MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Agroecologia

DISCIPLINA: Fundamentos de Calculo CODIGO DA DISCIPLINA: 2

PRE-REQUISITO:
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ X ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 2021.1

CARGA HORARIA
TEORICA: 60 h PRATICA: EaD':
CARGA HORARIA SEMANAL: 4 h
CARGA HORARIA TOTAL: 60 h
DOCENTE RESPONSAVEL: Carlos Lisboa Duarte

EMENTA

Conjuntos numéricos. Operagcbes em R. Geometria plana e espacial. Fungbes Polinomiais. Fungéao

Exponencial e Logaritmica. Geometria Analitica. Matrizes, determinantes e sistemas lineares.

OBJETIVOS

Geral

Fomentar no educando a necessidade de melhorar o embasamento tedrico da matematica
possibilitando a este resolver problemas relacionados a area de atuagdo do curso de Tecnologia em
Agroecologia, bem como desenvolver habilidades referentes ao campo do raciocinio légico.

Especificos

* Realizar operagbes de adicdo, subtragcdo, multiplicagdo, divisdo e potenciagdo no conjunto dos
nameros reais;

* Identificar e representar nimeros decimais na forma de fracao e vice-versa;
* Rever os diversos casos de fungéo;

* Reconhecer figuras planas e ndo planas;

 Calcular perimetro e area de superficies planas;

* Calcular area e volumes de sélidos geométricos;



* Resolver problemas aplicados a Agroecologia envolvendo fungbes de 1° e de 2° graus, fungéo
exponencial e fungdo logaritmica;

* Interpretar diferentes representagées, como graficos, sentengas e equagoes;
* Ler, interpretar e construir graficos de fungoes;

* Analisar o comportamento das fungées, identificando os intervalos em que elas sdo crescentes,
decrescentes ou constates, identificar se a fungdo assume valores positivos, negativos ou nulos;

« Utilizar o conceito de fungdo como base para a formulagao de argumentagbes;
« Definir fungbes exponenciais e logaritmicas e aplicar suas propriedades na resolugdo de Problemas;
* Resolver problemas que envolvem sistemas de equacgées lineares;

« Discutir e classificar um sistema linear usando o conceito de determinante e a técnica
de escalonamento.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Revisao de conceitos matematicos basicos: conjunto do numeros reais; propriedades
operatorias dos numeros reais; intervalos numéricos;

Nogébes de fungées: definicdo de fungédo; fungbes e representagdes graficas de fungbes
elementares; dominio de uma fungéo;

Funcgées polinomiais: fungao afim, quadratica, fungdo composta; fungbes inversas;

Funcbées exponenciais e logaritmicas: definicdo, relacdo entre fungcdo exponencial e
logaritmica e grafico;

Geometria plana e espacial: calculo de area e volume.

Matrizes: definicdo, propriedades operatérias e aplicagbes;

Sistemas lineares: definigdo, classificagdo, determinagcdo da solugdo e métodos de

resolugao;

Determinantes: conceitos, discursdo acerca do resultado e métodos de resolugéo.

METODOLOGIA DE ENSINO

« Aulas expositivas tedricas via google meet;
« Disponibilizagdo de videos e gravagbes de conteudos relativos aos contetidos abordados;

« Tarefas de fixagao da aprendizagem.

RECURSOS DIDATICOS

[1Quadro

[ 1 Projetor

[ X] Videos/DVDs

[ X] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ ] Laboratoério

[ ] Softwares?

[ X] Outros?®

CRITERIOS DE AVALIAGAO




A avaliagdo do desempenho de cada aluno, dar-se-a por meio da realizagao de tarefas individuais de

fixagdo da aprendizagem.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a 70 (setenta).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

FLEMMING, D.M; GONCALVES, M.B. Calculo A: fungbes, limite, derivagao, integragao. 5. ed. Sdo
Paulo: Makron Books, 1992.

IEZZI, Gelson. Fundamentos de matematica elementar. \Volume 1. 8ed. Sdo Paulo: Atual, 2004.

STEWART, James. Calculo. 4.ed. Porto Alegre: Pioneira Thopson Learning, 2002.
Bibliografia Complementar:

LIMA, Elon L. et al. A Matematica do Ensino Médio. v.1,2,3. Cole¢do do Professor de
Matematica. Rio de Janeiro: Sociedade Brasileira de Matematica, 2002.

LEITHOLD, L. O céalculo com Geometria Analitica. S0 Paulo: HARBRA, 1994.
MUNEM, Mustafa; FOULIS, David J. Calculo. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

SILVA, S. M. Matematica bdsica para cursos superiores. 1ed. — Sdo Paulo: Atlas, 2008.

SVIERCOSKI, Rosangela de Fatima. Matematica Aplicada as Ciéncias Agrarias: Analise de dados e
Modelos. Vigosa, MG: Ed. UFV,2008.

OBSERVAGOES

No que diz respeito aos recursos didaticos, vale ressaltar o uso do ambiente virtual de
aprendizagem Moodle. Além disso, as aulas sincronas da disciplina serdo desenvolvidas por meio da
plataforma digital Google Meet.

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Carlos Lisboa Duarte, PROF ENS BAS TEC TECNOLOGICO-SUBSTITUTO, em 27/08/2021 18:29:21.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 27/08/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

forneca os dados abaixo:

Codigo Verificador: 217230
Caodigo de Autenticagdo: 68294414ch

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Curso Superior de Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Informatica Basica CODIGO DA DISCIPLINA:

PRE-REQUISITO:

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ X ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 1°
CARGA HORARIA
TEORICA: 17h/a PRATICA: 33h/a EaD': 20h/a

CARGA HORARIA SEMANAL: 3h/a

CARGA HORARIA TOTAL: 50h/a

DOCENTE RESPONSAVEL: LEONARDO DA COSTA SANTOS

EMENTA

Histéria dos computadores. Hardware. Software. Sistemas Operacionais. Internet. Documentos,
Apresentagdes em Slides e Planilhas.

OBJETIVOS

GERAL:

« Compreender as diferengas entre softwares e componentes de hardware. Aprender recursos relativos
a criagdo de Documentos, Apresentagdes em Slides e Planilhas.

ESPECIFICOS:

« Compreender a evolugdo dos computadores;

« Distinguir os principais componentes de hardware;

« Categorizar os periféricos;

« Conhecer os principais Sistemas Operacionais e suas funcionalidades;

« Conhecer os principais aplicativos para cada tipo de Sistema Operacional;

. Compreender o funcionamento da Internet e conhecer os principais recursos e softwares disponiveis;

« Desenvolver habilidades na pratica na criagdo de Documentos, Apresentagdes em Slides e Planilhas.



CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Conceitos fundamentais da Computagéo:
1. Introdugéo;
2. Evolugao historica;
3. Ainformagéo e sua representagdo.

2. Hardware:

1. Componentes / Arquitetura de um Computador:

1. CPU;

2. Memoéria;

3. Dispositivos de E/S;

4. Arquitetura de Von Neumann.
3. Software
. Sistemas operacionais:

D

1. Conceitos, definigdo e historico;

2. Multitarefa, Monotarefa, Multiusuario, Monousuario;

3. Ewolugéo dos Sistemas Operacionais;
4. Licenga de uso: Liwre e Proprietario.
5. Internet:
1. Introdugéo;
2. Histdrico;
3. Nawegadores;
4. Softwares baseados na Web.
6. Documentos:
. Fundamentos;
. Formatagao de documentos;
. Configuragéo de pagina;
. Exportagdo de documentos;
. Estilos de texto;
. Listas;
. Numero de paginas;
. Sumairio;
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. Imagens;
. Tabela;
11. Grafico.

Juny
o

7. Apresentacdes em Slides:
1. Viséo geral;
. Temas;
. Tipos e Modelos de paginas;
. Inserir Video, Imagem e Tabela.
. Diagrama;
. NUumero de slide;
. Transisé&o;
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. Comentarios;
9. Apresentacéo.

8. Planilhas
1. Criar Nova Planilha;
2. Menu;
3. Compartilhar;

. Criar/Remover/Renomear aba;

(SN N

. Formatacao;
. Inserir Linha;
. Inserir Coluna;

. Mesclar Celulas;
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. Funcdes;
10. Filtros;
11. Graficos.



METODOLOGIA DE ENSINO

« Aulas expositivas e dialogadas utilizando recursos audiovisuais;
« Uso de equipamentos de hardware para apreciagao e pratica em sala de aula.

RECURSOS DIDATICOS

[ X] Quadro

[ X1 Projetor

[ X] Videos/DVDs

[ ] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ X1 Laboratério

[ X] Softwares?

[ X] Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

« As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas
(tedricas e/ou praticas) com questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica
(quando houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos (impressos,

apresentagdes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

« LAMBERT, Joan; COX, Joyce, Passo a Passo: Microsoft word 2013. Editora Bookman, 2014.
« MANZANO, André Luiz N. G. Estudo Dirigido Microsoft Excel 2013. Editora Erica, 2013.
« MANZANO, André Luiz N. G. Estudo Dirigido Microsoft Power Point 2013. Editora Erica, 2013.

Bibliografia Complementar:

« COSTA, Renato; AQUILA, Robson. Informatica Basica. Editora Impetus, 2009.

« ANTONIO, J. Informatica para concursos. 3.ed. Brasil: Campus, 2006.

« KENT, P. Internet para leigos: passo a passo. 1.ed. Brasil: Ciéncia Moderna, 2000.

« MARIMOTO, C. E. Hardware: o guia definitivo. 1.ed. Brasil: Sulina, 2007.

« OLIVEIRA, A. Navegando com segurancga: guia para proteger seu filho na internet. Brasil: Relativa,
2003.

OBSERVAGOES

Os conteudos correspondente a 20h/a, serdo ministradas na modalidade EaD utilizando a plataforma
Moodle. Lembramos que dentro do percentual de 40% pode ser a disciplina ou frag&do da disciplina, considerando
que as avaliagées devem ser unicamente presenciais, no caso dos cursos presenciais, conforme legislagdo
vigente.

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.
2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.



4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:
= Leonardo da Costa Santos, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 10/09/2021 14:41:25.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 10/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 220472
Caodigo de Autenticagdo: 943e05cd4c

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Inglés Instrumental CODIGO DA DISCIPLINA: TEC.0044
PRE-REQUISITO: Nenhum
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ x ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 1°
CARGA HORARIA
TEORICA: 50h PRATICA: EaD':

CARGA HORARIA SEMANAL: 3h

CARGA HORARIA TOTAL: 50h

DOCENTE RESPONSAVEL: Thiago de Sousa Aimeida

EMENTA

Leitura de géneros textuais de esferas diversas. Estudo de estruturas linguistico-textuais que compdem os géneros. Uso de estratégias
interpretativas na construgdo de sentidos do texto.

OBJETIVOS

Geral:
o Desenvolver nos estudantes a habilidade de compreender textos em Lingua Inglesa.
Especificos:

o Desenvolver habilidades de leitura na Lingua Inglesa e o uso competente dessa no cotidiano;

o Reconhecer eidentificar géneros textuais diversos e sua fungdo social;

o Utilizar vocabuldrio da lingua inglesa nas dreas de formagdo profissional;

o Ler e compreender em diferentes niveis de leitura e com diferentes objetivos: para compreensao geral, para identificacdo

dos pontos principais, e ou para uma compreensdo mais detalhada.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e ToOpico 01 - Conhecimento prévio

e ToOpico 02 - Aimportancia do contexto
e TOpico 03 - Estratégias de leitura

e TOpico 04 - Palavras cognatas

e ToOpico 05 - Géneros discursivos

e ToOpico 06 - Formagdo de palavras



e TOpico 07 - Grupos nominais

e Topico 08 - Estrutura verbal da lingua inglesa
« ToOpico 09 - Elementos conectores e coesivos
e TOpico 10 - Uso do dicionario

METODOLOGIA DE ENSINO

« Aulas expositivas e dialogadas utilizando recursos audiovisuais.
o Leitura e andlise de textos.

RECURSOS DIDATICOS

[ x] Quadro

[ x] Projetor

[]Videos/DVDs

[ ] Periodicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ ] Laboratoério

[ ] Softwares?

[ ] Outros?®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagdes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes
objetivas e/ou dissertativas e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver). Também podem ser realizadas atividades como
trabalhos (impressos, apresentacdes, exercicios; relatdrios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA4

Bibliografia Basica:

e ABSY,C. A,; Costa, G. C.; MELLO, L. F, ; SOUSA, A. G. F. Leitura em Lingua Inglesa — uma abordagem instrumental.
Sdo Paulo: Disal, 2005.

¢ MUNHOZ, R.Inglés Instrumental —mddulo 1. 1.ed. Sdo Paulo: Texto novo, 2000.

¢ MUNHOZ, R. Inglés Instrumental —mddulo 2. 1.ed. Sdo Paulo: Texto novo, 2001.

o SILVESTRE, M. A. C.; SARMENTO, M. E. R.; MILANEZ, M. K. Praticas de Leitura e Escrita — Inglés. Natal: SEDISUFRN,
2018.

Bibliografia Complementar:

e AZAR, B.S.; HAGEN, S. A.Basic English Grammar. 3.ed. New York: Pearson, 2006.

« LONGMAN.Dicionario Longman Escolar para Estudantes Brasileiros. Portugués-Inglés/Inglés-Portugués. 2. ed.
Pearson Brasil: 2008.

« MURPHY, Raymond. English Grammar in Use. Cambridge: Cambridge University Press, 2004.

o« OXFORD UNIVERSITY PRESS. Dicionario Oxford Escolar: para estudantes brasileiros de inglés. 2. ed. New York:
Oxford University Press, 2009.

« SWAN, M.; WALTER, C. How English Works - a grammar practice book. Oxford. Oxford University Press, 1998.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.



Documento assinado eletronicamente por:
= Thiago de Sousa Almeida, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 31/08/2021 10:05:10.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 31/08/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 217744
Caodigo de Autenticagdo: ce8c45d351

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Matérias-primas Alimenticias

CODIGO DA DISCIPLINA:

PRE-REQUISITO: Sem pré-requisito

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 1
CARGA HORARIA
TEORICA: 67 h PRATICA: 0 h EaD": 0 h

CARGA HORARIA SEMANAL: 4

CARGA HORARIA TOTAL: 67 h

DOCENTE RESPONSAVEL: Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Matérias primas agropecuarias de origem animal e vegetal: nomenclatura dos produtos e mercados de
consumo, caracteristicas, identificagdo, classificagdo, morfologia, manuseio, caracteristicas fisico-

quimicas, comercializagao, rendimento, conservagao, embalagem e transporte para a industria.

OBJETIVOS

Geral

. Compreender adequadamente as caracteristicas das principais matérias-primas alimenticias
de origem animal e vegetal.

Especifficos

. Conhecer as principais matérias-primas alimenticias de origem animal e vegetal,
« ldentificar as diferentes caracteristicas fisico-quimicas das matérias-primas alimenticias;

. Conhecer os fatores que afetam a qualidade e as principais causas de deterioragdo das
matérias-primas alimenticias;

. Propor condicbes adequadas de armazenamento das matérias-primas alimenticias;

« Compreender aspectos de legislagdo e controle de qualidade das matérias-primas

alimenticias.




CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Definigao e classificagao das matérias-primas agropecuarias;

2. Frutas e hortaligas: caracteristicas morfolégicas, classificagdo quanto a respiragao, ponto 6timo de
colheita, caracteristicas fisicas e quimicas, fisiologia pos-colheita, armazenamento, conservagao, aspectos
de legislacéo e controle de qualidade;

3. Cereais e leguminosas: aspectos botanicos, caracteristicas do grao, composi¢cdo quimica,
armazenamento, conservagao, aspectos de legislagao e controle de qualidade;

4. Tubérculos e raizes tuberosas: principais caracteristicas, composigdo quimica, armazenamento,
conservagao, aspectos de legislacédo e controle de qualidade;

5. Carnes: tecido muscular (estrutura e fungdo, fibra muscular, composi¢do quimica), mecanismo de
contragdo muscular, conversdo de musculo em carne, qualidade da carne e caracterizagdo das espécies
de corte;

6. Pescado: classificagdo, estrutura muscular do pescado, constituigdo morfolégica e bioquimica,
alteragdes do pescado no post-mortem, manuseio e conservagao do pescado a bordo;

7. Leite: formagao e composigao quimica, causas de deterioragdo, pré-processamento, técnicas de
conservagao, legislagcao e controle de qualidade.

METODOLOGIA DE ENSINO

A apresentagcado do conteudo dar-se-a mediante aulas expositivas dialogadas, apoiadas em recursos
audiovisuais, e aplicagao de trabalhos individuais e/ou em grupos colaborativos.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[¥] Videos/DVDs

[X] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ 1 Laboratério

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

O desempenho académico do discente sera verificado por meio de avaliagdes com questdes objetivas
e/ou dissertativas e de trabalhos individuais e/ou em grupos.

BIBLIOGRAFIA?

Bibliografia Basica:

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas Alimenticias: composi¢cao e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

LIMA, U. A. (Coord.) Matérias-primas dos Alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. Porto Alegre: ARTMED, 2005.2
V.



Bibliografia Complementar:
BASTOS, Edna. Trigo: da lavoura ao p&o. Sao Paulo: Icone, 1987.

GALVAO, Jodo Carlos Cardoso; MIRANDA, Glauco Vieira (ed.). Tecnologias de Produgio de Milho.
Vigosa: UFV, 2004.

GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado. Sao Paulo: Atheneu, 2011.

MONTEBELLO, Nancy de Pilla; ARAUJO, Wilma Maria Coelho. Carne & cia. 2 ed. Brasilia/DF: Senac,
2009.

OETTERER, Marilia; REGINATO-D’ARCE, Marisa A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

OLIVEIRA, Maricé Nogueira de. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2009.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1. Porto
Alegre: ARTMED, 2005.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesse item o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Sonnalle Silva Costa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 10/09/2021 17:09:28.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 10/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 220402
Caodigo de Autenticagdo: abc9efldcd

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Praticas de Leitura e Escrita CODIGO DA DISCIPLINA: 12
PRE-REQUISITO: -
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatdria [X ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 2021.1
CARGA HORARIA
TEORICA: 67h PRATICA: Oh EaD': Oh

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h

CARGA HORARIA TOTAL: 67h

DOCENTE RESPONSAVEL: Cynthia Israelly Barbalho Dionisio Soares

EMENTA

Enfase nos procedimentos de leitura, bem como no estudo da textualidade, tendo em
vista os aspectos organizacionais do texto escrito de natureza técnica cientifica e/ou
académica.

OBJETIVOS

Geral

Desenvolver competéncias de leitura e escrita a fim de que o educando possa assumir a palavra e
produzir textos coerentes, coesos, adequados aos destinatarios, aos objetivos a que se propbem e aos
assuntos tratados, através de uma atitude critica e reflexiva em relagdo ao uso e dominio dos
conhecimentos da Lingua Portuguesa, nos contextos de usos.

Especificos

. Identificar marcas estilisticas caracterizadoras da linguagem técnica, cientifica e/ou académica;

. Reconhecer tracos configuradores de géneros técnicos, cientificos e/ou académicos
(especialmente do resumo, da resenha, do artigo cientifico);

. Reconhecer as diversas formas de citagdo do discurso alheio e avaliar-lhes a pertinéncia no
contexto em que se encontram;

. Expressar-se em estilo adequado aos géneros técnicos, cientificos e/ou académicos;



« Ulilizar-se de estratégias de pessoalizagdo e impessoalizagao da linguagem;

« Citar o discurso alheio de forma pertinente e de acordo com as convengbes da ABNT;

« Sinalizar a progressao discursiva (entre frases, paragrafos e outras partes do texto) com
elementos coesivos a fim de que o leitor possa recupera-la com maior facilidade;

« Desenvolver a competéncia textual na pratica de leitura (interagdo) e produgéo de texto.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1 Linguagem e construgdo de sentidos
Concepgbes de linguagem, lingua fala
Variagoes linguisticas
O preconceito linguistico

A norma culta- aspectos a serem considerados no texto académico.

2 O ato de ler: Conceituagbes sobre leitura
2.1 Caracteristicas do processo de leitura:
a) Analitico
b) Construtivo
c¢) Estratégico
2.2 Niveis de compreensao leitora: Literal, interpretativa e critica.

2.3 Modalidades discursivas: modalizadores; informagbes implicitas, pressupostos e subentendidos

3. Concepgao de texto
3.1 Mecanismos da textualidade
3.2 Coeréncia e coeséo textual
3.3 Concordéancia verbal e nominal

3.4 Regéncia verbo-nominal

4. Géneros textuais / sequéncias tipoldgicas
Produgéo textual: o género académico:
Resumo, parafrases

Resenhas em diferentes situagdes de produg¢édo

5. O texto argumentativo
Argumentacgdo: estratégias argumentativas. Uso dos operadores argumentativos e discursivos
Mecanismos semanticos da organizagéo do texto e redagéo criativa.
Intertextualidade e polifonia no texto (citagbes e referéncias)

Andlise e elaboragéo de artigos cientificos




METODOLOGIA DE ENSINO

As atividades desenvolvidas na disciplina terdo como objetivo principal o desenvolvimento das
competéncias linguisticas através de aulas expositivas e dialogadas, debates, trabalhos individuais e/ou em
grupos, pesquisas, atividades orais e escritas apresentacdo de videos, bem como leituras programadas de
textos diversos, estudos dirigidos e produg¢éo de géneros académicos.

RECURSOS DIDATICOS

[ 1 Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[X] Equipamento de Som

[ 1 Laboratério

[ ] Softwares?

[1Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Ao final do periodo letivo, o educando (a) devera ter um minimo de (03) notas obtidas através de exercicios
individuais e em grupo, elaboragdo dos géneros solicitados. Sera observado ainda um conjunto de atitudes,
desempenho nos trabalhos, participagéo ativa no processo de ensino-aprendizagem como dominio de
conteudo, pertinéncia e clareza de informagdes/argumentagbes, objetividade, concatenagcdo de ideias,
capacidade de sintese e senso critico.

BIBLIOGRAFIA4

Bibliografia Basica:

ABREU, Antonio S. Curso de Redagédo. Sao Paulo: Atica, 1998.
BAGNO, MARCOS. Preconceito Linguistico: o que € como se faz. 50. ed. Sao Paulo: Loyola, 2008.
CEGALA, Domingos P. Novissima gramatica. Sado Paulo: Cortez, 2005.

Bibliografia Complementar:

BLIKSTEIN, lzidoro. Técnicas de comunicagéo escrita. 2. ed. Sao Paulo: Atica, 2000.

GUIMARAES, Elisa. Texto, discurso e ensino. S&o Paulo: Contexto, 2009.

INFANTE, U. Do texto ao texto. Sao Paulo: Scipione, 1998.

MARTINS, Maria H. O que é leitura. 19. ed. Sdo Paulo: Brasiliense. 1994.

MEDEIROS, J.B. Correspondéncia: técnica de comunicagao criativa. 19 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2008.

MEDEIRQCS, J.B. Portugués Instrumental. Sao Paulo: Atlas, 2000.

OBSERVAGOES




1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Cynthia Israelly Barbalho Dionisio Soares, PROF ENS BAS TEC TECNOLOGICO-SUBSTITUTO, em 30/08/2021 01:41:11.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 30/08/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 217284
Codigo de Autenticagdo: 12109fc117

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

CcODIGO

DISCIPLINA: Introducdo a Nutrigao
DA DISCIPLINA:TEC.0995

PRE-REQUISITO: -

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [X ] vOptativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: |l

CARGA HORARIA
TEORICA: 60H PRATICA: EaD':60H
CARGA HORARIA SEMANAL: 4h

CARGA HORARIA TOTAL: "60H

DOCENTE RESPONSAVEL: Ticiana leite Costa

EMENTA

Conceitos basicos em alimentagdo e nutricdo. Requerimentos nutricionais e recomendagdes nas
diferentes idades e estagios fisiologicos. Digestdo, absorgcdo e transporte de nutrientes. Principais
patologias associadas ao desequilbrio dos nutrientes na dieta. Alimentos funcionais. Efeitos do
processamento na qualidade nutricional dos produtos alimenticios.

OBJETIVOS

Geral

« Assimilar os conceitos basicos sobre a ciéncia dos alimentos voltada para a nutricdo humana e
para o combate ao desperdicio dos alimentos e de seus nutrientes.

Especificos

. Compreender a existéncia de relagao entre as necessidades nutricionais conforme o estagio
fisiolégico humano;

. Entender como os processos de digestdo, absorcao e transporte podem interferir na
biodisponibilidade de nutrientes;

« ldentificar como o desequilibrio de nutrientes na dieta e os maus habitos alimentares podem



desencadear o aparecimento de patologias relacionadas a nutri¢ao;

« Reconhecer a qualidade dos alimentos, a partir de sua composigao nutricional, caracteristicas
sensoriais e propriedades funcionais;

« Compreender como o processamento dos alimentos pode influenciar na qualidade nutricional
dos mesmos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Conceitos basicos em alimentagao e nutrigcao

« Conceitos sobre nutrigdo, nutrientes, dieta, dietoterapia;
« Alimentacao saudavel;
« Grupos de alimentos, piramide alimentar.

2. Recomendacgoes nas diferentes idades e estagios fisiolégicos

« Requerimentos nutricionais durante a gestagao e na lactagao;
« Nutricdo nas fases pré-escolar, escolar e adolescéncia;
« Nutrigdo do adulto e do idoso.

3. Digestéao, absorgao e transporte de nutrientes

. Influéncia da digestao sobre a biodisponibilidade de macro e micronutriente;
« Influéncia da ma digestéo sobre o aparecimento de alergias alimentares e outras patologias da
nutrigao.

4. Principais patologias associadas ao desequilibrio dos nutrientes na dieta.

. Doengas causadas por caréncia ou excesso micronutrientes;
« Desnutrigdo e obesidade;

. Diabetes mellitus, hipertensao, dislipidemias;

« Alergias alimentares.

5. Alimentos funcionais

« Conceito de alimentos funcionais e legislagao;
« Principais compostos bioativos contidos nos alimentos;
« Beneficios dos alimentos funcionais para o organismo humano.

6. Efeitos do processamento na qualidade nutricional dos produtos alimenticios.

. Efeitos da aplicagdo de métodos de conservagao como calor, frio, secagem, fermentagéo,
defumacéo sobre os nutrientes contidos nos alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

. Aulas tedricas por video conferéncia (Aula sincrona);
« Em Ambiente Virtual de Aprendizagem uso de videos com abordagens praticas sobre os
assuntos, Slides, apostilas; artigos cientificos e questionarios.

RECURSOS DIDATICOS

[ 1Quadro

[ 1Projetor

[X]Videos/DVDs

[ X] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1Equipamento de Som

[ 1Laboratério

[ ] Softwares?

[ X] Outros®



CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagdes devem ser continuas e sistematicas realizadas por meio de Trabalhos de pesquisa,

questionarios, mapa mental e apresentagdo de seminarios.

BIBLIOGRAFIA%

Basica

« DUARTE, L. J. V. Alimentos funcionais. Porto Alegre: Artes e Oficios, 2007.

« SALGADO, J. M. A alimentagdo que previne doengas - do pré escolar a adolescéncia. Editora
Madras, 2004.

« SALGADO, J. M. A alimentacao que previne doengas - do pré-natal ao 2° ano de vida do bebé.
Editora Madras, 2003.

« SILVA,S. M. C. S.; MURA, J. D. P. Tratado de alimentagao, nutricao e dietoterapia. Sdo Paulo:
Roca, 2010.

Complementar

. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2001.

« FRANCO, G. Tabela de composig¢ao quimica dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

« GONCALVES, E. C. B. A. Andlise de Alimentos: uma visdo quimica da Nutrigdo. Sdo Paulo:
Varela, 2006.

« PACHECCO, M. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e composicdo quimica de
alimentos. Rio de Janeiro: Rubio, 2011.

« http://www.periodicos.capes.gov.br [ http://www.scielo.or.

Documento assinado eletronicamente por:

= Ticiana Leite Costa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 09/09/2021 21:50:45.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 06/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 219358
Caodigo de Autenticagdo: defOadfOc8

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Metodologia da Pesquisa Cientifica CODIGO DA DISCIPLINA:

PRE-REQUISITO: Sem pré-requisito

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE; 2°
CARGA HORARIA
TEORICA: 67 h PRATICA: 0 h EaD": 0 h

CARGA HORARIA SEMANAL: 4
CARGA HORARIA TOTAL: 67 h
DOCENTE RESPONSAVEL: Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Nocobes sobre ciéncia e métodos cientificos. Tipos de conhecimentos. Métodos e técnicas de pesquisa.
Pesquisa e analise qualitativa e quantitativa. Tipos de trabalhos cientificos. Pesquisa (conceitos, tipos,
instrumentos). Etica e pesquisa. O projeto de pesquisa. Artigo cientffico. Normas da ABNT.

OBJETIVOS

Geral

. Propiciar adequada assimilacdo de conhecimentos para o entendimento da leitura e
elaboragao de trabalhos cientificos.

Especificos

. Conhecer e correlacionar os fundamentos, os métodos e as técnicas de analise presentes na
produgdo do conhecimento cientifico.

« Compreender as diversas fases de elaboragdo e desenvolvimento de pesquisas e trabalhos
académicos.

. Elaborar e desenvolver pesquisas e trabalhos cientificos obedecendo as orientagdes e normas
vigentes nas Instituicdes de Ensino e Pesquisa no Brasil e na Associacao Brasileira de Normas
Técnicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO




1. Fundamentos da metodologia cientifica

« Definigbes conceituais
« Classificagao e divisdo da ciéncia
= Valores e ética no processo de pesquisa

2. Métodos e técnicas de pesquisa

« Tipos de conhecimento

« Tipos de ciéncia

« Classificagao da pesquisa cientifica
« A necessidade e os tipos de método

3. Normas para elaboragao de trabalhos académicos

« Elementos estruturais dos trabalhos académicos cientificos

« Introdugdo aos elementos pré-textuais, textuais e pos-textuais segundo a norma NBR
14724/2011

« Referéncias bibliograficas, modelos de referéncias

4. A organizagao de texto cientffico

« Regras para escrever artigos cientfficos
« Como elaborar um artigo cientffico

METODOLOGIA DE ENSINO

A apresentacdo do conteudo dar-se-a mediante aulas expositivas dialogadas, apoiadas em recursos
audiovisuais, e aplicagéo de trabalhos individuais e/ou em grupos colaborativos.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ ] Laboratdrio

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

O desempenho académico do discente sera verificado por meio de avaliagbes com questbes objetivas
e/ou dissertativas e de trabalhos individuais e/ou em grupos.

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:
MATIAS-PEREIRA, José. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 2 ed. Sao Paulo: Atlas, 2010.

MARCONI, Marina de Andrade; LAKATOS, Eva Maria. Técnicas de pesquisa. 7 ed. Sdo Paulo: Atlas,
2012

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos de metodologia cientifica. 3. ed.
Séo Paulo, SP: Atlas, 1991. 270 p.

Bibliografia Complementar:



GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de pesquisa. 5 ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informagao e documentagao —Referéncias —
elaboragao: NBR 6023. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.

ASSOCIACAO BRASILEIRADE NORMAS TECNICAS. Informagao e documentagio —Apresentagio
de citagoes em documentos: NBR 10520. Rio de Janeiro: ABNT, 2002.

BOAVENTURA, Edivaldo M. Como ordenar as ideias. 5.ed. Sao Paulo: Atica, 1997. 59p.

CERVO, Amado Luiz; BERVIAN; Pedro Alcino; SILVA, Roberto da. Metodologia Cientifica.6.ed. Sao
Paulo: Pearson Prentice Hall, 2007.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Sonnalle Silva Costa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 11/09/2021 22:27:38.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 11/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 220574
Codigo de Autenticagio: 2a08b9d81a

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia de Alimentos

DISCIPLINA: Microbiologia | CODIGO DA DISCIPLINA: 24

PRE-REQUISITO: Biologia Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X] Optativa [ ]
Eletiva [ ]

SEMESTRE: Segundo Semestre

CARGA HORARIA

TEORICA: 67 PRATICA: 0 EaD': 0 EXTENSAO: 0

CARGA HORARIA SEMANAL: 04

CARGA HORARIA TOTAL: 67

DOCENTE RESPONSAVEL: Luis Gomes de Moura Neto

EMENTA

Morfologia, Fisiologia e Crescimento microbiano. Fundamentos da Microbiologia de Alimentos. Fatores que afetam o desenvolvimento
dos microrganismos em alimentos. Controle do crescimento microbiano. Principais microrganismos na producgdo, deterioracdo de

alimentos e na saude publica.

OBJETIVOS

Geral
- Compreender a relevancia dos conhecimentos de microbiologia e suas aplicagdes na produgdo de alimentos seguros.
Especificos

e Reconhecer os diferentes papéis desempenhados pelos microrganismos nos alimentos.

« ldentificar as principais fontes de contaminagao e o efeito deteriorante nos alimentos.

« Conhecer os principais microrganismos causadores de toxinfecgdes alimentares.

o Relacionar as necessidades do crescimento microbiano com as caracteristicas dos alimentos e do ambiente, tendo em

vista a conservagdo do alimento.

« Conhecer os diferentes métodos de controle do crescimento microbiano nos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Importancia dos microrganismos nos alimentos: aspectos historicos, principais grupos de microrganismos (benéficos, patogenos e



deteriorantes) e fontes de contaminagdo.2. Classificagdo dos microrganismos.

3. Bactérias: morfologia, citologia e crescimento bacteriano.

4. Fungos: biologia geral dos fungos, estrutura da célula fingica, morfologia e reprodugdo.
5. Virus: propriedades gerais dos virus, estrutura e multiplicagdo.

6. Intoxicagdes, infecgdes e toxinfecgdes alimentares.

7. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento microbiano. 8. Controle do crescimento microbiano.

METODOLOGIA DE ENSINO

- Aulas expositivas e dialogadas.

RECURSOS DIDATICOS

[ 1 Quadro

[] Projetor

[X] Videos/DVDs

[ ] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ ] Laboratério

[ ] Softwares?

[X] Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagdes serdo continuas e sistematicas e poderdo ser realizadas por meio de (tedricas e/ou praticas) com questdes objetivas

e/ou dissertativas. Também podem ser realizadas atividades como trabalhos ( apresentagdes, exercicios; relatoérios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
AY, J. M. Microbiologia de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.

PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson Makron Books, 1997.1 v.

Bibliografia Complementar:

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos alimentares. Sdo Paulo: Varela, 2005.

PELCZAR JR, M. J.; CHAN, E. C. S.; KRIEG, N. R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2.ed. Sdo Paulo: Pearson, 1997.2 v.
SILVA, N. et al. Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos e dgua. 4. ed. Sdo Paulo: Varela, 2010.

TORTORA, G. Microbiologia. 8.ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

OBSERVAGOES

Ndo seaplica.

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.



Documento assinado eletronicamente por:
= Luis Gomes de Moura Neto, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 22/09/2021 15:06:22.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 22/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 223227
Caodigo de Autenticagdo: fae231fb2b

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: SOUSA
CURSO: SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

DISCIPLINA: QUIMICA DE ALIMENTOS CODIGO DA DISCIPLINA: 25

PRE-REQUISITO: QUIMICA GERAL

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 2021.2 (2° PERIODO)
CARGA HORARIA
TEORICA: 40 H PRATICA: 10H EaD":

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A
CARGA HORARIA TOTAL: 50 H
DOCENTE RESPONSAVEL: BRUNO ALEXANDRE DE ARAUJO SOUSA

EMENTA

Estuda a estrutura e as propriedades fisico-quimicas da agua, a atividade de agua em alimentos e seus
efeitos na estabilidade de alimentos. Aborda a quimica dos carboidratos, aminoacidos e proteinas, lipidios,
vitaminas hidrossollveis e lipossoliveis, minerais, pigmentos naturais e artificiais, e aditivos adicionados
aos alimentos. Compostos volateis e ndo volateis responsaveis pelo aroma e sabor. Efeito do
processamento sobre os componentes dos alimentos.

OBJETIVOS

Objetivo Geral

Conhecer e compreender a composi¢gdo quimica dos principais componentes dos alimentos e as suas
alteragdes, que ocorrem durante o processamento e/ou armazenamento, além dos principais conservantes,
edulcorantes, corantes e aromatizantes utilizados pela industria de alimentos.

Objetivos Especificos

« Apresentar o conceito de atividade de agua e seus efeitos sobre a conservagao dos alimentos;
« Estudar a estrutura, reagdes e aplicagdes dos carboidratos em alimentos;

« Apresentar o conceito, a estrutura, propriedades e fungdes dos aminoacidos e proteinas;

« Conceituar lipidios, suas propriedades quimicas e reagdes;

« ldentificar as principais substancias quimicas relacionadas ao sabor e aroma dos alimentos;



« Identificar e caracterizar as modificagdes que ocorrem nos alimentos e em sua estrutura e
composic¢ao;

» Conhecer os principais conservantes, edulcorantes, corantes e aromatizantes utilizados pela
industria de alimentos e da composicao e fungdo de vitaminas e minerais nos alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Estrutura e as propriedades fisico-quimicas da agua, a atividade de agua em alimentos e seus efeitos na
estabilidade de alimentos.

1.1 Molécula de agua;

1.2 Agua nos alimentos;

1.3 Estrutura da 4gua liquida e do gelo;

1.4 Interagbes agua-soluto;

1.5 Atividade de agua;

1.6 Isotermas de sorgdo de agua e histerese;

1.7 Aplicagao das isotermas de sorgdo em tecnologia de alimentos.
2. Carboidratos

2.1Monossacarideos e Glicosideos: Configuragdo, propriedades, reagdes, estrutura, nomenclatura e
compostos mais encontrados na natureza;

2.20ligossacarideos: Classificagdo e nomenclatura, oligossacarideos mais encontrados na natureza;

2.3Polissacarideos: Nomenclatura, classificagao, fungdes, celulose, hemicelulose, ciclodextrinas,
substancias pécticas, Agar, alginato, carragena e gomas.

3. Aminoécidos e Proteinas

3.1 Definicao

3.2 Configuragao e classificagao;

3.3 Propriedades fisicas e funcionais;
3.4 Proteinas importantes em alimentos.
4. Lipidios

4.1 Classificagao, estrutura e propriedades em relagéo aos alimentos;
4.2 Componentes lipidicos;

4.3 Propriedades fisicas;

4.4 Modificagao de gorduras;

4.5 Funcionalidade e deterioragao;

4.6 Hidrélise e oxidagao.

5. Vitaminas e pigmentos naturais

5.1 Classificagao;

5.2 Estrutura;



5.3 Carotenoides, Clorofilas, flavondides, betalainas, taninos, quinonas e xantonas
5.4 Propriedades em relagao aos alimentos.

6. Aditivos adicionados aos alimentos.

6.1 Selegao de aditivos para alimentos;

6.2 Aplicagao dos aditivos.

7. Sabor e aroma

7.1 Definigao;

7.2 Flavor;

7.3 Sabores basicos

7.4 Compostos volateis e nao volateis.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas e atividades experimentais em laboratério.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[]Videos/DVDs

[X] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[X] Laboratério

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (teéricas
e/ou praticas) com questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos (impressos, apresentagdes, exercicios;
relatorios, laudos e efc).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

1. RBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2007.
2. FRANCO, Guilherme. Tabela de composig¢ao quimica dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

3. ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1.
Porto Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia Complementar:
1. BOBBIO, Paulo A. Quimica do processamento de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 1992.
2. ARAUJO, Julio M. A. Quimica dos alimentos: teoria e pratica. Vigosa: UFV, 2006.

3. BALTES, Wemer. Quimica de los alimentos.Zaragoza: Acribia, 2006.



4. EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
5. FRANCO, Maria Regina Bueno. Aroma e sabor de alimentos: temas atuais.S&o Paulo: Varela, 2003.

6. GONCALVES, Edira C. B. de A. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da nutricdo.3 ed. Sdo
Paulo: Varella, 2012.

OBSERVAGOES

1* Avaliagao: 2021
2% Avaliacdo: 2021
3% Avaliacdo: 2021
4* Avaliacdo: 2021
Semindrios: 2021
Reposicao: 2021

Fmnal: 2021

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Bruno Alexandre de Araujo Sousa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 11/09/2021 15:33:25.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 11/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 220563
Codigo de Autenticagio: 94f864ac84

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO
CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Quimica Organica CODIGO DA DISCIPLINA:  Tec. 0992

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ X] Optativa [ ]
Eletiva [ ]

SEMESTRE: 02

CARGA HORARIA
TEORICA: 46h/r PRATICA: 21h/r EaD": Oh/r EXTENSAO: Oh/r
CARGA HORARIA SEMANAL: 4
CARGA HORARIA TOTAL: 67h/r
DOCENTE RESPONSAVEL: Carlos Alberto da Silva Janior

EMENTA

Conceitos fundamentais da Quimica Organica. Fungdes organicas. Propriedades fisicas dos compostos organicos. Isomeria
geométrica e Optica de compostos organicos presentes em alimentos. Introdug&o ao laboratério de quimica organica.

OBJETIVOS

GERAL:

Proporcionar ao aluno do curso de Tecnologia em Alimentos a aquisicdo dos conhecimentos basicos sobre compostos
organicos, suas nomenclaturas, propriedades e estruturas moleculares, aprimorando a compreenséo da ciéncia aplicada e sua
importancia aplicada a industria de alimento.

ESPECIFICOS:

« Conhecer os conceitos basicos de Quimica Organica;

« Estudar as varias classes de compostos organicos, relacionando suas estruturas moleculares as propriedades
fisicas;

« lIdentificar os diferentes tipos de isdbmeros espaciais (geométricos e dpticos) presentes em alimentos;

« Conhecer técnicas de extragdo, separagao e purificacdo de compostos organicos sua aplicagdo na industria de
alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Conceitos fundamentais d a Quimica Organica: hibridizagéo, caracterizagcdo e identificagdo de cadeias carbbnicas e
representacao de férmulas estruturais.

2. Funcdes Organicas: Identificagdo das funcdes organicas e suas nomenclaturas e aplicabilidade em alimentos.


PICHAU
Máquina de escrever
Tec. 0992


3. Propriedades dos Compostos Organicos: polaridades de compostos organicos, propriedades fisicas (solubilidade, ponto de
fusao, ponto de ebuli¢cdo, densidade).

4. Isomeria geométrica e Optica de compostos organicos presentes em alimentos: isémeros cis-trans, enantibmeros e
diasteroisémeros.

5. Introdugédo ao laboratério de quimica organica: métodos de extragdo, separagéo, purificagdo, identificacdo de compostos
organicos e introdugéo a sintese organica.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas e atividades experimentais em laboratério.

RECURSOS DIDATICOS

[ X1 Quadro

[ 1 Projetor

[ X] Videos/DVDs

[ X] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[ X1 Equipamento de Som

[ ] Laboratoério

[ ] Softwares?

[ 1 Outros?®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagdes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com
questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver). Também podem ser realizadas
atividades como trabalhos (impressos, apresentacdes, exercicios; relatérios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

+« MCMURRY, J. Quimica Organica - Combo. Tradug&o da 7a edi¢cdo. Cengage Learning, 2011.

« SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 10.ed. Rio de Janeiro: LTC - Liwos Técnicos e
Cientificos, 2012. v. 1.

« VOLHARDT, P. K.; SHORE, N. E. Quimica Organica: Estrutura e Fungéo. 6.ed. Porto Alegre: Bookman Editora,
2013.

Bibliografia Complementar:

+« SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Organica. 10.ed. Rio de Janeiro: LTC - Liwos Técnicos e
Cientificos, 2012. v. 2.

« CAREY, F. A. Quimica Organica. 7.ed. Bookman Companhia Ed, 2011. v. 1.

« CAREY, F. A. Quimica Organica. 7.ed. Bookman Companhia Ed, 2011. v. 2.

« BARBOSA, L. C. A. Introdugdo a Quimica Organica. 2.ed. Sao Paulo: Prentice Hall, 2010.

« LAMPMAN, G. M.; PAVIA, D. L.; KRIZ, G. S.; ENGEL, R. G. Quimica Orgéanica Experimental. Bookman
Companhia Ed, 2009.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesse item o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesse item o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5(cinco) para a bibliografia complementar.



Documento assinado eletronicamente por:
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Este documento foi emitido pelo SUAP em 25/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: SOUSA

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Bioquimica de alimentos CODIGO DA DISCIPLINA:TEC.0997
PRE-REQUISITO: 23
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: Il
CARGA HORARIA
TEORICA: 52H/r PRATICA: 15H/r EaD': 67h/r

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h

CARGA HORARIA TOTAL: 80h

DOCENTE RESPONSAVEL: Ticiana Leite Costa

EMENTA

Agua nos alimentos. Reagdes de interesse em carboidratos, lipidios e proteinas. Transformagdes
bioquimicas da matéria-prima alimentar, do processamento e da deterioragdo dos alimentos: carnes,
peixes, vegetais e cereais. A importancia bioquimica dos aditivos para os alimentos.

OBJETIVOS

Geral

. Assimilar os conceitos basicos sobre os componentes quimicos e as reag¢des bioquimicas
envolvidas nos diversos estagios de desenvolvimento de matrizes alimentares.

Especificos

. Compreender como a estrutura quimica e as propriedades fisico quimicas e funcionais
influenciam as reagdes bioquimicas que envolvem os principais componentes presentes nos
alimentos: agua, carboidratos, lipidios, proteinas.

« Compreender a importancia das enzimas como catalisadores de reagdes bioquimicas
importantes ocorridas nos alimentos.

. Entender as principais transformagbes bioquimicas da matéria-prima alimentar, do
processamento e da deterioragdo dos alimentos

CONTEUDO PROGRAMATICO




1. Agua nos alimentos

« Definigao e estrutura da agua;

. Relagao entre a agua e o pH dos alimentos;
. Atividade de agua;

. Contetdo de agua nos alimentos;

« Importancia da agua na qualidade dos alimentos.
2. Reagoes de interesse em alimentos:

« Reagodes envolvendo carboidratos: definicdo e estrutura dos carboidratos, reagdo de maillard;
caramelizagao; geleificacdo de amido, sinérese e retrogradagao; polissacarideos: fibras
alimentares.

« Reacdes envolvendo lipidios: definicdo e estrutura dos lipidios, rancificacao lipidica; oxidacao;
antioxidantes sintéticos e naturais.

. Reagbes envolvendo proteinas: definicdo e estrutura das proteinas; desnaturagdo proteica;

formagao do gluten; aplicagao de proteases em alimentos.
3. Aditivos

« Importancia dos aditivos no processamento;
« Classificacao e codificagdo dos aditivos.

4. Toxicologia em alimentos

« Substancias toxicas naturais presentes nos alimentos;
. Compostos toxicos formados durante o processamento.

5. Bioquimica dos principais alimentos

. Bioquimica de carnes e pescados: estrutura do tecido musculo esquelético; alteragdes post
mortem ocorridas no musculo; resolugéo do rigor mortis; carnes PSE (pale-soft-exsudative) e
DFD (dark, firm, dry); coloragdo da carne; alteragdes na carne processada;

. Bioquimica do leite: Composicao do leite (proteinas, lipidios e enzimas); alteragbes
bioquimicas envolvidas na obten¢ao de derivados do leite;

. Bioquimica de cereais: importancia nutricional e tecnolégica dos cereais; principais
transformacdes bioquimicas durante o processamento e a deterioragédo de cereais;

. Bioquimica de ovos: composi¢do do ovo; importancia nutricional e tecnoldgica; alteragoes
durante 0 armazenamento e 0 processamento;

. Bioquimica de frutas e hortaligas: fisiologia e metabolismo vegetal; controle do processo
respiratério; escurecimento enzimatico na manipulacdo e no processamento de alimentos;

métodos de controle ou inibicao do escurecimento enzimatico.

METODOLOGIA DE ENSINO

« Aulas tedricas por video conferéncia (Aula sincrona);
« Em Ambiente Virtual de Aprendizagem uso de videos com abordagens praticas sobre os

assuntos, Slides, apostilas; artigos cientificos e questionarios.

RECURSOS DIDATICOS

[1Quadro

[]1Projetor

[X] Videos/DVDs

[ X] Periédicos/Livros/Revistas/Links



[1Equipamento de Som
[]1Laboratorio

[] Softwares?

[ X] Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGCAO

As avaliagdes continuas e sistematicas realizadas por meio de Trabalhos de pesquisa, questionarios,
mapa mental, seminarios, relatérios e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver).

BIBLIOGRAFIA4

Basica:

. FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e praticas. Porto
Alegre: Artmed, 2006.

« ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

« ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto

Alegre: Artmed, 2005. Complementar
Complementar:

. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. S&o Paulo: Livraria
Varela, 2001.

« GONCALVES, E. C. B. A. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da Nutrigdo. Sdo Paulo:
Varela, 2006.

. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2007.

« SILVA, D. J. Andlise de alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. Vigosa: UFV, 2002.

« THIS, H. Um cientista na cozinha. S&o Paulo: Atica, 2008.

Documento assinado eletronicamente por:

= Ticiana Leite Costa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 09/09/2021 21:51:43.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 06/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

forneca os dados abaixo:

Codigo Verificador: 219320
Codigo de Autenticagdo: f85b232966

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Estatistica CODIGO DA DISCIPLINA: 36
PRE-REQUISITO:
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ X ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 3°
CARGA HORARIA
TEORICA: 35 h/r PRATICA: 15 h/r EaD':
CARGA HORARIA SEMANAL:

CARGA HORARIA TOTAL: 50 h/r

DOCENTE RESPONSAVEL: Joserlan Nonato Moreira

EMENTA

Estatistica descritiva. Variaveis aleatdrias discretas e continuas. Distribuicdes de probabilidade. Correlagdo e dispersdo. Teste de hipotese. Andlise de
variancia. Testes de médias. Regressao linear simples.

OBJETIVOS

Geral
« Compreender os delineamentos experimentais para elaboragéo e analises de experimentos na area de atuagao profissional.
Especificos

« Definir e aplicar os principios basico da experimentagéo;

« Definir a unidade experimental em experimentos woltados para a area de Tecnologia em Alimentos
« Estabelecer o modelo matematico para os diferentes delineamentos experimentais;

« Analisar os resultados experimentais;

« Instalar experimentos em diferentes delineamentos

« Aplicar os testes usuais para discriminar diferengas entre tratamentos;

« Selecionar e aplicar um delineamento para uma pesquisa particular;

« Calcular o valor de uma parcela perdida nos diferentes delineamentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introdugé&o a estatistica experimental.
-Importancia;



-Historico;

-Conceitos fundamentais;

-Variaweis ;

-Divisdo da estatistica ;

-Método estatistico e Fases da experimentagao.

2. Unidade experimental ou parcela;

3. Medidas de posigéo;

-Média, Mediana e Moda;

-Dispersao (Variancia, Desvio padrdo, coeficiente de variagdo e Erro padrdo da média).
4. Principios basicos da experimentacéo .

-Principio da repeticao, principio da casualizagéo, principio do controle local ;
-Relag&o entre os principios basicos da experimentacéo e os delineamentos experimentais.
5. Testes de significancia.

-Introdugéo; -Teste F para andlise de variancia;

-Teste de comparagéo de médias: Teste T de Student, Tukey, Duncan, Student-Newmar-Keuls (SNK), Dunnet, Scheffé;
-Uso dos testes de comparagéo de médias no calculo do intervalo de confianga;
-Obtengéo de valores ndo encontrados diretamente nas tabelas ;

6. Delineamento Inteiramente Casualizado — DIC.

7. Delineamento em Blocos Casualizados — DBC .

8. Experimentos Fatoriais.

9. Experimentos em Parcelas subdivididas .

10. Conhecimento e manipulagdo de dados em software estatisticos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas e praticas, resolugao e discussdo de exercicios com problemas praticos, apresentacao de experimentos e conhecimento e manipulagdo de
dados em software estatistico.

RECURSOS DIDATICOS

[ X] Quadro

[x] Projetor

[]Videos/DVDs

[x ] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[x] Laboratério

[ X] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagées devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes objetivas e/ou
dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos (impressos, apresentagoes,
exercicios; relatorios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA?

Bibliografia Basica:

BANZATTO, D. A.; KRONKA, S. DO N. Experimentacao agricola. 4.ed. Jaboticabal, SP: FUNEP, 1995. 234p.
COCHRAM, W. G. e COX, G. M. Disends experimentales. México: Editora Trilha. 1971, 661p
FERREIRA, P. V. Estatistica experimental aplicada a agronomia. 2.ed. EDUFAL, Macei6-AL. 1996. 604p.

Bibliografia Complementar:

BARROS, B de N. Como fazer experimentos. Porto Alegre: Bookman, 2010. 414p.

CRUZ, R. Experimentos de Quimica. Sdo Paulo: Livraria da Fisica,2004.

PIMENTEL GOMES F. Curso de estatistica experimental, 14.ed.Piracicaba, SP: ESALQ, 2000. 477p.
VIEIRA, S. EHOFFMANN, R. Estatistica experimental. 1.ed. Atlas,1989. 179 p.
CALLEGARI-JACQUES, S. M. Bioestatistica - Principios e Aplicages.Editora Artmed. 2003.



OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em legislagdo.
2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia de Alimentos

DISCIPLINA: Fisico-Quimica CODIGO DA DISCIPLINA:

PRE-REQUISITO: Quimica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 3
CARGA HORARIA

TEORICA: 43h/a PRATICA: 17h/a EaD':

CARGA HORARIA SEMANAL: 3

CARGA HORARIA TOTAL: 60h/a

DOCENTE RESPONSAVEL: Higo de Lima Bezerra Cavalcanti

EMENTA

Termodinamica. Solugdes. Propriedades Coligativas. Dispersdes Coloidais. Cinética Quimica.

OBJETIVOS

Geral:

« Proporcionar ao aluno do curso de Tecnologia em Alimentos a aquisicdo dos conhecimentos dos principios da
Fisico Quimica, aprimorando a compreensdo da ciéncia aplicada, sob o ponto de \ista tedrico e pratico,
desenwolvendo o raciocinio e metodologia de trabalho nas diversas areas da quimica.

Especificos:

« Conhecer as leis da Termodinamica;

« Analisar as variagdes de entalpia, entropia e energia liwe em transformagdes;
« Compreender os diagramas de fases.

« Analisar os efeitos da presséo sobre a presséo de vapor;

« Identificar e aplicar as propriedades coligativas.

« Efetuar reagbes para andlise de concentragdo e welocidade e compreender os fatores que interferem na
velocidade da reacao;

« Identificar os diferentes tipos de dispersdes coloidais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Termodinamica

1. Leis da termodinamica;


PICHAU
Máquina de escrever
3

PICHAU
Retângulo


2. Calor, trabalho, energia interna;

3. Entalpia, entropia e energia live de Gibbs.
2. Solugdes

1. Substancias puras (propriedades fisicas e fisico quimicas da matéria);
2. Estados da matéria, mudanga de estado e diagrama de fases;

3. Termodinamica de misturas e solugdes.
3. Propriedades Coligativas

1. Solugdes ideais (Lei de Raoul, Lei de Henry);

2. Tonoscopia, Ebulioscopia, Crioscopia e Osmoscopia.
4. Dispersoes coloidais

1. Coloides e dispersdes, classificagao e preparo;
2. Estabilidade dos coloides
3. Dupla camada elétrica;

4. Aglutinagéo e floculagdo.

5. Cinética Quimica
1. Reacgdes de primeira e segunda ordem;
2. Meia-vida;

3. Fatores que afetam a velocidade de uma reagado quimica;

4, Parametros de Arrhenius

METODOLOGIA DE ENSINO

A apresentagéo do conteudo incluird aulas expositivas e dialogadas utilizando recursos audiovisuais assim como resolucao de
exercicios e atividades de pesquisa. Artigos cientificos e liwos (capitulos) também serdo utilizados como fontes de discussao.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[X] Equipamento de Som

[ ] Laboratodrio

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

« Avaliagdes escritas;

« Produgéo de seminario;

« Serdo realizadas 3 (trés) avaliagbes, com pontuagdo maxima de 100 pontos cada; toma-se a média aritmética dos
resultados das trés avaliagdes para estipular o resultado final.

« O processo de avaliagdo é continuo e cumulativo;

« O aluno que nao atingir 70% do desempenho esperado fara Avaliagao Final.

« O resultado sera composto do desempenho geral do aluno;

BIBLIOGRAFIA

Bibliografia Basica:
ATKINS, P. W.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9.ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2012. 1 v.
ATKINS, P. W.; PAULA, J. Fisico-quimica. 9.ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 2012. 2 v.

CHANG, R. Fisico-Quimica para Ciéncias Quimicas e Bioldgicas. 3.ed. Rio de Janeiro: McGraw-Hill - Artmed, 2009. 1 v



Bibliografia Complementar:

BALL, D. W. Fisico-Quimica. 1.ed. Thomson Pioneira, 2005. 1 v.

BALL, D. W. Fisico-Quimica. 1.ed. Thomson Pioneira, 2005. 2 v.

ATKINS, P., JONES, L. Principios de Quimica. 5.ed. Porto Alegre: BookMan, 2011.
CASTELLAN, G.W, Fundamentos de Fisico-Quimica. 1.ed. Rio de Janeiro: Editora LTC, 1995.

RANGEL, N. R. Praticas de Fisico-Quimica. 3.ed. Sao Paulo: Editora Edgard Blucher, 2006.

OBSERVAGOES

Documento assinado eletronicamente por:

= Higo de Lima Bezerra Cavalcanti, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 23/08/2021 23:33:26.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 23/08/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

forneca os dados abaixo:

Codigo Verificador: 215826
Codigo de Autenticagdo: 5903efedcc

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Campus Sousa - PB

CURSO: 872 - Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos | CODIGO DA DISCIPLINA: TEC.1000
PRE-REQUISITO: Fisica Geral

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 2021.1 (3° periodo)
CARGA HORARIA
TEORICA: 80h/a (67 hir) PRATICA: Oh/r EaD": Oh/r

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h/a
CARGA HORARIA TOTAL: 80h/a (67 hir)
DOCENTE RESPONSAVEL: Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Aborda a introducdo as operagdes unitarias: Conceitos fundamentais. Balangcos de massa e de energia
em processos de alimentos. Reologia de produtos alimenticios. Escoamento de fluidos alimenticios em
tubos. Bombeamento, agitagao e mistura de fluidos alimenticios.

OBJETIVOS

GERAL:

« Capacitar o aluno a desenvolver conhecimentos e habilidades na aplicagdo de conceitos,
fundamentos e técnicas de operagdes unitarias na industria de alimentos.

ESPECIFICOS:

. Apresentar e fundamentar os conceitos e mecanismos sobre a transferéncia de massa e
energia;

« Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos através do
estudo de operagdes fisicas unitarias;

« Mostrar a importancia e sedimentar os processos e calculos de operagdes unitarias referentes
a equipamentos industriais de processamento de alimentos fluidos;

« Conhecer os principios basicos das operagdes unitarias de pré- processamento e de
processamento de alimentos;

. Capacitar o aluno a identificar os significados fisicos das operag¢des unitarias envolvidas nos
processos;



« Conhecer e dimensionar os equipamentos envolvidos no transporte de fluidos: bombas,
tubulacoes e acessorios;

« Identificar as caracteristicas basicas de atividades produtivas que impactam o meio ambiente,
bem como suas respectivas implicages técnicas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introdugao as operagdes unitarias: Conceitos fundamentais

1. Introdugéo.

N

. Engenharia de processos, transformagéo e comercializagdo de alimentos.

w

. Diagramas de processo.
. Processos descontinuos, continuos e semi continuos.

[S RN

. Estado estacionario e transiente (ndo estacionario).
. Classificagao das operagdes unitarias.

(o)}

2. Balangos de massa e de energia em processos de alimentos

1. Conceitos fundamentais.

2. Aplicagbes dos balangos de massa.
3. Balangos de energia.

4. Célculos com auxilio de computador.

3. Reologia de produtos alimenticios

1. Introdugéo.

2. Tenséo e deformacao.

3. Reologia de sélidos.

4. Reologia de fluidos alimenticios.

5. Reologia de materiais visco elasticos.

4. Escoamento de fluidos alimenticios em tubos

1. Introdugao.

2. Comportamento estatico dos fluidos.
3. Comportamento dindmico dos fluidos.
4. Medidores de vazao.

s. Perda de carga por atrito.

5. Bombeamento, agitagéo e mistura de fluidos alimenticios

1. Introdugao.
2. Bombeamento.
3. Agitacao e mistura.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periédicos/Livros/Revistas/Links



[X] Equipamento de Som
[]1Laboratorio

[ ] Softwares?

[]Outros?®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (teéricas
e/ou praticas) com questbes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando
houver). Também podem ser realizadas atividades como trabalhos (impressos, apresentagdes, exercicios;
relatorios, laudos e efc).

BIBLIOGRAFIA?

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e praticas. Porto Alegre:
Artmed, 2006.

FOUST, A. S.; WENZEL, L. A., CLUMP, C. W.; MAUS, L., ANDERSEN, L. B. Principios das Operagdes
Unitarias. 2.ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

TADINI, C. C.; TELIS, V.R. N.; MEIRELLES, A. J. A.; PESSOA FILHO, P. A. Operagdes unitarias na
industria de alimentos. 12 edicdo. Editora LTC. 2015

Bibliografia Complementar:

MATTOS, Edson Ezequiel de; FALCO, Reinaldo de. Bombas industriais. 2. ed. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.

ARAUJO, Julio M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5.ed. Vicosa, MG: UFV, 2011.
EVANGELISTA, José. Tecnologia de alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A.J; SILVA, C. A.B.; GAVA, J. R F. Tecnologia de alimentos: principios e aplicag6es. Sdo
Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

HIMMELBLAU, David Mautner; RIGGS, James L. Engenharia quimica: principios e calculos. 7.ed. Rio
de Janeiro, RJ: LTC, 2006.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Lucelia Katia de Lima, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 30/08/2021 09:41:35.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 30/08/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 217334
Codigo de Autenticagdo: b923b18303




Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Principios da Conservagao de Alimentos

CODIGO DA DISCIPLINA:

PRE-REQUISITO: Microbiologia |

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoéria [x] Optativa [ ] Eletiva [ ]

SEMESTRE: 3°

CARGA HORARIA

TEORICA: 67 h

PRATICA: 0 h

EaD": 0 h

CARGA HORARIA SEMANAL: 4 a/s

CARGA HORARIA TOTAL: 67 h

DOCENTE RESPONSAVEL: Sonnalle Silva Costa

EMENTA

Histérico e principios gerais de conservacado de alimentos. Métodos fisicos (refrigeragédo, congelamento,
calor, irradiagdo, desidratacdo e secagem), métodos quimicos (conservagdo por aditivos, atmosferas
modificada e controlada, adicdo de sal e aglcar) e métodos bioldgicos (fermentagbes). Métodos

combinados e inovadores.

OBJETIVOS

Geral

« Compreender os principais métodos de conservagdo dos alimentos e os efeitos desses

métodos de conservagao sobre a qualidade nutricional e sensorial dos alimentos.

Especifficos

« Visualizar a evolugdo da tecnologia de conservagao de alimentos até o momento atual.

« Perceber a importancia da correta conservagdo dos alimentos para garantir sua seguranca
microbioldgica, bem como preservar suas qualidades sensoriais até 0 momento do consumo.

. Entender os mecanismos que regem os diferentes métodos de conservagéo de alimentos.

. Entender as mudangas fisico-quimicas, sensoriais € microbioldgicas que diferentes métodos

de conservagao provocam nos alimentos.

« Fazer previsdo sobre as consequéncias no alimento devido ao emprego incorreto ou

insuficiente de métodos de conservagao.

« Planejar e indicar os corretos métodos de conservagéo de alimentos para produzir alimentos




com a qualidade necessaria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Histérico e principios gerais da conservagao de alimentos;

2. Métodos de conservagao de alimentos pelo uso de baixas temperaturas;
3. Métodos de conservacgao de alimentos pelo uso do calor;

4. Conservagao por irradiagao;

5. Conservagéo por desidratagéo e secagem;

6. Conservagao por aditivos;

7. Conservacgéao por atmosfera modificada e controlada;

8. Conservagao pelo uso do sal e do agucar;

9. Conservagao por fermentagoes;

10. Métodos combinados e inovadores.

METODOLOGIA DE ENSINO

A apresentacdo do conteudo dar-se-a mediante aulas expositivas dialogadas, apoiadas em recursos
audiovisuais, e aplicagéo de trabalhos individuais e/ou em grupos colaborativos.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ ] Laboratério

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

O desempenho académico do discente sera verificado por meio de avaliagbes com questbes objetivas
e/ou dissertativas e de trabalhos individuais e/ou em grupos.

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

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

GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. Sdo Paulo: Nobel, 1986.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.1.Porto Alegre:
ARTMED, 2005.

Bibliografia Complementar:

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.



EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.
FRANCO, B.D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos da ciéncia e tecnologia
de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

RIBEIRO, E. P; SERAVALLI E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Edgard Blicher, 2007.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Sonnalle Silva Costa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 10/09/2021 20:27:50.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 10/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 220544
Codigo de Autenticagdo: 4cdc60b384

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Seguranga no Trabalho CODIGO DA DISCIPLINA:

PRE-REQUISITO: Sem pré-requisito
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 3°
CARGA HORARIA

TEORICA: 40h/a PRATICA: EaD":

CARGA HORARIA SEMANAL: 2

CARGA HORARIA TOTAL: 40h/a

DOCENTE RESPONSAVEL: Patricia Diégenes de Melo Brunet

EMENTA

Conceito e principios da Seguranga no Trabalho; Acidente de trabalho: conceito e tipos; Comunicagdo de Acidente de
Trabalho - CAT; Riscos Ambientais; SESMT- Servigos Especializados de Seguranca e Medicina do Trabalho; CIPA —
Comissao Interna de Prevencdo de Acidentes; Equipamentos de Prote¢do Individual e Coletiva — EPI’'S e EPC'’s;

Protegdo contra incéndio; Legislagdo aplicada a Seguranga no Trabalho.

OBJETIVOS

Objetivo geral:

Habilitar os alunos a adquirirem conhecimentos basicos na area de Seguranga no Trabalho, transmitindo-lhes informacdes
sobre legislagdo, normas regulamentadoras, e ainda conhecimentos sobre prevencdo de riscos de acidentes e doengas

profissionais, para que estejam conscientes e possam desenvolver suas atividades profissionais com seguranca.

Objetivos especificos:

« Propiciar ao aluno condi¢des de reconhecer as principais causas de acidentes do trabalho e avaliar os riscos
ambientais;



« Conhecer os acidentes, verificando suas causas e identificar as medidas corretivas.
« Conhecer os principais equipamentos de prote¢do individual e coletiva — EPI’s e EPC’s.
« Conhecer as principais Normas Regulamentadoras — NR’s sobre Seguranga no Trabalho;

CONTEUDO PROGRAMATICO

I - Fundamentos de Seguranca no Trabalho:

- Conceito e principios de Seguranca no Trabalho;
- Acidente de Trabalho: conceitos e tipos;

- Comunicacdo de Acidente de Trabalho — CAT,;

- Riscos Ambientais: tipos e mapa de riscos;

II - Legislacao aplicada a Seguranca no Trabalho:

- CLT - Consolidagdo das Leis do Trabalho: Artigos 2°, 3°, 157, 158 e 482;
- Jornada de Trabalho;

- Duragdo do Trabalho;

- Insalubridade e Periculosidade;

IIT — Normas Regulamentadoras — NR’s:

- NR’s — Normas Regulamentadoras de Seguranca e Satde no Trabalho — Visdo Geral;
- NR 05 — Comissao Interna de Prevengdo de Acidentes — CIPA;

- NR 06 — Equipamentos de Prote¢do Individual — EPI’s;

- NR 17 — Ergonomia;

IV - Nogoes de combate a incéndios:
- Componentes do fogo;
- Classes de incéndio;

-Agentes extintores e tipos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Abordagem comunicativa, aulas expositivas e praticas, dindmicas em grupos, estudos de caso, videos.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X1] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periddicos/Livros/Revistas/Links



[ 1 Equipamento de Som
[ ] Laboratdrio

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Avaliagdes escritas e praticas, trabalhos individuais e em grupo, apresentagdo dos trabalhos desenvolvidos. Avaliagao

continua do desempenho do aluno referente aos contetidos abordados.

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

MATTOS, U. A. O.; MASCULO, F. S. Higiene e Seguranca do Trabalho. Rio de Janeiro, ABEPRO, 2011.

NASCIMENTO, Amauri Mascaro. Curso de direito do trabalho: histdria e teoria geral do direito do trabalho: relagdes

individuais e coletivas do trabalho. 18 ed. rev. e atual. Sao Paulo: Saraiva, 2013.

SARAIVA. Seguran¢a e Medicina do Trabalho.72 ed. Sdo Paulo: Obra coletiva de autoria da editora Saraiva. Saraiva,
2013.

SCALDELAI, Aparecida Valdinéia et al. Manual pratico de saide e seguranca do trabalho. 2. ed. Sdo Caetano do
Sul, SP: YENDIS, 2012.

SEITO, Alexandre Itwu. et al. A seguranca contra incéndios no Brasil. Sao Paulo: Ed. Projeto, 2008.

Bibliografia Complementar:

DELGADO, Mauricio Godinho. Curso de Direito do trabalho. Sao Paulo: LTR, 2011.

KERTZMAN, Ivan. Curso Pratico de Direito Previdenciario. Sao Paulo: Juspodivm— 4 ed. 2007.

SALIBA, T. M.. Curso Basico de Seguranca e Higiene Ocupacional. 4 ed. Sao Paulo, LTr, 2011.

ZAMBITTE, Fabio Ibrahim. Curso de Direito Previdenciario - Série Académica: Rio de Janeiro: Impetus - 8 ed. 2015.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.
2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.



4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:
= Patricia Diogenes de Melo Brunet, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 01/09/2021 10:12:01.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 01/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 218155
Caodigo de Autenticagdo: 657c3af110

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: IFPB/Campus Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Sociologia Geral CODIGO DA DISCIPLINA: 47477
PRE-REQUISITO: Nao

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 2021.1

CARGA HORARIA

TEORICA: - PRATICA: - EaD": 60 horas

CARGA HORARIA SEMANAL: 4 horas

CARGA HORARIA TOTAL: 60 horas

DOCENTE RESPONSAVEL: Bruno Mota Braga

EMENTA

Introdugdo a Sociologia enquanto ciéncia; Apresentar o exercicio da imagnagdo socioldogica como estratégia de
compreensio da realidade social; Contextualizar a contribuigdo dos autores clissicos da Sociologia (Karl Marx, Emile
Durkheim e Max Weber); Compreender as abordagens sociologicas sobre estratificacdo e divisdo social; Analisar as
implicagdes do desenvolvimento do capitalismo para o mundo do trabalho; Compreender, a partir das andlises da
Sociologia Brasileira, a importancias das matrizes indigena e africana para a formagao sociocultural do Brasil; Refletir sobre

as relagdes entre cultura e as praticas alimentares; Fomentar um debate sobre sociedade, consumo e alimentagao.

OBJETIVOS

Geral

« Proporcionar aos alunos o conhecimento sobre as abordagens teodrico-metodologicas da Sociologia

pertinentes para uma interlocugdo com sua area de conhecimento especifico.

Especificos



« Introduzir as perspectivas de desenvolvimento do pensamento socioldgico;
« Apresentar aos alunos a contribuicio de autores classicos e contemporineos para a estruturagio da
Sociologia como disciplina cientifica especifica;

« Compreender a influéncia da cultura e dos processos sociais no delineamento das dinamicas alimentares.

CONTEUDO PROGRAMATICO

UNIDADEI

Introducio ao pensamento sociolégico.

- A Sociologia enquanto disciplina cientifica.

-0 exercicio da Imaginagdo Sociologica.

A Contribuicio dos estudos Classicos da Sociologia

-A construgdo do objeto de investigagdo sociologico.
Os modos de producdo (Marx), os fatos sociais (Durkheim); os tipos ideais (Weber).
- Aspectos teorico-metodologicos da Sociologia para os classicos.

As regras do método sociologico (Dukheim); os tipos ideais (Weber); o método do materialismo historico dialético
(Marx).

-Estratificacdo e divisdo social.

-O mundo do trabalho e o desenvolvimento do capitalismo.

UNIDADE II

Sociologia Brasileira
- Conflitos, integracdo e a influéncia das matrizes indigena, africana e europeia na formagao cultural brasileira.

- Aspectos étnico-raciais na formagdo da sociedade brasileira a partir da leitura de Gilberto Freyre, Darcy Ribeiro e

Florestan Fernandes.

UNIDADE III

Alimentacio e cultura

-Aspectos €tnicos e culturais das dindmicas alimentares.



- Alimentagdo, cultura e praticas em satude.

- Alimentagdo e religido.

Sociedade, Consumo e alimentaciao

- Alimentagdo e novas dindmicas produtivas.
- Globalizagao e alimentagao.

- Hibridismo alimentar.

- Soberania alimentar e seguranca alimentar.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialdgicas propiciando o debate dos temas propostos entre os alunos a partir de contextualizagdes

praticas;

Atividades de equipe e estudos dirigidos em classe com o intuito de estimular os alunos na apropriagdo e exposicao

argumentativa dos conteudos;

Articulagdo dos temas propostos com exibicdo de videos e utilizagdo de materiais de apoio complementares como

artigos de jornais e revistas (cientificos e ndo-cientificos).

RECURSOS DIDATICOS

[ 1 Quadro

[] Projetor

[ X] Videos/DVDs

[ X] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ 1 Laboratério

[ ] Softwares?

[x] Outros® Plataforma Moodle

CRITERIOS DE AVALIAGAO

-Estudos dirigidos feitos em sala articulando os aspectos conceituais dos textos/autores trabalhados ao longo das unidades.

-Prova escrita.

- Artigo cientifico com tema relacionado a unidade especifica (sobre Sociologia da Alimentagao).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:
GIDDENS, Anthony. Sociologia. Porto Alegre: Editora Penso, 2012

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: Editora SENAC, 2008



QUINTANEIRO, Tania ¢ BARBOSA, Maria Ligia de Oliveira (org). Um Toque de Classicos - Marx, Durkheim e
Weber. Belo Horizonte: Editora UFMG, 1998.

Bibliografia Complementar:

CALDART, Roseli Salete, PEREIRA, Isabel Brasi, ALENTEJANO, Paulo e FRIGOTTO Gaudéncio. Dicionario de

Educacio no Campo. Rio de Janeiro, Sio Paulo: Escola Politécnica de Saude Joaquim Venancio / Expressdo Popular, 2012.
FLANDRIN, Jean Louis; MONTANARI, Massimo. Historia da Alimenta¢ao

FREYRE, Gilberto. Casa Grande e Senzala

HELMAN, Cecil G. Dieta e nutri¢fo. In: Cultura, satde e doenca. Porto Alegre: Editora Artmed, 2003.

RIBEIRO, Darcy. O povo brasileiro - A formacio e o sentido do Brasil

TANNI, Octavio. Florestan Fernandes - Sociologia Critica e Militante

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Bruno Mota Braga, PROF ENS BAS TEC TECNOLOGICO-SUBSTITUTO, em 30/08/2021 20:59:26.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 30/08/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e
forneca os dados abaixo:

Caodigo Verificador: 217673
Codigo de Autenticagdo: f5e68ae266

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: SOUSA
CURSO: SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

DISCIPLINA: ANALISE FiSICO-QUIMICA DE ALIMENTOS CODIGO DA DISCIPLINA: 41

PRE-REQUISITO: QUIMICA ANALITICA
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 2021.2 (4° PERIODO)
CARGA HORARIA

TEORICA: 25 PRATICA: 25 EaD": -

CARGA HORARIA SEMANAL: 3H/A

CARGA HORARIA TOTAL: 50 H

DOCENTE RESPONSAVEL: BRUNO ALEXANDRE DE ARAUJO SOUSA

EMENTA

Conceitos, classificagdo, importancia da analise de alimentos. Nogbes de seguranga no laboratério de
analise de alimentos. Solugbes padroes. Fraudes em Alimentos. Amostragem e preparo de amostras em
analise de alimentos. Confiabilidade dos resultados. Principios, métodos e técnicas de analises fisico-
quimicas de alimentos: carboidratos, lipidios, proteinas, agua, minerais, vitaminas, acidez titulavel, pH.
Densidade. Colorimetria. Refratometria. Espectofotometria. Textura. Cromatografia. Qualidade e
legislagado para alimentos. Atividades em Laboratério.

OBJETIVOS

Objetivo Geral

Possibilitar os conhecimentos necessarios sobre o uso de métodos fisico-quimicos e habilitar a aplicacao
destes métodos analiticos a alimentos e agua visando determinar sua composi¢cdo e controlar sua
qualidade de acordo com o que determina a legislacao.

Objetivos Especifficos

« Conhecer as principais operagdes de laboratérios de alimentos;

« Conhecer e correlacionar os principios, métodos e técnicas de analise fisico-quimica de
alimentos e bebidas, de acordo com os padrdes legais vigentes;

« Reconhecer os fundamentos das determinagdes qualitativas e quantitativas de alimentos e
agua;

« Determinar a composic¢ao centesimal dos alimentos e sua qualidade fisico-quimica;

« Reconhecer e Avaliar alimentos fraudados;

« Interpretar resultados de analises fisico-quimicas de alimentos e agua;



» Capacitar para a pratica profissional do desenvolvimento sustentavel.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Reconhecer a importancia e aplicabilidade das analises fisico-quimicas dos alimentos.
1.1 Introdugao, importancia e classificagao da analise de alimentos;

1.2 Normas de conduta em laboratdrio de analises fisico-quimicas;

1.3 Seguranga e boas praticas de laboratério;

1.4 Métodos e esquema geral para analise quantitativa de alimentos;

1.5 Fraudes nos alimentos

1.6 Amostragem e preparo da amostra: aspectos fundamentais para a amostragem; Coleta, preparacao e
preservacao da amostra para analise;

1.7 Sistema de garantia de qualidade em laboratérios de andlise de alimentos;
1.8 Confiabilidade dos resultados;

1.9 Solugdes padroes.

2. Principios, métodos e técnicas de analises dos alimentos

2.1 Introdugdo a Composicao Centesimal dos alimentos; 2.2 Determinagdo do teor de umidade: tipos de
agua nos alimentos e métodos para determinagéo de umidade em alimentos;

2.3 Cinza e contelido mineral em alimentos: introdugao, importancia e métodos;

2.4 Determinagdo do teor de carboidratos em alimentos: introdugao e métodos de determinagao de
carboidratos nos alimentos;

2.5 Determinagéao do teor de lipidios em alimentos: introdu¢ao e metodologias de analise;

2.6 Determinagédo do teor de proteinas em alimentos: introdugcdo e metodologia para determinagao de
nitrogénio e contetdo protéico em alimentos;

2.7 Determinagao do teor de fibras totais em alimentos: conceito, importancia, aplicagcbes e métodos de
determinagéo;

2.8 Determinagao da acidez titulavel;

2.9 Determinagao de pH;

2.10 Vitaminas.

3. Densidade, Colorimetria, Refratometria, Espectofotometria e Textura
3.1 Conceitos;

3.2 Classificagao;

3.3 Tipos de equipamentos;

3.4 Curva de calibragao;

3.5 Procedimentos de operagao do espectrofotdmetro
4. Cromatografia

4.1 Conceito, tipos, equipamentos;

4.2 Cromatografia liquida;



4.3 Cromatografia gasosa;

4.4 Procedimentos de operagao do cromatégrafo liquido e gasoso;

4.5 Curva de calibracdo e aplicagdes;

5. Atividades em Laboratério

5.1 Aplicacdes na area de alimentos: atividades praticas relacionadas aos conteudos;

5.2 Aplicacéo da analise de alimentos na rotulagem nutricional.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas e dialogadas.

Aulas praticas com simulacbes de processos realizados nas industrias.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[]Videos/DVDs

[X] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[X] Laboratério

[X] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagbes serdo continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (tedricas e/ou
praticas) com questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver).
Também podem ser realizadas atividades como trabalhos (impressos, apresentagbes, exercicios;
relatorios, laudos e efc).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

1. GONCALVES, E. C. B. de A. Analise de Alimentos: uma visdo quimica da nutrigdo. 3. ed. Sdo Paulo:
Varella, 2012.

2. CECCHI, H. M.. Fundamentos tedricos e praticos em andlise de§ alimentos. Sao Paulo: Unicamp, 1999.
3. SILVA, D. J.. Analise de alimentos: métodos quimicos e§ bioldgicos. Vigosa: UFV, 2002.

Bibliografia Complementar:

1. RBBEIRO, Eliana Paula; SERAVALLI, Elisena A. G. Quimica de§ alimentos. S&o Paulo: Blucher, 2007.

2. ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de. Vigilancia sanitaria: tdpicos§ sobre legislagédo e analise de
alimentos. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2013.

3. FRANCO, Guilherme. Tabela de composigéo quimica dos§ alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2008.

4. GOMES, José Carlos. Legislagdo de alimentos e bebidas. 3 ed.§ Vigosa: UFV, 2011. 5. PACHECO,
Manuela. Tabela de equivalentes, medidas caseiras e§ composigédo quimica dos alimentos. 2. ed. Rio de
Janeiro: Rubio, 2011.



6. IAL - Instituto Adolfo Lutz (Sao Paulo). Métodos fisico-quimicos para§ analise de alimentos.
/coordenadores: Zenebon, O. ,Pascuet N. S. e Tiglea,. 4. ed. Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.1020 p.
(digital).

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Bruno Alexandre de Araujo Sousa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 11/09/2021 16:39:53.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 11/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 220566
Codigo de Autenticagdo: 009913f73b

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: SOUSA
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS CODIGO DA DISCIPLINA: TEC. 1007
PRE-REQUISITO: TEC.0297
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 4
CARGA HORARIA
TEORICA: 25 PRATICA: 25 EaD':

CARGA HORARIA SEMANAL: 3

CARGA HORARIA TOTAL: 50

DOCENTE RESPONSAVEL: JULIANA MARIA GUEDES DE OLIVEIRA

EMENTA

Os 6rgdos dos sentidos e a percepgdo sensorial. O ambiente dos testes sensoriais e outros fatores que influenciam a avaliagdo
sensorial. Métodos sensoriais: a) métodos discriminativos, b) métodos descritivos, c) métodos afetivos. Andlise estatistica univariada
(ANOVA). Selegdo de provadores. Correlagdo entre medidas sensoriais e instrumentais. Principios bdsicos sobre psicofisica: lei de
Etevens e Threshold.

OBJETIVOS

Geral:
Adquirir conhecimentos sobre andlise sensorial de alimentos, 6rgdos dos sentidos e métodos objetivos e subjetivos empregados.
Especificos:

Compreender a importancia da andlise sensorial de alimentos; Identificar a fungdo e a importancia dos érgdos dos sentidos na
avaliagdo sensorial; Reconhecer as condi¢Ges necessdrias para aplicagdo dos métodos sensoriais; Aplicar os principais testes
sensoriais utilizados nas avaliagGes; Correlacionar testes objetivos com subjetivos; Selecionar os principais atributos para o controle

de qualidade de alimentos; Selecionar os testes estatisticos adequados aos principais testes sensoriais.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Andlise sensorial: conceito — histérico - aplicagdo 2. Principios da fisiologia sensorial 3. Implantagdo de laboratério de analise
sensorial 4. Selegdo e treinamento da equipe 5. Medidas sensoriais 6. Emprego de escalas 7. Métodos sensoriais: discriminativos,
afetivos e descritivos 8. Fatores que influenciam o resultado da andlise sensorial 9. Andlise estatistica de dados sensoriais 10.Lei de
Etevens e Threshold.

METODOLOGIA DE ENSINO




Aulas assincronas (Web aulas no Google meet)
Material de leitura, videos, gravagdo das aulas e atividades (Plataforma Moodle)

Aulas Praticas (Laboratdrio de Analise Sensorial de Alimentos)

RECURSOS DIDATICOS

[ 1Quadro

[] Projetor

[ X] Videos/DVDs

[x] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[ X] Laboratério

[ ] Softwares?

[ ] Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Provas tedricas (Plataforma Moodle)
Desempenho em aulas praticas

Prova pratica

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:
DUTCOSKY, Silvia Deboni. Andlise Sensorial de Alimentos. 5. ed. Champagnat, 2013. 531 p.
MINIM, Valéria Paula Rodrigues (ed.). Analise sensorial: estudos com consumidores. 3 ed. Vigosa: UFV, 2013.

PALERMO, Jane Rizzo. Analise Sensorial Fundamentos e Métodos. Atheneu, 2015. 170 p.

Bibliografia Complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Métodos de analise sensorial dos alimentos e bebidas [NBR 12994]. Rio de Janeiro. R:
ABNT, 1993. 2p.

CHAVES, J. B. P.; SPROESSER, R. L. Praticas de laboratério de andlise sesorial de alimentos e bebidas. Vigosa: Imprensa Universitaria,
1996.

ELLENDERSEN, Luciana de Souza Neves. Andlise Sensorial Descritiva Quantitativa: Estatistica e Interpreta¢do. UEPG, 2010. 90p.
FARIA, E. V. Técnicas de andlise sensorial. Campinas: ITAL, 2002.

ALMEIDA, T.C.A. et al. Avangos em analise sensorial. 1 ed. S3o Paulo: Livraria Varela, 1999

OBSERVAGOES

1 0 conteldo tedrico foi dado de forma ndo presencial devido a pandemia da COVID 19.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.



Documento assinado eletronicamente por:
= Juliana Maria Guedes de Oliveira, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 04/09/2021 14:39:52.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 219211
Caodigo de Autenticagdo: 8ad58d5c74

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em alimentos

DISCIPLINA: Higiene e Legislagcdo de Alimentos CODIGO DA DISCIPLINA: 42

PRE-REQUISITO: Microbiologia Il (excepcionalmente devido a pandemia o colegiado autorizou a realizagdo da disciplina semo
pré-requisito)

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 4
CARGA HORARIA
TEORICA: 38 h PRATICA: 12h EaD":

CARGA HORARIA SEMANAL: 3 aulas

CARGA HORARIA TOTAL: 50 horas ; 60 aulas

DOCENTE RESPONSAVEL: Dalany Menezes Olliveira

EMENTA

Conceitos de higiene alimentar e higiene industrial; contaminag¢des em alimentos; os agentes e processos de limpeza e sanificagdo
industrial. Aplicacdo de Boas Praticas de Fabricagdo e sistema de Andlise de Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC). Edificagdes;

controle Integrado de Pragas; legislacBes de interesse para a indUstria e/ou processadores de alimentos.

OBJETIVOS

Geral

m Compreender os processos de limpeza e higienizagdo, bem como os programas e legislagSes que estabelecem as condi¢Ses
higiénicosanitarias de uma industria de alimentos e/ou processadores de alimentos.

Especificos

m |dentificar as contaminagdes de alimentos e focos de contaminagdo durante o processamento de alimentos. m Fazer o processo de

higienizar e sanifica¢do deinstala¢Ges e industria de alimentos.

m Conhecer as causas e efeitos de biofilmes na industria de alimentos.

m Desenvolver manual de Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF) e os Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional (PPHO).
m Desenvolver o sistema APPCC na industria alimenticia.

m |dentificar as legislagBes pertinentes as industria de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Conceitos bdsicos de higienizagdo; alimento seguro; contaminagdo de alimentos; formagao de biofilmes; Agentes e processos de



limpeza e sanitizagdo da industria de alimentos; controle e qualidade da agua. Pratica de higienizagdo e andlises microbioldgicas nos
laboratérios de produgdo. 2. Aplicagdo das Boas Préticas de Fabricagdo, Procedimentos Padronizados de Higiene Operacional e
Sistema APPCC. Pratica: Desenvolvimento do Manual de Boas Praticas de Fabricagdo e dos PPHO. 3. Interpretagdo e aplicagdo das
LegislagBes sanitarias de alimentos

METODOLOGIA DE ENSINO

m Aulas expositivas e dialogadas, uso de imagens, graficos e videos.
m Pesquisas e consultas as bibliografias, por meio deinternet e livros

m Videos de aulas praticas

RECURSOS DIDATICOS

[1Quadro

[] Projetor

[x] Videos/DVDs

[x] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[x] Laboratorio

[ ] Softwares?

[x] Outros®

Sistemas de ensino remoto (Ava presencial Moodle)

CRITERIOS DE AVALIAGAO

m As avaliagdes sdo continuas e sistemdaticas e sdo realizadas por meio de atividades (tedricas e/ou préticas) com questdes objetivas
e/ou dissertativas. Também podem ser realizadas atividades como trabalhos (digital, apresentagdes, exercicios; relatérios, laudos e
etc).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:
m FARIAS, Roberto Maia. Manual de segurancga na higiene e limpeza. Caxias do Sul: EDUCS, 2011.
® GERMANO, Pedro Manuel Leal; GERMANO, Izabel Simdes. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Barueri: Manole, 2011.

m ALMEIDA-MURADIAN, Ligia Bicudo de. Vigilancia sanitaria: topicos sobre legislacdo e andlise de alimentos. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2013.

Bibliografia Complementar:

GERMANO, Maria lzabel Sim&es. Treinamento de manipuladores de alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2003.

m GOMES, José Carlos. Legislagdo de alimentos e bebidas. 3 ed. Vigosa: UFV, 2011

m ASSIS, Luana de. Alimentos seguros. Rio de Janeiro: SENAC, 2012.

m JUCENE, Clever. Manual de Seguranga Alimentar: boas praticas para os servigos de alimentagdo. 2 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 2013.
m RIEDEL, Guenther. Controle sanitario dos alimentos. Sdo Paulo: 05 Atheneu, 2005

Kuaye, Arnaldo Yoshiteru. Limpeza e Sanitizagdo na Industria de Alimentos. 1 ed. vol 4. Rio de Janeiro: Atheneu. 2017.

OBSERVAGOES

Adisciplina estd sendo ofertada de forma totalmente remota, devido ao isolamento social causado pela pandemia da covid-19.

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.



Documento assinado eletronicamente por:

= Dalany Menezes Oliveira, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 08/09/2021 19:13:59.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Campus Sousa - PB

CURSO: 872 -Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Instalagdes Industriais CODIGO DA DISCIPLINA: TEC.1009

PRE-REQUISITO: Nenhum

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 4° Periodo
CARGA HORARIA
TEORICA: 60h/a (50h/r) PRATICA: Oh/r EaD": Oh/r

CARGA HORARIA SEMANAL: 3h/a

CARGA HORARIA TOTAL: 60h/a (50h/r)

DOCENTE RESPONSAVEL: Lucélia Katia de Lima

EMENTA

NogBes de desenho técnico de tubulagdes. Projeto de instalagdo. Layout. Materiais e suas aplicagOes.
Dimensionamento de elementos e tubulagdes. Acessorios de tubulagdes. Valvulas, purgadores, filtros, conexdes e

suportes. Geragdo e distribuicao de vapor. Sinalizacdo, protecdo e controle.

OBJETIVOS

GERAL:

« Compreender, os principais tipos de instalagdes presentes na industria de alimentos, estudos Layout

de equipamentos e instalagdes.
ESPECIFICOS:

« Estudar o arranjo fisico (Layout) dos equipamentos na industria de alimentos.

« Estudar as instala¢des hidraulicas e de vapor.

« Compreender projeto de tubulagdes.

« Estudar as tubulag¢des industriais; Meios de ligagao de Tubos; Valvulas; Conexdes; Purgadores de

Vapor.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Tubulag¢des industriais: Tubos e tubulagGes. Classificagdes quanto ao emprego e ao fluido conduzido.



2. Tubos: materiais, fabricagdo. Tubos de ago-carbono, ago-liga e ago inoxidavel. Diametros comerciais.

3. Dados para encomenda e requisicdo de tubos. Tubos de ago fabricados no Brasil. Tubos de ferro fundido e
ferro forjado. Tubos ndo ferrosos. Tubos ndao-metalicos, Tubos de materiais plasticos. Tubos de ago com
revestimento interno.

4. Meios de ligagdo de tubos: Ligagdes rosqueadas, liga¢bes soldadas, Solda de topo e de encaixe,

5. LigagOes flangeadas, LigacBes de ponta e bolsa.

6. Conexdes de tubulagdo: Classificagdo. Conexdes para solda de topo, conexdes para solda de encaixe,
conexdes rosqueadas, conexdes flangeadas, conexdes de ligagcdo, curvas e gomos e derivagbes soldadas.

7. Valvulas: Definigdo. Classificagdo. Construgdo. Meios de operagdo. Valvulas de gaveta, de macho, de globo,
de retengdo, de seguranga e alivio, de controle. Materiais de construgdo e condi¢cdes de trabalho dasvalvulas.
Dados para encomenda ou requisigdo. Principais normas sobre Valvulas.

8. Purgadores de vapor, separadores e filtros: Defini¢do e finalidades do purgador. Casos tipicos de emprego e
locais de instalagdao de purgadores. Principais tipos de purgadores. Sele¢dao e dimensionamento dos purgadores.
Célculo da quantidade de condensado a eliminar. Separadores. Filtros para tubulagGes. Filtros provisérios e
permanentes.

9. Suportes de tubulagdo: Definicdo e classificagdo. Cargas que atuam sobre os suportes. Suportes fixos.
Contato entre os tubos e os suportes. Suportes semimdveis, suportes para tubulagdes verticais. Suportes especiais
para tubulagles leves. Suportes moéveis. Suportes de mola. Suportes de contrapeso. Projeto e construgdo dos
suportes de tubulagdo.

10. NogGes gerais sobre caldeiras: Tipos de caldeiras. Classificagdo das caldeiras. Acessdrios utilizados em
caldeiras. Tratamento da agua. NR-13.

11. Desenhos de tubulages: Tipos de desenhos. Identificagdo de tubulagBes, vasos, equipamentos e
instrumentos. Fluxogramas. Plantas de tubula¢do. Desenhos isométricos.

12. Projeto de tubulagGes: Documentos de que se compGe um projeto de tubulagGes. Especificagdes gerais de

tubulagdo. Sequéncia de servicos em um Projeto de Tubulagdes.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas tedricas e pratica dialogada, ilustradas com recursos audiovisuais

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periodicos/Livros/Revistas/Links
[X] Equipamento de Som

[ ] Laboratorio

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagBes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (tedricas e/ou
praticas) com questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver). Também

podem ser realizadas atividades como trabalhos (impressos, apresentagdes, exercicios; relatérios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:



MACINTYRE, A. J. Instalagdes Hidraulicas prediais e Industriais. 3. ed. Rio de Janeiro: LTC,1996.
MACINTYRE, A. J. Equipamentos Industriais e de Processos. Livros Técnicos e Cientfficos. Rio de
Janeiro: LTC, 2000.

SIEMENS, A. G. Instrumentagao industrial. Sdo Paulo: Ed. Edgard Blicher, 1976.

Bibliografia Complementar:

CARVALHO, B. A. Higiene das construgodes. Rio de Janeiro: LTC, 1956.

TELLES, P. C. S.; Tubulagdes Industriais: materiais, projeto, montagem. 10. ed., ed. Rio de Janeiro:
LTC, 2007.

MAMEDE FILHO, J. Instalagdes elétricas industrias. 7. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2007.

MATTOS, E. E.; FALCO, R. Bombas industriais. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.
STOECKER, W. F. Refrigeragao industrial. Sdo Paulo: Blusher, 2002.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Lucelia Katia de Lima, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 09/09/2021 10:52:44.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 09/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

forneca os dados abaixo:

Cddigo Verificador: 220073
Codigo de Autenticagdo: 2fa6781305

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Campus Sousa -PB

CURSO: 872- Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos I CODIGO DA DISCIPLINA: TEC.1008
PRE-REQUISITO: Operagdes Unitarias na Industria de Alimentos |
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [ X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 4°
CARGA HORARIA
TEORICA: 80h/a (67 hir) PRATICA: Oh/r EaD': Oh/r

CARGA HORARIA SEMANAL: 4h/a
CARGA HORARIA TOTAL: 80h/a (67 hir)
DOCENTE RESPONSAVEL: Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Escoamento em meios porosos. Separagbes mecanicas. Operagdes de redugdo de tamanho. Transferéncia de calor por
condugédo e convecgdo. Trocadores de calor. Evaporagéo.

OBJETIVOS

GERAL:

« Desenwlver conhecimentos e habilidades na aplicacdo de conceitos, fundamentos e técnicas de operagbes

unitarias na industria de alimentos.

ESPECIFICOS:

« Identificar os significados fisicos das operagdes unitarias envolvidas nos processos;

« Selecionar a operagdo unitaria mais adequada para o fim desejado;

« Solucionar os problemas comumente encontrados na agroindustria de alimentos;

« Conhecer os métodos de pré-processamento e processamento dos alimentos através do estudo de operagdes
fisicas unitarias;

« Monitorar e orientar o uso de equipamentos;

« Compreender a importancia das etapas do processamento para obtengdo de produtos seguros;

« Ensinar as técnicas de dimensionamento dos principais equipamentos de tratamento e processamento térmico de

alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Escoamento em meios porosos



Caracterizagao de particulas
Leitos porosos
Tipos de leito

P oobd =

Transporte pneumatico
2. Separagdes mecanicas

1. Filtragéo
2. Sedimentagao

3. Operagdes de redugdo de tamanho

1. Corte cominuigdo, moagem, ou trituragdo para materiais solidos
2. Homogeneizagéo ou emulsificagdo, para liquidos

4. Transferéncia de calor por condugao, convecgao e radiacaol ] Transferéncia de calor por condugéo

Transferéncia de calor por convecgao
Transferéncia de calor por convecgao
Coeficiente global de troca térmica

A~

Transferéncia de calor em estado nao estacionario
5. Trocadores de calor

1. Principais tipos de trocador de calor na industria de alimentos
2. Equagéao basica de projeto de um trocador de calor

6. Evaporagdo

Definigéo de evaporagao

Caracteristicas do liquido a ser evaporado

Evaporagédo em simples e multiplo efeito

Principais tipos de evaporadores

Elevagao do ponto de ebuligdo pelo efeito da concentragéo e da altura de liquido
Balangos de massa e de energia

Coeficiente global de troca térmica

Evaporagdo em multiplos efeitos

© ® N R ODN =

Aspectos operacionais, capacidade de evaporagdo e economia

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periodicos/Livros/Revistas/Links
[X] Equipamento de Som

[ ] Laboratoério

[ ] Softwares?

[ ] Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com
questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver). Também podem ser realizadas
atividades como trabalhos (impressos, apresentagdes, exercicios; relatérios, laudos e etc).




H BIBLIOGRAFIA? H

Bibliografia Basica:

FELLOWS, P. J. Tecnologia de processamentos de alimentos: principios e praticas. Porto Alegre: Artmed, 2006.
FOUST, A. S.; WENZEL, L. A., CLUMP, C. W.; MAUS, L., ANDERSEN, L. B. Principios das Operagées

Unitarias, 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 1982.

MATTOS, E. E.; FALCO, R. Bombas industriais. 2. ed. Rio de Janeiro: Interciéncia, 1998. xxii, 474 p.

Bibliografia Complementar:

ARAUJO, J. M. A. Quimica de alimentos: teoria e técnica. 5. ed. Vigosa, MG: UFV, 2011. HMMELBLAU, D. M.; RIGGS, J.
L. Engenharia quimica: principios e calculos. 7. ed. Rio de Janeiro, RJ: LTC, 2006.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2008.

GAVA, A. J;; SILVA, C. A. B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagées. Sao Paulo: Nobel, 2008.
511 p.

BOTELHO, M. H. C.; BIFANO, H. M. Operacao de caldeiras: gerenciamento, controle e manutencao. S&o Paulo:
Blucher, 2011.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que n&o ultrapassem os limites definidos em
legislacdo.

2 Nesse item o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesse item o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Lucelia Katia de Lima, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 09/09/2021 11:45:39.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 09/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 220048
Caodigo de Autenticagdo: c3b565ad5c

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Tecnologia de Bebidas CODIGO DA DISCIPLINA: 55

PRE-REQUISITO: Matérias primas alimenticias e Principio da Conservagao de Alimentos.

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [x ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 5
CARGA HORARIA
TEORICA: 38 h PRATICA: 12 h EaD":

CARGA HORARIA SEMANAL: 3 aulas

CARGA HORARIA TOTAL: 50h / 60 aulas

DOCENTE RESPONSAVEL: Dalany Menezes Oliveira

EMENTA

Processamento de cervejas, vinhos e bebidas destiladas. Tecnologias de vinagres.
Elaboracéo de refrigerantes. Envase de agua mineral.

OBJETIVOS

Geral

Reconhecer os processos industriais, bem como suas tecnologias de

elaboragdo, para o processamento de diferentes tipos de bebidas, além dos
processos de envase das aguas minerais e outros tipos de

aguas.

Especificos

Classificar as matérias primas para elaboracido das bebidas.

Entender o processo de fabricagdo das bebidas refrescantes carbonatadas e néo
carbonatadas.

Elaborar bebidas estimulantes a base de cacau, cafeina, guarana e

taurina.

Classificar e desenvolver os diferentes tipos de chas.



Desenvolver o processamento de sucos de frutas tropicais.
Reconhecer as tecnologias, processos e tipos de bebidas alcoolicas.
Entender o processo de envase de aguas e o processo de fabricagao
de outros tipos de aguas (agua com gas, aguas saborizadas, etc)

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Agua mineral e outras aguas engarrafadas:

Introducéo, tecnologia de envase.

Agua aromatizada.

Composigao quimica das aguas engarrafadas.

2. Sucos de fruta

Introducédo, tecnologia de processamento.

Tipos de sucos.

Valor nutritivo e composi¢cdo quimica dos principais sucos de fruta.
3. Bebidas refrescantes:

Introducgao.

Tecnologias: bebidas carbonatadas, bebidas refrescantes nao
carbonatadas.

P6 para o preparo de refrescos, bebidas desportivas, enriquecidas
e nutracéuticas.

Composicao quimica das bebidas refrescantes.

Quimica dos aditivos empregados nas bebidas refrescantes.

4. Bebidas estimulantes:

Tecnologia do café.

Tecnologia do cacau.

Tecnologia das bebidas a base de guarana.

Tecnologia de produc&o de chas: cha preto, cha verde, chas
semifermentados, chas em conserva, chas descafeinados, cha
instantaneo. Atividade biolégica. Quimica dos chas.

5. Cervejas:

Introducao.

O papel da Saccharomyces no processo fermentativo.
Tecnologia de processamento. A quimica da cerveja e de sua
fabricacao.

Microbiologia da cerveja.

6. Vinhos e bebidas afins:
Introducgao.

Tecnologia de vinificagao.
Quimica do vinho.



Microbiologia do vinho.

7. Bebidas fermento-destiladas:

Introdugao.

Tecnologia e tipos de bebidas destiladas: Whisky, Rum, Conhaque,
Gin, Vodca, Aguardentes, Licores.

Composicao quimica das bebidas fermento-destiladas.

8. Vinagres:

Introducao.

Fermentagao acética.

Tecnologia de processamento.
Tipos de vinagres.

Composigao quimica dos vinagres

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
Apresentacao de videos com abordagens praticas sobre os assuntos;
Praticas laborais para elaboracédo de bebidas

RECURSOS DIDATICOS

[1Quadro

[ ] Projetor

[x] Videos/DVDs

[x ] Periédicos/Livros/Revistas/Links

[ 1 Equipamento de Som

[x] Laboratério

[ ] Softwares?

[x] Outros® Sistema de aprendizagem virtual Moodle durante ainda o periodo de aulas remotas devido a pandemia

causada pelo coronavirus.

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagdes sdo continuas e sistematicas e s&o realizadas por meio de atividades
(tedricas) com questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na
pratica (quando houver). Também sao realizadas atividades como trabalhos
(impressos, apresentagdes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA%

Bibliografia Basica:

VENTURINI FILHO, W. G. (Coordenador). Bebidas alcodlicas: ciéncia
e tecnologia. v. 1. Sdo Paulo: Edgard Bltcher, 2010.

VENTURINI FILHO, W. G. (Coordenador). Bebidas ndo alcodlicas:



ciéncia e tecnologia. v. 2. Sdo Paulo: Edgard Blucher, 2010.
BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.
Biotecnologia Industrial: processos fermentativos e enzimaticos.
Sao Paulo: Edgard Blicher, 2001. 3. v.

Bibliografia Complementar:

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial: Polpa e Suco de
Frutas/Embrapa Agroindustria de Alimentos, Servigo de apoio as micro e pequenas
Empresas. Brasilia: EMBRAPA, Informagao Tecnoldgica, 2003.

EMBRAPA. Iniciando um pequeno grande negécio agroindustrial:

Processamento de uva — vinho tinto, graspa e vinagre/Embrapa

Agroindustria de Alimentos, Servigo de Apoio as micro e pequenas

Empresas. Brasilia: EMBRAPA: Informagao Tecnoldgica, 2004.

BRASIL. Secretaria de Educagao. Cachaca = Cachaca. Brasilia:

Secretaria de Educacgao Profissional e Tecnoldgica, 2005.

BRASIL. Secretaria de Educacgao. Café = coffee. Brasilia: Secretaria

de Educacao Profissional e Tecnolégica, 2005.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Bebidas: tecnologia, quimica y microbiologia.
Zaragoza, Espana: Editorial Acribia, 1997

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Dalany Menezes Oliveira, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 16/09/2021 09:45:04.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 16/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

forneca os dados abaixo:

Caodigo Verificador: 221688
Codigo de Autenticagdo: 5750cbb33c

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Campus Sousa -PB
CURSO: 872- Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Carnes CODIGO DA DISCIPLINA: TEC.1011

PRE-REQUISITO: Matérias Primas Alimenticias; Principio da Conservagéo de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatdria [X] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 5°
CARGA HORARIA
TEORICA: 50h/r PRATICA: 50h/r EaD": Oh/r

CARGA HORARIA SEMANAL: 6h/a

CARGA HORARIA TOTAL: 100h/r (120h/a)

DOCENTE RESPONSAVEL: Lucélia Katia de Lima

EMENTA

Caracterizagdo das espécies animais para corte. Estrutura do musculo. Tecido muscular, conectivo e 6sseo. Contragao
muscular. Transformagdo do musculo em carne. Fendmenos post-mortem. Processamento tecnoldgico de carnes in natura.
Operagbes para o preparo de carcagas, visceras e cortes comerciais de animais de abate. Conservagdo da carne pelo frio
artificial. Métodos de resfriamento e congelamento da carne. Instalagées frigorificas. Higiene dos estabelecimentos industriais
para o processamento de carne. Produtos salgados, curados, defumados. Embutidos crus, cozidos, fermentados e
emulsionados. Processamento tecnologico de subprodutos. Carne mecanicamente separada. Aditivos e conservantes.
Importancia tecnoldgica. Aspectos de legislagao.

OBJETIVOS

Geral

o Adquirir aptiddo para indicar e aplicar técnicas de beneficiamento, conservagdo e processamento no setor de
carnes.

Especificos

« Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas de carne e derivados;
« Conhecer e aplicar a legislagéo reguladora dos produtos e das atividades relativas a industria de carne;
« Pesquisar e desenwlver novos produtos carneos;

« Conhecer e analisar as caracteristicas basicas de instalagdes de industrias de carnes.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Estrutura muscular e composi¢&o quimica
2. Tecnologia de abate e preparo de carcagas de bovinos, suinos, ovinos, caprinos e aves



. Legislagdes

. Transformag&o do musculo em carne

. Frigorificagéo da carne

. Cortes e rendimentos de bovinos, suinos, ovinos, caprinos e aves
. Microbiologia da carne

. Aditivos e Ingredientes

. Tecnologia de industrializagéo

= ©O© 0o N O o M W

0.Regulamentos técnicos de produtos processados

METODOLOGIA DE ENSINO

« Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
« Apresentagao de videos com abordagens praticas sobre os assuntos;
« Aulas praticas.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periodicos/Livros/Revistas/Links
[X] Equipamento de Som

[X] Laboratoério

[ ] Softwares?

[ ] Outros?®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas e podem ser realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com
questdes objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver). Também podem ser realizadas
atividades como trabalhos (impressos, apresentagdes, exercicios; relatérios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA4

Bibliografia Basica:
TERRA, Nelcindo N. Defeitos nos produtos carneos: origens e solugdes. Sdo Paulo: Varela, 2004.
LAWRIE, Ralston Andrew. Ciéncia da carne. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.

SHIMOKOMAKI, Massami et al. Atualidades em ciéncia e tecnologia de carnes. Sdo Paulo: Varela, 2006. 236 p.

Bibliografia Complementar:

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v. 1. 2. ed. Goiania:
UFG, 2006. 2 v.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, higiene e tecnologia da carne. v. 2. 2 ed. Goiania:
UFG, 2006. 2 v.

PRANDL, Oskar et al. Tecnologia e higiene de la carne. Zaragoza: Acribia, 1994. 854p.
CONTRERAS CASTILHO, Carmen J. Qualidade da carne. 1 ed. S&o Paulo: liwaria Varela, 2006.

BROMBERG, R.; CIPOLLI, K. M. V. A. B.; MIYAGUSKU, L.; CONTRERAS CASTILLO, C. J. et al. Higiene e sanitizacdo na
industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003. 181 p.

I OBSERVAGOES I



1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislacdo.

2 Nesse item o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesse item o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que néo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Lucelia Katia de Lima, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 09/09/2021 11:39:10.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 09/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faca a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

forneca os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 220090
Caodigo de Autenticagdo: cf4b6f095¢c

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Cereais e Panificagdo CODIGO DA DISCIPLINA: 52

PRE-REQUISITO: Matérias Primas Alimenticias; Principio da Conservacio de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X ] Optativa [ ]
Eletiva [ ]

SEMESTRE: 5°

CARGA HORARIA
TEORICA: 37h/r PRATICA: 30h/r EaD": EXTENSAO:

CARGA HORARIA SEMANAL: 4 h/a

CARGA HORARIA TOTAL: 67 hir

DOCENTE RESPONSAVEL: Kerolayne Santos Leite

EMENTA

Introdugdo a tecnologia dos principais cereais, produzidos no Brasil e no Mundo (arroz, milho, cevada, aveia, centeio e trigo).
Tecnologia de amido e suas principais aplicagBes industriais. Tecnologia de trigo: produgdo, estrutura do grdo, composi¢do quimica,
classificagdo, aplicagdes. Moagem industrial do trigo. Avaliagdo da qualidade da farinha de trigo (métodos/ instrumentos) e obtencdo
de gluten. Uso de ingredientes e seu efeito nos produtos alimenticios. Tecnologia de Panificagdo: processo convencional (massa direta
e esponja). Tecnologia de biscoitos, bolos e de massas alimenticias.

OBJETIVOS

Geral

« Conhecer as principais tecnologias empregadas no processamento de cereais, na panifica¢do e na produgdo de massas
alimenticias.

Especificos

« Diferenciar os cereais pela morfologia dos grdos.

e Conhecer as principais diferengas na composi¢do quimica dos diversos cereais.

e Conhecer diversas técnicas de moagem e controle de qualidade dos graos.

e Conhecer as propriedades fisico-quimicas e funcionais do amido, bem como as fontes e métodos de obtengdo de amidos
ederivados.

e Conhecer os processos para elaboragdo de paes, bolos, biscoitos, massas frescas, dentre outros.

« Desenvolver novos produtos

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Estrutura e composigdo quimica de cereais:



« Definigdo, estrutura, composicdo e caracteristicas dos principais cereais (trigo, arroz, milho, aveia, cevada, centeio)
2. Armazenamento de cereais: Tecnologia de pds-colheita de graos.
3. Etapas de secagem, transporte, beneficiamento, armazenamento de grdos.

o Controle de qualidade de graos armazenados.
o Fatores que provocam alteragdes nos graos armazenados.
e Pragas queatacam os graos.

4. Tecnologia do amido:
Propriedades quimicas e tecnoldgicas dos amidos nativos e modificados.

« Processos de gelatinizagdo, estabilizagdo, retrogradagéao.
« Obtengdo de amido: Moagem Umida de milho, mandioca, batata, arroz e trigo.

5. Processamento de cereais: Moagem e processamento de grdos para obtengdo de produtos farinaceos.

6. Tecnologia de panificagdo: Processos de panificagdo e fabricagdo de pdes: matérias primas, aditivos, etapas do processamento,
envelhecimento, conservagdo, controle de qualidade e legislagdo.

7. Tecnologia de produgdo de bolos, biscoitos e massas alimenticias: ingredientes processamento, controle de qualidade e legislagdo.
8. Atividades Experimentais:

« Determinacgdo de gluten

« Elaboragdo de produtos: panificagdo
« Elaboragdo de produtos: bolos

« Elaboracdo de produtos: biscoitos

« Elaboragdo de produtos: massas

METODOLOGIA DE ENSINO

« Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
« Apresentagdo de videos com abordagens praticas sobre os assuntos;
e Aulas praticas.

RECURSOS DIDATICOS

[X] Quadro

[X] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[X1 Equipamento de Som

[X] Laboratério

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

e Avaliagdes escritas;

o Relatdrios de algumas atividades praticas;

e Trabalhos individuais e em grupo (listas de exercicios, pesquisas, seminarios, produgdo de artigo cientifico);
e O processo deavaliagdo é continuo e cumulativo;

e O aluno quendo atingir 70% do desempenho esperado fara Avaliagdo Final.

e Oresultado final sera composto do desempenho geral do aluno.

BIBLIOGRAFIA?

Bibliografia Basica:

e CANELLA-RAWLS, Sandra. Pdo: arte e ciéncia. Sdo Paulo: SENAC, 2005.



« CAUVAIN, Stanley P. Tecnologia da panificagdo. Barueri: Manole, 2009.
o KALANTY, Michael. Como assar pdes: as cinco familias de pdes. Sdo Paulo: SENAC, 2012

Bibliografia Complementar:

o KOBLITZ, Maria Gabriela Bello. Matérias-primas alimenticias: composi¢do e controle de qualidade. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2011.

o SEBESS, Paulo. Técnicas de padaria profissional. 2. ed. Rio de Janeiro: Senac, 2012.

o LOPES, José Dermeval Saraiva. Curso profissional de panificagdo. Vigosa: Centro de Produgdes Técnicas, 2007.

o HELSTOSKY, Carol. Pizza uma histdria global. Sdo Paulo: Senac: 2012.

e BRETHERTON, Caroline. Pdes e outras delicias: passo a passo. Sdo Paulo: Publifolha, 2013.

OBSERVAGOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Kerolayne Santos Leite, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 30/09/2021 19:51:01.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 29/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 225037
Codigo de Autenticagdo: 90166b2965

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Leites e derivados CODIGO DA DISCIPLINA:TEC1020
PRE-REQUISITO: 13,17
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: V
CARGA HORARIA
TEORICA:50H PRATICA: 50H EaD': 50H

CARGA HORARIA SEMANAL :6h
CARGA HORARIA TOTAL: 100H
DOCENTE RESPONSAVEL: Ticiana Leite Costa

EMENTA

Consideracdes gerais sobre a industria de laticinio. Composigdo quimica, propriedades fisicas e
sensoriais do leite. Sintese do leite na glandula mamaria. Produgéo higiénica do leite. Recebimento do
leite na plataforma da industria. Tratamento e transformacdo do leite. Transformagdes bioquimicas
envolvidas na obtengao de derivados do leite. Processamento tecnolégico de queijos tradicionais e finos.
Processamento tecnolégico de produtos lacteos fermentados. Tecnologia de fabricagdo de manteiga.
Tecnologia de fabricagao de doces. Fundamentos tecnoldgicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes,

utilizados em produtos derivados de leite. Higienizagdo da industria de laticinios.

OBJETIVOS

Geral

« Assimilar aspectos relevantes relacionados a produgado, ao processamento € ao controle de
qualidade do leite e de seus derivados

Especificos

. Compreender as etapas de produgdo e processamento do leite, considerando-se a sintese
pelas glandulas mamarias, as condi¢des higiénico-sanitarias de ordenha e o controle

microbioldgico do leite;
« Compreender a influéncia da composigdo quimica nas propriedades fisicas e sensoriais do

leite e de seus derivados;



« Entender como os métodos de conservagao utilizados durante o processamento do leite

podem contribuir para a obten¢ao de seus subprodutos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Aspectos econdémicos da atividade leiteira e consideragdes gerais sobre a industria de laticinio.
2. Composigao quimica, propriedades fisicas e sensoriais do leite

. Sintese do leite na glandula mamaria.
« Composigao nutricional do leite.
. Propriedades fisicas e sensoriais do leite.

3. Producao higiénica do leite

. Classificagéo do leite quanto a procedéncia.

. Recebimento do leite na plataforma da industria.

. Tratamento e transformagéao do leite fluido (processos de pasteurizagéo e esterilizagao).
. Qualidade microbioldgica e fisico-quimica do leite.

« Higienizac&o da industria de laticinios.

4. Processamento tecnolégico de queijos tradicionais e finos

. Tecnologia de fabricagdo de queijos de coalho, minas frescal, minas padrdo, mussarela,
requeijao cremoso, queijo ricota, dentre outros.
« Tecnologia de fabricagao de queijos brie, cammembert, gorgonzola, dentre outros.

5. Processamento tecnolégico de leites fermentados, bebidas lacteas e iogurte. 6. Tecnologia de
Processamento de sorvetes

7. Tecnologia de Processamento de manteiga
8. Tecnologia de Processamento de doces de leite em barra e em pasta

9. Fundamentos tecnoldgicos de aditivos, ingredientes e coadjuvantes, utilizados em produtos derivados
de leite

METODOLOGIA DE ENSINO

« Aulas tedricas por video conferéncia (Aula sincrona);
« Em Ambiente Virtual de Aprendizagem uso de videos com abordagens praticas sobre os
assuntos, Slides, apostilas; artigos cientificos e questionarios.

« Aulas praticas em laboratério.

RECURSOS DIDATICOS

[ 1 Quadro

[]1Projetor

[x]Videos/DVDs

[ X] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[1Equipamento de Som

[ X] Laboratério

[] Softwares?

[x] Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

As avaliagbes devem ser continuas e sistematicas realizadas por meio de Trabalhos de pesquisa,
questionarios, mapa mental, seminarios, relatérios e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver).



BIBLIOGRAFIA%

Basica
« MARTINS, E. Manual técnico na arte e principios da fabricagdo de queijos. Alto Pequiri:
Campana, 2000.
« OLNEIRA, M. N. Tecnologia de produtos lacteos funcionais. Sdo Paulo: Atheneu, 2010.
. ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal. v. 2. Porto Alegre:
Artmed, 2005.

Complementar

« CENTRO DE PRODUCOES TECNICAS. Cursos de capacitagdo na area de laticinios. Vigosa:
Centro de Producdes Técnicas — CPT,2015. [1 MONTEIRO, A. A.; PIRES, A. C. S.; ARAUJO,
A. E. Tecnologia de Producgao de Derivados do Leite. Vigosa: Editora UFV, 2011

« KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composi¢ao e controle de qualidade. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.

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

. BOBBIO, P. A.; BOBBIO, F. O. Quimica do Processamento de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria
Varela, 2001.

Documento assinado eletronicamente por:

= Ticiana Leite Costa, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 09/09/2021 21:46:09.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 06/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Cadigo Verificador: 219372
Codigo de Autenticagdo: fb9bc71115

Av. Pres. Tancredo Neves, s/n - Jardim Sorrilandia, SOUSA / PB, CEP 58800-970
http://ifpb.edu.br - (83) 3522-2727, (83) 3522-2729



MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: SOUSA
CURSO: TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE PESCADOS CODIGO DA DISCIPLINA: TEC. 1013
PRE-REQUISITO: TEC. 0988/TEC. 0999
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X ] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 5
CARGA HORARIA
TEORICA: 30 HR PRATICA: 20 HR EaD':

CARGA HORARIA SEMANAL: 3 HR
CARGA HORARIA TOTAL: 50 HR
DOCENTE RESPONSAVEL: JULIANA MARIA GUEDES DE OLIVEIRA

EMENTA

O pescado como alimento. Caracteristicas do Pescado. Estrutura muscular do pescado. Composigdo quimica do pescado. Alterages do
pescado pds-morte. Avaliagdo e controle de qualidade do pescado. Métodos de obtengdo, selegdo e conservagdo do pescado.
Processamento tecnolégico do pescado. Produtos salgados, curados e envasados. Subprodutos da industria de pescado.

OBJETIVOS

Geral:
Adquirir aptiddo para indicar e aplicar técnicas de beneficiamento, conservagdo e processamento no setor de pescado.
Especificos:

Conhecer e analisar as caracteristicas fisicas, quimicas de pescado e derivados; Conhecer e aplicar a legislagdo reguladora dos
produtos e das atividades relativas a industria de pescado; Pesquisar e desenvolver novos produtos de pescado; Conhecer e analisar

as caracteristicas bdsicas deinstalagdes de industrias de pescado.

CONTEUDO PROGRAMATICO

O que é pescado. Pescado como alimento. Composigdo quimica do pescado. Manuseio e Consrvagdo do Pescado a Bordo. Abate de
pescado. Estrutura Muscular do Pescado. Contragdo Muscular no Pescado. Fen6menos Bioquimicos Pos Abate. Aspectos Fisico-
Quimicos e Sensoriais do Pescado Fresco. Microbiologia do pescado. Métidos de Avaliagdo do Frescor. Métodos de Conservagdo.
Beneficiamento do Camardo e Cauda de Lagosta. Salga, Secagem e Defumacgdo. Conservas Enlatadas de Pescado. Pescado Fermentado,
Marinado, CMS e Surimi. Produtos Reestruturados e Formatados.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas assincronas (Web aulas no Google meet)



Material de leitura, videos, gravacdo das aulas e Atividades ( Plataforma Moodle)

Aulas Praticas ( Laboratério de Tecnologia de Carnes e Pescado)

RECURSOS DIDATICOS

[1Quadro

[ ] Projetor

[x] Videos/DVDs

[ X] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[X] Laboratério

[ ] Softwares?

[ 1 Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Provas tedricas e atividades (Plataforma Moodle)

BIBLIOGRAFIA?

Bibliografia Basica:
GONGALVES, A. A. Tecnologia do pescado. Sdo Paulo: Atheneu, 2011.
HALL, G. M. Tecnologia del procesado del pescado. Zaragoza, Espanha: Acribia Editorial. ISBN: 8420009385

VIEIRA, R. H.S. F.; RODRIGUES, D. P.; BARRETO, N. S. E.; SOUSA, O. V.; TORRES, R. C. O.; RIBEIRO, R. V. Microbiologia, higiene e qualidade do
pescado: teoria e pratica. Sdo Paulo: Varela, 2004. 380 p. ISBN 858551972X.

Bibliografia Complementar:
Campbell-Platt, Geoffrey. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Disponivel em: Minha Biblioteca, Editora Manole, 2015.
CONNELL, J. J.; HARDY, R. Avances en tecnologia de los productos pesqueros. Zaragoza, Espanha: Acribia, 1987.

MATTHIENSEN, A.; MACIEL, E. S.; FURLAN, E. F.; ARRUDA, L. F.; SILVA, L. K. S. Qualidade e Processamento de Pescado. Filadélfia, EUA:
Elsevier, 2014.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005. 2 v.

RUITER, A. El pescado y los productos derivados de la pesca: composicidn, propriedades nutritivas y estabilidad. Zaragoza, Espanha:
Acribia, 1999.

OBSERVAGOES

1 0 conteldo tedrico foi dado de forma ndo presencial devido a pandemia da COVID 19.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.

Documento assinado eletronicamente por:

= Juliana Maria Guedes de Oliveira, PROFESSOR ENS BASICO TECN TECNOLOGICO, em 04/09/2021 14:21:33.

Este documento foi emitido pelo SUAP em 04/09/2021. Para comprovar sua autenticidade, faga a leitura do QRCode ao lado ou acesse https://suap.ifpb.edu.br/autenticar-documento/ e

fornega os dados abaixo:

Codigo Verificador: 219209
Codigo de Autenticagdo: c8a5clfdf2
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia de Alimentos

DISCIPLINA: Tecnologia de Vegetais CODIGO DA DISCIPLINA: 56

PRE-REQUISITO: Materias primas alimenticias e Principios da Conservagéo de Alimentos

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatéria [X] Optativa [ ]
Eletiva [ ]

SEMESTRE: Quinto Semestre

CARGA HORARIA
TEORICA: 50 PRATICA: 50 EaD': 0 EXTENSAO: 0

CARGA HORARIA SEMANAL: 6
CARGA HORARIA TOTAL: 100
DOCENTE RESPONSAVEL: Luis Gomes de Moura Neto

EMENTA

Fisiologia de pos-colheita. Principios e técnicas de conservacdo de pos-colheita de frutas e hortaligas. Produtos minimamente
processados. Tecnologias de processamento de frutas e hortaligas: polpas, desidratados, cristalizados, vegetais fermentados e
acidificados, compotas, geleias, doces em pasta. Fabricacdo de vinagre. Tecnologia de producdo de agucar a partir de cana-de- aglcar.
Tecnologia de producdo de dleos e gorduras. Controle de qualidade e legislagdo para frutas e hortaligas. Tratamento de residuos e
aproveitamento de subprodutos.

OBJETIVOS

Geral

- Conhecer e executar os processos cientificos e tecnologicos de processos referentes a conservagdo, armazenagem e industrializagdo
de vegetais e derivados.

Especificos
- Entender os processos de manufatura e industrializagdo dos alimentos de origem vegetal.

- Aplicar métodos e técnicas para o preparo, armazenamento, processamento e utilizagdo de frutas, verduras, leguminosas, hortaligas,
cana de acglcar e grdos, com énfase nos principios e processos tecnolégicos envolvidos no processamento de alimentos, para

aproveitar ao maximo a produgdo agricola.
- Acompanhar o processo de obtencdo do aglUcar de cana, desde a moagem até o armazenamento.

- Mostrar a importancia da cana-de-agUcar como matéria-prima na obtencdo de diferentes tipos de acUcares e transmitir ao aluno

conhecimentos sobre a producgdo de agUcar.

- Identificar os diferentes tipos de 6leos e gorduras, seus componentes estruturais, fungdes organicas e propriedades fisico-quimicas;



- Descrever os processos envolvidos na extracdo, refino e transformacdo de 6leos;
- Aplicar tecnologias limpas para o tratamento de residuos e aproveitamento de subprodutos;
- Identificar e enumerar os problemas relativos a controle de qualidade nesses produtos;

- Desenvolver no estudante o discernimento necessario para que no futuro profissional possa gerenciar uma agroindustria.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Fisiologia pos-colheita de frutas e hortaligas.

- Determinacdo do ponto de colheita das frutas; @ Qualidade pos-colheita de frutas e hortaligas; @ Respiracdo de pds-colheita de
frutas;

- Transpiragdo;

- Transformagdes bioquimicas;

- Enzimas no processamento de frutas;

2. Principios e técnicas de conservacgdo de pos-colheita de frutas e hortaligas.

- Nogoes de qualidade;

- Controle de matéria-prima;

- Manipulagdo e Boas praticas de Fabricagdo;

- Microbiologia e contaminagdo;

- Pré-processamento e processamento agroindustrial de matérias-primas de origem vegetal;

- Aplicagdo de tecnologias pos-colheita (atmosfera controlada,modificada e refrigeragdo, congelamento, tratamento térmico, adi¢do
de solutos, aditivos, vacuo e métodos combinados);

- Produtos Minimamente Processados

3. Tecnologias de processamentos de frutas e hortaligas

- Processamento de Alimentos de origem vegetal: polpas, desidratados, cristalizados, vegetais fermentados e acidificados, compotas,
geleias, doces em pasta;

- Fabricacdo de vinagre;

- Legislacao de bebidas;

- Embalagem de alimentos.

4.Tecnologia de produgdo de agucar a partir de cana-de-agucar

- Composigdo quimica da cana madura;

- Recepgdo da cana-de-agUcar na usina: pesagem e amostragem;

- Preparo da cana: lavagem, corte e moagem;

- Clarificagdo do caldo: sulfitagdo, calagem, aquecimento e decantagdo; @ Concentragdo do caldo: evaporagdo e cozimento;

- Turbinagem: mel pobre e mel rico;

- Secagem e embalagem.

5. Tecnologia de produgdo de 6leos e gorduras
- Composicdo dos 6leos e gorduras;

- Tecnologia de extracdo de 6leos;

- Refinagdo quimica efisica;

- Hidrogenacéo;

- Tecnologia de margarinas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivas tedricas, ilustradas com recursos audiovisuais;
Apresentagdo de videos com abordagens praticas sobre os assuntos;
Praticas laborais para elaboragdo de derivados.

RECURSOS DIDATICOS

[1Quadro

[ ] Projetor

[X] Videos/DVDs

[X] Periédicos/Livros/Revistas/Links
[ 1 Equipamento de Som

[x] Laboratério

[ ] Softwares?

[X] Outros®

CRITERIOS DE AVALIAGAO




As avaliagBes serdo continuas e sistematicas e poderdo ser realizadas por meio de provas (tedricas e/ou praticas) com questdes
objetivas e/ou dissertativas, e/ou pelo desempenho na pratica (quando houver). Também podem ser realizadas atividades como

trabalhos (impressos, apresentagdes, exercicios; relatorios, laudos e etc).

BIBLIOGRAFIA4

Bibliografia Basica:
OETTERER, M.; REGINATO-D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Barueri: Manole, 2006.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: principios e pratica, 602 p., 2a ed., 2006.

EVANGELISTA, J. Alimentos: um estudo abrangente. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

Bibliografia Complementar:

GOMES, J. C. Legislagdo de alimentos e bebidas. 3. ed. Vigosa: UFV, 2011.

GAVA, A. J,; SILVA, C. A. B.; GAVA, J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e aplica¢es. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p.

KOBLITZ, M. G. B. Matérias-primas alimenticias: composigdo e controle de qualidade. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2011.
ORDONEZ, J. A. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos. v. 1. Porto Alegre: Artmed, 2005.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, I. S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. Barueri: Manole, 2011.

OBSERVAGOES

Ndo seaplica.
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MINISTERIO DA EDUCACAO

SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA

IDENTIFICAGAO

CAMPUS: Sousa

CURSO: Tecnologia em Alimentos

DISCIPLINA: Libras

CODIGO DA DISCIPLINA: TEC. 0182

PRE-REQUISITO:

UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoéria [ ] Optativa [X] Eletiva [ ]

SEMESTRE:

CARGA HORARIA

TEORICA: 33 PRATICA:

EaD":

CARGA HORARIA SEMANAL: 2

CARGA HORARIA TOTAL: 33

DOCENTE RESPONSAVEL: Daniele Amanda Costa de Lima

EMENTA

Conceito de Libras. Fundamentos histéricos da educagdo de surdos. Legislagdo especifica. Aspectos Linguisticos da Libras, Escrita de

Lingua de Sinais.

OBJETIVOS

1. Compreender a Libras como uma lingua natural;

2. Diferenciar surdez de deficiéncia auditiva;

3. Caracterizar os aspectos relativos a cultura e a comunidade surda;
4. Conhecer a histéria e as abordagens do ensino de surdos;

5. Refletir sobre as politicas publicas voltadas a surdos;

6. Praticar o uso da Libras com base em interagGes cotidianas.

CONTEUDO PROGRAMATICO

Lingua Brasileira de Sinais e a legislagdo que a regulamenta;
Parametros linguisticos da Libras;
Cultura surda;

Identidade surda;
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Educacdo de surdos e politicas publicas;
Alfabeto manual;

Uso e compreensdo de sinais.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas expositivo-dialogadas, baseadas, sobretudo, na Libras, a fim de possibilitar o contato com a lingua estudada, e respaldadas na
leitura prévia dos textos indicados e nas atividades solicitadas.

RECURSOS DIDATICOS

[x] Quadro

[x] Projetor

[x] Videos/DVDs

[x] Periddicos/Livros/Revistas/Links
[x] Equipamento de Som
[1Laboratério

[]Softwares?

[x] Outros3: livros, equipamento para gravacio e edi¢ado de video.

CRITERIOS DE AVALIAGAO

Aavaliagdo sera realizada de maneira continua, considerando o envolvimento nas tematicas discutidas e nas atividades sugeridas

(individuais ou em grupo), o cumprimento destas, a originalidade e a pontualidade.

BIBLIOGRAFIA4

Bibliografia Basica:
BOTELHO, P. Segredos e Siléncios na Educacdo dos Surdos. Belo Horizonte: Auténtica, 1998. ISBN: 8586583200.

CAPOQOVILLA, F. C.; RAPHAEL, W. D. Dicionario Enciclopédico llustrado Trilinglie da Lingua de Sinais Brasileira. Vol.
I: sinais de A a L. 3. ed. Sao Paulo: Universidade de Sao Paulo, 2001. ISBN: 8531406692.

FELIPE, T. LIBRAS em contexto: curso basico (livo do estudante). 8. ed. Rio de Janeiro: WalPrint, 2007. ISBN:
8599091018.

Bibliografia Complementar:

BRASIL. Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Legislativo,
Brasilia, DF, 25 dez 2002. p. 23.

BRASIL. Decreto-lei n° 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder
Legislativo, Brasilia, DF, 23 dez 2005. p. 28.

DICIONARIO DE LIBRAS. Disponivel em: <www.dicionariolibras.com.br>.

FEDERACAO NACIONAL DE EDUCACAO E INTEGRACAO DOS SURDOS - FENEIS. Disponivel em:
<http://www.feneis.org.br/page/index.asp>. GRUPO DE ESTUDOS SURDOS - GES. Disponivel em: <www.ges.ced.ufsc.br>.
Acesso em: 15 fev. 2015.

LODI, A.; HARRISON, K.; CAMPOS, S.; TESKE, O. Letramento e minorias. 5. ed. Porto Alegre: Mediagdo, 2013.
ISBN: 9788587063649.

OBSERVAGOES




1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distdncia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em
legislagdo.

2 Nesseitem o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados em sala de aula.

3 Nesseitem o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.
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MINISTERIO DA EDUCACAO
SECRETARIA DE EDUCACAO PROFISSIONAL E TECNOLOGICA
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DA PARAIBA

PLANO DE DISCIPLINA
IDENTIFICACAO

CAMPUS: Sousa
CURSO: Tecnologia em Alimentos
DISCIPLINA: Tratamento de Residuos da Industria de Alimentos CODIGO DA DISCIPLINA:
PRE-REQUISITO: Nenhum
UNIDADE CURRICULAR: Obrigatoria [ x] Optativa [ ] Eletiva [ ] SEMESTRE: 6

CARGA HORARIA
TEORICA: 38h PRATICA: 12h EaD":

CARGA HORARIA SEMANAL: 3h

CARGA HORARIA TOTAL: 50h

DOCENTE RESPONSAVEL: Fernanda Carolina Monteiro Ismael

EMENTA

Origem e natureza dos residuos da industria de alimentos. Caracteristicas, classificacdo dos residuos e métodos de
tratamento de residuos da industria de alimentos. Legislagdo ambiental.

OBJETIVOS

Geral

« Apresentar os aspectos gerais sobre os residuos da industria de alimentos, de forma a
possibilitar o conhecimento da problematica dos residuos no Brasil e Regido Nordeste, os
componentes e a organiza¢do do gerenciamento de tais residuos, bem como mostrar
solugoes viaveis, sob enfoque dos métodos e alternativas de tratamento que minimizem os
impactos ambientais provenientes da disposicdo inadequada dos residuos, atendendo ao que

preconiza a legislagdo.

Especificos
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» Conhecer os aspectos gerais inerentes aos residuos oriundos da industria de alimentos;

= Reconhecer através de conceitos, fundamentos e normas a importdncia do tratamento de

residuos oriundos da industria de alimentos,

= Identificar os tipos de tratamentos de residuos existentes;

»  Avaliar o processo de tratamento de residuos mais adequado para cada tipo de residuo

gerado por atividades industriais alimenticias;

s Reconhecer este processo como forma de preservar o meio ambiente;

= Aplicar os métodos e técnicas mais adequadas para o tratamento de residuos da industria

alimenticia

CONTEUDO PROGRAMATICO
1. Residuos solidos: caracterizagdo, classificagdo, conceito e origem
2. Gestdo e Gerenciamento de residuos solidos
3. Residuos da industria alimenticia: caraterizagdo, origem e importancia

4. Gestao e Gerenciamento de residuos da industria alimenticia

reaproveitam ento

6. Demais técnicas de tratamento de residuos da industria alimenticia

5. Tratamento de residuos da industria alimenticia: compostagem reciclagem,

METODOLOGIA DE ENSINO

» Aulas expositivas  teoricas, debates, ilustradas com

recursos audiovisuais.

RECURSOS DIDATICOS

1 Quadro
] Projetor
x ] Videos/DVDs

x] Periddicos/Livros/Revistas/Links

] Laboratorio

[

[

[

[

[ 1 Equipamento de Som
[

[ x] Softwares?

[

x ] Outros?®

CRITERIOS DE AVALIACAO

1. Participagdo emaula;

2. Desempenho nas atividades avaliativas.




BIBLIOGRAFIA*

Bibliografia Basica:
PHILIPPI JR, A. Saneamento, satude e meio ambiente. Sdo Paulo: Manole, 2006.

BERTOLINO, M. T.. Sistemas de gestdo ambiental na industria alimenticia. Porto Alegre: Artmed,
2012.

SPADOTTO, C.; RIBEIRO, W. Gestdo de Residuos na Agricultura e Agroindustria. Sdo Paulo: FEPAF,
2006.

Bibliografia Complementar:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE EMPRESAS DE LIMPEZA PUBLICA E RESIDUOS ESPECIAIS -
ABRELPE. Panorama dos residuos solidos no Brasil 2012. Disponivel

em:http://www.abrelpe.org.br/Panorama/panorama2012.pdf

BARBOSA, R. P, IBRAHIN, F. I. D. Residuos Solidos - Impactos, Manejo e Gestdo Ambiental. Editora
Erica. 2014

BRASIL. Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010. Politica Nacional de Residuos Solidos. Presidéncia da
Republica. Disponivel em: http:/www.planalto.gov.br/ccivil 03/ ato20072010/2010/lei/l12305.htm.

BARROS, R. T. Elementos de gestdo de residuos sélidos. Sao Paulo: Tessitura, 2013.

TACHIZAWA, T. Gestido ambiental e responsabilidade social corporativa: estratégias de negocios
focadas na realidade brasileira. 6. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2010. 442p.

OBSERVACOES

1 Para a oferta de disciplinas na modalidade a distancia, integral ou parcial, desde que ndo ultrapassem os limites definidos em legislagao.
2 Nesse item o professor deve especificar quais softwares serdo trabalhados emsala de aula.
3 Nesse item o professor pode especificar outras formas de recursos utilizadas que ndo estejam citada.

4 Observar os minimos de 3 (trés) titulos para a bibliografia basica e 5 (cinco) para a bibliografia complementar.
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fornega os dados abaixo:
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