. ed. 6. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Controle Preventivo
Operacional da Qualidade e
Seguranga Alimentar — BPF
— APPCC

40

1) Garantia da seguranca de
alimentos na industria;

2) Legislagbes de Seguranca dos
Alimentos;

3) Boas Praticas de Fabricacéo;

3.1 Principios Gerais

3.2 Procedimentos Operacionais
Padronizados

3.3 Gerenciamento das BPF’s

4) Sistema APPCC e ISO 22000;
4.1 Principios do APPCC

4.2 Requisitos da Norma ISO
22000

4.3 Etapas preliminares  a
implantacdo do Sistema APPCC
4.4 Programa de Pré-requisitos e
Pré-requisitos operacionais (PPR e
PPRO)

4.5 Plano APPCC

. Associacao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) —
NBR ISO 22000 — 2006.
. CAC/RCP  1-1969, Rev.4 (2003). In: Cobdex

Alimentarius - Recommended international code of practice
general principles of food hygiene. FAO, 2003.

. Giordano, J6se Carlos. Anédlise de perigos e pontos
criticos de controle — APPCC. 22 Edi¢do. Ed. SBCTA. Séo
Paulo, 2007.

. Neves, Ricardo; Pinto, José. HACCP - Analise de
Riscos no Processamento Alimentar 22 Edicdo. Ed.
PUBLINDUSTRIA, 180 paginas, Sdo Paulo, 2010.

. Saude, Organizagdo Pan Americana (OPAS);
Organizagdo Mundial de Saude (OMS) - HACCPP:
Instrumento Essencial para a Inocuidade de Alimentos.

Buenos Aires, Argentina: OPAS/IMPAZ, 2001.

. Silva Jr., Eneo Alves. APPCC na Qualidade e
Segurancga Microbioldgica de Alimentos: Andlise de Perigos e
Pontos Criticos a Qualidade e a Seguranca Microbiol6gica de
Alimentos. Ed. Varela, 377 paginas, Sdo Paulo, 1997.
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4.6 Detalhamento dos
existentes em uma
producéo

4.7 Analise dos perigos: identificar
PCC's e PPRO's

4.8 Programa de treinamentos

4.9 Comunicacdo Interna do
Sistema ISO 22000

5) Auditoria e Certificacdo dos
Sistemas de gestdo de qualidade
na Industria de Alimentos.

perigos
linha de

Desenvolvimento de Novos
Produtos

40

1. Conceito de Novos Produtos
(Definicdo, categorias de Novos
produtos, importancia do DNP para
o setor alimenticio, implicacdes do
DNP)

2. Processo de Desenvolvimento
de Novos Produtos Alimenticios

2.1.Geracédo e Selecao de ideias
2.2 Testes de Conceito
2.3. Andlise Comercial

2.4, Desenvolvimento do
produto

3. Controle de Producédo, Aceitagédo
e Lancamento do Produto.

3.1.Programas béasicos de
Controle e monitoramento da
Qualidade

3.2Teste de mercado

3.3Lancamento do
(Estratégia de Marqueting)

produto

1. KOTLER, P. Administracdo de marketing: analise,
planejamento, implementacdo e controle. 10 ed. Sé&o
Paulo: Prentice-Hall, 2000.

2. CHENG, L.C.; MELO FILHO, L. R. QFD: Desdobramento
da funcdo qualidade na gestdo de desenvolvimento de
produtos. 2 ed. Sdo Paulo, Ed. Blucher, 2010. 539p.

3. BAXTER, M. Projeto de Produto : guia prético para o
design de novos produtos.32 ed. Sdo Paulo: Blucher, 2011.

4. Miguel, P. A. C. Implementacdo do QFD para o
Desenvolvimento de Novos Produtos. Sao Paulo: Atlas,
2008.

5. WILLE, G. M. F. C. Desenvolvimento de novos produtos:
As Melhores Praticas em Gestdo de Projetos em
Industrias de Alimentos do Estado do Paran&. 2004. 187 f.
Tese (Doutorado em Tecnologia de Alimentos) — Universidade
Federal do Parana, 2004.

39




Seguranga e Qualidade na 20 | 1. Conceito integrado de seguranca | 1. LAJOLO, F.; NUTTI, M. Transgénicos: bases cientificas da
Cadeia Produtiva de na cadeia produtiva | sua seguranga. 22 ed. Editora ILSI, 2003.
Alimentos de Origem Vegetal “fromfarmtotable”. 2. Conceito de | 2. PATERNIANI, M.L.S. (org.) Biosseguranca e plantas
Boas Praticas Agricolas (BPA). 3. | transgénicas. Sdo Paulo: Ed. FUNEP, 2005.
Parametros criticos a considerar e | 3. LIMA, L. C. O. Classificacdo Padronizacdo, Embalagem e
controlar na producdo, colheita, | Transporte de frutos e hortalicas. UFLA FAEPE:
armazenamento, transporte e | FAEPE, 2000. v. 1. 104 p.
comercializagcdo de insumos. 4. | 4. CHITARRA A.B. 1999. Armazenamento de frutos e
Principais problemas da cadeia | hortalicas por refrigeracdo. Lavras: UFLA/FAEPE, 62p
produtiva de alimentos de origem | 5. LIMA, L. C. O. Fatores Précolheita
vegetal. 5. Posicdo de produtos | ePdscolheita que afetam a qualidade dos Frutos e Hortaligas.
brasileiros no mercado interno e | 1. ed. Lavras: UFLAFAEPE, 2000.
internacional. 6. BRASIL. Ministério da Saude. CNNPA. Resolugéo n° 12/78
de 30 de margo de 1978. Aprova os padrdes de identidade e
gualidade dos alimentos de origem vegetal. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 24/07/1978,
Secéo I.
7. PUZZI, D. Abastecimento e armazenamento de graos. Ed.
atualizada. Campinas: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, 2000. 666p.
8. SILVA, J.S. Pré-processamento de produtos agricolas. Juiz
de Fora: Instituto Maria, 1995. 509p.
Seguranga e Qualidade na 40 1. Seguranga e Qualidade na

Cadeia Produtiva de
Alimentos de Origem Animal

Cadeia Produtiva do Pescado

a) Principais perigos na cadeia
produtiva do pescado

b) Doencas veiculadas por
pescados

c) Aditivos em produtos
pesqueiros

d) Residuos de Agrotoxicos e
Metais pesados em pescados
e) Biotoxinas Marinhas

1. GONCALVES, A. A. Tecnologia do Pescado: Ciéncia,
Tecnologia, Inovacdo e Legislacdo. Sdo Paulo: Editora
Atheneu, 2011.

2. OGAWA, M.; MAIA, E. L. Manual de Pesca - Ciéncia e
Tecnologia do Pescado. S&o Paulo: Livraria Varela ,vol.
1 1999.

3. GERMANO, P. M. L. Higiene e Vigilancia Sanitaria de
Alimentos, 42 edicdo, Editora Manole, S&do Paulo, 2011.

4. GALVAO, J. A.; OETTERER, M. Qualidade e
Processamento de Pescado. Rio de Janeiro, Editora

40




f) Parasitas em pescados
g) Legislacdo

2. Seguranca Alimentar na Cadeia
Produtiva da Carne (20 horas)

a) Principais perigos na cadeia
produtiva da carne

b) Doencas veiculadas pela
carne

c) Aspectos de qualidade da
carne suina na producao

d) Rastreabilidade carne bovina:
uma exigéncia para seguranca
alimentar

e) Melhoramento
carne bovina

f) Legislagéo

genético da

10.

11.

Elsevier, 2014.

EMBRAPA GADO DE CORTE. Melhoramento Genético
Animal no Brasil: Fundamentos, Historia e Importancia.
Campo Grande (MS): Embrapa, 2000. Disponivel em:
Acesso em: 23 dez. 2011.

CASTILLO, C. J. C. Qualidade da carne. Sao Paulo:
Varela. 2006. 240p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da carne.
ARTMED, 62 edicdo. 2005.384p.

Porto Alegre:

MONTE, A. L. S.; SELAIVE-VILLARROEL, A. B,
GARRUTI, D. S.; ZAPATA, J. F. F. BORGES, A. S.
Parametros fisicos e sensoriais de qualidade da carne de
cabritos mesticos de diferentes grupos genéticos. Revista
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, 27(2): 233-
238, abr.-jun. 2007

PARDI, M. C; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S.
Ciéncia, higiene e tecnologia de carne.
Goiania:CEGARF-UFG/Niter6i:EDUFF. Vol I. 2001. 623p.

PRATA, L. F.; FUKUDA, T. Fundamentos de higiene e
inspecédo de carne. Jaboticabal:FUNEP, 2001. 349p.

ORDONEZ, J. A.; RODRIGUES, L. F.; SANZ, M. L. G. et
al. Tecnologia de alimentos — Alimentos de origem
animal. Vol 2. Porto Alegre:ARTMED, 2005. 279p.

Carga Horéria do Nucleo 2 160
NUCLEOS DISCIPLINA CH EMENTA BIBLIOGRAFIA
CURRICULARES
Projeto Especial 20 | Disciplinade carater nao repetido, | Indicada ou fornecida pelo professor responsavel.

de curta duracdo, onde o tema
€ orientado dentro de uma linha
de pesquisa especifica do
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Nucleo 3
Disciplinas
Especiais

Programa, de modo a fornecer
ao pés-graduando formacéo
especializada, abordando tdpicos
nao trabalhados ao longo do
curriculo  regular do  curso,
procurando a inovacao e
atualizacdo do  conhecimento.
Como avaliagdo serd exigida uma
publicacdo em periédicos Qualis A.

TCC 90 | 1.Receber orientacdo nos TCCs; | 1 MARCONI, M. A.; LAKATOS, E. M. Fundamentos de
2.Revisar regras monogréficas ou | Metodologia Cientifica. 72 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2010.
de artigo cientifico.
Seminarios/Tépicos 20 | Apresentacdo e discussédo de Variavel de acordo com o contetido programatico da disciplina.
Especiais temas atuais e relevantes
previamente escolhidos.
Carga Horéria do Nucleo 3 130
Carga Horéria Total das Disciplinas 410

Trabalho de Conclusao de Curso

O TCC compreende um projeto de pesquisa a ser desenvolvido ao longo do curso, com foco num
determinado problema e objeto de andlise e expressard 0s processos de aprendizagem e
comprometimento pessoal e o envolvimento no projeto de pesquisa na area de gestao da qualidade

e seguranca dos alimentos.
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