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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

MINISTERIO DA EDUCACAO ,
INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO. CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI

ATO DA REITORIA N° 04/2020

Designa os representantes do Conselho
Superior do Instituto Federal do Piaui, para o
mandato de dois anos, exercicio 2020/2022.

O Reitor do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, no
uso de suas atribuigbes e considerando a Lei n® 11.893, de 29 de dezembro de 2008, a

Resolugao n® 1, de 31 de agosto de 2009,

RESOLVE:

Art. 1° Designar os representantes do Conselho Superior do Instituto Federal
de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui, nos termos do Artigo 8°, § 1°, do Estatuto
do IFPI, para mandato de 2 (dois) anos, exercicio janeiro/2020 a janeiro/2022.

§ 1° Representantes indicados pelo setor publico, conforme Oficio SEDUC-PI/
GSE n° 88/2020, DE 29/01/2020:

I. Maria de Lourdes da Costa e Silva Lopes - Membro Titular e seu

suplente: Flaviano Marques de Moura.
Art. 2° Este Ato entra em vigor a partir desta data.

Teresina-Pl, 30 de janeiro de 2020.

i
Gg'ﬁ GOMES DE LIMA
eitar do IFPI

Avenida Presidente Janio Quadros. 330 — Santa Isabel — Teresina —=P1 CEP. 64.053-390
Fone: (86) 3131-1412  Endereco eletronico: www.ifpi.edu.br
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MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educacgéo Profissional e Tecnologica
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui

RESOLUCAO N° 02/2020- CONSELHO SUPERIOR

Aprova a reformula¢ao do Projeto Pedagogico do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, para
implementag¢dao do referido curso, no ambito do
Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia
do Piaui- IFPI, a partir de 2020/1.

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educag¢do, Ciéncia e

Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuigdes conferidas no Estatuto deste Instituto Federal,

aprovado pela Resolugao n® 001, de 31 de agosto de 2009, publicada no Diario Oficial da Unido.
de 02 de setembro de 2009,

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar. ad referendum, a reformulagdo do Projeto Pedagdgico do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos, do Eixo Tecnoldgico Produgio Alimenticia, na modalidade

presencial, para implementagdo do referido curso no ambito do IFPI. a partir de 2020-1.

Art. 2° Esta Resolugao entra em vigor na data de sua publicagio.

Teresina-PI, 30 de janeiro de 2020.

E GOMES DE LIMA
Presidente

Avenida Presidente Janio Quadros. 330 — Santa Isabel — Teresina —P1 CEP. 64.053-390
Fone: (86) 3131-1412
Endereco eletronico: www.ifpi.edu.br
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1.1 Identificacio da Mantenedora

INome: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUIL
CNPJ: 3498224910001-61

Endereco: |Av. Presidente Janio Quadros, 330, Santa Isabel

Cidade:  [Teresina ‘UF: ‘Piaui CEP: ‘64053-390
Telefone:  |(86) 3131-1443 |Fax: (86) 3131-1444

[Endereco eletronico: }http://libra.ifpi.edu.br/

Ato legal de criagdo: F‘ei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008.

1.2 Identifica¢fio da Institui¢do de Ensino Superior

INome: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI —
CAMPUS TERESINA CENTRAL

CNPJ: 10.806.496/0003-00

IEndereco: |Praga da Liberdade, 1597, Centro.

Cidade: Teresina |UF: ‘Piaui ICEP: [64000-040

Telefone:  [(86) 3131-9402 |Fax:

1.3 Identidade Estratégica da Instituicio

O Instituto Federal do Piaui ¢ uma instituicdo de educacdo superior, basica e profissional,
pluricurricular e multicampi e descentralizada, especializada na oferta de educagdo profissional e
tecnoldgica nas diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacdo de conhecimentos técnicos
e tecnologicos com sua pratica pedagogica.

Criada nos termos da Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008, a institui¢do ¢ vinculada ao
Ministério da Educag@o, possui natureza juridica de autarquia, sendo detentora de autonomia
administrativa, patrimonial, financeira, didatico-pedagogica e disciplinar.

Tem por missdo institucional promover uma educagio de exceléncia, direcionada as demandas
sociais, destacando-se como institui¢do de referéncia nacional na formagao de cidadaos criticos e éticos,
dotados de solida base cientifica e humanistica e comprometidos com intervengdes transformadoras na
sociedade e com o desenvolvimento sustentavel.

Em conformidade com a lei de sua criagdo, possui as seguintes finalidades:

a) ofertar a educacdo profissional e tecnoldgica em todos os seus niveis e modalidades,
formando e qualificando pessoas para a atuagdo profissional nos diferentes setores da economia, com

énfase no desenvolvimento social, econdmico em nivel local, regional e nacional;



b) desenvolver a educagéo profissional tecnologica como processo educativo e investigativo de
geragdo e adaptagdo de solugdes para as demandas da sociedade e de acordo com as peculiaridades
locais e regionais;

c) promover a integragdo e a verticalizagdo da educagdo basica a educacgdo profissional e
educag@o superior, otimizando a infraestrutura fisica, os quadros de pessoal e os recursos de gestdo;

d) orientar sua oferta formativa em beneficio da consolidacdo e fortalecimento dos arranjos
produtivos, sociais e culturais locais e regionais, identificados com base no mapeamento das
potencialidades de desenvolvimento socioecondmico e cultural no ambito de atuagdo do Instituto
Federal;

e) constituir-se em centro de exceléncia na oferta de ensino de ciéncias, em geral, e de ciéncias
aplicadas, em particular, estimulando o desenvolvimento do espirito critico, voltado a investigagdo
empirica;

f) qualificar-se como centro de referéncia no apoio a oferta do ensino de ciéncias nas institui¢oes
publicas de ensino, oferecendo capacitacdo técnica e atualizagdo pedagdgica aos docentes das redes
publicas de ensino;

g) desenvolver programas de extensio e de divulgagdo cientifica e tecnologica;

h) realizar e estimular a pesquisa aplicada, a produgdo cultural, o empreendedorismo, o
cooperativismo ¢ o desenvolvimento cientifico e tecnoldgico;

i) promover a produgdo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais,

notadamente as voltadas a preservagdo do meio ambiente.

1.4 Breve Historico da Institui¢do

Em 1909, apés 101 dias da posse do Presidente Nilo Peganha, decretou-se a criagdo de uma
Rede Nacional de Escolas Profissionais, Decreto n°® 7.566, de 23 de setembro, fundando, entre outras, a
Escola de Aprendizes Artifices do Piaui. Na introdugdo do decreto de criagdo, podia-se ler que a escola
destinava-se “ndo so6 a habilitar os filhos dos desfavorecidos da fortuna com o indispenséavel preparo
técnico e intelectual, como fazé-los adquirir habitos de trabalhos proficuos, que os afastara da
ociosidade, escola do vicio € do crime”.

Em 1910, aconteceu a 1* reunido de instalagdo da Escola de Aprendizes Artifices, tendo sido a
Escola do Piaui uma das trés primeiras a serem instaladas e suas atividades foram iniciadas num velho
casardo situado em uma antiga praca denominada Aquidaba, hoje, Praga Pedro II.

Em margo de 1910, deu-se inicio ao 1° ano letivo da Escola de Aprendizes e Artifices do Piaui.
Foram ofertados os cursos de Alfabetizagdo e de Desenho. Os cursos profissionalizantes oferecidos

aquela época foram: Arte Mecanica, Marcenaria e Sapataria.



No periodo de 1937 a 1942, a Escola de Aprendizes Artifices do Piaui, na vigéncia do Estado
Novo, recebe uma nova denominagao: Liceu Industrial do Piaui, devido a meta do governo federal de
industrializar o pais e de formar os operarios para servir ao Parque Industrial Brasileiro. Naquele
periodo, foi construida e inaugurada a sua sede propria, em terreno doado pela Prefeitura Municipal de
Teresina, na Praga Monsenhor Lopes, hoje, Praga da Liberdade.

Em 1942, a Lei Organica do Ensino Industrial dividiu as escolas da Rede Federal em Industriais
¢ Técnicas. A escola do Piaui passou a ser Escola Industrial de Teresina, continuando a formar
profissionais na area da indistria, com énfase em metal-mecanica. Permaneceu com essa denominagao
até 1965.

De 1965 a 1967, a Escola do Piaui passa por mais uma denominagao, Escola Industrial Federal
do Piaui, com autonomia para implantar cursos técnicos industriais. Os primeiros cursos técnicos de
nivel médio foram os cursos de Edifica¢des e Agrimensura.

Em 1967, a Escola passa por mais uma mudanga em sua denominagio, recebendo o nome de
Escola Técnica Federal do Piaui- ETFPI. Ofertava, além dos cursos da area industrial, os da area de
servigos: Contabilidade, Administragdo, Secretariado e Estatistica. Nesse periodo, também foi
oportunizado o ingresso as mulheres (RODRIGUES, 2002).

De 1970 a 1994, houve uma preocupagdo com a qualificag@o do corpo docente. Oportunizou-se
aos docentes a participagdo em curso de especializacdo, fora do Estado, em Minas Gerais. Além disso,
outros docentes conseguiram aprovagdo em Programas de Mestrado e Doutorado.

Em 1994, dois fatos marcaram a historia da ETFPI: a implantacdo da primeira Unidade de
Ensino Descentralizada (UNED), em Floriano-PI, autorizada pela Portaria MEC n° 934, de 16/06/1994,
DOU de 17/06/1994, e a autorizag@o para a transformagdo da ETFPI em Centro Federal de Educagao
Tecnologica do Piaui- CEFET-PI, através da Lei n. 8.948/1994.

A Escola Técnica Federal do Piaui obteve parecer favoravel para se transformar em CEFET em
1997. Entretanto, a portaria que autoriza a ETFPI a transformar-se em CEFET s0 foi expedida no més
de margo de 1999. Essa transformagdo de Escola Técnica em Centro Federal ocorreu para atender as
novas demandas sociais de formacdo de técnicos de nivel superior, motivada pela expansdo dos
conhecimentos tecnologicos e pelas alteragdes/inovagdes nos sistemas produtivos (RODRIGUES,
2002).

A Escola Técnica Federal do Piaui ancorou-se em suas experiéncias nos diversos servigos
prestados a comunidade. Enfrentaram-se dificuldades e avangos e no terreno do Ensino Profissional
Tecnologico, pela oferta de um curso de Tecnologia em Informatica, a partir de 1999. Foi nesse momento
histérico que se realizou o primeiro vestibular do CEFET-PI, para o curso superior de Tecnologia em
Informatica. O primeiro vestibular para esse curso ocorreu em julho do ano referido, com uma oferta de

64 vagas, distribuidas igualmente entres os turnos tarde e noite.



Atualmente, o curso da area de Informatica foi aperfeicoado e recebeu outra denominagio:
Andlise e Desenvolvimento de Sistemas. Esse curso tem mantido um padrdo de elevada qualidade,
validada por uma procura intensa, nos vestibulares realizados na Instituicao. Os indices dessa procura
sugerem a plena aceitacdo e valorizagdo do Curso, além do crescimento da credibilidade da Institui¢@o.

No ano de 2001, o CEFET-PL, implantou outros cursos, totalizando dez: Gestdo de Recursos
Humanos; Alimentos; Radiologia; Geoprocessamento; Gestdo Ambiental; Secretariado Executivo;
Redes de Comunicagdo; Ciéncias Imobiliarias; Comércio Exterior ¢ Analise ¢ Desenvolvimento de
Sistemas. A demanda tem aumentado a cada ano por nio existir no Piaui outras institui¢des publicas que
oferegam cursos voltados para a area tecnologica.

Outro ponto a ser destacado na oferta de Educagdo Superior no CEFET-PI ¢ o da implantagio
de cursos de formagao de docentes, tendo por base o Decreto n® 3.462, de 17 de maio de 2000. O primeiro
vestibular realizado nessa area ofertou 30 vagas em cada uma das Licenciaturas oferecidas.

Em 2004, o CEFET-PI teve o seu primeiro diretor-geral eleito pelo voto popular. O publico
votante foi constituido pelos docentes, discentes e servidores administrativos. Em 2005 foi implantado
o Ensino Técnico Integrado ao Ensino Médio e as modalidades concomitante e subsequente, € ndo mais
foi ofertado s6 o Ensino Médio, porque essa modalidade de ensino se tornaria exclusivamente de
responsabilidade dos Estados.

O ano de 2007 foi marcado pelas inauguragdes das UNEDs de Parnaiba, autorizada pela Portaria
MEC n° 1.977, de 18/12/2006, e de Picos, autorizada pela Portaria MEC n° 1.976, de 18/12/2006. As
duas unidades descentralizadas foram inauguradas pelo Ministro da Educacdo Fernando Haddad em
solenidade com a comunidade e presengas de autoridades municipais e estaduais. Nas duas unidades
estdo sendo ofertados cursos técnicos e no ano de 2009 foram implantados os primeiros cursos
superiores, especialmente os de Licenciatura, na area de Ciéncias da Natureza, devido a grande caréncia
de profissionais da Educagio Basica nas regides em que estdo funcionando. Outros marcos importantes
em 2007 foram a implanta¢@o do Programa Nacional de Educagdo Profissional para Jovens e Adultos -
PROEJA e a implantagdo dos cursos de pds-graduacdo lato sensu, na modalidade especializagdo, em
diversas areas.

Na fase II da expans@o da Rede Federal, iniciada ainda em 2007, foi autorizada a construcdo de
mais 6 (seis) UNEDs no Piaui a serem implantadas nas cidades de Angical, Corrente, Paulistana, Piripiri,
Sao Raimundo Nonato e Urugui.

Diversos sdo os destaques em 2008 para o CEFET-PI, entre eles, os seus 99 anos de existéncia
no Estado do Piaui, oferecendo cursos técnicos profissionalizantes e cursos superiores nas modalidades
bacharelado, tecnoldgica e licenciatura; reformas e ampliagdo da Unidade Sede e UNED Floriano, Picos,
Parnaiba e Teresina; repasse, pela Prefeitura Municipal de Teresina — PMT, do Centro Tecnoldgico de
Teresina — CTT, que passou a se chamar Unidade de Ensino Descentralizada ‘“Prof. Marcilio Rangel”-

UNED Teresina; construgao de outras UNEDs em municipios piauienses: Angical, Piripiri, Paulistana,
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Sao Raimundo Nonato, Corrente, Urugui; implanta¢do da Educacao a Distancia — EAD; aprovagdo do
Projeto de Lei no Congresso Nacional e no Senado, que transformou os CEFETSs em Institutos Federais
de Educagao, Ciéncia e Tecnologia - IFs, tendo ocorrido a sangédo presidencial no dia 29 de dezembro
de 2008.
O Instituto Federal do Piaui é domiciliado na sede de sua Reitoria, situada na Avenida Presidente

Janio Quadros, 330, 64053-390, Santa Isabel, Teresina, Estado do Piaui. Possui as seguintes unidades:

= Campus TERESINA CENTRAL

= Campus TERESINA ZONA SUL

= Campus ANGICAL

= Campus Avangado DIRCEU ARCOVERDE

= Campus Avancado JOSE DE FREITAS

= Campus Avangado PIO IX

= Campus CAMPO MAIOR

= Campus COCAL

= Campus CORRENTE

= Campus FLORIANO

= Campus OEIRAS

= Campus PARNAIBA

= Campus PAULISTANA

= Campus PEDRO I

= Campus PICOS

= Campus PIRIPIRI

= Campus SAO JOAO

= Campus SAO RAIMUNDO NONATO

= Campus URUCUI

= Campus VALENCA

2 POLITICAS INSTITUCIONAIS

2.1 Politicas institucionais no Ambito do curso

O Plano de Desenvolvimento Institucional (PDI) constitui um instrumento de gestdo do Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFP1). A estrutura do PDI/IFPI segue as orientagdes
de contetdo previstas no Decreto n® 5.773, de 9 de maio de 2006, e a integragdo de dados das instituicoes
da Rede Federal de Educacdo Profissional e Tecnolégica (EPCT) e do Relatério de Gestdo.

A Pré-Reitoria de Desenvolvimento Institucional (PRODIN) é um 6rgéo executivo que promove
as politicas e diretrizes de desenvolvimento institucional e suas aplicagBes nos campi, monitora a
implementacdo dos planos de gestdo, contando, para isso, com a assessoria da Diretoria de
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Desenvolvimento Institucional, e atua na articulagdo do Planejamento Estratégico no IFPI e sua
aplicagdo nos campi, definindo prioridades de atuac&o e desenvolvimento.

De forma complementar as praticas institucionais da Pro-Reitoria de Desenvolvimento
Institucional (PRODIN), o IFPI, através da Pro-Reitoria de Ensino (PROEN), Pro-Reitoria de Extensdo
(PROEX) e da Pro-Reitoria de Pesquisa e Inovagdo (PROPI), promove agdes com a intengdo de
incentivar a cultura empreendedora nos campi, dentro de cada curso.

Neste sentido, o IFPI, através do curso de Tecnologia em Alimentos, assume responsabilidades
na formag@o do ensino superior capaz de contribuir para transformagdo e desenvolvimento do nosso
estado na area de alimentos.

A importancia dos alimentos para o processo de desenvolvimento da humanidade contribui para
as diversas formas de vida e organizagdo, bem como para as transformagdes politicas, culturais,
econdmicas e sociais da sociedade. Porém, a construcdo destes conhecimentos deve esta pautada no
principio da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e extensdo de maneira trans e interdisciplinar e
flexibilizagdo curricular que possibilitem o desenvolvimento tedrico-pratico na formagdo de
profissionais capacitados para contribuir na intervengdo do contexto agropecuario e agroindustrial
brasileiro, em especial na realidade da agricultura familiar, desde o beneficiamento, processamento e

controle de qualidade dos alimentos de origem animal e vegetal.

2.1.1 O PDI e as politicas de ensino do curso

O curso de Tecnologia em Alimentos do IFPI, Campus Teresina Central, possui visdo de futuro,
com missdo de aproveitar as possibilidades e oportunidades dispostas nas leis que regulamentam a
educacgdo profissional, bem como nas mudancas no mundo produtivo e social, ao longo dos anos,
buscando atuar para os niveis mais elevados do ensino, investindo na qualificagdo docente, na melhoria
de sua infraestrutura e na atualizagao do curso e de seu curriculo.

As politicas para o ensino, dentro do curso superior de Tecnologia de Alimentos, buscam oferecer
aos alunos referenciais tedrico-praticos que colaborem na aquisicdo de competéncias cognitivas,
habilidades e atitudes e que promovam o seu pleno desenvolvimento como pessoa, 0 exercicio da
cidadania e a qualificacdo para o trabalho. Nessa perspectiva, as politicas de ensino estdo alinhadas as
mesmas listadas no Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI (2015-2019) do IFPI e materializam-
se por meio das seguintes acdes:

» Desenvolver mecanismos que garantam a integralizacdo do curso em tempo habil;

» Consolidar o fortalecimento e atuacéo do colegiado e Nucleo Docente Estruturante (NDE) como
instrumento de acompanhamento e avaliagdo da implementagao do projeto pedagdgico de curso
e seu bom funcionamento;
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Verticalizar a oferta do curso técnico em nivel médio em Agroindustria de forma integrada,
otimizando a infraestrutura do curso de Tecnologia em Alimentos, o quadro de pessoal e 0s
recursos de gestdo, atendendo as demandas sociais e educacionais para consolidar o eixo
tecnoldgico em alimentos;

Implementar agdes que garantam a igualdade de condigdes de permanéncia e éxito por todos 0s
alunos no curso;

Desenvolver a¢des para atender as necessidades educacionais especiais do aluno, garantindo as
flexibilizagbes necessarias para acesso ao curriculo, numa perspectiva inclusiva;

Promover, quando necessario, a revisao do projeto pedagdgico do curso com vistas a garantir a
continua atualizagéo do curriculo;

Possibilitar a incluséo efetiva dos alunos com deficiéncia, que ingressarem ao curso, como
forma de viabilizar a construgdo de um paradigma educacional fundamentado na concepgéo de
direitos humanos, que conjuga igualdade e diferenca como valores indissociaveis;

Trabalhar em parceria direta com o Nicleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades
Especificas (NAPNE) — IFPI, Campus Teresina Central, de forma a atender as demandas
educativas especificas dentro do planejamento e organizagao das estratégias educacionais;
Promover aos docentes, vinculados ao curso de Tecnologia em Alimentos, formacéo continuada
em éreas especificas da grade curricular para garantir a qualidade do ensino e também cursos
para atender as necessidades educacionais do aluno com deficiéncia;

Promover adaptacdes no nivel do projeto pedagodgico do curso, de modo a focalizar a
organizacdo escolar e os servicos de apoio, propiciando condi¢Bes estruturais que possam
ocorrer no nivel de sala de aula e no nivel individual;

Buscar a aquisi¢do de arquivos multimidia, quando necessario, a fim de tornar o acervo digital
acessivel ao aluno com deficiéncia;

Propiciar melhores niveis de comunicacéo e interacéo entre alunos e professores;

Assegurar a relagdo de 20 alunos regularmente matriculados nos cursos presenciais por
professor através da implantagio de agdes de politicas de combate a evasao e de retengdo;
Estruturar/implementar os ambientes de aprendizagem com os materiais ¢ equipamentos
necessarios ao desenvolvimento das aulas praticas/curriculo.

Obedecer a normatizagao interna do uso dos laboratorios garantindo as normas de seguranga;
Ampliar anualmente o acervo bibliografico relacionado ao curso de Tecnologia em Alimentos;
Oferecer semestralmente bolsas de monitoria voluntaria e/ou remunerada;

Oferecer monitoria no contraturno das aulas, no decorrer do curso, para alunos ingressantes e
veteranos;

Ofertar disciplinas com maior indice de reprovagdes que causam impacto no indice de eficéacia,

como maior evasao e reten¢do em periodo especial e/ou contraturno;
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» Adotar critérios de distribuigéo das disciplinas entre os docentes, compatibilizando a formagéo
com o nivel de atuagio;

» Executar atividades de ambientagdo Institucional aos alunos ingressantes;

» Utilizar o Q-Académico para o gerenciamento dos dados e informagdes pedagdgicas deixando

0 mesmo sempre atualizado.

2.1.2 O PDI e as politicas de extensio do curso

A Extensdo ¢ um trabalho interdisciplinar, que envolve ensino e pesquisa, ¢ que favorece a visao
integrada do social. Nessa perspectiva, as atividades de extensdo do curso de Tecnologia em Alimentos
visam a promogao e a interagao transformadora entre a institui¢do e a comunidade, integrando os saberes
e buscando o desenvolvimento social.

A Politica de Extensao do curso de Tecnologia em Alimentos do IFPI considera que suas agdes
devem propiciar aos estudantes experiéncia na sua area de conhecimento e oferecer condi¢Ges para o
enriquecimento da sua formagao cultural e de cidadania.

O Programa Institucional de Apoio a Extensdo (ProAEXx) do IFPI, vinculado a Prd-Reitoria de
Extensdo (PROEX) contempla subprogramas que favorece a nossa politica de extensdo, como: Bolsa de
Extensdo (PIBEX), Cursos de Extensdo, bolsas para participagdo em Eventos de Extensdo, Jogos
Intercampi, Subprograma de Apoio & Promocéo de Eventos Institucionais, Apoio a Publicaces no
ambito da Extenséo, Subprograma Institucional de Pré-Incubagcdo de Empreendimentos Inovadores e
Projetos Empresas Junior, Estagios Institucionais, Nlcleo de Ensino de Linguas Estrangeiras,
Subprograma de Incentivo a Promogdo de Eventos Artistico-Culturais (Edital Arte e Cultura),
Subprograma Extensdo Itinerante, Subprograma IFPI em Acédo Social, Subprograma Bolsa Atleta;
Subprograma de Incluséo e Diversidade, Subprograma de Cooperacédo e Convénios e Subprograma
Economia Solidéria e Criativa.

O curso de Tecnologia em Alimentos busca propiciar aos estudantes condi¢des diferenciadas de
aprendizagem, fortalecendo a atividade extensionista aliado ao Programa Institucional de Apoio a
Extensdo (ProAEXx). Assim, as nossas politicas de extensdo estdo alinhadas as mesmas listadas no Plano
de Desenvolvimento Institucional - PDI (2015-2019) do IFPI e materializam-se por meio das seguintes
acoes:

» Oferecer ao alunado oportunidade de realizar atividades extensionistas de impacto social e ao
corpo docente a oportunidade de realizar a indissociabilidade ensino-extenséo-pesquisa;
» Incentivar a ampliagdo dentro do curso de tecnologia em alimentos da participagdo dos

estudantes em projetos de extensao;
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» Direcionar os alunos, quando necessario, a buscarem a assisténcia estudantil a fim de contribuir
para seu éxito académico e sua permanéncia na instituicdo, por meio do acompanhamento
psicopedagdgico e social do Campus;

» Contribuir com a insercdo do alunado no mercado de trabalho através de parcerias entre
empresas privadas e IFPI, seja através de estagios ou por meio do programa jovem aprendiz;

» Possibilitar ao aluno egresso a participacéo em projetos e programas sociais ou académicos e a
troca de experiéncias;

» Promover campanhas de cunho social voltadas para comunidades carentes, feiras e eventos de

inovagdo tecnoldgica, visando ao desenvolvimento das cadeias produtivas locais e regionais na

area de alimentos de nosso estado;

Incentivar o empreendedorismo entre alunos e professores;

Fomentar a capacitagdo dos servidores e alunos envolvidos em projetos que envolvam o

empreendedorismo inovador e solidario;

Captar recursos por meio de editais para o desenvolvimento de programas, projetos e eventos

de Extensdo que viabilizem o processo de inclusdo social, defesa de direitos, geragdo de

oportunidades e consequente melhoria das condigdes de vida;

» Participar do Seminario de Extensdo promovido pelo IFPI, para apresentar a comunidade os

resultados dos programas e projetos de extensao;

Difundir a politica de inclusdo do IFPI dentro do curso de Tecnologia de Alimentos como forma

de viabilizar a constru¢do de um paradigma educacional fundamentado na concepgao de direitos

humanos, que conjuga igualdade e diferenca como valores indissociaveis;

Fomentar a capacitagdo do corpo docente, através de cursos que promovam habilidades em

Libras e Braille.

2.1.3 O PDI e as politicas de pesquisa do curso

A Pro-Reitoria de Pesquisa e Inovagdo (PROPI) do IFPI, tém como principio norteador a

vinculagdo estreita com a educagdo, ciéncia, tecnologia e inovagdo destinada a construgdo de uma

sociedade mais democratica, visando a sustentabilidade, defesa do meio ambiente e da vida com foco

no desenvolvimento regional.

Baseado no exposto acima, o curso de Tecnologia em Alimentos atua no sentido de atender tais

demandas, estando alinhado ao Plano de Desenvolvimento Institucional - PDI (2015-2019) do IFPI

através das seguintes acdes:

» Elaborar e desenvolver projetos de pesquisa levando em consideragdo a economia local e seus

arranjos produtivos;

14



» Formacéo e consolidacdo de grupos de pesquisa que favorecerdo o fortalecimento das areas
especificas do conhecimento dentro do curso de Tecnologia em Alimentos para o
desenvolvimento regional;

» Organizar as atividades de pesquisa em projetos vinculados as linhas de ndcleos e grupos de
pesquisas que forem criados;

» Fazer parcerias de cooperagdo com universidades e instituicoes privadas, visando aprimorar a
qualidade das atividades de pesquisa e a formacéo dos sujeitos envolvidos;

» Estimular os alunos a participarem do Programa Institucional de Inicia¢do Cientifica (PIBIC),
Programa Institucional de Iniciacdo Cientifica Tecnol6gica (PIBIC-IT) visando aumentar
anualmente um namero de alunos envolvidos com o método cientifico e as atividades de
pesquisa dentro do curso;

» Participar de evento de iniciaggo cientifica do Campus;

» Estimular alunos e servidores a buscarem renovagéo de conhecimento e integragdo com o meio
académico e cientifico através da participagdo em congressos, palestras, workshop, simposios,
etc;

» Realizar pesquisas aplicadas no desenvolvimento de solugdes técnicas e tecnologicas, por meio
do programa Proagrupar — infra, beneficiando a ampliagdo da infraestrutura do curso de
Tecnologia em Alimentos e estendendo seus beneficios a comunidade;

» Ofertar, curso de pds-graduacio /ato sensu visando a formacao de especialistas nas diferentes
areas do conhecimento, dentro da necessidade da comunidade.

» Estimular a publicagio de artigos cientificos em revistas indexadas e de boa classificagao como;

» Buscar registro de patentes a partir de pesquisas desenvolvidas dentro do Curso de Tecnologia
em Alimentos;

» Difundir nogdes de propriedade intelectual (PI) e empreendedorismo tecnologico na grade

curricular do curso.

3. ORGANIZACAO DIDATICA PEDAGOGICA DO CURO.
3.1 Concepg¢io do Curso

O Curso Superior em Tecnologia de Alimentos nasce da necessidade de atender uma demanda
que ndo ¢ apenas local mais mundial em produzir alimentos seguros e com alta qualidade, para que os
mesmos possam chegar na mesa do homem. Sua importancia se faz também, pela necessidade de gerar
tecnologias para aumentar o nimero de alimentos e otimizar o funcionamento de industrias, cozinhas e

toda a cadeira envolvida na produg¢ao alimenticia,
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3.2 Aspectos Legais

A oferta de educagdo superior no Brasil ¢ fundamentada num conjunto de legislagdes e

normatizagdes que foram utilizadas no embasamento tedrico da presente proposta de curso. Essas leis,

normas e orientagdes sdo oriundas das diversas esferas governamentais que deliberam sobre a educago

a nivel nacional, e também, da instituigao.

Legislacdo sobre os cursos superiores

Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Diretrizes e bases da educagio nacional.

Lei n° 11.741/2008. Altera dispositivos da Lei n° 9.394/1996 para redimensionar,
institucionalizar e integrar as agdes da educagdo profissional técnica de nivel médio, da
educacdo de jovens e adultos e da educagdo profissional e tecnologica.

Lein® 13.005, de 25 de junho de 2014. Aprova o Plano Nacional de Educagdo — PNE e da outras
providéncias.

Plano Nacional de Educagéo — PNE 2014 - 2024.

Decreto n® 5.626/2005. Regulamenta a Lei n° 10.436, de 24 de abril de 2002, que dispde sobre
a Lingua Brasileira de Sinais — Libras, e o art. 18 da Lei n°® 10.098, de 19 de dezembro de 2000.
Plano Nacional de Educagdo em Direitos Humanos — PNEDH.

Lei n° 10.639, de 09 de janeiro de 2003. Inclui no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-Brasileira” e outras providéncias.

Lei n° 11.645, de 10 de margo de 2008. Inclui no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura Afro-brasileira e Indigena”.

Plano Nacional de Implementacdo das Diretrizes Curriculares Nacionais para a Educagdo das
Relagdes Etnicos-Raciais e para o Ensino de Historia e Cultura Afrobrasileira e Africana.

Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacdo
Superior — SINAES e da outras providéncias.

Lei n° 12.711, de 29 de agosto de 2012. Dispde sobre o ingresso nas universidades federais e
nas institui¢des federais de ensino técnico de nivel médio e da outras providéncias.

Portaria MEC n° 18/2012. Dispde sobre a implementacdo das reservas de vagas em institui¢oes
federais de ensino de que tratam a Lei n® 12.711/2012 e Decreto n® 7.824/2012.

Lei n° 11.892, de 29 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal de Educagao Profissional,
Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia, e da

outras providéncias.
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Legislacao sobre os cursos de Tecnologia

= Decreto n® 5.154/2004. Regulamenta o § 2° do art. 36 e os Art. 39 a 41 da lei n® 9.394, de 20
de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, e da outras
providéncias.

= Resolugdo CNE/CP n° 03/2002. Diretrizes curriculares nacionais gerais para a organiza¢io e o
funcionamento dos cursos superiores de tecnologia.

= Parecer CNE/CES n® 239/2008. Carga horaria das atividades complementares nos cursos
superiores de tecnologia.

= Portaria MEC n° 413/2016. Aprova, em extrato, o Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia.

= (Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia — 3% edi¢do (2016).

Normatizagio institucional

1. Resolugdo CONSUP n° 07/2018. Aprova a Organizagdo Didatica do Instituto Federal de
Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI) e Revoga a Resolugdo no 40/2010.

2. Resolugdo CONSUP n° 069/2014. Aprova o Plano de Desenvolvimento Institucional IFPI 2015
—-2019.

3. Resolugdo CONSUP n° 014/2014. Aprova a Politica de Assisténcia Estudantil do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui.

4. Resolugdo CONSUP n° 046/2013. Institui o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e Indigenas do
IFPL

5. Resolugdo CONSUP n° 035/2014. Regulamenta o Nucleo de Atendimento as Pessoas com
Necessidades Especificas do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui.

6. Resolugdo CONSUP n° 016/2015. Regulamento do Registro e da Inclusdo das Atividades de
Extensdo — Praticas Curriculares em Comunidade e em Sociedade — nos Curriculos dos Cursos

de Graduagdo do IFPL

7. Resolugdo CONSUP n° 092/2016. Aprova a Politica de Desenvolvimento de Cole¢des do IFPI.

8. Resolugdo CONSUP n° 034/2013. Aprova o Programa Institucional de Apoio a Extensdo do
IFPL

9. Resolugdo CONSUP n° 034/2014. Aprova a Politica de Acompanhamento do Discente Egresso
—PAEE do IFPL.

10. Resolugdo CONSUP n° 018/2014. Aprova o Regulamento de Estagio dos Cursos de Tecnologia
e Bacharelado do IFPI.

11. RESOLUCAO N° 117/2016 - CONSELHO SUPERIOR/IFPI, estabelece o Regulamento para
os Trabalhos de Conclusdo de Cursos de Graduagao do IFPI.
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12. RESOLUCAO N° 039/2013 - CONSELHO SUPERIOR/IFPI, que dispde sobre as normas e
procedimentos para a Mobilidade Académica nacional e internacional, de estudantes de cursos

de graduagdo do IFPI e da outras providéncias.

3.3 Objetivos do Curso

3.3.1 Geral

Acompanhar as etapas dos processos de industrializagdo dos alimentos de origem animal e vegetal até

seus residuos industriais;

Desenvolver novos produtos alimenticios a partir novas tecnologias aplicadas em projetos de pesquisa

€ extensao,
Atuar no controle de qualidade e otimizagdo dos processos industriais;

-Prestar consultoria técnica em padarias, restaurantes, hotéis, supermercados, cozinhas industriais e

hospitalares, escolas e demais empresas do ramo alimenticio.

3.3.2 Especificos

Propiciar conhecimentos e analise dos processos fisicos, quimicos, bioquimicos e microbioldgicos
inerentes a tecnologia de alimentos;

Propiciar ao estudante conhecimentos necessarios para atuagdo no controle e selecdo de matérias-
primas, controle de qualidade do produto acabado, pesquisa e desenvolvimento de novos produtos,
processos ¢ metodologias analiticas na area de alimentos;

Supervisionar e realizar analises fisicas, quimicas, fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais em
alimentos, bebidas e agua para consumo humano;

Contribuir na formacao de profissionais que possam executar, eficientemente, atividades de pesquisa a
partir dos conhecimentos teoéricos e praticos adquiridos, visando o desenvolvimento do setor
alimenticio e a segurancga alimentar

Construir e aperfeigoar as informagdes sobre o processamento e a conservacao dos diversos grupos de
alimentos;

Desenvolver habilidades em comunicag@o ¢ no desenvolvimento de trabalho em equipe.
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3.4 Perfil do Egresso

O profissional Tecnologo em Alimentos tera competéncias e habilidades para planejar,
implantar, executar e avaliar os processos relacionados ao beneficiamento, industrializagdo e
conservagao de alimentos e bebidas. Gerenciar os processos de produgao e industrializagdo de alimentos.
Supervisionar as varias fases dos processos de industrializagdo ¢ desenvolvimento de alimentos.
Realizar andlise microbioldgica, bioquimica, fisico-quimica, microscopica, sensorial, toxicoldgica e
ambiental na produgdo de alimentos. Coordenar programas de conservagao e controle de qualidade de
alimentos. Gerenciar a manutencdo de equipamentos na indistria de processamento de alimentos.
Desenvolver, implantar e executar processos de otimizagao na produg¢ao e industrializagdo de alimentos.
Desenvolver novos produtos e pesquisa na area de alimentos. Elaborar e executar projetos de viabilidade
econdmica e processamento de alimentos. Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer

técnico em sua area de formagao.

O campo de atuacéo do Tecndlogo em Alimentos abrange cozinhas industriais, empresas de
armazenamento e distribuicdo de alimentos, hotéis, industrias de alimentos, laboratorios para analise de
alimentos, restaurantes, Institutos, Centros de Pesquisa e Institui¢des de Ensino, mediante formagéo

requerida pela legislagdo vigente.

3.5 Formas de Ingresso

O Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui - IFPI aderiu a proposta do
Ministério da Educagdo - MEC, que propde a utilizacdo do resultado do Exame Nacional do Ensino
Médio - ENEM, através do Sistema de Sele¢do Unificada - SISU como forma de ingresso em cursos
superiores.

Assim, o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, em conformidade com a Lei n°. 9.394, de 20 de
dezembro de 1996 — LBD, sera ofertado a candidatos que concluiram o Ensino Médio ou equivalente e
tenham sido selecionados pelo SISU. Anualmente sdo oferecidas 40 (quarenta) vagas, podendo esse
naumero ser modificado conforme proposi¢ao do Conselho Superior, visando adequar-se as necessidades
da Institui¢do. Além do ENEM, o IFPI realiza selecdo para as vagas remanescentes aos portadores de
diploma de curso superior e transferéncia externa obedecendo a edital especifico que determinara o

numero de vagas e os critérios de selecdo
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3.6 Estrutura Curricular

Os componentes curriculares do Curso Superior em Tecnologia de Alimentos estdo
organizados de forma a atender os requisitos legais citados anteriormente no perfil do egresso e serdo
desenvolvidos através de aulas tedricas e/ou praticas e atividades de extensdo. Distribuem-se em 06
(seis) modulos semestrais, perfazendo, no total, uma carga horaria maxima de 2.487 (duas mil

quatrocentos e sete) horas, que se apresentam distribuidas conforme quadro abaixo:

Carga horaria

. . . Discipli . .
Carga Horaria Obrigatoria ISCII.) e Carga Horaria Maxima
Eletiva
Horaria Total
B Atividades de Carga ora.rla. (.)ta do
- Estagio N Trabalho de Curso (disciplinas
Disciplinas . extensdao- PCCS N . S .
. Obrigatorio . Conclusdo de Libras obrigatorias + eletivas +
obrigatdrias (Projetos L. .
integradores) curso (TCC) Estagio Curricular
g supervisionado + TCC)
2.407 300 80 2.487

a) Disciplinas de carater tedrico e/ou pratico obrigatorias (2.407 horas): apresentadas numa
sequéncia recomendada, considerando os pré-requisitos de conhecimento. Foram construidas a partir
dos referenciais curriculares de formagao geral e especifica para a area de Tecnologia em Alimentos, do
perfil profissional pretendido para o egresso do curso e nas descrigdes constantes do eixo tecnologico
de “Produg¢do Alimenticia”, do Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.

b) Estagio Curricular Supervisionado: corresponde a uma atividade curricular obrigatéria no
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, a qual se concretiza mediante a inser¢do do aluno em um
ambiente de trabalho, com carga horaria minima de 300 horas.

c) Atividades de Extensdo — Praticas Curriculares em Comunidade e Sociedade (PCCS — 80
horas): E entendido como fundamental na formagio do discente e viabiliza a permanente ligagdo do
curso com o meio produtivo e as necessidades da comunidade. Possui carater obrigatorio e se dara,
necessariamente, por meio da realizagdo de projetos de extensdo que tenham relagdo com a comunidade
externa do IFPI. No curso de Tecnologia em Alimentos, as PCCS serdo executadas por meio de Projetos
Integradores no decorrer de seis semestres, conforme detalhamento descrito no item 3.8.2 deste Projeto
Pedagogico.

d) A elaboragdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC): O TCC tem carater facultativo,
portanto, cabera ao discente decidir ou na pela sua elaboragado. Caso ele opte pela a elaboragdo do TCC
esse deve ocorrer sob a orientagdo de um docente do curso e ocorrera depois do médulo VI

e) Disciplina Eletiva (60 horas): Integra em carater facultativo, o curriculo do curso e consiste

a disciplina de Libras por ser relevante para a sociedade atual e contribui para a formagdo de
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profissionais mais integrados com sua conjuntura social. E realizada pelos discentes dentro do IFPI, em
horarios alternativos ao das disciplinas obrigatodrias, e propiciam ampliagdo e flexibilizacdo do seu

contexto formativo.

3.6.1 Matriz curricular

COMPONENTES CURRICULARES OBRIGATORIOS
N° 1° SEMESTRE — DISCIPLINAS Pré-requisito | C/H Sem. Total
01 | Metodologia da Pesquisa Cientifica - 3h 51h
02 | Quimica Geral e Analitica - 4h 68h
03 | Quimica Orgénica - 3h 51h
04 | Matérias Primas Agropecuarias - 4h 68h
05 | Matematica Aplicada - 2h 34h
06 | Biologia Celular e Molecular - 4h 68h
07 | Redagdo Técnica - 2h 34h
08 | Gestao Ambiental Aplicada 2h 34h
SUBTOTAL - 24h 408h
N° 2° SEMESTRE — DISCIPLINAS Pré-requisito | C/H Sem. Total
09 | Bioquimica Geral 4h 68h
10 | Microbiologia Geral 4h 68h
11 | Fisico Quimica 3h 51h
12 | Bromatologia Sh 85h
13 | Estatistica Aplicada 3h 51h
14 | Embalagens e Rotulagens em Alimentos 4h 68h
15 | Projeto Integrador I 2h 60
SUBTOTAL 25 451
N° 3° SEMESTRE — DISCIPLINAS Pré-requisito | C/H Sem. Total
16 | Bioquimica dos Alimentos 4h 68h
17 | Analise Sensorial dos Alimentos 4h 68h
18 | Técnicas de Conservagdo 4h 68h
19 | Controle de Qualidade 5h 85h
20 | Higiene e Legislag¢@o na Industria de Alimentos 4h 68h
21 | Microbiologia de Alimentos 4h 68h
SUBTOTAL 23 425
N° 4° SEMESTRE — DISCIPLINAS Pré-requisito | C/H Sem. Total
22 | Tecnologia de Leite e Derivados Sh 85h
23 | Nutricdo Aplicada 4h 68h
24 | Toxicologia dos Alimentos 4h 68h
25 | Tecnologia de Frutas e Hortalicas 4h 68h
26 | Operagodes Unitdrias 3h 51h
27 | Projeto Integrador II 2h 60h
SUBTOTAL 22 400h
N° 5° SEMESTRE — DISCIPLINAS Pré-requisito | C/H Sem. Total
28 | Tecnologia de Carnes e Derivados Sh 85h
29 | Tecnologia e Fermentagoes e Bebidas 4h 68h
30 | Tecnologia de Cereais e Panificag@o 4h 68h
31 | Microscopia de Alimentos 3h 51h
32 | Tecnologia de Ovos e Derivados 2h 34h
33 | Otimizagdo e Desenvolvimento de Produtos 3h 51h
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34 | Optativa I 2h 34h
SUBTOTAL - 23 391
N° 6° SEMESTRE — DISCIPLINAS Pré-requisito | C/H Sem. Total
35 | Empreendedorismo 4h 68h
36 | Tecnologia de Pescado e Derivados Sh 85h
37 | Tecnologia de Mel e Derivados 2h 34h
38 | Tecnologia de Oleo e Gorduras 3h 51h
39 | Optativa II 2h 34h
40 | Projeto Integrador III 2h 60h
SUBTOTAL 18 332
TOTAL 135 2407
COMPONENTES CURRICULARES ELETIVOS
N° DISCIPLINAS C/H Sem. Total
01 Lingua Brasileira de Sinais — LIBRAS 04 68
TOTAL - 68
RESUMO DO CURSO DE TECNOLOGIA EM RADIOLOGIA
Carga horaria minima das disciplinas (obrigatorias) 2.407
Carga horaria maxima das disciplinas (obrigatorias + eletivas) 2.

3.6.1.1 Fluxograma curricular

Estatistica e
Probabilidade
Aplicada

Metodologia da
Pesquisa

Microbiologia Geral Fisico-Quimica

07 (75h) 04

Termodinamica Microbiologia de

Alimentos

Nutrigdo Aplicada a
Tecnologia de
Alimentos

Analise Sensorial
dos Alimentos

Tecnologia de
Pescados e
Derivados

Tecnologia das
Fermentagbes

Toxicologia de
Alimentos

Tecnologia de
Produtos de
Origem Vegetal II

Tecnologia de
Carnes II

Gest&o Ambiental
Aplicada

Quimica Geral e
Analitica

Bioquimica Geral

Bioquimica de
Alimentos

Tecnologia de
Produtos de
Origem Vegetal I

Controle de
Qualidade

Tépicos Especiais
em Alimentos

Tecnologia de Ovos

e Mel

Biologia Molecular
e Celular

Bromato

logia

Operagdes
Unitérias

Tecnologia de Leite

e Derivados

10-13-1
Tecnologia de
Carnes I

10-13-1

Projeto de Tec. Em
Alimentos

Elaboragédo de TCC

Disciplina

Matérias-primas
Agropecuarias

Quimica Organica
em Alimentos

Sistema
Agroindustrial

Técnicas de
Conservagdo dos
Alimentos

Microscopia de
Alimentos

Higiene e Leg. na
Ind. de Alimentos

Tecnologia de Oleos
e Gorduras

Anélise de Agua
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3.6.2 Interdisciplinaridade

Considerando os desafios encontrados nos cursos de Tecnologia, torna-se necessaria a
abordagem de assuntos pertinentes a area e que aproxime as disciplinas. H4 uma necessidade de
trabalhar uma didatica do ensino, considerando a importancia de uma metodologia e ndo apenas o
conhecimento dos contetidos especificos em cada area, conforme coloca Rodrigues et al.(2011).

De acordo com a necessidade da demanda de profissionais, além da expansdo do ensino em
Tecnologia no Brasil, torna-se imprescindivel uma analise da qualidade na formagao do futuro tecnélogo
(de OLIVEIRA et al., 2013), proporcionando a reconstru¢do de uma matriz do curso de tecnologia que
atenda as necessidades sociais, uma abordagem mais humana e direcionada ao ensino capaz de propiciar
uma aprendizagem significativa(BORDIN; BAZZO, 2017). E nesta perspectiva, ¢ importante a
articulagdo entre os conteidos especificos e a conscientizagdo do aluno em relagdo ao papel social que
este ira exercer tornam-se fundamentais.

De maneira geral, nos cursos superiores, os docentes focam sua maneira de agir nos
procedimentos didaticos - pedagogicos aplicados no ensino apenas de disciplinas isoladas, ndo
propiciando a integragdo entre as mesmas, nem mesmo entre as disciplinas discriminadas como praticas
tampouco com as disciplinas classificadas como parte do curriculo base entre outras. Deve-se buscar
procedimentos que levem a interdisciplinaridade entre disciplinas, buscando reduzir e/ou eliminar o
distanciamento entre a realidade social e profissional com aquilo que se trabalha diariamente nas salas
de aula.

A interdisciplinaridade, antes mesmo de ser a solugdo para se obter uma melhor educagio, ela
se torna um problema a ser resolvido. Isto porque a abordagem interdisciplinar ndo se resume apenas
em juntar conteidos das disciplinas ou a realizagdo de trabalho em grupo.

Na interdisciplinaridade é necessario estimular os alunos a praticarem o desequilibrio entre os
assuntos e, consequentemente, entre eles mesmos. Buscando entender melhor quais os desafios da
interdisciplinaridade aplicada a tecnologia em alimentos ¢ que se tentara implanta-la neste curso na

tentativa de modificar o modo de agir a partir deste momento.

3.6.3 Flexibiliza¢io curricular

A flexibilidade curricular ¢ uma necessidade atual que integra a formagao académica, profissional
e cultural. Em outras palavras, procura construir um curriculo que atenda ndo s6 o crescimento
profissional, mas também o desenvolvimento pessoal. No curso de tecnologia em alimentos, as
atividades curriculares nao estdo limitadas as disciplinas, mas também ao desenvolvimento de atividades

complementares como monitorias, estagio supervisionado e projeto integrador.
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O curriculo visa permitir a possibilidade de estabelecer conexdes entre os diversos campos do
saber, visando a formacdo integral dos estudantes, por meio de eventos e discussdo de temas
relacionados a educagdo ambiental, relagdes étnico-raciais, direitos humanos, inclusdo social,
empreendedorismo, trabalho e cidadania. Dentro as atividades extraclasse que podem ser realizadas esta
a participagdo em projetos de iniciagao cientifica como PIBIC, PIBIT, PIBIC-IT, palestras, seminarios
e acdes sociais em diversas areas, dentre outras previstas no Regulamento das Atividades
Complementares dos Cursos de Graduagio, disponivel no site do IFMS. Essas atividades permitem ao
discente desenvolver temas que envolvem a realidade e inclusdo social, além de refletir a vivéncia
profissional e cidadania.

Essas praticas sdo refor¢adas ainda por eventos promovidos pelo proprio IFPI, como, por
exemplo, a Semana do Meio Ambiente e Semana de Ciéncia e Tecnologia e Semana da Consciéncia
Negra, que contam com palestras, minicursos, debates e apresentacdo de trabalhos relacionados aos
temas.

Assim, podemos afirmar que o processo de formagdo do Tecnologo em Alimentos vai além das
disciplinas comuns e especificas do curso. Além disso, o NDE do curso de Tecnologia em Alimentos
discute constantemente a estrutura curricular do curso, consultando discentes e professores com o
objetivo de proporcionar complementariedade dos saberes na forma de atividades cientificas, culturais
e de formagdo especializada. O NDE também assume o papel de discutir ementas, bibliografias ¢ a
inclusdo de disciplinas optativas, para adequar o curso a realidade do mercado e da regido, além da

legislagdo vigente.

3.6.4 Acessibilidade metodolégica

O curso de Tecnologia em Alimentos gerencia a¢des que possibilitam a inclusdo dos alunos com
deficiéncia, como forma de viabilizar a construgdo de um paradigma educacional fundamentado na
concepgédo de direitos humanos, que conjuga igualdade e diferenga como valores indissociaveis. A
Politica de Inclusdo do IFPI é orientada pelos seguintes dispositivos legais: Constitui¢do Federal; Lei n°
9.394, de 20 de dezembro de 1996 (LDB), que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional
(artigos 58 a 60); Lei n° 10.436/2002, que reconhece a Lingua Brasileira de Sinais; decreto n°
7.611/2011, que dispde sobre a educacéo especial, atendimento especializado e da outras providéncias
que regulamentam a matéria.

Nesse sentido, o curso superior de Tecnologia de Alimentos, possui professores comprometidos
e vinculados ao Nucleo de Atendimento a Pessoas com Necessidades Especificas (NAPNE) — IFPI,
Campus Teresina Central, em busca de elaboracdo de estratégias para o atendimento educacional
especializado, com objetivo de identificar, elaborar e organizar recursos pedagdgicos e de acessibilidade

que eliminem as barreiras arquitetdnicas e metodologicas para a plena participagdo dos alunos com
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deficiéncia que ingressam ao curso, considerando suas necessidades especificas, de modo a promover a

incluséo.

3.7 CONTEUDOS CURRICULARES

3.7.1 Planos de Disciplina

Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Metodologia da pesquisa cientifica | Codigo: 01

Modulo: 1° Carga horaria: 45h |Pré—requisito: Nao possui
Objetivos

GERAL:

Compreender a importancia da produgao cientifica para o desenvolvimento humano e profissional com
vistas as transformagdes na sociedade.

IESPECIFICOS

Envolver o aluno na pratica da pesquisa;

Estimular nos discentes habilidades e atitudes cientificas.

Utilizar técnicas que contribuam para compreensao e interpretagdo de textos cientificos;
Compreender os fundamentos, os métodos ¢ as técnicas de elaboragdo da pesquisa cientifica.
Reconhecer a distingdo entre os principais trabalhos académicos e cientificos;

Identificar os métodos de pesquisa, bem como sua aplicagio;,

Entender a estrutura de um projeto de pesquisa cientifica;

Aplicar as normas técnicas da Associagdo de Normas Técnicas Brasileiras (ABNT);
Elaborar projetos de pesquisa e artigos cientificos.

Ementa

Introdugdo a metodologia cientifica. A construgdo do conhecimento cientifico. Leitura e documentagao:
diretrizes para leitura, andlise e interpretacdo de textos, a documentagdo como método de estudo.
IModalidades e metodologias de pesquisa cientifica: tipos de pesquisa e estudos. Associag¢do Brasileira de
INormas Técnicas (ABNT). Modalidades de trabalhos cientificos: resenhas e resumos, trabalho cientifico,
projetos de pesquisa, artigos cientificos. Plataforma Brasil. Plataforma Lattes: elabora¢do de curriculos.
IDiretrizes para a realizagdo de semindrios e apresentacdo de trabalhos académicos.

Bibliografia basica

FIGUEIREDO, Nébia Maria Almeida de. Método e metodologia na pesquisa cientifica. 3. ed. Sdo Caetano
do Sul, SP: Yendis, 2009. xvi, 239 p. ISBN 978-85-7728-085-8.

ILAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica. 4*. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2004. 305 p.

TACHIZAWA, Takeshy; MENDES, Gildasio. Como fazer monografia na pratica. 11*. ed. Rio de Janeiro:
FGV, 2006 150 p.

Bibliografia complementar

BASTOS, Cleverson Leite; KELLER, Vicente. Aprendendo a aprender: introdug@o a metodologia cientifica.
25. ed. Petropolis: Vozes, 2012. 112p.

LAKATOS, Eva Maria;, MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica. 5°. ed. Sdo Paulo: Atlas,
2007. 312 p. (cativo)
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Metodologia da pesquisa cientifica | Codigo: 01

RAMPAZZO, Lino. Metodologia cientifica: para alunos dos cursos de graduagdo e pos-graduagdo. Sdo
Paulo: Loyola, 2010. 146 p. ISBN 85-15-02498-8.

SANTOS, Jodo Almeida; PARRA FILHO, Domingos. Metodologia cientifica. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2016. 251p. ISBN 978-85-221-1214-2.

SPERANDIO Daniele Spadotto et al. (orgs.) Manual de normalizacdo de trabalhos académicos do IFPL
2017. 74 p. : il.
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Quimica Geral e Analitica [ Codigo: 02

Modulo: 1° Carga horaria: 68h |Pré—requisito: Nao possui
Objetivos

GERAL:

Compreender as técnicas basicas necessarias ao estudo da quimica aplicada a tecnologia de Alimentos

ESPECIFICOS

e Conhecer os conceitos de quimica, como subsidio para as demais disciplinas do curso;

e Conduzir um trabalho em laboratério seguindo um planejamento previamente determinado,
identificando e utilizando corretamente os reagentes, as vidrarias e os equipamentos;

e Ter nogdes de como minimizar os riscos de acidentes em laboratorio;

e Observar os fendmenos relevantes em um trabalho experimental, registrar as observagdes por meio
de codigos e simbolos proprios da quimica;

e Interpretar os dados observados por meio do uso de teorias;

e Consolidar conceitos basicos de equilibrios quimicos envolvidos nos métodos volumétricos de
analise quantitativa abordados na disciplina;

e Levar o(a) aluno(a) a entender quais varidveis experimentais contribuem para a precisdo do
resultado analitico.

Ementa

Técnicas de trabalho em laboratorio; Normas de seguranga no trabalho; Reconhecimento de materiais de
laboratorio; Técnicas de limpeza de materiais; Nog¢des de estrutura atdomica, tabela periddica e ligacdes
quimicas; Fungdes e reagdes Inorganicas; Solugdes e estequiometria; Preparo e padronizagido de solugdes
visando seu uso em técnicas de titulagdo de neutralizagdo; Aplicagdo do método volumétrico, precipitagdo,
complexacao e 6xido-reducdo em amostras reais; Grandezas e unidades em analise.

Bibliografia basica

IATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5 ed.
IBookman: Porto Alegre, 2012.

IBACAN, N., et al. Quimica analitica quantitativa elementar. 3 ed. rev., amp. e reest. Sao Paulo: Edgard
Bliicher, 2001.

IHAGE, David S.; CARR, James D. Quimica analitica e analise quantitativa. Sdo Paulo: Pearson Prentice
Hall, 2012. 705 p.

IBRADY, J. E.; RUSSEL, J. W; HOLUM, J. R. Quimica: a matéria e suas transformacdes. 3.ed., vol 1.
IRio de Janeiro: LTC, 2002. 474 p.

Bibliografia complementar

IHARRIS, D. C. Analise Quimica Quantitativa. 82 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2012.

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica. 9*
ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2014.

IKOTZ, J. Quimica Geral e Reagdes Quimicas. Vol. 1, 9 ed. Cengage Learning: Sao Paulo, 2015.

IKOTZ, J. Quimica Geral e Reagdes Quimicas. Vol. 2, 9 ed. Cengage Learning: Sao Paulo, 2015.
IBROWN, T. E. Quimica - A Ciéncia Central. 13 ed, Pearson: Sdo Paulo, 2017.
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Quimica Organica dos Alimentos Codigo: 03

Modulo: 1° Carga horaria: 54h |Pré—requisito: Nao possui
Objetivos

GERAL:

Compreender estruturas, nomes, propriedades fisicas e quimicas de algumas func¢des organicas
(hidrocarbonetos, alcool, cetona, fendis, aldeidos, acido carboxilico, ésteres, aminas e amidas) ¢ a
importancia destas fungdes em alimentos.

[ESPECIFICOS

e Conhecer a estrutura e propriedades dos hidrocarbonetos (alcanos, alcenos, alcinos e dienos);

e Descrever estruturalmente e quimicamente os compostos oxigenados das classes dos alcoois; fenois,
aldeidos; cetonas; acidos carboxilicos e ésteres;

e Caracterizar os compostos nitrogenados (aminas e amidas) e suas presengas em alimentos organicos;

o Identificar as principais reagdes em hidrocarbonetos, nas fungdes oxigenadas e nitrogenadas;

e Entender a importancia dos alcoois, aminas, aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos e ésteres em
alimentos;

e Reconhecer as principais isomerias e a sua importancia para a area de Tecnologia em Alimentos;

e Definir e diferenciar os carboidrato, os lipideos e as proteinas.

Ementa

lAtomo de carbono. Cadeias carbonicas. Fungdo hidrocarboneto; Fungdes oxigenadas: Alcoois, Fenois,
|Aldeidos, Cetonas, Acidos carboxilicos ¢ Esteres; Fungdes nitrogenadas: Aminas e amidas. Principais
reagdes: adicdo, eliminagdo, substituicdo, condensagdo, esterificacdo, hidrolise. Nogdes de isomeria plana e
lespacial. Nogdes de carboidrato, lipideos e proteinas

Bibliografia basica

IALLINGER, N. L. et al. Quimica Organica. 2 ed. Rio de Janeiro: LTC, 1976.

IBRUICE, P. Y. Quimica Orgénica. 4. ed. v. 1 e 2. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2006.
IMcMurry, J. Quimica Orgénica. 6 ed. Sdo Paulo: Pioneira Thomson Learning, 2005.
SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B. Quimica Orgénica. 8. ed. v.1. Rio de Janeiro: LTC, 2005.
CAREY, F. A. Quimica organica. 7 ed. Porto Alegre: AMGH, 2011.

Bibliografia complementar

IBARBOSA, L. C. A. Introducdo a Quimica Organica. 2 ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2011.
ZUBRICK, James W. Manual de sobrevivéncia no laboratério de quimica orgénica/ guia de técnicas
para o aluno. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 20113- MORRISON, R. T; BOYD, R. N. Quimica Organica.
13. ed. Lisboa: Fundagdo Calouste Gulbenkian, 1996.

POSTMA, J. M.; ROBERTS JR., J. L.; HOLLENBERG, J. L. Quimica no laboratério. 5. ed. Sdo Paulo:
Manole, 2009.
SOLOMONS, T. W. G.; FRYHLE, C. B.. Quimica Organica. 8. ed. v. 2. Rio de Janeiro: LTC, 2006.
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Matérias Primas Agropecuarias Codigo: 04

Modulo: 1° Carga horaria: 68h |Pré—requisito: Nao possui
Objetivos

GERAL:

Propiciar os alunos do Curso de Tecnologia em Alimentos os conhecimentos basicos acerca das diversas
matérias-primas agropecudrias e principais ocorréncias de deterioragdo de forma, esclarecendo sobre o
controle de qualidade dos alimentos e formas adequadas de conservagao necessarias ao desenvolvimento
dos processamentos de produtos.

[ESPECIFICOS
- Identificar as matérias-primas alimentares de origem vegetal e animal.
- Caracterizar a composi¢@o quimica e as alteragdes fisioldgicas das matérias-primas alimenticias.

- Caracterizar as alteragdes de armazenamento e conservagdo dos alimentos.
- Interpretar a legislagdo e o controle de qualidade das matérias-primas alimenticias.

Ementa

Caracterizacao das diversas matérias-primas de origem vegetal e animal. Utilizagdo das matérias-primas nas
industrias de alimentos. Conservagao, legislagdo e controle de qualidade de frutas e hortaligas, tubérculos e
raizes tuberosas, graos, cereais e leguminosas, café, cacau e cha, leite, carnes, pescado, ovos e mel.

Bibliografia basica

KOBLITZ, M.G.B. Matérias-Primas Alimenticias: Composi¢io e Controle de Qualidade. Rio de
Uaneiro: Guanabara Koogan, 2016.301 p.

IFELLOWS, P,.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e pratica. 2* ed., Porto Alegre:
|Artmed, 602p., 2006.

LIMA, U. A.. Matérias-primas dos Alimentos: Parte I e parte II. Sao Paulo: Blucher, 2010.

GAVA,A.J.; DA SILVA, C.A.B.; FARIAS, J.R.G. Tecnlogia de Alimentos: Principios e Aplicacdes, Sao
IPaulo: Nobel, 2008, 511p.

Bibliografia complementar

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente: alimentos e nutricdo, utilizacio de
alimentos. Sdo Paulo:Ed,Atheneu,625p., 2005.

UAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005.

OETTERER,M.; REGINATO-D’ARCE,M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos da Tecnologia de
Alimentos. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 612p., 2.006.
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Matematica Aplicada Codigo: 05

Modulo: 1° Carga horaria: 34h |Pré-requisito: Nao possui
Objetivos

GERAL:

Oportunizar ao aluno da graduacéo, de forma problematizadora e dinamica, estudos e reflexdes a cerca dos

fundamentos da Matematica Basica Aplicada.

ESPECIFICOS
Reconhecer a necessidade de ampliagdo dos conjuntos numéricos através de situagoes;

Compreender e diferenciar as diversas equagdes;

[Entender e diferenciar progressdes aritmética e a geométrica, aplicadas na resolugdo de situagdes problemas;
Resolver problemas relacionados ao estudo da probabilidade;

Compreender nocdes basicas de estatistica;

Resolver solugdes problemas envolvidos com a Matematica Financeira.

Ementa

Conjuntos numéricos e operagdes. Nogdes de Fungdo. Progressdes e Probabilidade. Nogdes basicas de
lestatistica e Matematica Financeira,

Bibliografia basica

IEZZ1, G. MUKARAMI, C.; DOLCE, O. Fundamentos de Matematica Elementar: Matematica
Financeira/ Matematica Comercial/ Estatistica Descritiva. 2. ed. v. 11. Sdo Paulo: Atual, 2013.
IEZZ1, G. Fundamentos de Matematica Elementar: complexo, polindmio e equagdes, 8. ed. v. 6.
Sdo Paulo: Atual, 2013.

IEZZI, G.; MURAKAMI, C. Fundamentos da Matematica Elementar: conjunto ¢ fungdes. 9. ed.
v. 1. Sdo Paulo: Atual, 2013.

Bibliografia complementar

IEZZI, G. et al. Matematica: ciéncias e aplicagdes. v. 1, 2 e 3. 5. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2010.
LIMA, E. L. Temas e Problemas Elementares. Rio de Janeiro: SBM, 2008. (Cole¢do do Professor
de Matematica).

30



Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Biologia Celular e Molecular Codigo: 06

Modulo: 1° Carga horaria: 68h |Pré-requisit0: Nao possui
Objetivos

GERAL:

IAplicar os conceitos da Biologia Celular e Molecular para o beneficiamento, industrializag@o e conservagio
de alimentos.

ESPECIFICOS
e Reconhecer os componentes celulares;
e Diferenciar célula animal de célula vegetal;
e Conhecer ¢ interpretar a fungéo das diversas moléculas organicas ¢ inorganicas a nivel celular;
e Discutir, analisar ¢ interpretar a morfologia e fun¢do das células de acordo com a fisiologia

apresentada e tema trabalhado;

Relacionar nticleo celular com fisiologia e multiplicagdo celular;

e Desenvolver a capacidade de observagdo, método de trabalho, debate, pesquisa, iniciativa e
criatividade.

Ementa

[Estrutura, fungdes e evolugdo da célula. Tecnologias de Biologia Celular. Constituicdo macromolecular das
células. Citologia: membrana, permeabilidade, citoplasma, citoesqueleto e movimentos celulares.
Metabolismo energético (fermentacao e respiragdo celular). Nucleo celular.

Bibliografia basica

JUNQUEIRA, L. C; CARNEIRO, J. Biologia Celular e Molecular. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara
IKoogan, 2012.

LODISH, H.; BERK, A.; MATSUDAIRA, P.; KAISER, C. A.; KRIEGER, M.; SCOTT, M. P.; ZIPURSKY,
L.; DARNELL, J. Biologia Celular e Molecular, 7. ed., Porto Alegre: Artmed, 2014.

PURVES, William K, SADAVA, David; HELLER, Craig; ORIANS, Gordon H.; HILLIS, David M. Colecéio
Vida: A ciéncia da Biologia, 8" ed., v. 1, Porto Alegre: Artmed, 2011.

Bibliografia complementar

IALBERTS, B. ef al. Fundamentos da Biologia Celular, 4° ed., Porto Alegre: Artmed, 2017.
IALBERTS, Bruce. ef al. Biologia Molecular da Célula. 4* ed., Porto Alegre: Artmed, 2004.

DE ROBERTIS, Eduardo; HIB, Jos¢. Bases da Biologia Celular e Molecular. 4* ed. Rio de Janeiro: Ed.
Guanabara Koogan, 2006.

DE ROBERTIS, Eduardo; HIB, José; PONZIO. Biologia Celular e Molecular. 14* ed., Rio de Janeiro: Ed.
Guanabara Koogan, 2003.

IKARP, G. Biologia Celular e Molecular: Conceitos e experimentos. Sao Paulo: Manole, 2005
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Redagdo Técnica Codigo: 07

Modulo: 1° Carga horaria: 34h |Pré-requisito: Nao possui
Objetivos

GERAL:

Aprimorar 0 desempenho do aluno na redacéo técnica, estimulando a leitura e a producdo de textos.

ESPECIFICOS

- Produzir textos escritos, respondendo a diferentes prop0sitos comunicativos e expressivos, com
qualidade nos aspectos  formais e na estética;
- Saber utilizar mecanismos discursivos e lingiisticos de coeréncia e coesdo para que o texto seja
claro e objetivo;
- Compreender as diferentes formas de ordenagao do pensamento na elaboragéo de um texto técnico;
Saber como proceder ao elaborar um texto técnico utilizando adequadamente as forma de tratamento e as
informagdes de forma organizada e coerente

Ementa

Técnica redacional: Estruturagdo de documentos; Formas de tratamento; Recomendagdes para redigir bem;
Correspondéncia: Conceito e classificagdo de correspondéncia; Correspondéncia particular;
Correspondéncia oficial; Correspondéncia empresarial. Modelos de documentos comerciais: Abaixo-
lassinado; Carta comercial; Curriculo vitae; E-mail; Memorando; Ordem de servico; Recibo; Relatério;
Telefax (fac-simile); Telegrama. Modelos de documentos oficiais: Ata; Declaracdo; Exposicdo de motivos;
Oficio; Parecer; Procuragdo; Requerimento; Projeto e trabalho técnico.

Bibliografia basica

GONGCALVES, Eliane & BIAVA, Lurdete. Manual para a elaboracéo do relatério de estagio
curricular. 5% ed. Florianépolis: CEFET/SC, 2004.

FLORES, L. Redagao Oficial. 22, ed. Floriandpolis: Ed. da UFSC, 1994,

PLATAO, & FIORN. Para entender o texto. Sdo Paulo: Atica, 1990.

Bibliografia complementar

MEDEIROQS, Jodo Bosco. Correspondéncia: técnicas de comunicagéo criativa. 19. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2008
, Redacéo empresarial. 4.ed. Sdo Paulo: Atlas, 2005.

BRASIL. Presidéncia da Republica. Manual de redagéo da Presidéncia da Republica. Organizagéo do
texto: Gilmar Ferreira Mendes e Nestor José Forster Junior. 2. ed. rev. e atual. Brasilia: Presidéncia da
Republica, 2002.

FERREIRA, Reinaldo Mathias. Correspondéncia comercial e oficial. S&o Paulo: Atica,
2000.
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Gestao Ambiental Aplicada Céodigo: 08

Modulo: 1° Carga horaria: 34h |Pré—requisito: Nio possui
Objetivos

GERAL:

Determinar e Implementar a Politica de Meio Ambiente estabelecido para empresas

ESPECIFICOS:
IPromover nos alunos uma visdo sistémica do meio ambiente;

Desenvolver agdes que diminuam o impacto gerado por empresas processadoras de alimentos ;
Desenvolver agdes para o aproveitamento correto dos residuos agroindustriais;

[Fazer um correto controle de pragas.

Ementa

Fundamentos para Gerenciamento Ambiental; Cendrios e Tendéncias Ambientais; Empresa e Meio
IAmbiente; Legislagdo Ambiental; Ferramentas para Gerenciamento Ambiental; Minimizag&o de Riscos e
Prevengdo de Impactos Ambientais; Processos e Tecnologias Ambientais; Programas de Qualidade
|Ambiental; Sistema de Gestdo Ambiental.

Bibliografia basica

LOPES, Ignez Vidigal; BASOTS FILHO, Guilherme Sousa. .Gestdo Ambiental no Brasil: experiéncia e
sucesso. 370 p. 2 Ed. Rio de Janeiro, Fundagao Getulio Vargas, 1998.

BRITO, Francisco A,; CAMARA, Jodo B. D. Desenvolvimento e gestdo ambiental: em busca do
desenvolvimento sustentavel. 332. 1 ed. Petropolis, Vozes, 1999.

IMACEDO, Ricardo Kohn de. Gestdo Ambiental: os instrumentos basicos para a gestdo ambiental de
territorios e de unidades produtivas. 284 p. Rio de Janeiro, Abe3s, 1994.

Bibliografia complementar

ICUNHA, S.B. Avaliagéo e Pericia Ambiental. 2 ed. Rio de Janeiro, Bertrand Brasil, 2000.
IDONAIRES, Denis. Gestdo Ambiental em Empresa.16. 2 ed. Sdo Paulo, Atlas, 1999.
IDYLLICK et al. Guia da Série de Normas ISO 14001: Sistema de Gestdo Ambiental. Blumenau, Furb, 2000.

ILOPES, LV. et al. Gestdo Ambiental no Brasil: Experiéncia e Sucesso . 2 ed. Rio de Janeiro, Fundagao
Getulio Vargas, 1999.

ROVERE, E.L. Manual de Auditoria Ambiental. Rio de Janeiro, Quality Mark, 2000.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Bioquimica Geral Cédigo: 09
Modulo: 2° Carga horaria: 68h |Pré—requisito:
Objetivos
GERAL:
ESPECIFICOS

Obter conhecimentos fundamentais sobre carboidratos, lipidios, proteinas, enzimas, acidos nucléicos,
Ivitaminas hidrossoluveis e lipossolveis, corante e pigmentos essenciais ao metabolismo humano.

Conhecer a classificagdo dos alimentos segundo sua composi¢ao molecular assim como, corantes pigmentos
importantes na fabricagdo de alimentos.

Reconhecer a importancias das biomoléculas na atividade bioldgica.

Conhecer a quimica das biomoléculas e a composi¢do quimica de substancias importantes para o
metabolismo humano.

Explicar como os aminoacidos sdo desaminados e o nitrogénio convertido em uréia.

Ementa

Conceitos de Bioquimica Geral. Classificagdo e fungdo das proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas e
minerais. Estruturas quimicas das biomoléculas nutritivas. Metabolismo oxidativo dos carboidratos, dos
lipideos e das proteinas. Metabolismo dos nucleotideos e DNA recombinante. Enzimas. Integragdo e
regulacdo metabolica.

Bibliografia basica

CAMPBELL, M. K. Bioquimica. 3. ed. Artmed, 2000.

IBOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Introdugdo a quimica de alimentos. 3. ed. Sdo Paulo: Livraria Varela,
2003.

IMARZZOCO, A.; TORRES, B. B. Bioquimica Basica. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1999.

Bibliografia complementar

IKAMOUN, P.; LAVOINNE, A.; VERNEUIL, H. de. Bioquimica e biologia molecular. Tradug@o: Jodo Paulo
de Campos, Paulo A. Motta. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2006

IMORAN, L. A.;; HORTON, H. R.; SCRIMGEOUR, K. G.; PERRY, M. D. Bioquimica. 5. ed. Sdo Paulo:
IPearson, 2013.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Microbiologia Geral Cédigo: 10
Modulo: 2° Carga horaria: 68h |Pré—requisito:
Objetivos
GERAL:

[Estudar as caracteristicas morfologicas, estruturais, quimicas, metabolicas, reprodutivas e ecologicas das
bactérias, fungos e virus; as formas de controle do crescimento microbiano, bem como a aplicagdo dos
micro-organismos na biotecnologia.

ESPECIFICOS:

Identificar os aspectos morfologicos, fisiologicos e reprodutivos das bactérias, fungos e virus; Compreender
a interacdo dos microrganismos com o meio ambiente; Conhecer as estruturas dos diferentes grupos de
microrganismos;

IAprender técnicas de manipulagdo e métodos praticos que o conduzem ao isolamento e controle do
crescimento microbiano.

Ementa

Estudo introdutdrio da biologia dos micro-organismos; Bacteriologia, Micologia e Virologia: morfologia,
fisiologia, classificagdo e reprodugdo de micro-organismos. Controle dos micro-organismos. Micro-
organismos e Biotecnologia.

Bibliografia basica

BLACK, Jacquelyn G. Microbiologia: fundamentos e perspectivas. Rio de Janeiro: Guanaba Koogan,
c2002. xxiv, 829 p. ISBN 85-277-0698-9.

HARVEY, Richard A; CHAMPE, Pamela C; FISHER, Bruce D. Microbiologia ilustrada. Porto Alegre:
|Artmed, 2008. 436 p. (Biblioteca Artmed.) ISBN 978-85-363-1105-0 (broch.)

PELCZAR, Michael Joseph; CHAN, E. C. S; KRIEG, Noel R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2.
ed. Sao Paulo: Pearson Education, 1997. xxxi, 517 p. (2) ISBN 978-85-346-0454-3.

TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L. Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre:
IArtmed, 2017. xxi, 935 p. ISBN 978-85-8271-353-2.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Flavio (Ed.). Microbiologia. 6. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2015.
888 p. (Biblioteca biomédica). ISBN 978-85-388-0677-6.

Bibliografia complementar

IFORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002. 424 p

LACAZ-RUIZ, Rogério. Manual pratico de microbiologia basica. Sdo Paulo: EDUSP, 2008. 129 p.
(Académica; 29) ISBN 978-85-314-0549-5.

ROITMAN, Isaac; TRAVASSOS, Luiz R.; AZEVEDO, Jodo Lucio de. Tratado de microbiologia. Sao
Paulo: Manole, 1991. 2 v.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden SILVEIRA, Neliane Ferraz de Arruda
Manual de métodos de analise microbiologica de alimentos 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo : Varela, 2001.
317 p
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Fisico Quimica ‘ Cédigo: 11
Modulo: 2° Carga horaria: 54h |Pré—requisito:
Objetivos
GERAL:

Reconhecer e correlacionar os principios e fundamentos fisico-quimicos (gases, propriedades coligativas,
solubilidade, velocidade das reagdes quimicas, pilhas e eletrolise) de forma tedrica e pratica que sdo
aplicados a area de Alimentos

ESPECIFICOS

Identificar a natureza dos gases em alimentos;

Estudar o comportamento macroscopico e microscopico dos gases e as equagdes de estado que os descrevem;
Definir propriedades coligativas e mostrar suas aplicagdes no estudo dos alimentos;

Conhecer os principios basicos e fundamentais necessarios ao estudo das propriedades coligativas.
Comparar o equilibrio fisico quanto a solubilidade dos alimentos;

Reconhecer os fatores que influenciam na velocidade das reagdes quimicas e aplica-los para beneficio no
nosso cotidiano;

Discutir as diferengas entre sistemas galvanicos e eletroliticos;

Destacar as principais aplicagdes cotidianas e nos laboratorios de pilhas e eletrolise (nogdes de
eletroanalitica).

Ementa

Propriedades dos gases, as leis dos gases, modelo cinético dos gases, equilibrio fisico, solubilidade,
propriedades coligativas, cinética quimica, adsorcao e catalise de superficie, eletroquimica.

Bibliografia basica

|Artigos relacionados a caracteristicas fisico quimica dos Alimentos.

ILivro de quimica do 2° ano do ensino médio.

IATKINS, P.; JONES, L. Principios de Quimica: Questionando a vida moderna e o meio ambiente. 5 ed.
Bookman: Porto Alegre, 2012.

IATKINS, P. W. Fisico-Quimica: Fundamentos 3 Ed, Rio de Janeiro: LTC editora S.A, 2003.

BROWN, T. L.; LEMAY Jr.,, H. E.; BURSTEN, B. E.; BURDGE, J. R. Quimica: a ciéncia central. 132 ed.
S3do Paulo: Pearson Education do Brasil, 2016.

ICHANG, Raymond. Fisico-Quimica: para as ciéncias quimicas e biologicas. 3 ed. Sdo Paulo: McGraw-
Hill, 2010.

LEVINE, 1. N. Fisico-quimica. 6. Ed, Rio de Janeiro: LTC, 2012.

Bibliografia complementar

IATKINS, P. W. Fisico-quimica.. 9. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2008.
CASTELLAN, Gilbert. Fundamentos de fisico-quimica. Rio de Janeiro: LTC, 1986. 527 p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Bromatologia Cédigo: 12
Modulo: 2° Carga horaria: 75h |Pré—requisito:
Objetivos
GERAL:

Conhecer os constituintes dos alimentos sob o ponto de vista quimico e nutricional

ESPECIFICOS
Entender os alimentos e as suas variedades aplicadas na Bromatologia;

Identificar os componentes dos alimentos, bem como suas propriedades e aplicabilidades;

Aprender as principais metodologias aplicadas em analise de alimentos;

Reconhecer a amostragem e o tratamento da amostra como fundamentais no processo analitico;

Aplicar técnicas analiticas para a determinagdo de nutrientes em alimentos, bem como sua caracteriza¢do
fisico-quimica e contaminagdo microbioldgica;

Conhecer a composi¢do qualitativa e quantitativa dos alimentos mais comuns;

Interpretar os resultados das analises.

Ementa

Conceito e importancia da Bromatologia. Nog¢des fundamentais sobre o valor nutritivo dos alimentos por
meio de analises fisico-quimicas. Determinag¢do da composi¢@o centesimal e analise da pureza dos produtos
lalimenticios. Principios basicos de métodos de Analises de Alimentos: refratometria, densimetria,
cromatografia e espectrofotometria. Critérios de interpretagao de laudos bromatologicos. Fatores anti-
nutricionais em alimentos

Bibliografia basica

CECCHI, H. M. (2003) Fundamentos tedricos e praticos em analise de alimentos. 2ed., 207p. 2. Bobbio,
P.A,;

BOBBIO, F.O; (2001). Quimica do processamento de alimentos. 3% edigdo, Varela, Sdo Paulo, 143p. 3.
EVANGELISTA, J. (2008). Tecnologia de alimentos. 2* edi¢éo, Atheneu, Sdo Paulo, 652p

Bibliografia complementar

MORETTO, E. Introdugéo & ciéncia de alimentos (2008), 2 ed., Floriandpolis, SC ,UFSC,
237p.

RIBEIRO, E.P.; SERAVALLI, E.A.G. (2004). Quimica de alimentos, S&o Paulo, Instituto
Maua de Tecnologia, 184p.

SILVA JUNIOR, E. A. (2002). Manual de controle higiénico-sanitario em alimentos, Editora
\Varela, Sao Paulo, 479p 4.

ISALINAS, R. D. (2002). Alimentos e nutri¢do: introducdo a bromatologia. 3 edicdo. Editora
IArtmed, Porto Alegre, RS. 278p.
FENNEMA, O.R. (2000). Quimica de los alimentos. 2* Edi¢ao, Acribia, Zaragoza, 1258 p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Estatistica Aplicada Cédigo: 13
Modulo: 2° Carga horaria: 45h |Pré—requisito:
Objetivos
GERAL:
ESPECIFICOS
Ementa

Principios basicos da experimentacdo. Planejamento de experimentos. Estatisticas descritivas basicas.
lAnalise de Variancia. Delineamentos Experimentais (Inteiramente Casualizado, Blocos ao Acaso e
Quadrado Latino). Ensaios fatoriais. Ensaios em parcelas subdivididas. Testes de comparagdo de médias.
Teste de regressdo e correlagdo e suas aplicabilidades. Uso da estatistica ndo paramétrica Analise e
interpretagdo de resultados experimentais dentro da area de tecnologia de alimentos. Introdugéo a Programas
Estatisticos

Bibliografia basica

BUSSAB, W. O.; MORETTIN, P. A. Estatistica basica. 8. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2013. 568 p.

BARBIN, D. Planejamento e analise estatistica de experimentos agronémicos. 2. ed. Sdo Paulo
Macenas, 2013. 214 p.

PIMENTEL-GOMES, F.; GARCIA, C. H. Estatistica aplicada a experimentos agrondomicos e
florestais.Jaboticabal: FEALQ, 2002. 309 p.

SAMPAIO, 1.B.M. Estatistica aplicada a experimentacdo animal. 1. ed. Belo Horizonte: Fundagdo de
[Ensino e Pesquisa em Medicina Veterindria e Zootecnia, 1998. 221p

Bibliografia complementar

\VIEIRA, S. Introdugio a Bioestatistica. 4. ed. Rio de Janeiro: Elsevier, 2008. 256 p.
CRESPO, A. A. Estatistica Facil. 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009. 232 p.

LARSON, R.; FARBER, B. Estatistica Aplicada. 4. ed. Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall, 2010. 637 p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Embalagens ¢ Rotulagens em Alimentos Codigo: 14
Modulo: 2° Carga horaria: 68h |Pré—requisito: 4
Objetivos
GERAL:

Conhecer a caracterizagdo dos varios tipos de materiais ¢ embalagens, interagdes com os alimentos ¢
lambiente, as suas propriedades, processamento e controle de qualidade, com obtencdo das informagdes que

constam nos rotulos das embalagens de acordo com a nova regulag¢do da rotulagem obrigatorias.
ESPECIFICOS

Descrever caracteristicas, propriedades e processos das embalagens.

Definir os tipos e propriedades e conservagdo das embalagens.

Descrever os sistemas de embalagens e as biodegradaveis, contextualizando a atual reciclagem do Brasil.
|Aplicar os conhecimentos para uso das informagdes nutricionais obrigatdrias nos rétulos dos alimentos ¢

bebidas embaladas regulamentado no Brasil.;

Ementa

Tipos de embalagens e materiais. Embalagens e materiais em contato com alimentos. Embalagens a vacuo
e com atmosfera modificada. Embalagens Ativas. Embalagens Assépticas. Inovacdes na area de embalagens
e equipamentos. Legislagdo vigente. Reciclagem. Métodos de testes de qualidade nas embalagens.

Bibliografia basica

ANYADIKE, Nhamdi. Embalagens flexiveis. Sao Paulo: Edgar Blucher, 2010. Vol. 1.

LIDON, Fernanado José¢; SILVESTRE, Maria Manuela. Industrias alimentares: aditivos e tecnologia.
Lisboa: Escolar, 2007.
TWEDE, Diana; GODDARD, Ron. Materiais para embalagens. Sdo Paulo: Edgar Blucher, 2010. Vol. 3

Bibliografia complementar

ANTOS, A. M. P.; YOSHIDA, C. M. P. Embalagens. Recife: EDUFRPE, 2011.
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2001.
MESTRINER, F. Design de embalagens: curso basico. 2. ed. rev. Sdo Paulo: Prentice Hall, 2002.

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

SORS, L.; BARDOCZ, L.; RADNOTI, I. Plasticos: moldes e matrizes. Curitiba: Editora Hemus, 2002.
VILLADIEGO, Alba Manuela Durango; GARRUTI, Déborah dos Santos; BRITO, Edy Sousa de.
Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2. ed. Fortaleza: Embrapa, 2012.
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Tecnologia de Alimentos

Projeto Integrador I — Embalagens: Aspectos Quimicos |Caodigo: 15
e Ambientais

Carga horaria: 60h

Modulo: 2°

IGERAL: Participar de um espago interdisciplinar, que tem a finalidade de proporcionar oportunidades de
reflexdo sobre a tomada de decisGes mais adequadas a sua pratica, com base na integracdo dos contetdos
iministrados nas disciplinas vinculadas ao projeto.

ESPECIFICOS: Perceber as relagdes de interdependéncia existente entre as disciplinas de quimica,
imatérias-primas, gestdo ambiental, bromatologia e embalagens. Elaborar e desenvolver o projeto de
investigagdo interdisciplinar fortalecendo a articulagdo da teoria com a pratica; Valorizar e desenvolver o
trabalho individual e coletivo.

Pré-requisito:

Praticas e projetos interdisciplinares que contemplem os aspectos quimicos e ambientais de embalagens para
imatérias-primas e produtos industrializados. Elaboragdo de projetos. Analise de situagdes problemas.
Desenvolvimento de embalagens. Socializagdo dos resultados das propostas executadas.

Mesclar com as referéncias das disciplinas envolvidas

Mesclar com as referéncias das disciplinas envolvidas




Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Bioquimica dos Alimentos Codigo: 16
Médulo: 3° Carga horéria: 68h [ Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Conhecer os sistemas bioquimicos dos alimentos importantes em processos tecnologicos de alimentos,
compreendendo os mecanismos de degradagdo ou de modificagdes fisico-quimicas das biomoléculas, a

partir de analises criticas do aluno fundamentados na Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos.

ESPECIFICOS

Caracterizar os principais constituintes dos alimentos (proteinas, carboidratos, lipidios, agua) através dos
seus principais mecanismos bioquimicos.

Explicar os mecanismos das transformagoes bioquimicas de deterioragdo que ocorrem nos alimentos.
Descrever as modificagdes fisicas e quimicas induzidas que ocorrem devido aos processamentos de
lalimentos naturais e industrializados.

Ementa

lAgua e os alimentos. Mecanismos oxidativos das biomoléculas: carboidratos e lipideos e proteinas.
Desnaturagéo protéica em alimentos e de alimentos deteriorados.Utilizagdo das enzimas nas indstrias de
alimentos. Corantes naturais e artificiais presentes nos alimentos.

Bibliografia basica

BOBBIO, P. A.;BOBBIO.F. O. Quimica do Processamento de Alimentos.-3* ed.-Sdo Paulo:Varela,
2001.

RIBEIRO, L. P.; SERAVALLI, A.G. Quimica de Alimentos. 2* Edigdo. Sdo Paulo: Edgar Bliicher, 2007.

ORDONEZ, J. A.Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. Vol. I. Porto
|Alegre: Artmed, 2005.

Bibliografia complementar

COULTATE, T. P. Alimentos: a quimica dos seus componentes. 3" ed. Porto Alegre: Artmed, 2004.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ ARCE, M. A. B.; SPORTO, M. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri, Sdo Paulo: Manole. 2006.

BOBBIO, F. O.; BOBBIO, P. A. Manual de laboratério de quimica de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2003.

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica e Bioquimica dos Alimentos.1?* ed. v.2. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2018.
DAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; E FENNEMA. O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4* Ed. Porto

|Alegre: Artmed, 2010.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Analise Sensorial dos Alimentos Codigo: 17
Modulo: 3° Carga horaria: 68h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Compreender as técnicas e métodos de avaliagdo sensorial de alimentos.

ESPECIFICOS
e Conhecer os métodos de avaliagdo sensorial de alimentos e aplicabilidades;

o Identificar os elementos de avaliagdo sensorial utilizados;

e Conhecer os fatores que influenciam na avalia¢@o sensorial;

e Aprender as principais metodologias aplicadas em analise de alimentos;

e Orientar a preparagdo e apresentacdo de amostras em um painel de degustagéo para testes sensoriais;

e Reconhecer como e quando utilizar os métodos sensoriais;

e Capacitar os alunos na selegdo e treinamento de assessores sensoriais;

e Relacionar as medidas sensoriais com as instrumentais;

e Aplicar o conhecimento adquirido em estudos da vida de prateleira de produtos alimenticios;
Desenvolver projetos em analise sensorial.

Ementa

Historico, definigdo e aplicagdes. Os receptores sensoriais. Condigdes para avaliagdo sensorial: laboratorio,

procedimentos para os testes, preparo da amostra, sele¢do e treinamento da equipe. Métodos de andlise

sensorial. Analise estatistica dos dados. Relagdo entre as medidas sensoriais e as instrumentais. Estimativa

de vida de prateleira de produtos alimenticios. Etica em pesquisa com seres humanos. Desenvolvimento de
rojetos em analise sensorial.

Bibliografia basica

IALMEIDA, T. C. A. de. Avango em analise sensorial: avances em analisis sensorial. Sdo Paulo: Varela,
1999. 286p.

IDUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise Sensorial de Alimentos. 4* ed., Curitiba: Champadnat, 531p., 2013.

FRANCO, M. R. B. Aroma e Sabor de Alimentos. Temas Atuais. Varela Editora e Livraria Ltda. Sdo Paulo,
2004.

Bibliografia complementar

BOBBIO, F. O; BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2001. 143p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2%d. Porto Alegre:
IArtmed, 2006. 620p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia em alimentos. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2001. 652p.
GAVA, A.J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS,J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios e aplicagdes. Sdo Paulo:
[Nobel, 2008. 511p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Normas Fisicos e Quimicas
para Analise de Alimentos. 3* ed., Sao Paulo, 2008.

42



Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Técnica de Conservagao Codigo: 18
Moédulo:3° Carga horéria: 68h [ Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Capacitar os discentes para o exercicio de sua profissdo na area de Tecnologia, principalmente no que se
refere as técnicas de conservagdo dos alimentos, proporcionando uma visdo geral, bem como, suas aplicagdes
para atender as necessidades do mercado atual

[ESPECIFICOS

[Falar sobre a importancia da conservagdo de alimentos

[Fazer um histdrico das primeiras iniciativas sobre os métodos de conservagdo de alimentos

IApresentar os principais métodos de conservacdo de alimentos

Ementa

Historico, conceito,aplicagdo,vantagens,desvantagens,caracteristicas,alteracdes e fatores que afetam a
eficiéncia dos métodos de conservagao. Principais métodos de conservacdo de alimentos

Bibliografia basica

LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 384 p.ORDONES, JLA,

RODRIGUEZ, M. 1. C., ALVAREZ, L. F,, et al. Tecnologia de alimentos — Alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, v. 2, 2005. 279p.

PARDI,M. C.;SANTOS, L.F..;SOUZA, E.R.;PARDLH.S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne,v 2, 2
ed.Goiania: Ed. da UFG, 2005, 624p.

FELLOWS,P.J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2%d. Porto Alegre.
IArtmed.620p,2006;

Bibliografia complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia em Alimentos. Rio de Janeiro: Ed. Ateneu,1994;
INEVES,L.C. Resfriamento, congelamento e estocagem de alimentos. Instituto brasileiro do frio,1991.
STOECKER,W.F.;SAIZ JABARDO, I.M. Resfriamento individual. Sdo Paulo: Edgard Blucher Ltda.1994
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Controle de Qualidade Codigo: 19
Modulo: 3° Carga horaria: 85h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

IAdquirir conhecimentos sobre controle de qualidade. Executar praticas relacionadas com o Controle da
qualidade de Alimentos. Avaliar as condi¢des sanitarias de produgdo. Classificar num sistema de
IAlimentagdo coletiva o controle de qualidade. Descrever de um modo geral métodos de andlises para
controle de qualidade de alimentos. Gerenciar o Processo de Controle para Garantir a Seguranga Alimentar

ESPECIFICOS

Conhecer os principios do moderno controle de qualidade

Conhecer as Normas e Padroes de qualidade

IReconhecer a importancia dos sistemas de qualidade

|Associar controle de qualidade com produtividade

[Utilizar as ferramentas necessarias para realizar o controle de qualidade na industria alimenticia.
[Elaborar manual de boas praticas de fabrica¢@o na induastria alimenticia

Ementa

Historico, principios e defini¢des do controle de qualidade de alimentos; Importincia do controle de
qualidade de alimentos na Industria de Alimnetos e em Unidades de Alimentagdo;Gestdo de Qualidade;
Normas e Padrdes da Qualidade; Ferramentas de gerenciamento de seguranga alimentar (BPF, Sistema
IAPPCC e Sistema 8S); Avaliacdo de qualidade higiénico-sanitaria em locais de produgdo de alimentos

Bibliografia basica

ICARVALHO, M. M; PALADINI, E. P.. Gestiio da qualidade: teoria e casos. 2* Edi¢do. Editora Campus, 2012.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilincia sanitaria de alimentos. 3" edigdo. Sdo
IPaulo:Manole, 2008.

IANDRADE, N. J. Higiene na industria de alimentos. 1* ed. Sao Paulo: Varela,2008

Bibliografia complementar

Bibliografia Complementar:

BUENO, Vanda H. P. Controle biolégico de pragas. 2° ed. Lavras: UFLA, 2009.

JUCENE, C. Manual de Seguranca Alimentar: Boas praticas para os servicos de alimentac¢io. Editora
IRubio, Rio de Janeiro, 2008.

ELEMENTOS de apoio para o Sistema APPCC. 2.ed. Brasilia, SENAI/DN, 2000.361p. (Série Qualidade e
Seguranga Alimentar). Projeto APPCC Industria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE.

ICHAVES, J.B.P. et al. Boas praticas de fabricacio (BPF) para restaurantes, lanchonetes e outros
servigos de alimentacio. Vigosa:UFV, 2006.

FIGUEIREDO, R. M. SSOP: Padrdes e procedimentos operacionais de sanitiza¢io; PRP: Programa de
Reduc¢io de Patégenos; manual de procedimentos e desenvolvimento. Sao Paulo, 1999. — (Colecéo
higiene dos alimentos; v.1).
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Higiene e Legislagdo na Industria de Alimentos Codigo: 20
Modulo: 3° Carga horaria: 68h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Conhecer procedimentos de higienizagdo, a legislacdo vigente sobre higiene e os principais agentes
sanitizantes utilizados na higienizagdo para atender aos requisitos exigidos pela legislagdo para o consumo
de alimentos seguros

ESPECIFICOS
Discorrer sobre os procedimentos de higienizagdo no processamento de alimentos; Conhecer a legislagido
vigente sobre higiene e vigilancia sanitaria dos alimentos; Identificar os principais agentes fisicos e quimicos

lempregados na higienizacdo; Verificar a eficiéncia microbiologica dos agentes sanitizantes

Ementa

Conceitos de higiene. Principios basicos de higiene alimentar, pessoal ¢ ambiental aplicados a empresas
processadoras de alimentos. Limpeza e sanitizagdo nas diversas etapas do processamento de alimentos.
Legislagdes, nacionais e internacionais, utilizadas nos estabelecimentos alimenticios. Principais agentes
sanitizantes utilizados na higienizagdo. Eficiéncia microbiologica dos agentes sanitizantes

Bibliografia basica

ANDRADE, N. J.; PINTO, C. L. O. Higienizacio na industria de alimentos. Vicosa-MG: CPT. 2014.
340p. ISBN 978-85-7601-268-9.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilincia sanitaria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 5. ed. rev. e
lamp. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2015, 1077p. ISBN 978-85-204-3720-9.

GERMANO, M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca alimentar e
promocio de satide. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003, 165p. ISBN 85-85519-73-8.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JUNIOR, E. A.. Manual de controle higiénico-sanitirio em servicos de alimentacio. 6 ed. Sdo
Paulo: Ed. Varela, 2005. 625 p. ISBN 85-85519-11-8.

SILVA JUNIOR, Manual de controle higi€nico-sanitario em alimentos. 5. ed. Sdo Paulo: Varela, 2002,
479 p. ISBN 85-85519-11-8.

Bibliografia complementar

. CONTRERAS, C. C.; BROMBERG, R; CIPOLLI, K. M. V. A. B.; MIYAGUSKU, L. Higiene e
sanitizaciio na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003. 181 p. ISBN 85-85519-65-7.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: ATMED, 2013. 607 p. ISBN 978-
85-363-2705-1.

\VIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia, Higiene e Qualidade do Pescado. Sdo Paulo: Varela, 2003. 380 p.
ISBN 85-85519-72-x.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Microbiologia de Alimentos Codigo: 21
Modulo: 3° Carga horaria: 68h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Conhecer a importincia e o controle do crescimento dos micro-organismos nos alimentos. Desenvolver
conhecimentos praticos relacionados com a Microbiologia dos Alimentos. Avaliar os critérios

microbiologicos dos alimentos

ESPECIFICOS
Estudar os micro-organismos de interesse nos alimentos. Entender sobre os fatores intrinsecos e extrinsecos

que influenciam o desenvolvimento microbiano. Conhecer os micro-organismos indicadores de
contaminagao dos alimentos. Discutir sobre doengas microbianas de origem alimentar. Conhecer os métodos
de analise microbiologica de alimentos e as Estratégias e Ferramentas para evitar a contaminagdo dos

lalimentos por micro-organismos

Ementa

Importancia dos micro-organismos nos alimentos; Fatores que interferem no desenvolvimento microbiano
nos alimentos; micro-organismos indicadores e patogénicos em alimentos; Métodos para a detecgdo de
micro-organismos nos alimentos; Doengas transmitidas por alimentos; Alteragdes dos alimentos causadas
[por micro-organismos; Amostragem e padrdes microbiologicos. Controle e Resisténcia dos micro-
lorganismos ao calor

Bibliografia basica

FRANCO, Bernadette Dora Gombossy de Melo; LANDGRAF, Mariza. Microbiologia dos alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 2008. 182 p. ISBN 85-7379-121-7.

GERMANO, M. I. S. Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranca alimentar e
promocao de satide. Sdo Paulo: Livraria Varela, 2003, 165p. ISBN 85-85519-73-8.

JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p. ISBN 978-85-363-
0507-3.

SILVA, Neusely da; JUNQUEIRA, Valéria Christina Amstalden SILVEIRA, Neliane Ferraz de Arruda
Manual de métodos de analise microbioldgica de alimentos 2. ed. rev. e ampl. Sdo Paulo: Varela, 2001.
317 p. ISBN 85-8551933-9.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: ATMED, 2013. 607 p. ISBN 978-
85-363-2705-1.

Bibliografia complementar

ICONTRERAS, C. C.; BROMBERG, R.; CIPOLLI, K. M. V. A. B.; MIYAGUSKU, L. Higiene e
sanitizaciio na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003. 181 p. ISBN 85-85519-65-7.

GERMANO, P. M. L.; GERMANO, M. L. S. Higiene e vigilincia sanitiria de alimentos: qualidade das
matérias-primas, doencas transmitidas por alimentos, treinamento de recursos humanos. 5. ed. rev. e
lamp. Sao Paulo: Livraria Varela, 2015, 1077p. ISBN 978-85-204-3720-9.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.

SILVA JUNIOR, E. A.. Manual de controle higiénico-sanitirio em servicos de alimentacio. 6 ed. Sdo
Paulo: Ed. Varela, 2005. 625 p. ISBN 85-85519-11-8.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Leite e Derivados Codigo: 22
Médulo: 4° Carga horéria: 85h [ Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

IAdquirir conhecimentos para o exercicio profissional tedrico e pratico na area de Tecnologia de Leite e
Derivados.

ESPECIFICOS:

» Descrever as caracteristicas organolépticas e a composicdo quimica do leite e seus derivados;

» Especificar a flora microbiologica normal do leite e micro-organismos importantes nos processos
tecnologicos em laticinios;
Reconhecer a importancia da obtenc@o higiénico-sanitaria do leite para a indastria de laticinios;
Nomear e descrever os processamentos tecnologicos do leite e derivados lacteos (leites fermentados,
queijos, manteiga, doces, sorvetes);
Diferenciar os tipos de embalagens utilizadas para leite e seus derivados;
Interpretar a legislacdo vigente que regulamenta a produgdo e comercializagdo do leite e seus
derivados;

» Praticar as analises, exigidas pela legislagdo vigente, para o controle de qualidade do leite.
(Conhecer a importancia dos subprodutos da industria de leite e derivados.

VV VYV

Ementa

Estudo dos principais componentes quimicos do leite; Consideragdes sobre a microbiologia do leite;
Obtencdo higiénica do leite; Boas praticas de fabricagdo na industria de laticinios; Processos tecnologicos
de tratamento do Leite: filtragdo, resfriamento, padronizagdo, desnatamento, pasteurizagdo, esterilizagdo
classica, UHT e processos de concentragdo; Tecnologia de fabricagdo dos leites fermentados, queijos,
imanteiga, doces e sorvete; Legislacdo leite e produtos lacteos e anélises controle de qualidade.

Bibliografia basica

IANTUNES, Aloisio José. Funcionalidade de proteinas do soro de leite bovino. Barueri, SP: Manole,
2003. 135 p. ISBN 85-204-1916-X

JAQUINO, A. A. Tecnologia de produtos de origem animal. Londrina : Editora e Distribuidora Educacional
S.A.,2017. 168 p.

BEHMER, M. L. Arruda. Tecnologia do leite: leite, queijo, manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e
instalagdes : producéo, industralizagdo, analise. 13. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Nobel, 1999. 320 p. ISBN
85-213-0205-3 (broch.)

ORDONES, J. A., RODRIGUEZ, M. I. C., ALVAREZ, L. F, et al. Tecnologia de alimentos — Alimentos
de origem animal. Porto Alegre: Artmed, v. 2, 2005. 279p.

TRONCO, Vania Maria. Manual para inspecao da qualidade do leite. Santa Maria, RS: Editora da UFSM,
2008. 166 p. ISBN. 85-7391-004-6.

Bibliografia complementar
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Tecnologia de Leite e Derivados Codigo: 22

BOBBIO, F.O.; BOBBIO, P. A. Introducio a quimica de alimentos. 3. ed. rev. e atual. Sdo Paulo: Varela,
2003. 238 p. ISBN 85-85519-02-9

ICOULTATE, T. P. Alimentos: a quimica de seus componentes. Zaragosa: Acribia, 2004. 368 p. ISBN 85-
363-0404-9

SILVA, N; JUNQUEIRA, V. C. A; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise Microbiologica
de Alimentos. Sdo Paulo: Livraria Varela, 1997. 295p

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Sdo Paulo: Livraria
Varela. 1995. 470p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Nutrigdo Aplicada Codigo: 23
Modulo: 4° Carga horaria: 68h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Conhecer composi¢do nutricional dos alimentos, metabolismo e qualidade nutricional dos nutrientes a partir
de produtos inovados; analisar as caracteristicas do valor nutritivo nos processamentos dos alimentos,
proporcionando ao aluno base técnica e tecnologica fundamentada na Ciéncia dos Alimentos e na Nutricdo
Humana

ESPECIFICOS:

Classificar os nutrientes de acordo com os niveis energéticos da Piramide Alimentar;

Descrever os valores nutricionais dos alimentos e a importincia funcional dos alimentos e do inovados e
dos fortificados.

Descrever os principais metabolismos dos constituintes alimentares no organismo humano e sua
biodisponibilidade de nutrientes

Ementa

Alimentos e nutrientes e classificagdo, Piramide Alimentar atualizada. Metabolismo dos nutrientes ¢
a biodisponibilidade de carboidratos, proteinas, lipidios, minerais e vitaminas. Recomendagdes nutricionais
em diversas etapas da vida. Alteragdes dos processamentos e dos fatores ambientais sobre a qualidade dos
alimentos Tendéncias e inovagdes em produtos alimenticios.

Bibliografia basica

COZZOLINO, S. M. F. Biodisponibilidade de Nutrientes. 3* ed. Barueri, SP: Manole, 2009.
BOBBIO, P.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Varela, 1992.

SGARBIERI, V. C. Alimenta¢do e Nutricdo: fator de saude e desenvolvimento. Sdo Paulo: Artmed,
1987.
IPHILIPP, S. Piramide dos Alimentos: Fundamentos Basicos da Nutri¢do: Fundamentos basicos da nutri¢do.
3* ed. Sdo Paulo: Manole, 2018

Bibliografia complementar

EVANGELISTA, José. Alimentos: um estudo abrangente: alimentos e nutrigéo, utilizagao de
alimentos, alimentos especiais, emprego incorreto, coadjuvantes domésticos, alimentos irradiados,
contaminagao, interagdes entre drogas, nutrientes, alimentos, estados organicos e nutrigdo. Sdo Paulo:
Atheneu, 2000. 450 [16] p.

.PHILIPP, S. Piramide dos Alimentos: Fundamentos Basicos da Nutri¢ao: Fundamentos basicos da
nutri¢do. 3* ed. Sdo Paulo: Manole, 2018.

Praticas em Tecnologia de Alimentos. Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia - Rio
Grande do Sul. Série Tekne. Sdo Paulo:Artmed, 2018.de Alimentos: Suporte para Decisdo Nutricional.
6* Ed. Sdo Paulo: Manole, 2018.

DUTRA-DE-OLIVEIRA, J. E.; MARCHINI, J. S. Ciéncias Nutricionais. Sdo Paulo: Sarvier, 2001.
IBOBBIO, P.; BOBBIO, F. O. Quimica do processamento de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Varela, 1992.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Toxicologia dos Alimentos Codigo: 24
Modulo: 4° Carga horaria: 68h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Compreender os conceitos fundamentais relacionados a Toxicologia de Alimentos, sua importancia e
os impactos para a saide humana

ESPECIFICOS:

Caracterizar toxicologia como ciéncia. Conceituar e Classificar os agentes toxicos. Determinar riscos e
seguranca das substincias que produzem efeitos toxicos. Identificar os fatores que afetam a Toxicidade.
Caracterizar os agentes toxicos naturalmente presente em alimentos e os agentes toxicos contaminantes
diretos e indiretos de alimentos. Conhecer os efeitos nocivos dos alimentos transgénicos e das substancias
carcinogénicas em alimentos

Ementa

Fundamentos da Toxicologia de alimentos. Avaliagdo da toxicidade. Mutagénese ¢ carcinogénese.
Toxicidade das embalagens. Alergia e intolerancia a alimentos. Agentes toxicos naturalmente presentes em
alimentos. Agentes toxicos contaminantes diretos e indiretos dos alimentos. Toxicos formados durante o
processamento dos alimentos. Efeitos nocivos dos alimentos transgénicos. Legislacdo e controle
Toxicologico de Alimentos. Padrdes de seguranca alimentar.

Bibliografia basica

MIDIO, Antonio Flavio; MARTINS, Deolinda lzumida. Toxicologia de alimentos. Sdo Paulo: Varela,
2000. 295 p.

MOREAU, Regina Lucia de Moraes; SIQUEIRA, Maria Elisa Pereira Bastos de. Toxicologia analitica. Rio
de Janeiro: Guanabara Koogan, 2010. xxv, 318 p.

OGA, Seizi;, CAMARGO, Marcia Maria de Almeida; BATISTUZZO, José Antonio de Oliveira.

IFundamentos de toxicologia. 3. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 677 p.

Bibliografia complementar

IASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DA ALIMENTACAO. Alimentos geneticamente
modificados: seguranca alimentar e ambiental. Sdo Paulo: ABIA, 2002. 175 p.

DE ANGELIS, Rebeca Carlota. Alergias alimentares: tentando entender por que existem pessoas sensiveis
a determinados alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005. 123 p.

MIDIO, Antonio Flavio; MARTINS, Deolinda Izumida. Herbicidas em alimentos: aspectos gerais,
toxicoldgicos e analiticos. Sdo Paulo: Varela, 1997 108 p.

REY, Ana M. Comer sem riscos 2: as doengas transmitidas por alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2009. 336 p.

SILVA, Juliana da; ERDTMANN, Bernardo, HENRIQUES, Jodo Antonio Pégas. Genética toxicologica.
Porto Alegre: Alcance, 2003. 422 p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Frutas e Hortaligas Codigo: 25
Modulo: 4° Carga horaria: 68h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Capacitar o aluno na aplicag@o de conhecimentos tedricos e praticos dos fundamentos da tecnologia de frutos
e hortaligas.

ESPECIFICOS:

Compreender a fisiologia pos-colheita de frutos e hortaligas; Identificar os métodos para determinagdo do

ponto de colheita; Caracterizar os fatores causais das desordens fisiologicas e identificar os principais tipos;
Descrever os tipos e fungdes de embalagens utilizadas para frutos e hortaligas in natura e industrializados;
Reconhecer os principios e métodos de conservagdo para frutos e hortaligas; Diferenciar as etapas de pré-

[processamento e compreender as etapas do processamento de frutos e hortaligas

Ementa

IAspectos fisiologicos do desenvolvimento dos frutos e hortaligas. Perdas pos-colheitas. Fatores pré-colheita
e colheita. Embalagem e transporte. Armazenamento. Desordens fisiologicas. Principios e métodos de
conservagao. Tecnologia de processamento de frutos ¢ hortaligas.

Bibliografia basica

ICORTEZ, L. A. B.; HONORIO,S. L.; MORETTI, C. L. Resfriamento de Frutas e Hortali¢as. Editora da
[Embrapa, 2002.

IMAIA, G. A.; SOUSA, P. H. M.; LIMA, A. S.; CARVALHO, J. M.; FIGUEIREDO, R. W. Processamento
de Frutas Tropicais: nutricao produtos e controle de qualidade. Fortaleza, CE: Editora da UFC, 2009.
VENTURINI FILHO, W. G. (COORD.). Bebidas Nao Alcodlicas: Ciéncia e Tecnologia. Sdo Paulo: Editora
Blucher, 2010, volume 2.

Bibliografia complementar

LOVATEL, J. L.; COSTANZI, A. R.; CAPELLI, R. Processamento de Frutas e Hortalicas. Caxias do Sul,
RS: Editora Educs, 2004.

CELSO MORETTI. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortalicas. Editora da Embrapa,
2007.

FELLOW, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2* ed. Porto Alegre: Artmed, 2006.

(GAVA, A. J. Principios de Tecnologia de Alimentos. 4* ed. Sdo Paulo, Nobel, 2002.

CHITARRA, M. L. F.; CHITARRA, A. D. Pés-colheita de frutos e hortalicas: fisiologia e manuseio.
Lavras: ESAL/FAEPE, 2005.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Operagdes Unitarias Codigo: 26
Modulo: 4° Carga horaria: 51h | Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

IApresentar os principios basicos dos processos industriais, abordando as infimeras operagdes unitarias dos
processos industriais de alimentos; os tipos de equipamentos utilizados nesses processos e o detalhamento

de cada operagdo unitaria

ESPECIFICOS:
Conhecer principios basicos das operagdes unitarias utilizadas na industria de alimentos; Diferenciar e

aplicar as diversas operagdes unitarias aplicadas na industria de alimentos; Aplicar conceitos tedricos e

mostrar as vantagens ¢ desvantagens de cada operagao

Ementa

Introdugdo a operagdes unitarias na inddstria de alimentos. Opera¢des e equipamentos de transporte de
fluidos. Agitacao. Mistura. Modelagem. Redugdo de tamanho. Separagdo. Concentragdo. Classificagdo e
transporte de solidos. Umidificagdo. Secagem. Destilagdo. Extrusdo

Bibliografia basica

BLACKADDER, D. A.; NEDDERMAN, R. M. Manual de operagdes unitarias: destilagdo de sistemas
binarios, extragdo de solvente, absor¢do de gases, sistemas de multiplos componentes, trocadores de calor,
secagem, evaporadores, filtragem. Sdo Paulo: Hemus, 2004.

(GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2012.

OETTERER, Marilia; REGINATO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

Bibliografia complementar

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. Rio de Janeiro: Atheneu, 2008.

LIMA, U. A. Agroindustrializacao de frutas. v.5, 2.ed. Piracicaba: FEALQ, 2008.

OETTERER, Marilia; REGINATO-D'ARCE, Marisa Aparecida Bismara; SPOTO, Marta Helena Fillet.
Fundamentos de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole, 2006.

FUNDAMENTOS de estabilidade de alimentos. 2. ed., rev. e ampl. Brasilia, DF : Embrapa, 2012.
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Tecnologia de Alimentos

Projeto Integrador II-— Gestao da Qualidade e Codigo: 27
Seguranga de Alimentos
Carga horaria: 60h

Modulo: 4°

Pré-requisito:

GERAL:

IParticipar de um espago interdisciplinar, que tem a finalidade de proporcionar oportunidades de reflexdo
sobre a tomada de decisdes mais adequadas a sua pratica, com base na integragdo dos conteudos ministrados

nas disciplinas vinculadas ao projeto.

ESPECIFICOS:
[Perceber as relagdes de interdependéncia existente entre as disciplinas de Bioquimica dos alimentos;

Microbiologia dos alimentos, Técnicas de Conservagdo, Controle de Qualidade, Higiene e legislagdo na

Industria de Alimentos. Elaborar e desenvolver o projeto de investigagdo interdisciplinar fortalecendo a

articulacdo da teoria com a pratica. Valorizar e desenvolver o trabalho individual e coletivo.

raticas e projetos interdisciplinares que contemplem os aspectos de qualidade e seguranga na industria de
alimentos. Elaboracéo de projetos. Analise de situagdes problemas. Desenvolvimento e implementagao de
boas praticas. Socializagdo dos resultados das propostas executadas.

Mesclar com as referéncias das disciplinas envolvidas

Mesclar com as referéncias das disciplinas envolvidas




Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Carnes e Derivados Codigo: 28
Modulo: 5° Carga horaria: 85h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

IAdquirir conhecimentos para o exercicio profissional tedrico e pratico na area de Tecnologia de Carnes e
Derivados.

ESPECIFICOS:

» Identificar os componentes quimicos da carne e suas caracteristicas sensoriais;

» Orientar a higiene dos estabelecimentos industriais de carne e estimar a vida de armazenamento da
carne e seus derivados;

» Conhecer o processamento tecnologico de carnes in natura de diferentes espécies animais e as
legislagdes vigentes;

» Conhecer as matérias-primas carneas, tipos de envoltdrios, recipientes, aditivos e condimentos

empregados no processamento tecnologico das carnes e seus derivados;

Diferenciar os principais tipos de processamentos tecnoldgicos das carnes e as legislagdes vigentes;

Conhecer a importancia dos subprodutos da inddstria carnea.

Y VY

Ementa

Fundamentos da Ciéncia da Carne: estrutura do musculo, constituintes quimicos, conversdo do miisculo em
carne e caracteristicas organolépticas; Higiene dos Estabelecimentos Industriais de Carnes e Derivados;
|Aspectos Higiénico-Sanitarios da Carne; Processamento Tecnoldgico de Carnes in natura ¢ Higiene de Sua
Obtencdo; Envoltorios, Recipientes, Aditivos ¢ Condimentos Empregados no Processamento de Carnes;
Processamentos Tecnologicos da Carne: métodos de cura, defumagdo, produtos de salsicharia, carnes
envasadas, carne cozida congelada, extrato de carne, carnes desidratadas e irradiadas; Processamento
Tecnologico e Higiene de Subprodutos da Industria de Carnes; Aspectos de legislagdo

Bibliografia basica

IAQUINO, A. A. Tecnologia de produtos de origem animal. Londrina : Editora e Distribuidora Educacional
S.A., 2017. 168 p.

ORDONEZ, J.A.; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos
de Origem Animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005, 279p.

LAWRIE, R. A. Ciéncia da Carne. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 384p.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. v.
I, 2 ed. Goiania: Ed. da UFG, 2005, 624p.

PARDI, M. C.; SANTOS, I. F.; SOUZA, E. R.; PARDI, H. S. Ciéncia, Higiene e Tecnologia da Carne. v.
11, 2 ed. Goiania: Ed. da UFG, 2005, 624p.

Bibliografia complementar

COELHO, K. D. Matérias-primas, higiene e controle de alimentos. Londrina: Editora e Distribuidora
Educacional S.A., 2018. 216 p.

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos — Principios e Aplicagdes. Sao
Paulo: Nobel, 2008, 511p.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 3 ed. 2005, 455p.

54



Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Tecnologia de Carnes e Derivados Codigo: 28

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de
|Alimentos. Sao Paulo: Varela, 2006, 350p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Fermentagdes e Bebidas Codigo: 29
Modulo: 5° Carga horaria: 68h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Compreender os conceitos e métodos envolvidos nos processos fermentativos em alimentos e as principais
laplicagdes da fermentacdo em processos industriais.

ESPECIFICOS:

Perceber a importancia do processo de fermentaco para a industria de bebidas e fermentados;

Reconhecer os processos fermentativos que ocorrem nos alimentos e a sua microbiologia;

Identificar as caracteristicas, propriedades e condigdes das matérias-primas e embalagens para a industria de
lbebidas e fermentados;

Interpretar as operagdes e processos necessarios para a produc@o de bebidas e produtos fermentados, assim
como o aproveitamento de subprodutos e maximizagdo de processos ja implantados;

Desenvolver bebidas e demais produtos fermentados;

|Analisar as caracteristicas fisicas, quimicas e microbiologicas de bebidas e produtos fermentados;
Conhecer as legislagdes vigentes e o processo de controle de qualidade na fabricagdo de bebidas e produtos
fermentados.

Ementa

Introducéo, histérico e micro-organismos de importancia para 0s processos fermentativos. Tipos de
fermentacdo: alcodlica, acética e latica. Recepcdo, controle e caracteristicas das matérias-primas.
Processamento, legislagdes e controle de qualidade de: bebidas alcodlicas (fermentadas, destiladas e dlcool-
acidas), vinagres e produtos a base de vegetais fermentados. Qualidade da agua na producdo de cerveja.
Mercados inovadores ¢ o desenvolvimento de produtos fermentados.

Bibliografia basica

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2% ed. Porto Alegre:
|Artmed, 2006. 620p.

FRANCO, B. D. G. de M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2004. 182
p-

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B,; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de Alimentos: Principios e aplica¢des. Sdo
Paulo: Nobel, 2008. 511p.

Bibliografia complementar

IAZEREDO, H. M. C. Fundamentos de estabilidade de alimentos. 2 ed., Brasilia, DF: Embrapa, 2012.
BOBBIO, F. O; BOBBIO, P.A. Quimica do processamento de alimentos. Sao Paulo: Varela, 2001. 143p.
JAY, James M. Microbiologia de alimentos. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 711 p.

LIMA, U. A. Matérias-primas dos alimentos. Sdo Paulo: Blucher, 2010. 402 p.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006. 612p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Normas Fisicos e Quimicas
para Analise de Alimentos. 3* ed., Sao Paulo, 2008.

SALINAS, R. D. Alimentos e nutrigdo: introducdo a bromatologia. 3. ed. Porto Alegre: Artmed, 2002. 278
p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Cereais e Panificagdo Codigo: 30
Modulo: 5° Carga horaria: 68h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Compreender a estrutura e composi¢do dos principais cereais para alimentagdo humana. Identificar as

diferentes formas de armazenamento, moagem e processamento de graos.

ESPECIFICOS:
Reconhecer a estrutura morfologica dos principais cereais utilizado na alimentagdo humana: arroz, trigo e

milho; Estabelecer formas de colheita dos grios e distinguir a melhor forma de armazenamento. Discutir os
principais fatores de alteragdes envolvidos no armazenamento. Conhecer os processos tecnologicos

envolvidos na obtengao de farinhas. Desenvolver produtos alimenticios a base das farinhas

Ementa

Estrutura e composi¢do do trigo, milho, ¢ arroz. Armazenamento, moagem ¢ processamento de graos.

Processos de panificacdo e fabricac@o de bolachas. Legislacao.

Bibliografia basica

IEVANGELISTA. J. Tecnologia de Alimentos. 5* ed. Sao Paulo. Atheneu, 2001.
IMORETTO, E.; FETT, R. Processamento e analise de biscoitos. Sdo Paulo: Varela, 1999.
QUEIROZ, Marina. Curso basico de panificagdo. Vigosa: CPT, 2008.

Bibliografia complementar

CEREDA, M. P.; VILPOUX, O. F. Tecnologia, usos e potencialidades de tuberosas amilaceas latino
americana. Sdo Paulo: Fundacdo Cargill, 2003.

GUY, R. Extrusion cooking: Technologies and applications. Cambridge. Woodhead Publishing Limited,
2001.

IMORRIS, P. C.; BRYCE, J. M. Cereal biotechnology. Cambridge. Woodhead Publishing Limited, 2000.
IMANLEY, D. Biscuit, cookie and cracker manufacturing manuais. Cambridge. Woodhead Publishing
ILimited, 1998.

OWENS, G. Cereal processing technology. Cambridge. Woodhead Publishing Limited, 2000.
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Tecnologia de Alimentos
Microscopia de Alimentos
Carga horaria: 51h

Codigo: 31
Mobdulo: 5°

Pré-requisito:

GERAL:

ESPECIFICOS:

W
e o]



Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Ovos e Derivados Codigo: 32
Médulo: 5° Carga horéria: 34h [ Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Capacitar os alunos do curso de tecnologia em alimentos, para o exercicio profissional tedrico e pratico na
area de tecnologia de ovos e derivados.

ESPECIFICOS:
» Conbhecer os fundamentos quimicos de ovos;

» Caracterizar a importéncia da produgéo de ovos e derivados para a industria de alimentos;

» Identificar as etapas dos processamentos tecnologicos de ovos e derivados e as legislagdes vigentes;
» Estimar as formas de conservagdo ¢ a vida de prateleira dos ovos e seus derivados;

» Conhecer a importincia dos subprodutos da industria de ovos;

Praticar as analises de controle de qualidade de ovos.

Ementa

Composi¢do e valor nutricional dos ovos; Classificacao e qualidade de ovos: tamanho, idade, condi¢des
higiénico-sanitarias; Contaminagdo e alteragdo dos ovos; Conservagio e manejo de ovos in natura; Produtos
Industrializados de Ovos: pasteurizado, desidratado e em conserva; Ovos enriquecidos nutricionalmente;
IAproveitamento dos residuos da industria de ovos; Regulamentagio legal para produgio e comercializagdo
de ovos. Andlises de controle de qualidade de ovos

Bibliografia bésica

IAQUINO, A. A. Tecnologia de produtos de origem animal. Londrina : Editora e Distribuidora
Educacional S.A., 2017. 168 p.

ORDONEZ, J.A.;; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos
de Origem Animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005, 279p.

SOUSA-SOARES, L. A.; SIEWERDT, F. Aves e ovos. Ed. da Universidade UFPEL, 2005. 138 p.

OLIVEIRA, B. L; VALLE, R. H. P.; BRESSAN, M. C.; CARVALHO. E, P. Tecnologia de ovos. Lavras-
MG. Editora UFLA/FAEPE, 2001, 75p.

Bibliografia complementar

COELHO, K. D. Matérias-primas, higiene e controle de alimentos. Londrina: Editora e Distribuidora
[Educacional S.A., 2018. 216 p.

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

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos — Principios e Aplica¢des. Sao
Paulo: Nobel, 2008, 511p.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 3 ed. 2005, 455p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Analise Microbiologica
de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2006, 350p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Otimizagdo e Desenvolvimento de Produtos Codigo: 33
Modulo: 5° Carga horaria: 51h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Proporcionar conhecimentos de Otimizagdo e Desenvolvimento de produtos e sua aplicagdo no

desenvolvimento pessoal e profissional.

ESPECIFICOS:
Compreender a gestdo de produtos; Aplicar as técnicas e métodos mais adequados para otimizar e/ou

desenvolver produtos; Capacitar para o desenvolvimento de projeto do produto.

Ementa

Importancia do desenvolvimento de novos produtos. Processo de desenvolvimento de produtos. Fatores
envolvidos no desenvolvimento de um novo produto. Concepgdo e conceito de produto. Criagdo e
Otimizag¢do de férmula do produto. Selecdo e quantificagdo dos fornecedores. Registros nos o6rgaos
competentes. Ensaios industriais. Esquema de monitoramento da qualidade. Producdo e langamento.
Cronograma de desenvolvimento.

Bibliografia basica

ICHEHEBE, José Ribamar B. Analise do ciclo de vida de produtos: ferramenta gerencial da ISO 14000 . Rio
de Janeiro: Qualitymark, 1998.

ICASAROTTO FILHO, Nelson. Elaboragdo de projetos empresariais: analise estratégica, estudo de
viabilidade e plano de negocio . Sdo Paulo: Atlas, 2011.

EVANGELISTA, J. (2008). Tecnologia de alimentos. 2* edi¢ao, Atheneu, Sdo Paulo.

Bibliografia complementar

GAVA,A.J.; DA SILVA, C.A.B.; FARIAS, J.R.G. Tecnlogia de Alimentos: Principios e Aplica¢des. Sao
IPaulo: Nobel, 2008.

ICHITARRA, Maria Isabel Fernandes. Processamento minimo de frutos e hortalicas. Vigosa, MG: CPT,
2007.

STICKDORN, Marc; SCHNEIDER, Jakob Robert (Org). Isto ¢ design thinking de servigos: fundamentos,
ferramentas, casos. Porto Alegre: Bookman, 2014.

FELLOWS, J. P. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2.ed. Porto Alegre:
|Artmed, 2008.

OETTERER,M.; REGINATO-D’ARCE.M.A.B.; SPOTO, M.H.F. Fundamentos da Tecnologia de
|Alimentos. Barueri, Sdo Paulo: Manole, 612p., 2.006.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Optativa I- ESTUDOS AVANCADOS EM OLEOS E A |Cédigo: 34
SAUDE HUMANA
Modulo: 5° Carga horéria: 34h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Conhecer 4cidos graxos poli-insaturados de cadeia longa dos oleos importantes para saide humana,
compreendendo os tipos das biomoléculas lipidicas e seu desempenho bioativo no combate a reduc@o dos
processos degradativos das células com desenvolvimento crénico nas diversas doengas cardiovasculares e
neurologicas e outras

ESPECIFICOS:
- Citar as fontes de acidos graxos poli-insaturados de origem vegetal e animal.

- Caracterizar a estrutura e os principais 4acidos graxos funcionais de cadeia longa para o organismo
humano.

- Identificar a classificagdo dos acidos graxos pela IUPAC

- Descrever o mecanismo da funcionalidade dos acidos graxos e seu papel modulador no organismo

humano.

Ementa

Propriedades anti-inflamatorias e anti-proliferativas dos acidos graxos poli-insaturados (AGP) de vegetais .

AAlimentos ricos em 6leos vegetais e a importancia dos 4cidos oléicos. Oleos prensados a frio. O indice

Omega-3 e Saude Cardiovascular. O consumo de PUFAs Omega-3 marinho ¢ o aumento do desempenho

cognitivo de criangas. Estrutura TAG de Oleos LC Omega-3 4 base de vegetais para 6tima bioatividade e
rocessamento de alimentos

Bibliografia basica

JORGE, N. Quimica e tecnologia de 6leos vegetais. Sdo Paulo: Cultura Académica. Universidade
[Estadual Paulista, 2009.

IMORETTO, E.; FETT,R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos.-Sdo Pa
ulo:Varela, 1998.

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica e Bioquimica dos Alimentos. ed.v.2. Rio de Janeiro:
|Atheneu, 2018.

LIU, J.; SUN, Z; GERKEN, H. Recent Advances in Microalgal Biotechnology.. Mamudul Hasan Razu
on 08 January, 2016.

IKAYSER. Cassia G. R. et al. Beneficios da ingestdo de omega 3 e a prevencdo de doengas cronica
degenerativas - revisdo sistematica. Revista Brasileira de Obesidade, Nutricio e Emagrecimento, Sao
Paulo v.4, n.21, p.137-146, Maio/Jun. 2010.

Reprinted from Nutrients. Cite as: Von Schacky, C. Omega-3 Index and Cardiovascular Health.
Nutrients, 6, 799-814, 2014.

POTTALA, J.V.; GARG, S.; COHEN, B.E.; WHOOLEY, M.A.; HARRIS, W.S. Blood eicosapentaenoic and
docosahexaenoic acids predict all-cause mortality in patients with stable coronary heart disease: The heart
land soul study. Circ. Cardiovasc. Qual. Outcomes, 3, 406—412, 2010.

SKULAS-RAY, A.C.; KRIS-ETHERTON, P.M.; HARRIS, W.S.; WEST, S.G. Effects of marine-derived
lomega-3 fatty acids on systemic hemodynamics at rest and during stress: A dose-response study. Ann. Behav.
Med. 2012, 44, 301-308.
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Optativa I- ESTUDOS AVANCADOS EM OLEOS E A |Codigo: 34
SAUDE HUMANA

Bibliografia complementar

CHINWEUBA,A.J.; CHENDO,M.N. Extraction, Characterisation and Industrial Applications of Sesamum
indicum Seed Oil. Mod Chem Appl, v.5, p. 216-220, 2017.

KRISHNA, Gopala A. G.; RAJ, Gaurav, BHATNAGAR, Ajit Singh; KUMAR, Prasanth P. K.
CHANDRASHEKAR, Preeti. Coconut oil: Chemistry, production, and its applications — A review. Indian
Journal Coconut, 2010.

IFAO/WHO. Interim summary of conclusions and dietary recommendations on total fat and fatty acids.
In Proceedings of Joint FAO/WHO Expert Consultation on Fats and Fatty Acids in Human Nutrition.
IFAO/WHO: Geneva, Switzerland, 10—14 November, 2008.

RUXTON, C.H.S.; REED, S.C.; SIMPSON, M.J.A.; MILLINGTON, K.J. The health benefits of omega-3
polyunsaturated fatty acids: A review of the evidence. J. Hum. Nutr. Diet. 2007, 20, 275-285.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Empreendedorismo Cédigo: 35
Modulo: 6° Carga horaria: 68h |Pré—requisito:
Objetivos
GERAL:

Mostrar a importancia do fendmeno empreendedorismo nos dias atuais e como ele se tornou imprescindivel
na sociedade moderna

ESPECIFICOS:
Propiciar a compreensao das caracteristicas do empreendedor, seja ele corporativo ou de novos negécios,

para o aproveitamento de oportunidades do mercado.
[Explorar o conteudo da personalidade empreendedora e das capacidades cognitivas do empreendedor;
Desenvolver nos alunos a concepgao de como planejar um empreendimento, desde os aspectos relacionados

la identificacdo da oportunidade até os aspectos de desenvolvimento e execuco de planos de negocios.

Ementa

Fundamentos de gestdo. Importancia do empreendedorismo no Brasil e no mundo. Capacidades e
lhabilidades psicologicas do empreendedor. Motivagdo e Lideranga. Comunicag@o interpessoal no trabalho.
Valores éticos. Grupos e equipes de trabalho. Empreendimento: mercados e oportunidades. A busca de
oportunidades de negocios. Orientando o empreendedor na abertura do negécio. O plano de negdcios.

Bibliografia basica

BIAGIO, Luiz Arnaldo. Empreendedorismo: construindo seu projeto de vida. Sdo Paulo: Manole, 2012.
ICOBRA, M. Administracio de marketing no Brasil. Rio de Janeiro, RJ: Elsevier, 2015.

HISRICH, R. D. PETERS, M. P.; SHEPHERD, D. A. Empreendedorismo. 7 ed., Porto Alegre: Bookman,
2009.

Bibliografia complementar

CORREA, H. L. Administracio de producio e operacdes: manufatura e servigos: uma abordagem
lestratégica. 2 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2009. 690 p.

MILKOVICH, G. T.; MILKOVICH, J. W. Administracio de recursos humanos. Sdo Paulo: Atlas, 2009.
534.

OLIVEIRA, D. P. R. Administracio estratégica na pratica: a competitividade para administrar o futuro
das empresas. 6 ed., Sdo Paulo: Atlas, 2009. 281 p.

SANTOS, Edno Oliveira dos. Administragao financeira da pequena e média empresa. Sao Paulo: Atlas,
2001. 252 p. ISBN 85-224-2692-9.

PIAUI, Secretaria do Trabalho e A¢io Comunitaria. Caderno de formacio humana 2 — Gestio
I[Empresarial. Teresina: Convénio SETAC / SINE — PI / NUTEC.

63



Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Pescados e Derivados Céodigo: 36
Modulo: 6° Carga horaria: 85h |Pré—requisito:
Objetivos
GERAL:

IConhecer as tecnologias, controle de qualidade e métodos de conservagdo dos pescados, bem como a forma

de aproveitamento dos subprodutos da industria pesqueira

ESPECIFICOS:
Identificar as caracteristicas gerais do pescado. Conhecer a composi¢ao, estrutura e alteragdes pos-morte do

pescado. Definir os procedimentos de conservagdo e controle de qualidade dos produtos pesqueiros.

Conhecer as formas de aproveitamento dos subprodutos da industria pesqueira.

Ementa

Consideragdes gerais sobre pescados. Caracteristicas gerais e Estrutura muscular dos peixes, crustaceos e
moluscos. Alteragdes pos-morte e composigdo quimica dos pescados. Microbiologia e controle de qualidade
dos pescados. Analise do frescor dos pescados. Conservagao de produtos pesqueiros. Tecnologias e métodos
de conservagao de pescados e derivados. Utilizagdo dos subprodutos da industria pesqueira

Bibliografia basica

GALVAO, Juliana Antunes (Coord). Qualidade e processamento de pescado. Rio de Janeiro: Elsevier, 2014.
237 p. ISBN 978-85-352-7607-7 (broch.).

IGONCALVES, Alex Augusto (Ed.). Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovagao e legislagdo. Sao
Paulo; Atheneu, 2011. xvi, 608p. ISBN 978-85-388-0197-9.

OGAWA, M.; MAIA, E.L. Manual de Pesca: Ciéncia e Tecnologia do Pescado. Sao Paulo: Varela, 1999. 430
p. ISBN 85-85519-44-4 (v.1).

ORDONEZ, J.A.,RODRIGUEZ, M. 1. C., ALVAREZ, L. F., et al. Tecnologia de alimentos — Alimentos
de origem animal. Porto Alegre: Artmed, v. 2, 2005. 279 p. ISBN 978-85-363-0431-1.

IVIEIRA, R. H. S. F. Microbiologia higiene e qualidade do pescado, teoria e pratica. Varela, Sdo Paulo:
2004, 380 p. ISBN 85-85519-72-x.

Bibliografia complementar

IANDRADE, N. J.; PINTO, C. L. O. Higieniza¢do na industria de alimentos. Vicosa-MG: CPT. 2014.
340p. ISBN 978-85-7601-268-9.

ICONTRERAS, C. C.; BROMBERG, R.; CIPOLLI K. M. V.A. B.; MIYAGUSKU, L. Higiene e sanitizacio
na industria de carnes e derivados. Sdo Paulo: Varela, 2003. 181 p. ISBN 85-85519-65-7.

IEVANGELISTA, José¢. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2008. 652 p. ISBN 85-7379-
075-X.
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Tecnologia de Pescados e Derivados Codigo: 36

GAVA, Altanir Jaime; SILVA, Carlos Alberto Bento da; FRIAS, Jenifer Ribeiro GAVA. Tecnologia de
alimentos: principios e aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. 511 p. ISBN 978-85-213-1382-3.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. 3 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Mel e Derivados Codigo: 37
Modulo: 6° Carga horaria: 34h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

(Capacitar os alunos do curso de tecnologia em alimentos, para o exercicio profissional tedrico e pratico na

area de tecnologia de mel e derivados

ESPECIFICOS:
» Aprender os fundamentos quimicos do mel e produtos derivados da sua cadeia produtiva;

» Conhecer a importancia da produgdo de mel na industria de alimentos;

» Identificar as etapas dos processamentos tecnologicos de mel e dos produtos apicolas: mel composto,
geléia real e polen;

» Estimar as formas de conservagdo e a vida de armazenamento do mel e produtos derivados da sua
cadeia produtiva;

Praticar as analises de controle de qualidade de mel e pdlen segundo a legislag@o vigente.

Ementa

Conceito e importancia dos produtos apicolas: pdlen, propolis, geléia real e mel como alimentos. Cadeia
produtiva do mel; Tecnologias de producao, beneficiamento, conservagao, envase e comercializagao de mel
e dos produtos apicolas: mel composto, geléia real e polen. Legislagio vigente para producdo e
comercializagdo de produtos apicolas. Analises de controle de qualidade de mel e polen.

Bibliografia basica

IAQUINO, A. A. Tecnologia de produtos de origem animal. Londrina : Editora e Distribuidora
Educacional S.A., 2017. 168 p.
CRANE, E. O livro do mel. Sao Paulo: Nobel, 1983, 226p.

ORDONEZ, J.A;; RODRIGUEZ, M. I. C.; ALVAREZ, L. F.; et al. Tecnologia de Alimentos: Alimentos
de Origem Animal. v. 2. Porto Alegre: Artmed, 2005, 279p.

IWIESE, H. Apicultura - Noves Tempos. Agrolivros. 2 ed. 2005.

IVILELA, S. L. O. Cadeia produtiva do mel no estado do Piaui. Teresina: Embrapa Meio-norte, 2000,
121p.

Bibliografia complementar

ICOSTA, P. S. C. Processamento de mel puro e composto. Vicosa-MG, CPT, 2007. 204p.
ICOSTA, P. S. C. Producio de pélen e geléia real. Vicosa-MG, CPT, 2004. 144p.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; FRIAS, J. R. G. Tecnologia de alimentos — Principios e Aplicacées. Sao
Paulo: Nobel, 2008, 511p.

RIEDEL, G. Controle Sanitario dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 3 ed. 2005, 455p.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A,; SILVEIRA, N. F. A. Manual de Métodos de Anilise Microbiologica
de Alimentos. Sdo Paulo: Varela, 2006, 350p.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Tecnologia de Oleo e Gorduras Codigo: 38
Modulo: 6° Carga horaria: 51h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

IConhecer os sistemas bioquimicos dos alimentos importantes para os processos tecnologicos de alimentos,
compreendendo os mecanismos de degradagdo ou de modificagdes fisico-quimicas das biomoléculas, a

partir de analises criticas do discente fundamentadas na Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos.

ESPECIFICOS:
Caracterizar os principais constituintes dos alimentos (proteinas, carboidratos, lipidios, agua.

[Explicar os mecanismos bioquimicos das transformacdes de deterioracdo que ocorrem nos componentes
nutritivos.

Descrever as modificagdes fisicas e quimicas induzidas que ocorrem devido aos processamentos de
lalimentos naturais e industrializados

Ementa

Definigdo de 0leos e gorduras, acidos graxos. Estrutura de 6leos e gorduras. Classificagdo dos acidos graxos.
Propriedades fisicas e quimicas dos 4cidos graxos e dos triacilglicerideos. Industrializagdo de 6leos e
gorduras: fontes de matérias-primas, extragdo de dleos vegetal e animal e refino. Alteragdes dos lipidios e
os mecanismos da oxidagdo lipidica. Oleos de frituras. Pardmetros de avaliagdo de qualidade dos 6leos

Bibliografia basica

IARAUJO, ].M. A. Quimica de Alimentos: Teoria e Pratica. 5a Edigdo. Vigosa: UFV, 2011.

IMORETTO, E.; FETT,R. Tecnologia de 6leos e gorduras vegetais na industria de alimentos .- Sdo
IPaulo:Varela, 1998.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos e processos. v.l.PortoAlegre:
IArtmed, 2005.

Bibliografia complementar

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica E Bioquimica dos Alimentos.la ed.v.2.Rio de Janeiro:
/Atheneu, 2018.

OETTERER, M.; REGITANO-D’ ARCE, M. A. B.; SPORTO, M. Fundamentos de Ciéncia ¢ Tecnologia
de Alimentos. Barueri, Sdo Paulo: Manole. 2006.

GAVA, A. J.; SILVA, C. A. B.; GAVA J. R. F. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes. Sao
IPaulo: Nobel, 2008.

IDAMODARAN, S.; PARKIN, K.L.; E FENNEMA. O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4* Ed.
Porto  Alegre: Artmed, 2010.

|IAssociation of Official Analytical Chemists A.O.A.C. Official Methodos of Analysis of the Association
of Analytical Chemists. 13 Ed. Arlington, p. 211 — 17. 2005.
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Curso Tecnologia de Alimentos
[Unidade curricular Optativa II- INTRODUCAO A BIOTECNOLOGIA |Cédigo: 39
DE ALIMENTOS
Modulo: 6° Carga horéria: 34h |Pré-requisito:
Objetivos
GERAL:

Adquirir o conhecimentos basicos dos principais processos que se utilizam agentes biologicos para a
obtengdo de produtos com aplicagdo tecnologica, seja obtido de alimentos modificados ou
biotransformados , afim de garantir um produto seguro, nutritivo e saboroso, principalmente na area de

bebidas.

ESPECIFICOS:
- Propiciar conhecimentos basicos de biotecnologia aplicada a alimentos.

- Citar os microrganismos fungos e bactérias de importancia biotecnoldgica e dos bioprocessos
enzimolégicos industriais.
- Caracterizar um alimento modificado geneticamente ou biotransformado.

- Apresentar um plano inovado de interesse biotecnolégico associado a aditivos em alimentos seguros.

Ementa

Biotecnologia aplicada a alimentos. Microbiologia dos processos de aplicagdo biotecnologica e enzimologia.
Biotransformagdo na industria vinicola, cervejeira, cachaga. Obtengdo de alimentos funcionais por
biotransformagdo. Produgdo de aditivos para alimentos.

Bibliografia basica

ICOSTA, N. M. B. Biotecnologia e Nutricio: saiba como o DNA pode enriquecer a qualidade dos
alimentos - Sdo Paulo:Nobel, 2003.

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W. LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial.v.1- Sao Paulo:
[Edgard Bliicher, 2001.

KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de Alimentos: Teoria e Aplicacdes Praticas. Rio de janeiro:Guanabara
IKoogan, 2015.

OETTERER, M.; REGITANO-D'ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Barueri-SP: Manole, 2006. 612p.

EVANGELISTA, J. Tecnologia em alimentos. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2005. 652p.
IFORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da seguranca alimentar. Porto Alegre: Artmed, 2002.

VITURINE FILHO,W. G. Bebidas alcoolicas: Ciéncia e Tecnologia. 2° ed.- Sdo Paulo:Bluccher, 2016.

Bibliografia complementar
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Curso Tecnologia de Alimentos

[Unidade curricular Optativa II- INTRODUCAO A BIOTECNOLOGIA |Cédigo: 39
DE ALIMENTOS

GAVA,A.J.; DA SILVA, C.A.B.; FARIAS, J.R.G. Tecnlogia de Alimentos: Principios e Aplicagdes, Sao
Paulo: Nobel, 2008, 511p.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e praticas. 2°ed. Porto Alegre:
|Artmed, 2006. 620p.

BAILEY, J. E.; OLLIS, D. F. - Biochemical engineering fundamentals. 2 ed., 1986..

JAQUARONE, E. et al. Alimentos e Bebidas Produzidos por Fermentac¢io. Sao Paulo, 2001, Edgar
Blucher.

IDANIEL, J.C., WONG e cols. Fermentation Enzyme Technology. Ed.John Wiley & Son. NewYork, 1979.
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Tecnologia de Alimentos
Projeto Integrador 111
Carga horaria: 60h

Codigo: 40

Modulo: 6°

Pré-requisito:

GERAL:
Participar de um espago interdisciplinar, que tem a finalidade de proporcionar oportunidades de reflexdo

sobre a tomada de decisdes mais adequadas a sua pratica, com base na integragdo dos conteudos ministrados
nas disciplinas vinculadas ao projeto.

ESPECIFICOS:
Perceber as relagdes de interdependéncia existente entre as diferentes unidades curriculares e o

processamento de alimentos. Elaborar e desenvolver o projeto de investigagdo interdisciplinar fortalecendo

a articulagdo da teoria com a pratica. Valorizar e desenvolver o trabalho individual e coletivo.

Praticas e projetos interdisciplinares que contemplem os aspectos basicos do processamento de
alimentos. Elaboracdo de projetos. Analise de situagbes problemas. Desenvolvimento de
produtos/processos. Socializagao dos resultados das propostas executadas.

Mesclar com as referéncias das disciplinas envolvidas

Mesclar com as referéncias das disciplinas envolvidas




3.7.2 Contetidos pertinentes de Educaciio das Relacdes Etnico raciais e Ensino da
Historia e Cultura Afro brasileira, Africana e Indigena

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos atende ao que consta nas Diretrizes
Curriculares Nacionais, como é destacado no Decreto n® 5.154/2004 que regulamenta o §
2°do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n°9.394/96, que dispde:

Art.5 0 Os cursos de educacéo profissional tecnoldgica de graduacéo e pds-
graduacédo organizar-se-d0, no que concerne aos objetivos, caracteristicas e
duracdo, de acordo com as diretrizes curriculares nacionais definidas pelo
Conselho Nacional de Educacéo.

Assim, 0 curso atende ao que consta nas Diretrizes Curriculares Nacionais
constante no Parecer CNE /CP n° 29/2002, aprovado em 3 de dezembro de 2002 e
Resolugdo CNE/CP n° 3/2002, de 18 de dezembro de 2002.

Além disso, obedece ao que versa o catalogo nacional de cursos de tecnologias do
MEC(3? versdo-2016). Ademais, além das disciplinas especificas, o curso conta com
disciplinas relacionadas ao ndcleo comum que provém fundamentacdo matematica,
linguistica, filoséfica e metodoldgica, além de permitirem uma transversalidade na
abordagem de temas como Relacdes Etnico-raciais e Ensino de Historia e Cultura Afro-
brasileira e Indigena (Lei n. 10.639, de 9 de janeiro de 2003. Altera a Lei no 9.394, de 20
de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educacéo nacional, para
incluir no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica "Historia e
Cultura Afro-Brasileira", e da outras providéncias e Lei n. 11.645, de 10 marco de 2008.
Altera a Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, modificada pela Lei no 10.639, de 9
de janeiro de 2003, que estabelece as diretrizes e bases da educacéo nacional, para incluir
no curriculo oficial da rede de ensino a obrigatoriedade da tematica “Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Indigena”) e para o e Politicas de educacdo ambiental (Lei n® 9795/1999,
Art 1°)., resguardando os requisitos legais e normativos dos cursos de graduacdo
presenciais.

Algumas disciplinas pertencentes a matriz curricular do curso, como Matérias
Primas Agropecuarias, Técnicas de Conservagdo, Tecnologias de Leite e Derivados,
Tecnologias de Carnes e Derivados, Tecnologias de Frutas e Hortalicas, Tecnologias de

Fermentacdes e Bebidas, Tecnologias de Cereais e Panificacdo, Tecnologia de Ovos e
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Pescado, Tecnologia de Pescado e Derivados e Tecnologia de Ovos e Derivados,
contemplam dentro do seu plano de disciplina conteudos que tratam de aspectos historicos

e tecnoldgicos que remetem as nossas origens indigenas e africanas.

3.7.3 Contetido pertinente em Direitos Humanos

A Educag@o em Direitos Humanos fundamenta-se no uso concepgdes e praticas educativas
baseadas nos Direitos Humanos e em seus processos de promogao, protegdo, defesa e aplicagdo
na vida cotidiana e cidada de sujeitos de direitos e responsabilidade individuais e coletivas com a
finalidade de promover a educagao para a mudanca e a transformagao social, fundamenta-se nos
seguintes principios: | - dignidade humana; II - igualdade de direitos; III - reconhecimento e
valorizagdo das diferencas e das diversidades; IV - laicidade do Estado; V - democracia na

educacio;

(*) Resolugdo CNE/CP 1/2012. Diario Oficial da Unido, Brasilia, 31 de maio de 2012 — Secéo 1
—p. 48.

A Educagido em Direitos Humanos, de modo transversal, devera ser considerada na construgdo
dos Projetos Politico-Pedagogicos (PPP); dos Regimentos Escolares; dos Planos de
Desenvolvimento Institucionais (PDI); dos Programas Pedagégicos de Curso (PPC) das
Institui¢des de Educacdo Superior; dos materiais didaticos e pedagogicos; do modelo de ensino,
pesquisa e extensdo; de gestdo, bem como dos diferentes processos de avaliagdo. A inser¢ao dos
conhecimentos concernentes a Educagdo em Direitos Humanos na organizagdo dos curriculos da
Educacdo Basica e da Educacdo Superior podera ocorrer das seguintes formas: I - pela
transversalidade, por meio de temas relacionados aos Direitos Humanos e tratados
interdisciplinarmente; II - como um contetido especifico de uma das disciplinas ja existentes no
curriculo escolar; I1I - de maneira mista, ou seja, combinando transversalidade e disciplinaridade.
Paragrafo tunico. Outras formas de inser¢do da Educac@o em Direitos Humanos poderio ainda ser
admitidas na organizagdo curricular das instituicdes educativas desde que observadas as
especificidades dos niveis e modalidades da Educagdo Nacional. A Educagdo em Direitos
Humanos devera orientar a formagdo inicial e continuada de todos(as) os(as) profissionais da

educacdo, sendo componente curricular obrigatorio nos cursos destinados a esses profissionais.

As Institui¢oes de Educacgdo Superior estimulardo agdes de extensdo voltadas para a promogéao de
Direitos Humanos, em didlogo com os segmentos sociais em situagdo de exclusdo social e

violagdo de direitos, assim como com os movimentos sociais € a gestdo publica.
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3.7.4 Conteudo pertinente de Educacio Ambiental

No primeiro modulo do curso ¢é disponibilizada a disciplina de Gestdo Ambiental Aplicada que
dentro do seu contetido trata da questio ambiental dentro das industrias e agroindustrias,
especialmente, no que se refere ao tratamento correto dos residuos e da agua utilizada dentro da
indastria. Outras disciplinas como Microbiologia de Alimentos, Controle de Qualidade,
Tecnologia de Carnes e Derivados, Tecnologia de Leite e Derivados, também, em determinado
momento do plano de disciplina, contemplam aspectos relacionados aos cuidados com residuos,
tratamentos de efluentes, controle de pragas e roedores e tratamento da agua, obedecendo ao que

consta na Politica de Educagdo Ambiental (Lei n® 9795/1999).
3.8 Estagio

O estagio ndo é obrigatdrio no Curso de Tecnologia em Alimentos, sendo desenvolvido
como atividade opcional, acrescida a carga horéria regular e obrigatdria.

Uma vez que o discente decida por realizar o estagio, esta atividade ndo cria vinculo
empregaticio de qualquer natureza, e deverd estar em acordo com a Lei Federal n°
11.788/2008 e observar os seguintes requisitos: matricula e frequéncia regular do
educando, atestada pela instituicdo de ensino; celebracdo de termo de compromisso entre
0 educando, a parte concedente do estagio e a instituicdo de ensino; e compatibilidade
entre as atividades desenvolvidas no estagio e aquelas previstas no termo de
compromisso.

As atividades de extensdo, de monitorias e de iniciagdo cientifica desenvolvidas pelo
estudante ndo poderdo ser equiparadas ao estagio no ambito do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos.

3.9 Trabalho de Conclusédo de Curso

O Trabalho de Concluséo de Curso ndo € exigido para a obtengdo do diploma no Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos. No entanto, as atividades de iniciagdo cientifica
sdo incentivadas constantemente ao longo do curso por meio de Editais com e sem
concessdo de bolsas, incluindo aquelas fornecidas pelo CNPQ.

Além disso, o Instituto Federal do Piaui prové apoio financeiro, dentro da disponibilidade
orcamentaria, aos discentes que tém trabalhos académicos aceitos em congressos e outros
eventos relacionados ao desenvolvimento de pesquisas académicas, de forma que eles

possam arcar com hospedagem, alimentacgdo e transporte.
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A producdo de trabalhos cientificos também é incentivada pela oportunidade de
contabilizacdo da apresentacéo de trabalhos em eventos cientificos e/ou publicagdo dos
mesmos em periddicos e livros como horas para fins de integralizacdo das Atividades

Complementares obrigatorias.

4 Atividades Complementares

As Atividades Complementares sdo obrigatérias para a obtencdo do diploma do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos e podem ser realizadas dentro ou fora do
IFPI, podendo ser atividades de cunho académico, cientifico, tecnoldgico ou cultural.

As atividades complementares estimulam a préatica de estudos independentes,
transversais, promove a flexibilidade curricular, incentiva a integragdo do aluno as
atividades da instituigdo, fortalece a nocdo de interdisciplinaridade das tecnologias
modernas e da necessidade de atualizacédo profissional constante.

S8o exigidas 80 (oitenta) horas de atividades complementares, que poderdo ser
desenvolvidas a partir do primeiro médulo do curso e deverdo obedecer a Resolugdo n°
86/2016 do Conselho Superior (CONSUP) do IFPI, que estabelece as normas gerais de
controle, aproveitamento, validagdo e registro das horas de atividades complementares,
bem como elenca as atividades validas para esse fim, os documentos comprobatorios e a

limitacdo da carga horéaria admitida para cada atividade.

5 CORPO DOCENTE

5,1 Niicleo Docente Estruturante (NDE)

O Nuacleo Docente Estruturante (NDE) do Curso de Tecnologia em Alimentos constitui
segmento da estrutura de gestdo académica, com atribui¢des consultivas, propositivas e de
assessoria sobre matéria de natureza académica, corresponsavel pela elaboragdo, implementagio
e consolidagio do Projeto Pedagogico do Curso, conforme dispde a Resolugdo n® 004, de 02 de
margo de 2011, do Conselho Superior do IFPI ¢, Resolugdo n® 35 de 13 de agosto de 2013, do

Conselho Superior do IFPI, que altera o artigo 4° da resolugdo n® 004/2011.

5.1.1 Representatividade dos segmentos

O Nucleo Docente Estruturante (NDE) sera constituido pelo (a) Coordenador (a) do Curso, como

seu presidente nato e, por um minimo, 5 (cinco) professores atuantes pertencentes ao corpo
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docente do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, indicados pelo Colegiado do Curso,
aprovados pela Diretoria de Ensino e homologados pela Diretoria do Campus Teresina Central,
com os seguintes requisitos:

I - Ter pelo menos 60% dos meus membros com titulagdo académica obtida em programa de pos-
graduagdo stricto sensu,

II — Regime de trabalho de tempo parcial ou integral, sendo pelo menos 20% em tempo integral;
III — Experiéncia docente na instituigdo e também experiéncia profissional fora do magistério,
deste que na area de formacao;

IV — Preferencialmente, com participagdo na elaboragdo do Projeto Pedagdgico do Curso ou em
sua reformulagéo.

V - Assegurar estratégia de renovacao parcial dos integrantes de modo a permitir a continuidade
no processo de acompanhamento do curso.

INSERIR A TABELA COM OS INTEGRANTES DO NDE - APOS SOLICITACAO DA NOVA
PORTARIA.

5.1.2 Periodicidade das reunides

O Nucleo Docente Estruturante do Curso de Tecnologia em Alimentos se reunira, sempre
que convocado pela Direcdo de Ensino ou pelo Presidente ou pela maioria simples dos seus
membros, com frequéncia quadrimestral. Estas deverdo ser realizadas com antecedéncia
minima de 48 horas e delas constara a Ordem do Dia (pauta). As decisdes do NDE serdo tomadas
pela maioria simples de votos, com base no nimero de membros presentes, sendo necessaria a
presenca de no minimo 50% mais 1 (um) dos membros nas reunides, devendo o Presidente estar
incluido entre eles.

As reunides ordindrias serdo convocadas pelo presidente mediante calendario
estabelecido no inicio do ano letivo, apds a publicagdo do calendario académico do Campus.
Enquanto que as reunides extraordindrias serdo convocadas a critério do presidente ou por
requerimento de 1/3 dos seus membros.

5.1.3 Registro e encaminhamento das decisdes

Nas reunides do Nucleo Docente Estruturante do Curso de Tecnologia em Alimentos
serdo produzidas as atas que, apds lidas e acordadas, serdo assinadas e arquivadas para fins de
registro documental da coordenagdo do curso. Apos a realizagdo das reunides com a discussao e
aprovacdo dos pontos de pauta, os encaminhamentos serdo feitos pelo coordenador de curso apds
o término de cada reunido.

De acordo com o Resolugdo da institui¢do, compete ao NDE:

I — Contribuir para a consolidagio do perfil profissional do egresso do curso;

I — Zelar pela integragdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de ensino
constantes no curriculo;

III — Indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo, oriundas
de necessidades da graduacio, de exigéncias do mercado de trabalho e afinadas com as politicas
publicas relativas ao curso de Tecnologia em Alimentos;

IV — Zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos Superiores de
Tecnologia, em especial ao Curso de Tecnologia em Alimentos.
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5.1.4 Realizagdo de avaliagao periodica

Com base no relatério da AUTOAVALIACAO DO CURSO e também a partir dos demais
insumos complementares, como os provenientes da Ouvidoria, o coordenador realizara analise
dos resultados sinalizando os indicadores atrelados ao NDE. O Nucleo realizara elaboragdo do
plano de melhorias, elencado o modo de implementagio e observando também as agdes de gestdo.
Apbs o planegjamento, ocorrerdo reunides entre a coordenagdo de curso, o Colegiado, os docentes,
a diregdo e outros setores que poder@o colaborar com a implementagao dos ajustes necessarios,

assim como com a divulgagao das mudangas que serdo implementadas.

5.2 Atuaciao do coordenador de curso

A coordenagao do curso ¢ uma unidade organizacional subordinada ao Departamento de
Informagdo, Ambiente, Satde e Produgdo Alimenticia (DIASPA), responséavel por planejar,
organizar, executar, coordenar e controlar as atividades da area no Campus. O coordenador ¢é
indicado apds consulta aos seus pares e possui participagdo assegurada, como presidente, no
Colegiado do Curso (Resolugdo n° 54/2018/CONSUP) e no Nucleo Docente Estruturante
(Resolugdes n° 04/2011/CONSUP e 35/2013/CONSUP).

As agdes do coordenador ¢ pautada em um plano de acdo anual que deve estar em
consonancia com as politicas institucionais previstas no PDI. Além disso, durante a autoavaliagdo
semestral do curso, conforme previsto pela Resolugdo n° 65/2017, o desempenho do coordenado
¢ avaliado pelos docentes e discentes do curso.

As competéncia do Coordenador do Curso de Tecnologia em Alimentos é dada pelo
Regimento Interno Geral do IFPI, aprovado pela Resolugdo n° 020/2011/CONSUP e consiste
em:

= participar do planejamento, execugdo e avaliagdo do projeto pedagdgico do curso e suas
atividades académicas;

= operacionalizar e executar as normas e diretrizes para o curso;

= participar do desenvolvimento de metodologias de ensino, da elaboragdo de materiais
didaticos, da sistematizagdo e atualizagdo das listas bibliograficas;

= planejar e organizar eventos e atividades complementares para o curso;

= acompanhar o registro académico dos discentes matriculados no curso;

= realizar o registro dos discentes aptos a0 Exame Nacional de Desempenho dos Estudantes
(ENADE), acompanhar a divulgagdo de resultados no Diario Oficial da Unido (DOU)
e informar ao Controle Académico a situagdo de regularidade do discente;

= monitorar o andamento ¢ o desempenho do curso;
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= supervisionar as atividades dos docentes, monitores e bolsistas do curso;

= claborar e executar instrumentos e procedimentos para o controle e acompanhamento
das atividades do projeto pedagogico;

=  promover e executar o aperfeicoamento, modernizacdo, melhoria da qualidade do
processo ensino-aprendizagem;

= organizar, coordenar e monitorar as atividades referentes a estruturaco, execugdo e
manutengdo de laboratorios na area;

= promover reunides individuais e em equipe com os docentes do curso;

= deliberar sobre recebimento de transferéncias, dispensa de disciplina, reingresso e
reabertura de curso;

= participar do planejamento e acompanhar a execugdo dos planos de curso e o calendério
académico;

= coordenar as atividades de estdgio e Trabalhos de Conclusio de Cursos (TCC);

= organizar ¢ informar listas de previsdo dos formandos para o Controle Académico.

5.3 Regime de trabalho do coordenador de curso

Conforme a Resolugao n°39/2011/CONSUP, os ocupantes de cargos de direcdo e fungdes
gratificadas cumprirdo, obrigatoriamente, o regime de tempo integral e deverdo ministrar aulas,
exceto o Reitor. Assim, o regime de trabalho do coordenador do Curso de Tecnologia em Alimento
¢ de tempo integral, com dedicagdo exclusiva ao IFPI, e disponibilidade de no minimo
20h/semanais para a coordenacdo do curso. Podendo garantir o atendimento as demandas,
considerando a gestdo do curso, a relagdo com os docentes, discentes, ¢ a representatividade no

colegiado e nucleo docente estruturante.

5.3.1 Gestao do curso e relagdo com os docentes, discentes e equipe multidisciplinar

As agdes desenvolvidas pelo coordenador do curso buscam promover as potencialidades
do corpo docente, favorecendo a integracdo e a melhoria continua. Com o intuito de melhorar as
relagdes seja com os docentes ou com os discentes e manter o clima organizacional e motivacional
de todos que fazem o curso, a coordenagdo esta sempre procurando discutir junto com a equipe
multidisciplinar (pedagdgos, técnicos em assuntos educacionais, psicologos e assitente social)
novas estratégias de gestdo, comunicagdo, motivagdo e metodoldgias de aprendizagem. Além
disso, o coordenador faz um trabalho de acompanhamento das atividades docentes e discentes e
realiza um trabalho de motivacéo para incentivar a frequéncia dos docentes e discentes, buscando

a maximizagdo da qualidade do trabalho dos professores e estimulando a oferta e a participagao
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dos alunos em Atividades Complementares, eventos e cursos de extensao. O coordenador também
estimula a participacdo dos docentes e alunos na avaliagdo institucional e na autoavaliagdo

semestral do curso.

5.3.2 Representatividade nos colegiados superiores, plano de acio e indicadores de

desempenho da coordenacio

O coordenador do curso presidira o Colegiado do Curso e Nicleo Docente Estruturante,
orgdos consultivos e deliberativos em matéria de natureza académica operacional, administrativa
e disciplinar.

Por meio da AUTOAVALIACAO DO CURSO, sio fornecidos indicadores que permitem
o coordenador identificar as potencialidades e as oportunidades de melhoria para o curso. A
analise dos dados evidencia o processo sistémico e continuo de autoavaliagdo, com oportunidade
de reflexdo sobre a dimens@o didatico-pedagogica, infraestrutura, gestdo administrativa e
autoavaliagdo. Assim, a autoavaliagdo torna-se uma importante ferramenta de aperfeicoamento
de gestdo, a partir do momento que fornece subsidios para elaboragdo do plano de agdo do
coordenador do curso. Com base na AUTOAVALIACAO, e também a partir dos demais insumos
complementares — Ouvidoria, acompanhamento do PDI, entre outros —, a coordenacdo do curso
realizar analise dos resultados e inicia a elaboracdo do plano de melhorias com base na
metodologia SW2H, indicando para cada agdo o que, quem, porque, quando, onde, quanto e como
fazer. Apés esse alinhamento, ocorre as reunides da coordenagdo de curso com o colegiado, NDE,
docentes, equipe multidisciplinar, CPA, diregdo, alunos e outros setores que poderdo colaborar

com a implementagdo das agdes saneadoras.

5.4 Corpo docente

5.4.1 Titulagdo e Regime de Trabalho

Os professores que compdem o corpo docente do curso de Tecnologia em Alimentos sao
todos professores com Regime de Trabalho Integral, Dedicagdo Exclusiva e 75% dos docentes
com doutorado concluido. O corpo docente ¢ bem qualificado e, sem duavidas, influencia
positivamente no desempenho em sala de aula, contribui na formagao dos estudantes, no incentivo
e busca pelo conhecimento, a pesquisa/publicagdes, ¢ no auxilio a organizacdo de grupos de

estudos. Além disso, para oferecer as melhores condigdes, os docentes sdo selecionados sempre
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relacionando sua formagdo, titulagdo e experiéncias com as as disciplinas da matriz curricular do

curso.

Docentes Nivel de Qualificaciao Regime de Trabalho

Lidiana de Siqueira Nunes Ramos

Regiane Gongalves Feitosa

Robson Alves da Silva

Vera Lucia Viana do Nascimento

Rosana Martins Carneiro

Igor Ferreira do Nascimento

Marlucia da Silva Bezerra Lacerda Doutor

José Williams Gomes de Oliveira
Filho

- Dedicagdo Exclusiva
Francisco José Borges dos Santos

Roosevelt Delano de Sousa Bezerra

Alyne Maria Sousa Oliveira

Isabel Cristina Rocha Hipdlito
Gongalves

Ronaldo Cunha Coelho Doutorado em Andamento

Layane Ribeiro de Araujo Leal

Juliano campos Vale Mestre

Ana Carolina Chaves Fortes

5..4.2 Experiéncia profissional dos docentes

NAO FINALIZADO. PRECISO QUE CADA DOCENTE DO CURSO ENVIE UM
RESUMO DAS SUAS EXPERIENCIAS PROFISSIONAIS NO ENSINO SUPERIOR E
FORA DELE. EXPERIENCIAS NA EDUCACAO BASICA QUEM TIVER E FORA DA
DOCENCIA. PREENCHER PLANILHA.

5.5 Atuaciio do colegiado de curso

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, do Campus Teresina
Central, ¢ 6rgdo consultivo e deliberativo, encarregado da coordenacédo didatica, da elaboragao,
execugdo e acompanhamento da politica de ensino do curso, conforme dispo~¢ a Resolug@o n°
54/2018/CONSUP.

5.5.1 Representatividade dos segmentos

O Colegiado do Curso de Tecnologia em Alimentos tem a seguinte composigao:
I - Coordenador do Curso, como presidente;
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IT - Trés (3) representantes dos docentes efetivos na area de conhecimento especifica do curso,
eleitos por seus pares;

III - Dois (2) representantes dos docentes efetivos das demais disciplinas do curso, eleitos por
seus pares;

IV —Um (1) assessor pedagogico;

V —Um (1) representante discente do curso , eleito por seus pares.

INSERIR TABELA APOS A SOLICITACAO DE PORTARIA

5.5.2 Periodicidade das reunides

O Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos funcionara com a presenga
minima de 50% mais 1 (um) dos membros nas reunides, devendo o Presidente estar incluido entre
eles. As reunides ordinarias serdo convocadas pelo presidente mediante calendario estabelecido
no inicio do ano, apds a publicacdo do calendario académico do Campus Teresina Central, com
frequéncia mensal. Estas deverdo ser convocadas com antecedéncia minima de 48 horas e delas
constard a Ordem do Dia (pauta). As reunides extraordinarias serdo convocadas a critério do
presidente ou por requerimento de 1/3 dos seus membros. Solicitada a convocagido de reunido
extraordindria por seus membros, devera o presidente efetiva-la dentro do prazo de 3 (trés) dias

uteis.

5.5.3 Registro e encaminhamento das decisdes

Nas reunides do Colegiado do Curso de Tecnologia em Alimentos serdo produzidas as
atas que, apos lidas e acordadas, serdo assinadas e arquivadas para fins de registro documental da
coordenacdo do curso. Apos a realizacdo das reunides com a discussio e aprovagdo dos pontos de
pauta, os encaminhamentos serdo feitos pelo coordenador de curso apds o término de cada
reunido. As decisdes do Colegiado do Curso serdo tomadas pela maioria simples de votos
simbdlicos, com base no niimero de membros presentes.

De acordo com o Resolugdo da institui¢ao, compete ao Colegiado de Curso:

I — Propor planos e metas para o curso;

II - Acompanhar e zelar os planos e atividades da Coordenag@o, garantindo a qualidade do curso;
III — Conduzir os trabalhos de reestruturag@o curricular do curso, para aprovagao no Colegiado,
sempre que necessario;

IV — Estabelecer formas e acompanhamento e avaliagdo do curso;

V — Proceder ao acompanhamento e avaliagdo do curso, envolvendo os diversos segmentos
inseridos no processo;

VI — Dar parecer sobre a participagdo de docentes em eventos técnicos-cientificos, considerando

a relevancia para o curso.
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VII — Elaborar proposta do calendario anual do curso;

VIII — Apreciar convénios, no ambito académico, referentes ao curso;

IX — Apreciar propostas relativas a taxas, contribuigdes e emolumentos a serem cobrados pelo
curso.

X — Deliberar, conclusivamente, sobre a alocagdo de recursos destinados ao Curso, inclusive e
fase de planejamento;

XI — Opinar, em primeira instancia, nas questdes referentes a matricula, a dispensa de disciplina,
a transferéncia interna e externa e a obtengdo de novo titulo, bem como as representagdes e aos
recursos apresentados por docentes e discentes;

XII — Analisar os casos de infragdo disciplinar e, quando necessario, encaminhar ao 6rgdo
competente;

XII — Propor e/ou avaliar as atividades extracurriculares do curso;

XIV — Exercer a fiscalizagdo e o controle do cumprimento de suas decisoes;

XV — Solucionar os casos omissos neste Regulamento e as diividas que porventura surgirem na
sua aplicagao;

XVI - Elaborar o Regimento do Colegiado e enviar a Pro-Reitoria de Ensino para avaliagio;
XVII - Apreciar os processo de alteragdo do regime de trabalho para 40 horas, com dedicagdo
exclusiva;

XVIII - Apreciar os processos de afastamento para pos-graduag@o stricto sensu.

5.5.4 Realizagio de avaliagao periodica

Com base no relatorio da AUTOAVALIAGAO DO CURSO e também a partir dos demais
insumos complementares, como os provenientes da Ouvidoria, o coordenador realizara analise
dos resultados sinalizando os indicadores atrelados ao Colegiado de Curso. O Colegiado realizara
elaboragdo do plano de melhorias, elencado o modo de implementagio e observando também as
acdes de gestdo. Apds o planejamento, ocorrerdo reunides entre a coordenagéo de curso, o NDE,
os docentes, a diregdo e outros setores que poderdo colaborar com a implementagao dos ajustes

necessarios, assim como com a divulgacdo das mudangas que serdo implementadas.

5.6 Producio cientifica, cultural, artistica ou tecnologica

PREENCHIMENTO DA PLANILHA
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6 INFRAESTRUTURA

O Campus Teresina Central do Instituto Federal do Piaui encontra-se implantado em um
terreno de 15 mil metros quadrados, com mais de 34 mil metros quadrados de area construida,
distribuidos em trés blocos: Prédios “A”, “B” ¢ “C”.

O Prédio “A” ¢ patrimonio historico da instituicdo e da cidade de Teresina, tendo sido
construido em meados de 1937 para abrigar o Liceu Industrial do Piaui — pBosteriormente
rebatizado muitas vezes até se tornar o atual Instituto Federal do Piaui. Nesse prédio ficam
instalados as estruturas administrativas do campus, as quadras de esporte, o setor de satde, os
servigos bancarios, dentre outros.

O Prédio “B” e “C” concentram as atividades de ensino, as salas de aula, laboratdrios
de informatica e laboratérios especificos dos cursos, os auditorios, o refeitorio do campus e a

biblioteca.

6.1 Espaco de trabalho para professores em tempo integral (TI)

Existe uma sala disponivel para os professores em tempo integral que funciona na sala

B2-18, segundo andar do prédio.

6.2 Espaco de trabalho para a coordenacéo do curso e os servigos académicos

A coordenagdo fica instalada no Departamento de Informagdo, Ambiente, Satde e
Produgdo Alimenticia, sala B2-19 do prédio ‘B’, junto com as coordenagdes dos demais cursos
subordinados ao mesmo departamento.

O espago possui 68 (sessenta e oito) metros quadrados, climatizado e com acesso a
internet. O acesso ¢ facilitado aos portadores de necessidades especiais por meio de elevadores e
rampas. Os discentes sdo recepcionados por um servidor assistente de administragdo, que os
encaminha para o coordenador do curso. O horario de atendimento da coordenagdo ¢ nos turnos
Manha e Tarde, em conformidade ao horario fixado no mural do departamento e amplamente

divulgado nas turmas.

6.3 Sala dos professores

Os docentes do Curso de Tecnologia em alimentos do Campus Teresina - Central
dispdem de 01 sala, localizada no prédio B, na sala B2-17, equipada com mesa, cadeiras,
computadores, bebedouro e acesso a internet Wireless, onde os docentes podem elaborar e corrigir

provas/atividades, realizar pesquisas, preparar aula, etc.
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6.4 Salas de aula

O curso utiliza quatro salas de aula nos periodos impares (1°, 3°,5° e 7° periodo) e trés
salas de aula nos periodos pares (2°, 4° e 6° periodo) todas no turno tarde que sio as salas B2-1,
B2-2, B2-3 e B2-4. Nos demais turnos, as salas sao utilizadas por outros cursos da institui¢ao. As
salas possuem 50,4 metros quadrados com capacidade para 40 discentes, e possuem boa
iluminagdo, climatizagdo e carteiras adequadas e suficientes para todos os discentes. Os recursos
multimidia estdo fixos em cada sala.

O Campus Teresina Central possui 04 (quatro) salas de atendimento docente/discente,
distribuidas no prédio B. As salas possuem 50,4 metros quadrados, cada uma ¢ climatizada e com
acesso a internet. Cada sala dispde de 10 mesas, 20 cadeiras, 10 armarios, contendo 40
compartimentos individuais com chave para guardar material de aula ou objetos pessoais. Uma
delas fica localizada no segundo andar, sala B2-18, destinada aos docentes vinculados ao
Departamento Informagao, ambiente, Satide e Produgdo Alimenticia e Coordenagdo do Curso de
Tecnologia em Alimentos.

Nessas salas, os docentes tém plenas condicdes de prestar um atendimento
individualizado e reservado, de modo a contribuir para a satisfagdo das necessidades dos discentes

e fortalecer o processo de ensino aprendizagem.

6.5 Acesso dos alunos a equipamentos de informatica

O Campus Teresina Central conta com 11 (onze) laboratérios de informatica, com 20
computadores, cada. No Departamento de Gestdo e Negocios ha um laboratdrio onde os discentes
podem realizar atividades relacionadas as disciplinas do curso, desde que, previamente,
reservado. Os laboratérios sao climatizados, possuem cadeiras acolchoadas, acesso 4 internet e
projetor multimidia (que ¢ instalado sempre que o docente solicitar).

O Campus possui, também, rede de internet sem fio em todas as dependéncias (inclusive
areas externas), disponivel para todos os servidores e discentes, desde que, previamente,

cadastrados no setor responsavel.

6.6 Biblioteca

A biblioteca do Campus Teresina Central atende aos discentes, servidores técnico-
administrativos, docentes e a comunidade em geral, climatizada, mobiliada com cabines
individuais e coletivas e acesso a internet wireless, tem como objetivo principal promover o
acesso ¢ a disseminag@o do saber como apoio ao ensino, a pesquisa ¢ extensao e de contribuir

para o desenvolvimento social, econdmico e cultural da regido. Aos usuérios vinculados ao
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Campus e cadastrados na biblioteca é concedido o empréstimo de livros e espagos para estudos e
pesquisas em acervos bibliograficos impressos, digitalizados em formato multimidia e acesso a
internet. As formas de empréstimo sdo estabelecidas conforme regulamento de funcionamento
proprio.

Abiblioteca Dr. Francisco Montojos (IFPI), funciona diariamente de segunda a sexta, das
8h as 21h, ininterruptamente, provendo o acesso a um acervo composto de, aproximadamente,
21.500 exemplares, distribuidos entre 4.500 titulos, entre livros, videos, CD’s, além de acesso
gratuito a internet. Destaca-se que o acervo € todo informatizado para consulta, empréstimo e
devolucdo, inclusive via terminais de auto empréstimo e auto devolugio.

Abiblioteca opera com sistema de empréstimo informatizado e prevé um prazo maximo
de 07 (sete) dias para a devolugdo do livro pelo aluno, além de manter pelo menos um volume
para consultas na propria Instituicdo. Dentre os servicos oferecidos pela biblioteca, pode-se citar
os empréstimos, reserva de obras, acesso a internet, sistema de pesquisa por titulo, autor ou
assunto e empréstimos especiais. A biblioteca do IFPI possui cabines para estudo em grupo, na
dimensdo de 30m?, com isolamento acustico ¢ uma sala de acesso gratuito a internet com 12
computadores.

O sistema informatizado, implementado através da rede local e com software desenvolvido
pela Geréncia de Tecnologia da Informagao (GTI — IFPI), que permite a catalogacdo do livro por
autor, assunto, palavra-chave e titulo: cutter e sistema de classificagao decimal possibilitando facil
acesso via terminal ao acervo da biblioteca. O sistema informatizado propicia servigos de
empréstimo, renovagao e reserva de material, além de manter pelo menos 1 (um) volume para
consultas na propria Instituicdo. Possui sua base de dados hospedada em quatro servidores HP
Pronliant — gerag@o 3, biprocessado com 2GB de memoria RAM que funciona como um servidor
de missdo critica ininterruptamente durante todos os dias do ano, sobre plataforma Windows e

Linux, localizados na GTI.

6.6.1Acervo

O acervo divide-se por areas de conhecimento, facilitando, assim, a procura por titulos
especificos, com exemplares de livros, contemplando todas as areas de abrangéncia do curso. No
que se refere ao gerenciamento e a atualizagdo dos titulos da biblioteca, os procedimentos e
normas sdo determinados pela Resolugdo n® 92/2016, do Conselho Superior do IFPI, que trata da
Politica de Desenvolvimento do Colegdes do IFPI. Este documento descreve o conjunto de
atividades decisorias que padroniza critérios para se adquirir, manter e/ou descartar materiais
informacionais, de modo a garantir o desenvolvimento balanceado das colegdes de bibliotecas,
tendo em vista seus objetivos institucionais e coletivos, servindo, principalmente, como um

instrumento de planejamento e avaliagdo.
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Dentro da proposta de reformulagdo estrutural e atualizagdo bibliografica do acervo da

biblioteca, prevista no PDI, ja estdo previstas a ampliagdo do acervo bibliografico, dinamizagao

na informatizagdo do mesmo, aquisigao de revistas, periddicos, jornais e outros titulos ligados a

area do curso de Tecnologia em Alimentos.

6.6.2 Bibliografia basica por Unidade Curricular (UC)

Dentre os titulos do acervo fisico, da Bibliografia basica das disciplinas do Curso de
Tecnologia em Alimentos das Unidades curriculares encontram-se disponiveis:

TITULO AUTORES EDICAO LOCAL |EDITORA |ANO N°DE
EXEMPLA
RES
Alimentos, nutrigio e | MAHAN, L.|13 Rio de Elservier 2012 5
dietoterapia Kathleen; Janeiro
ESCOTT-
STUMP, Sylvia;
RAYMOND,
Janice L. Krause
Alimentos e nutricao: | SALINAS, 3 Porto Artmed 2002 1
introdugao a | Rolando D,; Alegre
bromatologia MURAD, Fatima
Aditivos para | SIMAO, Antonia - Sdo Paulo | Nobel 1985 1
alimentos sob o aspecto | Mattos
toxicologico
Atlas de microscopia | BEILUX, Marcia - Sdo Paulo | Varela 1997 3
alimentar: Regina
identificagdo de
alimentos histologicos
vegetais
Avangos em analise | ALMEIDA, T. C. - Sao Paulo | Varela 1999 11
sensorial A.; HOUGH, G
DAMASIO, M.
H.; SILVA, M. A.
A.P.da
Bases da biologia | DE ROBERTIS, - Séo Paulo | Guanabara |2001 1
celular e molecular E.M.F.; HIB, José Koogan
Biologia celular e|DE ROBERTIS, 14 Riode |Guanabara |2003 4
molecular Eduardo D Janeiro
Biologia celular e |CARNEIRO, 7 Riode |Guanabara |1997 8
molecular José; Janeiro | Koogan
JUNQUEIRA,
Luiz C
Bioquimica CAMPBELL, 3 Porto | Artmed 2003 2
Mary K Alegre
Bioquimica basica MARZZOCO, 2 Riode |Guanabara |1999 6
Anita; TORRES, Janeiro

Bayardo Baptista
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Bioquimica de KOBLITZ, - Rio  de|Guanabara |2010 5
alimentos: teoria e|Maria Gabriela Janeiro Koogan
aplicacdes praticas Bello (Coord.)
Bioquimica PASTORE, - Sdo Paulo | Varela 2005 5
experimental de | Glaucia M.
alimentos
Ciéncia da carne LAWRIE, R. A. 6 Porto Artmed 2005
Alegre
Ciéncia e qualidade da | GOMIDE, Lucio Vigosa, |[UFV 2013 5
carne/fundamentos Alberto de MG
Miranda;
RAMOS,
Eduardo Mendes;
FONTES, Paulo
Rogério
Ciéncia, higiene e |PARDI, Miguel 2 Goiania |UFG 2007 5
tecnologia da carne: | Cione et al.
volume 2 : tecnologia
da  came e de
subprodutos
Controle da qualidade | FERREIRA, Sila - Sao Paulo | Varela 2002 8
em sistemas de | Mary Rodrigues
alimentagdo coletiva |
Controle de qualidade | BATTALHA, - Sdo Paulo | CETESB 1993 4
de agua para consumo | Ben-Hur
humano: bases | Luttembarck;
conceituais e | PARLATORE,
operacionais Antonio Carlos
Controle sanitario dos |REIDEL, 2 Sao Paulo | Atheneu 1996 5
alimentos Guenther
Curso de estatistica FONSECA, Jairo 6 Sao Paulo | Atlas 1996 5
Simon
Curso de quimica: | SARDELLA, 24 Sio Paulo | Atica 1998 2
quimica geral Antonio
Estatistica COSTA NETO, 2 Sao Paulo | Edgard 2002 7
Pedro Luiz de Blucher
Oliveira
Estatistica SPIEGEL, 3 Sdo Paulo | Makron 1994 7
Murray R Books
Estatistica aplicada CLARCK, - Sdo Paulo | Saraiva 2000 3
Jeffrey;
DOWNING,
Douglas;
FARIAS, Alfredo
Alves de
Fisico-quimica. v.1 ATKINS, Peter 7 Riode |Livros 2004 4
William Janeiro | Tecnicos e
Cientificos-
LTC
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Fisico-quimica. v.2 ATKINS, Peter Riode |Livros 2004 4
William Janeiro | Tecnicos e
Cientificos-
LTC
Fisico-quimica. v.3 ATKINS, Peter Riode |Livros 2004 4
William Janeiro | Tecnicos e
Cientificos-
LTC
Fundamentos de | OETTERER, Barueri | Manole 2006 5
ciéncia e Marilia;
tecnologia de alimentos | REGINATO-
D'ARCE, Marisa
Aparecida
Bismara;
SPOTO, Marta
Helena Fillet
Fundamentos de | VOET, Donald; Porto Artmed 2000 4
bioquimica VOET, Judith; Alegre
PRATT,
Charlotte W.
Fundamentos de fisico- | CASTELLAN, Rio de |Livros 2003 7
quimica Gilbertt janeiro | Tecnicos e
Cientificos
-LTC
Fundamentos de | SKOOG, Séo Paulo | Thowson 2006 4
quimica analitica Douglas A,
WEST, Donald
M.; HOLLER, F.
James
Fundamentos de | CAMPOS, Sdo Paulo | Edgard 2004 1
quimica orgénica Marcello de Blucher
Moura;
AMARAL,
Francisco
Pacheco do
Fundamentos da| VAN WYLEN, Sdo Paulo | Blucher 1995 9
termodinamica classica | Gordon Jonh;
ZERBINI,
Euryale de Jesus;
EKMAN
SIMOES,
Ricardo Santili
Fundamentos teéricos e | CECCHI, Campinas | Unicamp 2003 20
praticos em analise de | Heloisa Mascia
alimentos
Fundamentos de | LAKATOS, Eva Sao Paulo | Atlas 1991 7

metodologia cientifica

Maria.;
MARCONI,
Marina de
Andrade
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Gestdo ambiental no | BASTOS Rio de |Fundacao 1998 4
Brasil: experiéncia e | FILHO, Janeiro | Getulio
sucesso Guilherme Vargas

Sousa; LOPES,

Ignez Vidigal
Guia de calorias de A a | DANON,  José; Sado Paulo | Estacao de|2008 2
Z POLINI, Luciana Liberdade

LTDA

Herbicidas em | MIDIO, Antonio Sido Paulo | Varela 1997 8
alimentos Flavio;

MARTINS,

Deolinda

Izumida
Higiene e sanitizagao | CONTRERAS, Sdo Paulo | Varela 2003 10
na industria de carnes e | Carmem J..
derivados
Higiene e vigilancia| GERMANO, Sdo Paulo | Manole 2015 5
sanitaria de alimentos: | Pedro Manuel
qualidade das Leal;
matérias-primas, GERMANO,
doengas  transmitidas | Maria Izabel
por alimentos, | Simdes
treinamento
de recursos humanos
Introdugdo a quimica | BOBBIO, Sdo Paulo | Varela 2003 10
de alimentos Florinda 0.

BOBBIO, Paulo

A.
Manipulagéo e higiene | CARELLE, Ana Sdo Paulo | Erica 2014 20
dos alimentos Claudia;

CANDIDO,

Cynthia Cavalini
Manual de controle | SILVA JUNIOR, Sao Paulo | Varela 2002 5
higiénico-sanitario em | Eneo Alves da
Servigos de
alimentagdo
Manual de higiene para | HAZELWOO, Sdo Paulo | Varela 1994 3
manipuladores de|D.; MCLEAN,
alimentos A.C
Manual de laboratério | BOBBIO, Sao Paulo | Varela 2003 12
de quimica de | Florinda (O
alimentos BOBBIO, Paulo

A.
Manual de métodos de | SILVA, Neusely Sdo Paulo | Varela 2001 5

analise microbiolbgica
de alimentos

da;
JUNQUEIRA,
Valéria Christina
Amstalden;
SILVEIRA,
Neliane Ferraz de
Arruda
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Matéria§-primas KOBLITZ, Rioi de | Guanabara |2011 4
alimenticias: . . Janeiro Koogan
- Maria  Gabriela
composi¢do e controle Bello
de qualidade )
Manual de operagdes | BLACKADDER, Sdo Paulo | Hemus 2004 4
unitarias: Destilagao de | D. A,
sistemas binarios; | NEDDERMA, R.
extracdo de solvente; | M
absorcdo de gases;
sistemas de multiplos
componentes;
trocadores de calor;
secagem;
evaporadores;
filtragem
Manual pratico de | LACAZ-RUIZ, Sdo Paulo | Edusp 1999 1
microbiologia basica | Rogério
Manual de pesca:| OGAWA, Sdo Paulo | Varela 1999 5
ciéncia e tecnologia do | Masayoshi;
pescado MAIA, Everardo
Lima.
Manual pratico de|LIMA, Claudio Sédo Paulo | Varela 2001 4
controle de qualidade | Ramos.
em supermercados
Manual para inspe¢do | TRONCO, Vania Santa | UFSM 1997 5
da qualidade do leite | Maria Maria
Matérias-primas  dos | LIMA, Urgel de Sdo Paulo | Bliicher 2010 5
alimentos Almeida (Coord.)
Metodologia cientifica: | RUIZ, Jodo Sdo Paulo | Atlas 1992 3
guia para eficiencia nos | Alvaro
estudos
Microbiologia TRABULSI, Sdo Paulo | Atheneu 2005 2
Luiz Rachid;
ALTERTHUM,
Favio
Microbiologia: BLACK, Riode |Guanabara |2002 1
fundamentos e | Jacquelyn G Janeiro
perspectivas
Microbiologia da| FORSYTHE, Porto | Artmed 2002 8
seguranc¢a alimentar. Stephen J.. Alegre
Microbiologia dos | FRANCO, Sdo Paulo | Atheneu 2004 10
alimentos Bernadette  D.
Gombossy de
Melo;
LANDGRAF,
Mariza.
Microbiologia de | JAY, James M. Porto Artmed 2005 10
alimentos Alegre
Novos instrumentos de | VARGAS, Sdo Paulo | Edusp 2001 1
gestao ambiental | Heliana Comin;
urbana RIBEIRO,
Helena
Praticas de fisico —|RANGEL, Sao Paulo | Edgard 2006 5
quimica Renato N Blucher
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Processamento de | LOVATEL, Caxias do | EDUCS 2004 5
frutas & hortalicas Jaime Luiz; Sul
COSTANZI,
Arno  Roberto;
CAPELLI,
Ricardo
Qualidade e gestdo| MOURA, Luiz Sao Paulo |E.P.U 2008 5
ambiental Antonio Abdalla
de.
Qualidade e| GALVAO, Riode |Elsevier 2014 5
processamento de Juliana  Antunes Janeiro
pescado (Coord).
Quimica de alimentos | RIBEIRO, Eliana Sao Paulo | Blucher 2007 4
Paula;
SERAVALLL,
Elisena A. G.
Quimica dos alimentos: | ARAUJO, Julio Vigosa - |UFV 2015
teoria e pratica M. A.. MG
Quimica analitica | VOGEL, Arthur Buenos | Kapelusz 1969
cuantitativa: teoria 'y |Israel, 1905 Aires
practica
Quimica analitica | VOGEL, Arthur Sao Paulo | Mestre Jou | 1981 5
qualitativa Israel, 1905
Quimica analitica| BACCAN, N Séo Paulo | Edgard 2004 5
quantitativa elementar Blucher
Quimica geral BRADY, James Riode |Livros 2002 6
E.; HUMISTON, Janeiro | Técnicos e
Gerard E Cientificos
Quimica geral RUSSEL, John B Sdo Paulo | Makron 2006 9
Books
Quimica geral RUSSEL, John B Sdo Paulo | Makron 2004 4
Books
Quimica organica: uma | BARBOSA, Luiz Vigosa |UFV 2003
introdugao para | Claudio de
ciéncias agrarias e | Almeida
biologicas
Quimica do | BOBBIO, Sdo Paulo | Varela 1992 4
processamento de | Florinda (O
alimentos BOBBIO, Paulo
A.
Quimica do | BOBBIO, Paulo Sdo Paulo | Varela 1992 5
processamento de | A; BOBBIO,
alimentos Florinda
Tecnologia de abate e | GOMIDE, Lucio Vigosa, |UFV 2014 5
tipificagdo de Alberto de MG
Carcagas Miranda;
RAMOS,
Eduardo Mendes;
FONTES, Paulo
Rogério
Tecnologia de | EVANGELISTA, Sdo Paulo | Atheneu 2001 6
Alimentos José
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Tecnologia de | GAVA,  Altanir - Sao Paulo | Nobel 2008 15
alimentos: principios e |Jaime;  SILVA,
aplicacdes Carlos  Alberto
Bento da; FRIAS,
Jenifer  Ribeiro
Gava.
Tecnologia de 6leos e | MORETTO, - Sdo Paulo | Livraria 1998
gorduras vegetaisna | Eliane; FETT, Varela
industria de alimentos | Roseane
Tecnologia do pescado: | GONCALVES, Sao Paulo | Atheneu 2011 5
ciéncia, tecnologia, | Alex  Augusto
inovagdo e legislagao | (Ed.)
Tecnologia do leite: | BEHMER, M. L. 13 Sao Paulo | Nobel 1999 14
leite, queijo, manteiga, | Arruda
caseina, iorgute,
sorvetes ¢ instalagdes:
produgio,
industrializagdo
Tecnologia do | FELLOWS, P. J. 2 Porto Artmed 2006 10
processamento de IAlegre
alimentos: principios e
pratica
Termodinamica POTTER, Merle - Sdo Paulo | Thomson 2006 5
C; SCOTT,
Elaine P
Termodindmica IENO, Gilberto; 1 S3do Paulo | Pearson 2004 4
NEGRO, Luiz Prentice
Hall
Termodinamica WRESZINSLS, - Sao Paulo | Edusp 2003 2
Walter F
Toxicologia de | MIDIO, Antonio - Sédo Paulo | Varela 2000 17
alimentos Flavio;
MARTINS,
Deolinda
Izumida
6.6.3 Bibliografia complementar por Unidade Curricular (UC)
TITULO AUTORES EDIC | LOCAL |EDITORA |ANO N°DE
AO EXEMPLA
RES
Administragdo TEIXEIRA, Suzana| 6 |S&oPaulo |Atheneu 2006 6
aplicada as unidades de | Maria Ferreira
alimentagdo e nutricdo | Gomes et al.
Aliment-arte: uma | SOUSA, Nadia - Sao Paulo | Varela 2001 3
nova visdo sobre o|Isabel de
alimento e sua
produgao
Alimentos: um estudo | EVANGELISTA, - Sao Paulo | Atheneu, 2000 13
abrangente José
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Aproveitamento
integral dos vegetais

PAZINATO, Beatriz
Cantusio

Sao Paulo

CATI

2001

Aroma e sabor de
alimentos

FRANCO, Maria
Regina B

Sao Paulo

Varela

2003

Avaliagao  higiénico-
sanitaria em industrias
beneficiadoras de mel
da cidade de Picos-PI

COSTA, Fernanda
da Silva

Teresina

CEFET-PI

2007

Biotecnologia e
nutri¢do: saiba como o
DNA pode enriquecer
os alimentos

COSTA, Neuza
Maria Brunoro;
BOREM, Aluizio

Sao Paulo

Nobel

2013

Comer sem riscos 2: as
doengas transmitidas
por

Alimentos

REY, Ana M.

Sao Paulo

Varela

2009

Guia de calorias de A a
Z

DANON, José;
POLINI, Luciana

Sao Paulo

Estagdo de
Liberdade
LTDA

2008

Guia para elaboragdo
dos procedimentos
operacionais
padronizados exigidos
pela RDC n° 275 da
ANVISA.

LOPES, Ellen
Almeida

Sao Paulo

Varela

2004

Higiene e sanitizago
na industria de
carnes e derivados.

ROMBERG, Renata
(Ed.)

Sao Paulo

Varela

2003

11

Introdugdo a ciéncia de
alimentos

MORETTO, Eliane
et al.

Floriandpol
is

Ed. da
UFSC

2008

Manual de nutrientes:
prevencdo das doencas
através dos alimentos

COSTA, Eronita de
Aquino

Petrépolis

Vozes

2003

Manual de
laboratoério de quimica
de alimentos

BOBBIO, Florinda
Orsatti; BOBBIO,
Paulo A.

Sao Paulo

Varela

2003

Microbiologia, higiene
e qualidade do
pescado:  teoria e
pratica

VIEIRA, Regine
Helena Silva dos
Fernandes (Coord.)

Sao Paulo

Varela

2003

Piramide dos
alimentos:
fundamentos  basicos
da nutri¢do

PHILIPPI, Sonia
Tucunduva (Org.).

Barueri,
SP

Manole

2014

Resfriamento de frutas
e hortalicas

CORTEZ, Luis
Augusto  Barbosa;
HONORIO, Sylvio
Luis;

MORETTI, Celso
Luiz (Ed)

Brasilia

Embrapa
Informagédo
Tecnologica

2002

Tabela de composigao
de alimentos: suporte
para decisdo
nutricional

PHILIPPI, Sonia
Tucunduva

Barueri, SP

Manole

2016

10
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Treinamento SANTOS, Saionara Sao Paulo | Varela 2001
manipuladores de | da Graga Freitas dos

alimentos

Treinamento de GERMANO, Maria Sao Paulo |Livraria 2003
manipuladores Izabel Simdes Varela

de alimentos: fator de
segurancga alimentar e
promogao de saude

6.6.4 Biblioteca Virtual

Recentemente, o Campus adquiriu uma assinatura da Biblioteca Virtual Universitaria, que
disponibiliza aos docentes e discentes cerca de 6.500 titulos, que podem ser acessados 24 horas
por dia, via internet. Ambos os acervos possuem registro em nome do IFPI.

A Biblioteca procura sempre atender a demanda dos cursos ofertados pela instituigdo,
para tanto, possui assinatura de periddicos cientificos de areas gerais e especificas. Possui acesso
ao Portal de Periodicos da CAPES — Coordenagao de Aperfeigoamento de Pessoal de Nivel
Superior, que ¢ uma biblioteca virtual que retine e disponibiliza a institui¢des de ensino e pesquisa
no Brasil o melhor da produgao cientifica internacional. Além disso, dispoe de assinatura da base
de dados Ebrary — uma grande biblioteca virtual de livros e textos completos que abrange diversas

areas.

6.6.4.1 Plano de contingéncia

) Condig¢ées ambientais de guarda do acervo — os materiais sdo armazenados em ambiente
controlado, com monitoramento da temperatura e da umidade relativa do ar, evitando as
constantes variagdes climaticas. Considerando que os indices recomendados para a guarda do
acervo documental é de uma temperatura entre 15°C e 22°C (nunca acima de 30°C), sdo utilizados
ar-condicionados em temperatura até 22°C.

b) Condi¢bes de limpeza da drea — os materiais, mobiliarios e o piso sdo higienizados
periodicamente com higienizagdo prévia das maos com agua e sabdo e utilizagao de EPI. Para a
higienizagdo dos mobilidrios, que ocorre diariamente, é necessario: remover os itens do
mobiliario; limpar o mobiliario com alcool e recolocar os itens no local. Para a higienizagdo das
estantes e materiais bibliograficos, que deve ocorrer no minimo duas vezes por ano, ¢ preciso:
remover os itens do mobiliario mantendo a ordem e a posi¢ao; limpar o mobiliario com aspirador
de p6 e passar um pano de algoddo umedecido em solugdo de dgua e alcool etilico 70% (2 tampas
de 4lcool para cada litro de dgua); segurar o item firmemente fechado e limpar a lombada ¢ as
demais partes externas do material, antes de recoloca-lo na estante; remover os elementos

estranhos ao item (clipes, grampos, marcadores, fitas adesivas) e recoloca-lo na estante na mesma
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ordem em que estava. Para a higienizacao do piso, diariamente, deve-se: limpar o piso com pano
levemente umedecido;

) Condigoes de acondicionamento e armazenamento do material bibliogrdfico e
documentos — os materiais bibliograficos sdo armazenados verticalmente, um ao lado do outro,
apoiados em bibliocantos, com espagos vazios entre eles para circulag@o de ar, em mobiliario de
ago;

K) Manuseio do material bibliogrdafico e documentos — sdo realizadas agdes de
conscientizagdo do usuario sobre cuidado com o material bibliografico, tanto em seu manuseio,
quanto no acondicionamento e reposi¢ao nas estantes. Os servidores que fazem a reposi¢do do
material nas estantes utilizam EPI, carrinhos para o transporte dos materiais e sdo capacitados
para tal fung@o;

) Encadernagdo e restauracdo — os materiais bibliogrdficos danificados sdo encaminhados

para o setor de Pequenos Reparos para avaliagdo de nova encadernagio e pequenos reparos.

6.6.4.2 E-books

No momento, a Biblioteca ndo dispoe de assinaturas de e-books.

6.6.4.3 Periodicos cientificos eletronicos

A Biblioteca procura sempre atender a demanda dos cursos ofertados pela instituigéo,
para tanto, possui assinatura de periddicos cientificos de areas gerais e especificas. Possui acesso
ao Portal de Periddicos da CAPES — Coordenag@o de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior, que ¢ uma biblioteca virtual que retne e disponibiliza a institui¢cdes de ensino e pesquisa
no Brasil o melhor da produgio cientifica internacional. Além disso, dispde de assinatura da base
de dados Ebrary —uma grande biblioteca virtual de livros e textos completos que abrange diversas

areas.
6.6.4.4 Jornais e revistas eletronicas

No momento, a Biblioteca ndo dispde de assinaturas de Jornais e revistas eletronicas.
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7 LABORATORIOS

A infraestrutura de laboratoérios do Curso de Tecnologia em Alimentos disponivel para as
atividades de ensino, pesquisa (grupos e/ou projetos) e extensao.

Campus Teresina Central: cinco laboratérios

Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal - Sala B1 07: desenvolve atividades
ligadas ao ensino e a pesquisa para a graduacdo e pos-graduagdo stricto sensu. Dispde de aparelho
de ar-condicionado; amassadeira/extrusora; aplicador de filme plastico; ar-condicionado; balanga
(max. 30 kg; min. 4 g); balanca (max.1000 g, min. 0,5 g); camara de fermentacdo; despolpadeira;
divisora de massas; embaladora de potes; envasadora semiautomatica; fogdo industrial 4
queimadores; forno micro-ondas 20 1; fritadeira agua/6leo; lavadora de alta pressdo residencial;
liquidificador industrial 8 1; lixeira inox com pedal; mesa de aspersao; modulo plano com gavetas;
multiprocessador (espremedor/processador/liquidificador); pasteurizador inox; purificador de
agua; refratometro digital de bancada; refrigerador 362 1; seladora a vacuo; seladora pedal;

cilindro; tanque pulmao; incubadoura tipo BOD

»> Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Animal - Sala B1 05: desenvolve
atividades ligadas ao ensino e a pesquisa na graduagao e pds-graduagdo stricto sensu. Dispde
de aparelho de ar-condicionado;); balanca de bancada max. 30 kg; balanga de bancada
semianalitica; 8 banquetas para assento; batedeira planetaria Delux; 2 cadeiras acolchoadas
escritorio; copo para desinfetar mamilo; CPU com gravador de DVD; eletronico; densimetro
de vidro; desidratador caseiro vertical;; embutideira para linguiga; embutideira manual em
PVC; estabilizador para CPU; estabilizador para sorveteira; estufa de secagem com
termOmetro; filtro para dgua/na torneira; fogdo indistria 6 bocas com forno; forno de micro-
ondas de 45 litros; formas para presuntos ovais quadradas; fritadeira elétrica; liquidificador
filter; lixeira em plastico 60 litros; lixeira inox com pedal e rodizio; moinho de facas multiuso;
manteigueira industrial; mesa escritério em madeira; mesa em inox com 3 gavetas; mesas de
inox para manipulacdo de alimentos; minibalanca plasticas — max. 125 g; mixer vertical 2
velocidades; moedor de carne; monitor de video; multiprocessador/liquidificador; porta-papel
em metal; prensas para dessoragem para queijo; refrigerador frigobar 117 litros; sorveteira de
bancada; teclado para computador; termometros digitais tipo espeto; termometro
infravermelho; termometro higrometro; baldes grandes em inox; baldes pequenos em inox;
bandejas de aco inox ovais; béqueres em plastico 600 ml; béqueres em plastico 150 ml; bujao
para leite em plastico 15 I; bujdo para leite em plastico 10 I; bujdo para leite em plastico 5 1;
colheres grandes em inox; colheres pequenas em inox; colher de sorvete em inox; conchas
grandes em aluminio; conchas pequenas de plastico; dessorador redondo em inox; dessorador

retangular em inox; dessorador retangular de plastico;; dessorador redondo de plastico;
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dessorador em PVC; escumadeiras grandes em aluminio; espatulas raspadoras em inox;
espatula grande em inox, cabo de madeira; frigideiras grandes em aluminio; formas para
picolés; garfos grandes em inox; liras em inox para queijos; panela pequena em inox com
tampa; panela de pressdo inox 15 I; ralador vertical grande inox; raladores horizontais de
plastico; defumador verticalsemi industrial em inxo de piso, tanque de coagualugdo modelo
industrial de queijo com camisa dupla em inox; fermentadeira industrial com camisa dupla

para fabricagdo de iogurte, moedores de carne industrial.

Laboratorio de Analise Sensorial - Sala B1 06 - desenvolve atividades ligadas ao ensino e a
pesquisa para a graduacdo e pos-graduagdo stricto sensu. Dispde de aparelho de ar-
condicionado; balanga de bancada; balan¢a de bancada semianalitica; batedeira; batedeira
planetaria; bebedouro elétrico de parede; botijao de gas 13 kg; cadeiras acolchoadas; carrinho
de alimentagdo em inox; carrinho de carga para alimentos; depurador para fogdo; estante de
aco inox 5 niveis; fatiador elétrico com 6 discos; fogdo doméstico com 4 queimadores; fogao
industrial 4 queimadores; forno micro-ondas 45 litros; forno micro-ondas 45 litros(ver essa
questdo); kit de fermentagdo em inox; liquidificador; lixeira de plastico; lixeira em inox com
pedal; mesa de inox 3 gavetas; mesa de manipulagdo em inox; multiprocessador/liquidificador;

porta-papel de parede em metal; refratdmetro de bancada; refrigerador geladeira duplex.

Laboratoério de Bromatologia - Sala B1 04B: desenvolve atividades ligadas ao ensino e a
pesquisa para a graduagdo e pos-graduagdo stricto sensu. Dispde de aparelho de ar-
condicionado; agitador aquecido mod. 258; agitador magnético; alcodmetro de vidro 100° C;
balanga analitica; balanga de bancada max. 30 kg; balangas eletronicas (600 g); banquetas
quadradas para assento; botijdo de gas 13 kg; cadeiras giratorias acolchoadas; cadeiras em
plastico sem brago; capela de exaustdo; centrifuga 6 tubos 25 ml; centrifuga excelsa 4 tubos;
chapas aquecedoras; condutivimetro; portatil; cuba vertical — eletroforese; densimetro de
vidro 70° C; densimetro de vidro 1,050 °C; destilador de agua 20 I; destilador especial;
determinador de agucares redutores; espectrofotometro 33d; extrator de gorduras SL-202;
fogdo com 4 queimadores; forno micro-ondas 20 litros; forno mufla, fotdmetro de chamas
7000; lavador de vidrarias; liofilizador L101 bomba a vacuo; lixeira com pedal e rodas; lixeira
em plastico tampa basculante; manta aquecedora 125 ml; manta aquecedora 250 ml; manta
aquecedora 500 ml; medidor de pardmetro — 4gua; mesa de escritorio com 4 gavetas;
multiprocessador de alimentos; paquimetro picnometro 50 ml; picndmetro 125 ml; ponte de
titulagdo; potenciometros; potencidmetro five easy; refratdmetro de bancada; refratometro
portatil; refrigerador duplex frost free 459 1; redmetro RM 200; sacarimetro de vidro 20° C;

sacarimetro de vidro 30° C; sacarimetro de vidro 70° C; sacarimetro de vidro 100° C; tamis

96



710/425/2,80/2/1/base; termometro digital; termémetro digital de espeto; termdmetro -
mercurio 0° - 110° C; termémetro - mercurio 10° - 310° C; termotest; timer analdgico;
turbidimetro; ultra freezer vertical; vortex ;de tubos; analisador de ovos; analisador de leite;
crioscopio; ovoscopio artesanal( ver a questdo de tombo); determinador de células somaticas;
termolactodensimetro de vidro 40

Laboratorio de Microbiologia dos Alimentos - Sala B1 04 - desenvolve atividades ligadas
ao ensino e a pesquisa para a graduagao e pos-graduacao stricto sensu. Dispde de aparelho de
ar-condicionado; autoclave vertical; cimara de fluxo laminar; contador de colonias manual,
destilador de 4dgua 10 1; estereomicroscopio; estufa bacteriologica com termometro; estufa de
esterilizagdo; forno micro-ondas; microscopios 400x; refrigerador vertical; balanga analitica,

bicos de Bunsen; determinador de atividade de agua; banho maria 6 aberturas;

97



8. REFERENCIAS

BRASIL. Congresso Nacional. Lei n° 9.394, de 20 de dezembro de 1996. Estabelece as
diretrizes e bases da educacgdo nacional. Diario Oficial da Unifo. Brasilia, DF, 23 dez. 1996,
p.27894.

.Congresso Nacional. Lei n®9.795, de 29 de abril de 1999. Institui a Politica Nacional de
Educa¢do Ambiental. Diario Oficial da Uniio. Brasilia, DF, 29 abr. 1999.

.Congresso Nacional. Lei n° 10.098, de 19 de dezembro de 2000. Estabelece normas
gerais e critérios basicos para a promog¢ao da acessibilidade das pessoas portadoras de
deficiéncia ou com mobilidade reduzida. Diario Oficial da Unido. Brasilia/DF, 19 de dez.
2000, p.6

.Congresso Nacional. Lei n° 10.861, de 14 de abril de 2004. Institui o Sistema Nacional
de Avaliagdo da Educac@o Superior. Diario Oficial da Unifo. Brasilia/DF, 14 de abr. 2004.

.Congresso Nacional. Lei n° 11.645, de 10 de margo de 2008. Altera a Lei n® 9.394, de
20 de dezembro de 1996, modificada pela Lei n® 10.639, de 9 de janeiro de 2003, que estabelece
as diretrizes e bases da educagao nacional, para incluir no curriculo oficial da rede de ensino a
obrigatoriedade da tematica "Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena". Diario Oficial da
Unido. Brasilia/DF, 11 de mar. 2008.

.Congresso Nacional. Lei n® 10.639, de 09 de janeiro de 2003. Altera a Lei n® 9.394, de
20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional, para incluir
no curriculo oficial da Rede de Ensino a obrigatoriedade da tematica "Historia e Cultura Afro-
Brasileira", e d4 outras providéncias. Diario Oficial da Unifio. Brasilia/DF, 10 de jan. 2003.

. Congresso Nacional. Lei n® 5.526, de 26 de dezembro de 2005. Regulamenta sobre a
Lingua Brasileira de Sinais. Diario Oficial da Unido. Brasilia/DF, 26 de dez. 2005.

. Congresso Nacional. Lei n° 7.277, de 30 de setembro de 1985. Dispde sobre o
Exercicio da Profissdo de Secretario, e da outras Providéncias. Diario Oficial da Unido.
Brasilia/DF, 30 de set. 1985.

. Congresso Nacional. Lei n° 11.892, de 8 de dezembro de 2008. Institui a Rede Federal
de Educagao Profissional, Cientifica e Tecnologica, cria os Institutos Federais de Educagdo,
Ciéncia e Tecnologia e da outras providéncias. Diario Oficial da Unidoe. Brasilia/DF, 08 de
dez.2008.

. Congresso Nacional. Lei n® 11.784, de 22 de setembro de 2008. Dispde sobre a
reestruturagdo do Plano Geral de Cargos do Poder Executivo - PGPE, de que trata a Lei no
11.357, de 19 de outubro de 2006, do Plano Especial de Cargos da Cultura, de que trata a Lei no
11.233, de 22 de dezembro de 2005, do Plano de Carreira dos Cargos Técnico-Administrativos
em Educagéo, de que trata a Lei no 11.091, de 12 de janeiro de 2005, da Carreira de Magistério
Superior, de que trata a Lei no 7.596, de 10 de abril de 1987, do Plano Especial de Cargos do
Departamento de Policia Federal, de que trata a Lei no 10.682, de 28 de maio de 2003, do Plano
de Carreira dos Cargos de Reforma e Desenvolvimento Agrario, de que trata a Lei no 11.090, de
7 de janeiro de 2005, da Carreira de Perito Federal Agrario, de que trata a Lei no 10.550, de 13
de novembro de 2002, da Carreira da Previdéncia, da Saude e do Trabalho, de que trata a Lei no
11.355, de 19 de outubro de 2006, da Carreira de Fiscal Federal Agropecuario, de que trata a
Medida Provisoria no 2.229-43, de 6 de setembro de 2001, ¢ a Lei no 10.883, de 16 de junho de
2004, dos Cargos de Agente de Inspegdo Sanitaria e Industrial de Produtos de Origem Animal,
Agente de Atividades Agropecuarias, Técnico de Laboratério e Auxiliar de Laboratério do
Quadro de Pessoal do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, de que tratam

98



respectivamente as Leis nos 11.090, de 7 de janeiro de 2005, e 11.344, de 8 de setembro de
2006, dos Empregos Publicos de Agentes de Combate as Endemias, de que trata a Lei no
11.350, de 5 de outubro de 2006, da Carreira de Policial Rodoviario Federal, de que trata a Lei
no 9.654, de 2 de junho de 1998, do Plano Especial de Cargos do Departamento de Policia
Rodoviaria Federal, de que trata a Lei no 11.095, de 13 de janeiro de 2005, da Gratificacao de
Desempenho de Atividade de Execugédo e Apoio Técnico a Auditoria no Departamento Nacional
de Auditoria do Sistema Unico de Saide - GDASUS, do Plano de Carreiras e Cargos do
Hospital das For¢as Armadas - PCCHFA, do Plano de Carreira e Cargos de Magistério do
Ensino Basico, Técnico e Tecnolégico, e do Plano de Carreira do Ensino Bésico Federal; fixa o
escalonamento vertical e os valores dos soldos dos militares das Forgas Armadas; altera a Lei no
8.745, de 9 de dezembro de 1993, que dispde sobre a contratagao por tempo determinado para
atender a necessidade temporaria de excepcional interesse publico, a Lei no 8.112, de 11 de
dezembro de 1990, que dispde sobre o regime juridico dos servidores publicos civis da Unido,
das autarquias e das fundagdes publicas federais, a Lei no 10.484, de 3 de julho de 2002, que
dispde sobre a criagdo da Gratificacdo de Desempenho de Atividade Técnica de Fiscalizagdo
Agropecudria - GDATFA, a Lei no 11.356, de 19 de outubro de 2006, a Lei no 11.507, de 20 de
julho de 2007; institui sistematica para avaliacdo de desempenho dos servidores da
administrac@o publica federal direta, autarquica e fundacional; revoga dispositivos da Lei no
8.445, de 20 de julho de 1992, a Lei no 9.678, de 3 de julho de 1998, dispositivo da Lei no
8.460, de 17 de setembro de 1992, a Tabela IT do Anexo I da Medida Provisoria no 2.215-10, de
31 de agosto de 2001, a Lei no 11.359, de 19 de outubro de 2006; e da outras providéncias..
Diario Oficial da Unido. Brasilia/DF, 23 de set.2008.

. Congresso Nacional. Lei n° 12.711, de 29 de agosto de 2012. Dispde sobre o ingresso
nas universidades federais e nas instituigdes federais de ensino técnico de nivel médio e da
outras providéncias. Didrio Oficial da Unido. Brasilia/DF, 29 de ago. 2012.

. Congresso Nacional. Lei n° 12.772, de 28 de dezembro de 2012. Dispde sobre a
estruturagdo do Plano de Carreiras e Cargos de Magistério Federal; sobre a Carreira do
Magistério Superior, de que trata a Lei no 7.596, de 10 de abril de 1987; sobre o Plano de
Carreira e Cargos de Magistério do Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico e sobre o Plano de
Carreiras de Magistério do Ensino Basico Federal, de que trata a Lei no 11.784, de 22 de
setembro de 2008; sobre a contratagdo de professores substitutos, visitantes e estrangeiros, de
que trata a Lei no 8.745 de 9 de dezembro de 1993; sobre a remuneragéo das Carreiras e Planos
Especiais do Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira e do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacéo, de que trata a Lei no 11.357, de 19 de outubro de
2006; altera remunerag@o do Plano de Cargos Técnico-Administrativos em Educagio; altera as
Leis nos 8.745, de 9 de dezembro de 1993, 11.784, de 22 de setembro de 2008, 11.091, de 12 de
janeiro de 2005, 11.892, de 29 de dezembro de 2008, 11.357, de 19 de outubro de 2006, 11.344,
de 8 de setembro de 2006, 12.702, de 7 de agosto de 2012, ¢ 8.168, de 16 de janeiro de 1991;
revoga o art. 40 da Lei no 12.677, de 25 de junho de 2012; e da outras providéncias. Diario
Oficial da Unifo. Brasilia/DF, 31 de dez. 2012.

. Congresso Nacional. Lei n° 12.764, de 27 de dezembro de 2012. Institui a Politica
Nacional de Protecdo dos Direitos da Pessoa com Transtorno do Espectro Autista. Diario
Oficial da Uniao. Brasilia/DF, 27 de dez. 2012.

. Congresso Nacional. Lei n°® 13.005, de 25 de junho de 2014. Aprova o Plano Nacional
de Educagéo - PNE e da outras providéncias. Diario Oficial da Unifo. Brasilia/DF, 25 de jun.
2014.

. Congresso Nacional. Lei n°® 8.948, de 08 de dezembro de 1994. Dispde sobre a

institui¢@o do Sistema Nacional de Educagao Tecnologica e da outras providéncias. Diario
Oficial da Unido. Brasilia/DF, 09 de dezembro de 1994.

99



. Congresso Nacional. Lein® 11.741, de 16 de julho de 2008. Altera dispositivos da Lei
no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagdo nacional,
para redimensionar, institucionalizar e integrar as a¢des da educagdo profissional técnica de
nivel médio, da educag@o de jovens e adultos e da educagdo profissional e tecnoldgica. Didrio
Oficial da Uniéo. Brasilia/DF, 17 de jul. 2008.

. Decreto n° 4.281, de 25 de junho de 2002. Regulamenta a Lei n° 9.795, de 27 de abril
de 1999, que institui a Politica Nacional de Educagdo Ambiental. Diario Oficial da Uniio.
Brasilia/DF, 25 de jun. 2002.

.Decreto n® 5.154, de 23 julho de 2004. Regulamenta o § 20 do art. 36 e os Art. 39 a 41
da Lei no. 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da educagao
nacional e dé outras providéncias. Diario Oficial da Unido. Brasilia/DF, 23 de jul. 2004.

.Decreto n® 5.626, de 22 de dezembro de 2005. Regulamenta a Lei n o 10.436, de 24 de
abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18 da Lein o
10.098. Diario Oficial da Unido. Brasilia/DF, 22 de dez. 2005.

. Decreto n® 7.234, de 19 de julho de 2010. Dispde sobre o Programa Nacional de
Assisténcia Estudantil —- PNAES. Diario Oficial da Unifo. Brasilia/DF, 19 de jul. 2010.

. Decreto N° 7.566, de 23 de setembro de 1909. Cria nas capitais dos Estados da
Republica Escolas de Aprendizes Artifices, para o ensino profissional primario e gratuito.
Diario Oficial da Unido. Brasilia/DF, 26 de setembro de 1909.

. Decreto N° 3.463, de 17 de maio de 2000. Da nova redagao ao art. 8° do Decreto
Federal n® 2.406/97 (trata da autonomia dos Centros Federais de Educagdo Tecnoldgica). Didrio
Oficial da Unido. Brasilia/DF, 18 de maio de 2000.

. Decreto n® 7.824, de 11 de outubro de 2012. Regulamenta a Lei no 12.711, de 29 de
agosto de 2012, que dispde sobre o ingresso nas universidades federais e nas instituigoes
federais de ensino técnico de nivel médio. Diario Oficial da Unido. Brasilia/DF, 11 de out.
2012.

. Ministério da Educagdo. Traga orientagdes sobre os Cursos Superiores de Tecnologia e
formagao de tecndlogo. Parecer CNE/CES n° 436, de 06 de abril de 2001. Diario Oficial da
Unido. Brasilia/DF, 2001.

Ministério da Educac@o Parecer CNE/CP n°® 29/2002.Trata das Diretrizes Curriculares
Nacionais no Nivel de Tecnologo. Diario Oficial da Unido Brasilia/DF, 2002.

. Ministério da Educacéo. Parecer CNE/CES n°® 239/2008. Traca orientagdes sobre as
atividades complementares nos cursos superiores de tecnologia. Diario Oficial da Unido
Brasilia/DF, 2008.

. Ministério da Educagao Portaria MEC n° 413/2016. Aprova, em extrato, o Catalogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia. Brasilia/DF, 2016.

. Ministério da Educagao Portaria MEC n° 18/2012. Dispde sobre a implementacédo das
reservas de vagas em institui¢oes federais de ensino de que tratam a Lei no 12.711, de 29 de
agosto de 2012, e o Decreto no 7.824, de 11 de outubro de 2012. Diario Oficial da Uniio
Brasilia/DF, 2012.

100



. Ministério da Educagdo Portaria MEC n° 1.291/2013. Estabelece diretrizes para a
organizagao dos Institutos Federais de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia e define parametros e
normas para a sua expansio. Diario Oficial da Unido Brasilia/DF, 2012.

. Ministério da Educagao Portaria MEC n°® 934/1994. Autorizar a Escola Técnica Federal
do Piaui a promover o funcionamento da Unidade de Ensino Descentralizada — UNED de
Floriano-PI . Diario Oficial da Unifo Brasilia/DF, 17 de junho de 1994.

. Ministério da Educacao Portaria MEC n°® 934/1994. Autorizar a Escola Técnica Federal
do Piaui a promover o funcionamento da Unidade de Ensino Descentralizada — UNED de
Floriano-PI . Diario Oficial da Unifo Brasilia/DF, 17 de junho de 1994.

Ministério da Educagdo Resolugdo CNE/CP n° 03/2002. Institui as Diretrizes
Curriculares Nacionais Gerais para a organizagdo e o funcionamento dos cursos superiores de
tecnologia. Diario Oficial da Unio. Brasilia/DF, 2002.

. Ministério da Educagdo Resolu¢do CONAES n° 01/2010. Normatiza o nucleo docente
estruturante e da outras providéncias. Diario Oficial da Unifo. Brasilia/DF, 2010.

. Ministério da Educagdo Resolugao CNE/CP n° 01/2012. Trata das Diretrizes
Curriculares Nacionais para Educagdo em Direitos Humanos. Diario Oficial da Unido.
Brasilia/DF, 2012.

- Ministério da Educag@o Resolugdo CNE/CP n°® 01/2004. Institui Diretrizes Curriculares
Nacionais para a Educacéo das Relagdes Etnico-raciais e para o Ensino de Historia e Cultura
Afro-Brasileira e Africana. Brasilia/DF, 2004.

. Ministério da Educagdo. Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia. 3.
ed. Ministério da Educagao. Brasilia/DF, 2016.

. Comité Nacional de Educagao em Direitos Humanos. Plano Nacional de Educagao em
Direitos Humanos. Brasilia: Secretaria Especial dos Direitos Humanos, Ministério da Educagéo,
Ministério da Justica, UNESCO, 2007.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PIAUI.
RESOLUCAO CONSUP n® 040/2010. Institui a Organizagdo Didatica do Instituto Federal de
Educac@o, Ciéncia e Tecnologia do Piaui. Teresina: IFPI, 2010.

. RESOLUCAO CONSUP n° 008/2010. Estabelece a criagio do Programa Institucional
de Iniciacdo Cientifica - PIBIC e Programa Institucional de Iniciagdo Cientifica Junior —
PIBICjr do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui. Teresina: IFPI, 2010.

. RESOLUCAO CONSUP n° 004/2011. Institui os Niicleos Docentes Estruturantes
(NDE) no ambito da estrutura de gestdo académica dos cursos de graduacdo — Bacharelado,
Licenciaturas e Cursos Superiores de Tecnologia do IFPI. Teresina: IFPI, 2011.

. RESOLUCAO CONSUP n¢ 034/2013. Aprova o programa institucional de Apoio a
Extensao do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui. Teresina: IFPI, 2013.

. RESOLUCAO CONSUP n¢ 034/2014. Aprova a Politica de Acompanhamento do
Discente Egresso — PAEE do IFPI. Teresina: IFPI, 2014.

. RESOLUCAO CONSUP ne 014/2014. Aprova a Politica de Assisténcia Estudantil do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui. Teresina: IFPI, 2014.

101



. RESOLUCAO CONSUP n® 035/2014. Regulamenta o Nicleo de Atendimento as
Pessoas com Necessidades Especificas do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia
do Piaui. Teresina/PI, 2014.

. RESOLUCAO CONSUP n® 042/2014. Estabelece normas e procedimentos referentes a
criagdo de cursos, alteragdo/reformulagio curricular, suspensao temporaria e extingao para os
cursos de graduacado do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui. Teresina:
IFPI, 2014.

. RESOLUCAO CONSUP n® 064/2014. Aprova a abreviagio dos Cursos de Graduagio
do IFPI para discentes com extraordinario aproveitamento nos estudos do Instituto Federal de
Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui. Teresina: IFPI, 2014.

. RESOLUCAO CONSUP ne 07/2018. Aprova a Organiza¢io Didética do Instituto
Federal de Educagio, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI) e Revoga a Resolugdo no 40/2010.
Teresina: IFPI, 2018.

. RESOLUCAO CONSUP n¢ 069/2014. Aprova o Plano de Desenvolvimento
Institucional IFPI 2015 —2019. Teresina: IFPI, 2014.

. RESOLUCAO CONSUP n® 046/2013. Institui o Nucleo de Estudos Afro-Brasileiros e
Indigenas do IFPI. Teresina: IFPI, 2013.

. RESOLUCAO CONSUP n® 016/2015. Regulamento do Registro e da Inclusio das
Atividades de Extensdo — Praticas Curriculares em Comunidade e em Sociedade — nos
Curriculos dos Cursos de Graduagao do IFPI. Teresina: IFPI, 2015.

. RESOLUCAO CONSUP n¢ 092/2016. Aprova a Politica de Desenvolvimento de
Colegoes do IFPI. Teresina: IFPI, 2016.

. RESOLUCAO CONSUP n® 018/2014. Aprova o Regulamento de Estagio dos Cursos
de Tecnologia e Bacharelado do IFPI. Teresina: IFPI, 2014.

. RESOLUCAO CONSUP ne 117/2016. Estabelece o Regulamento para os Trabalhos de
Conclusdo de Cursos de Graduagdo do IFPI. Teresina: IFPI, 2016.

. RESOLUCAO CONSUP n® 039/2013. Dispde sobre as normas e procedimentos para a
Mobilidade Académica nacional e internacional, de estudantes de cursos de graduagdo do IFPI e
da outras providéncias. Teresina: IFPI, 2013.

. RESOLUCAO CONSUP ne 04/2015. Regulamento da Politica Diversidade Inclusio.
Teresina: IFPI, 2015.

. RESOLUCAO CONSUP ne 54/2018. Aprova o Regimento dos Colegiados dos Cursos
de Graduacgéo do IFPI e revoga a Resolugdo n° 08/CD/CEFET-P1/2006, de 25 de outubro de
2006. Teresina: IFPI, 2018.

. Plano de Desenvolvimento Institucional 2015 — 2019. Teresina: IFPI, 2015. Disponivel

em: http://libra.ifpi.edu.br/acesso-a-informacao/institucional/plano-de-desenvolvimento-
institucional. Acesso em: 14/04/2019.

102



103




4%,
foaxs s
A

MINISTERIO DA EDUCACAO
Secretaria de Educagéo Profissional e Tecnologica
Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia do Piaui

RESOLUCAO N° 03/2020- CONSELHO SUPERIOR

Aprova a reformulagdo do Projeto Pedagogico do
Curso Superior de Tecnologia em Gestdo
Ambiental.  para implementa¢do do referido
curso, no dambito do Instituto Federal de
Educagdo, Ciéncia e Tecnologia -1FPI, a partir
de 2020/1.

O Presidente do Conselho Superior do Instituto Federal de Educa¢do, Ciéncia e
Tecnologia do Piaui, no uso de suas atribuigdes conferidas no Estatuto deste Instituto Federal,
aprovado pela Resolugdo n® 001, de 31 de agosto de 2009. publicada no Diario Oficial da Unido.

de 02 de setembro de 2009.

RESOLVE:

Art. 1° Aprovar, ad referendum, a reformulagdo do Projeto Pedagogico do Curso
Superior de Tecnologia em Gestdio Ambiental, do Eixo Tecnologico Ambiente e Saude, na
modalidade presencial. para implementagdo do referido curso no ambito do IFPI, a partir de
2020-1.

Art. 2° Esta Resolugdio entra em vigor na data de sua publicagao.

Teresina-Pl, 30 de janeiro de 2020.

PAULO HEN

Avenida Presidente Janio Quadros. 330 — Santa Isabel - Teresina —=P1 CEP. 64.053-390
Fone: (86) 3131-1412
Endereco eletronico: www.ifpi.edu.br
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1. INTRODUCAO

O Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui - IFPI foi criado
nos termos da Lei n? 11.892, de 30 de dezembro de 2008. E uma autarquia federal
vinculada ao Ministério da Educacdo e surgiu como Escola de Aprendizes e Artifices
pelo Decreto Presidencial n® 7.566, de 23 de setembro de 1909. O instituto Federal do
Piaui é constituido pela Reitoria, pelos Camp/ Angical, Campo Maior, Cocal, Corrente,
Dirceu Arcoverde (avancado), Floriano, josé de Freitas (Avancado), Oeiras, Parnaiba,
Paulistana, Pedro i, Picos, Pio IX (Avancado), Piripiri, 580 Jodo do Piaui, Sdo Raimundo
Nonato, Teresina Central, Teresina Zona Sul, Urucui, Valenca e de outros gue possam
vir ser incorporados ao mesmo.

Com 100 anos de tradicdo no ensino profissionalizante, o IFPI tem seu trabalho
reconhecido na sociedade piauiense pela exceiéncia do ensino ministrado, marcado
pela permanente preocupacdo de ofertar cursos que atendem as expectativas dos
alunos e da comunidade em geral, no que diz respeito a empregabilidade, demanda do
setor produtivo e compromisso com o social.

Os institutos Federais, segundo o Art. 22 da lei 11.892 de 30 de dezembro de
2008, sao instituicbes de educacao superior, basica e profissional, pluricurriculares e
multicampi, especializados na oferta de educacdo profissional e tecnoldgica nas
diferentes modalidades de ensino, com base na conjugacao de conhecimentos técnicos
e tecnoldgicos com as suas praticas pedagdgicas, nos termos desta Lei.

Nesse sentido, o IFPI - Campus Corrente ministra cursos, assim distribuidos:

e Técnico em Informatica (modalidade integrado e concomitante/subseguente);

e Técnico em Agropecuaria (modalidade integrado e concomitante/subsequente);

e Técnico em Meio Ambiente (modalidade integrado e concomitante/subsequente);
e Tecnologia em Gestao Ambiental (Graduacdo);

e Tecnologia em Andlise e Desenvolvimento de Sistemas (Graduacao);

e Licenciatura em Fisica (Graduacao);

e Licenciatura em Matematica (Graduacao).

Diante do histérico do IFPI acima exposto, como instituicdo centenéria engajado
na politica local, regional e estadual de formacdo de méao de obra gqualificada e pela
crescente producédo agroindustrial do estado, o projeto pedagdgico do Curso de
Tecnologia em Gestao Ambiental, foi elaborado em conformidade com as Diretrizes
Curriculares Nacionais do Cursoc de Graduacao que norteiam as Instituicdes do Sistema
de Educacao Superior do Pais.



2. DADOS E IDENTIFICAGAO DO CURSO

DADOS GERAIS

Denominacéo:

Curso Superior de Tecnologia em Gestdo Ambiental

Area do curso:

Ciéncias Ambientais

Grau do curso:

Tecnoldgico

Céd. do curso:

1127227

Modalidade:

Educacao Presencial

Data de inicio -
funcionamento:

08 de fevereiro de 2011

DOCUMENTOS LEGAIS

Autorizagao: Resolucdo n? 26/2010 do Conselho Superior do IFPI
Reconhecimento: | Portaria do MEC n2 309 de 28/04/2015 (D.0.U. 29/04/2015})
Renovacado: Portaria do MEC n® 136 de 02/03/2018
CARGA HORARIA
Disciplinas obrigatérias | Disciplinas optativas | Atividades complementares | Total geral
2055 horas 120 horas 210 horas 2385 horas

Integralizacdo:

| Minimo: 3 anos (6 semestres) e maximo: 6 anos (12 semestres) |

LOCAL DA OFERTA

Unidade da oferta:

Campus Corrente do Instituto Federal do Piaui

Endereco da oferta:

Rua 06 - n? 380 - Nova Corrente - 64.980-000 - Corrente-PI




3. JUSTIFICATIVA

O meio ambiente sempre esteve presente nos processos de administracao
como fornecedor de matéria-prima e de energia, assumindo um papel estratégico para
o desenvolvimento. Os impactos ambientais negativos advindos das atividades
econdmicas, apesar de contribuirem para o desenvolvimento, exercem uma forte
pressao sobre o meio ambiente, deteriorando-o progressivamente. A poluicao em
diversos aspectos, a extincdo de espécies da flora e da fauna, o desmatamento, o
adensamento populacional das cidades, as graves disparidades regionais e a ma
distribuicdo de renda sao exemplos dos efeitos provocados pelo paradigma do
desenvolvimento econbémico.

Contrapondo-se ao paradigma de desenvolvimento vigente, surge na década de
70, a nocado de desenvolvimento sustentavel, que analisa os problemas da sociedade
global de forma sistémica, em que economia, tecnologia, sociedade e politica sao
vistos como aspectos interdependentes. Ressalta-se a necessidade de uma nova
postura ética, caracterizada pela responsabilidade socicambiental por parte das
geracles presentes e futuras.

O cenario evidenciado pelo artigo n°® 225 da CF/1988 protecéo ambiental deixa
de ser considerada responsabilidade exclusiva dos érgados oficiais de meio ambiente e
passa a ser compartilhada por todos os demais setores da sociedade. Desse modo, a
acdo educativa e tecnoldégica é um dos pilares na construcdo de processos
democréticos e participativos, voitada para a qualidade de vida e a consolidacdo da
nova sociedade-natureza, em um sistema que assegure as condicbes materiais de
equilibrio social, para que isto ocorra em bases efetivamente sustentaveis.

Possuindo uma localizacdo geografica estratégica, na posicao centro-ocidental
nordestina — Meio-Norte do Brasil — o Piaui, com uma populacdo estimada (IBGE, 2019)
para o ano de 2019 de 3.273.227 habitantes, apresenta-se com um conjunto de
formacdes fitofisionémicas privilegiadas por possuir um quadro amplo de ecossistemas,
a saber: Cerrados e suas variacdes; Caatinga; Floresta decidual; Vegetacdo litorénea;
Areas de transicdo; Mata de Cocais.

Nao obstante a biodiversidade existente, o Estado do Piaul apresenta a
maior rede hidrogréfica perene do Nordeste. Constituidos por 12 (doze) rios, um
principal e onze secundarios, tais como: Bacias difusas do Alto Parnaiba, Urucui-Preto,
Difusas da Barragem de Boa Esperanca, Gurgueia, ltaueira, Canindé, Difusas do Médio
Parnaiba, Poti, Longa, Difusas do Baixo Parnaiba, Pirangi, Difusas do Litoral (72,2%).
Estas bacias formam, juntoc com as provenientes dos vizinhos Estados do Maranhao
(18,9%) e do Ceara (7,6%), a Bacia do Rio Parnaiba - o maior em extensao,
integralmente nordestino. Em funcdo desta grande abrangéncia espacial, em relacao
as demais bacias do Estado, considera-se a bacia do Rio Parnaiba como a mais
importante, tanto em relacdo ao gquadro ambiental, quanto as atividades
socioeconOmicas piauienses.



Nas microrregides Alto Parnaiba, Alto Médio Gurgueia e Chapadas do Extremo
Sul Piauiense encontram-se grande parte das potencialidades e riquezas naturais do
Estado do Piaui, destacando-se as nascentes do Rio Parnaiba, situada no Parque
Nacional das Nascentes do Rio Parnaiba, Parque Nacional Serra das Confusfes, Estacao
Ecoldgica Urucgui-Una, Serra Vermelha, APA Estadual do Rangel, Baixdo do Viana,
Chapada de Guaribas, dentre outros.

As nascentes do rio Parnaiba situadas no Parque Nacional das Nascentes do Rio
Parnaiba (PNNRP) é uma regido biogeograficamente complexa, onde ocorrem as
maiores € mais conservadas extensdes de cerrado do pais. Nesta regido formam-se
fontes que nascem nas encostas e na base da chapada dando origem a cursos d'agua
que abastecem uma compliexa rede de cursos d’dgua, matas de galeria e veredas com
buritizais a jusante. Além desta unidade de conservacdo de protecdo integral,
destaca-se o Parque Nacional Serra das Confusfes que ocupa uma area aproximada de
502.000ha e abrange uma regido de ecdétonos entre Cerrado e Caatinga do sudoeste
do Piaui. A Serra Vermelha abrange diversos municipios do Sul do Piaui e contempla
um mosaico de ecossistemas, formando uma regido ecotonal {Cerrado e Caatinga).

Contrapondo-se a essas riquezas naturais, a regido Sul Piauiense esta inserida
em uma das regides de expansdo da fronteira agricola brasileira. Apesar de essa
atividade contribuir para o desenvolvimento do Estado, ela exerce uma forte pressao
sobre o meio ambiente. As monoculturas de soja e outros commodities agricolas ja
foram responsaveis pelo desmatamento de grandes extensdes de ecossistemas
naturais, este fator de pressao se soma a pecuaria extensiva, tradicional na regiéo,
a qual estd associada a pratica nociva das queimadas frequentes para renovacado de
pastagens. As matas de galeria e as veredas sao os sitios preferenciais para o
estabelecimento de agricultura de subsisténcia, que através de técnicas de
producao rudimentares, causam danos a esses ambientes.

Outro fator que degrada o cendrio natural dessa regido é a ocorréncia da
desertificacdo situada no nlcleo de Gilbués, que nos Ultimos anos vem sendo
caracterizado pelo um acelerado processo de degradacao do solo. Esse processo da
desertificacdo j& abrange 07 (sete) municipios do Sul piauiense: Monte Alegre do Piauli,
Gilbués, Sao Gongalo do Gurguéia, Barreiras do Piaui, Corrente, Riacho Frio e Curimata.

Por outro lado, o IBGE (2004) afirma que apenas nos trés primeiros municipios a
area degradada é de 7.694 Km?, correspondendo a 769.400 hectares, o que representa
uma extensdo preocupante ndo sé pelo acelerado processo de degradacdo e a
agressividade do fenbmeno ao meio circundante, como também pela enorme
quantidade de sedimentos transportados em suspensac no escoamento superficial ou
enxurrada.

Diante desse quadro é necessério intensificar medidas reguladoras de comando
e controle gue restringem usos, estabelecem padrbes e adotam medidas econémicas
que visem a internalizacao de custos e o uso racicnal do meio ambiental da regiao, da
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constituicdo de parcerias e de encontrar solucbes técnicas vidveis, do ponto de vista
politico, social, ambiental e econémico.

Arranjos produtivos locais como a potencializacdo do ecoturismo em razao das
caracteristicas ambientais descritas, bem como uma atuacdo do agronegécio de
maneira mais sustentdvel sdo quadros que podem ser desenvolvidos de maneira
conjunta com a conservacao do meio ambiente.

Outrossim, faz se mister destacar que para além das oportunidades descritas
acima, o municipio de Corrente destaca-se na regido sul piauiense como um polo do
setor econdmico tercidrio da regidao, abrigando diversos servicos como comércio,
educacado (escolas e universidades), administracdo publica, justica (federal e estadual),
clinicas, cartério entre outros.

O intenso fluxo entre as cidades vizinhas para usufruir desses servicos ocasiona
o movimento pendular da populacdo, sobrecarregando a infraestrutura urbana do
municipio. Problemas com residuos sdélidos, abastecimento hidrico, tratamento de
efluentes, drenagem urbana e o planejamento urbano sao recorrentes.

Para mais, em virtude da instalacdo de uma usina de energia solar no municipio
de S3o0 Goncgalo do Gurgueia (54 km de distancia de Corrente), que no momento da
implantacao (2018) era considerada a maior da América Latina, torna-se essencial o
planejamento ambiental desse empreendimento dentro da préticas e modos de vida da
regido buscando conciliar a cultura local com as inovacdes e dinamicas trazidas com o
empreendimento.

Nesse sentido, a avaliacdo dos impactos e riscos dos efeitos de uma atividade
deste porte ndo podem ser desconsiderados, assim como o respeito as legisiacoes
ambientais nos admbitos federal, estadual e municipal. Cabe ressaltar ainda que os
impactos ambientais podem perdurar no tempo ndo se restringindo apenas ao
momento de instalacdo e/ou operacdo da atividade econdmica, logo medidas de
monitoramento ambiental podem ser consideradas necessarias para evitar o
surgimento de novas areas degradadas.

Nesse quadro de pressdes antrdpicas exercidas tanto na esfera urbana quanto
rural torna-se fundamental a formacao de recursos humanos para execucao atividades
de diagnéstico, proposicdo de medidas mitigadoras e identificacdo de
aspectos/impactos ambientais relativos as atividades de uso e exploracdo dos recursos
naturais, considerando as condicdes locais e regionais.

Para fazer frente a essa demanda, tal como atender a missac institucional do
IFPI prevista no Plano de Desenvolvimento Institucional (PDi 2015-2019) e na
Organizacdo Didética, no Art. 39, qual seja “promover uma educacdo de exceléncia
direcionada as demandas sociais”, torna-se fundamental a oferta do curso Superior de
Tecnologia em Gestdo Ambiental no Instituto Federal do Piaui - IFP! tendo como foco a
responsabilidade social de atender as demandas econdmicas, sociais e do mercado de



trabalho da sua regido de abrangéncia, contribuindo, assim, para o desenvolvimento
regional e o aumento do nivel de escolaridade e qualificacdo da populacéo.

Conforme prevé no Regimento Interno do IFPI, Art. 59, incisos il e IV, este tem
como objetivos “realizar pesquisas aplicadas, estimulando o desenvolvimento de
solucbes técnicas e tecnoldgicas, estendendo seus beneficios a comunidade” assim
como “estimular e apoiar processos educativos que levem a geracao de trabalho e
renda e a emancipacao do cidadao da perspectiva do desenvoivimento socioceconémico
local e regional ".

Para alcancar tais objetivos é fundamental a indissociabilidade e articulacéo,
no curso, entre o ensino, a pesquisa e a extensao. O respaldo para utilizacdo das areas
pode ser encontrado no PDI na medida em que este preconiza a atual concepcao de
Educacado Profissional, Cientifica e Tecnoldgica (EPCT) que orienta os processos de
formacdo que tem como premissas a integracdo e a articulacdo entre ciéncia,
tecnologia e cultura; como dimensdes, “os conhecimentos especificos e o
desenvolvimento da capacidade de investigacdo cientifica como esséncia a
manutencao da autonomia e dos saberes necessarios ao permanente exercicio da
laboralidade, que se traduz nas acbes de ensino, pesquisa e extensao”.

Corrente é um polo educacional da regido sul do estado. O curso de Tecnologia
em Gestdo Ambiental no municipio possui o escopo de formacdo de profissionais
detentores de competéncias, com énfase na gestdo dos recursos ambientais, senso de
administracdo e conhecimentos cientificos e tecnoldgicos voltados para o equilibrio do
meio ambiente juntamente com a qualidade ambiental que favoreca o
desenvolvimento sustentdvel da regido sul piauiense.



4. ASPECTOS LEGAIS
O Projeto Pedagégico do Curso Superior de Tecnologia em Gestdo Ambiental encontra-
se amparado pelos seguintes documentos integrantes da legislacao vigente:

4.1 Leis, Decretos e Portarias:
e Lei n? 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as diretrizes e bases da

educacao nacional;

e Lei n? 9.795, de 27 de abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacéao
Ambiental e dé outras providéncias;

e Lein?10.861, de 14 de abril de 2004, gue institui o Sistema Nacional de Avaliacdo da
Educacado Superior - SINAES e dé outras providéncias;

e Lein?11.788, de 25 de setembro de 2008, que dispde sobre o estagio de estudantes.
e Decreto n? 4.281, de 25 de junho de 2002, que regulamenta a Lei n? 9.795, de 27 de
abril de 1999, que institui a Politica Nacional de Educacdo Ambiental e dd outras
providéncias;

e Decreto n® 5.296 de 2 de dezembro de 2004, gue regulamenta as Leis n2 10.048, de
8 de novembro de 2000, que dé prioridade de atendimento as pessoas que especifica,
e n? 10.098, de 19 de dezembro de 2000, que estabelece normas gerais e critérios
bésicos para a promocdo da acessibilidade das pessoas portadoras de deficiéncia ou
com mobilidade reduzida, e da outras providéncias;

e Decreto n? 5.626 de 22 de dezembro de 2005, que regulamenta a Lei n? 10.436, de
24 de abril de 2002, que dispde sobre a Lingua Brasileira de Sinais - Libras, e o art. 18
da Lei n2 10.098, de 19 de dezembro de 2000;

e Decreto n? 8.268, de 18 de junho de 2014, que altera o Decreto n? 5.154, de 23 de
julho de 2004, gue regulamenta o § 22 do art. 36 e os arts. 39 a 41 da Lei n? 9.394, de
20 de dezembro de 1996;

e Decreto n? 9.057, de 25 de maio de 2017, que regulamenta o art. 80 da Lei n? 9.394,
de 20 de dezembro de 1996, gue estabelece as diretrizes e bases da educacédo
nacional.

e Portaria MEC n? 40, de 12 de dezembro de 2007, reeditada em 29 de dezembro de
2010. institui o e-MEC, processos de regulacao, avaliacdo e supervisao da educacao
superior no sistema federal de educacao, entre outras disposicdes;

e Portaria MEC n® 1.134, de 10 de outubro de 2016, que orienta o uso de componentes
curriculares semipresenciais;

e Portaria MEC n? 413, de 11 de maio de 2016 gue aprova, em extrato, o Catdlogo
Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia.

4.2 Resolugdes do Conselho Nacional de Educacgao (Conselho Pleno)
e Resolucdo CNE/CP n@ 3, de 18 de dezembro de 2002, institui as Diretrizes

Curriculares Nacionais Gerais para a organizacac e o funcionamento dos cursos
superiores de tecnologia;
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e Resolucao CNE/CP n 1, de 17 de junho de 2004, que dispdes sobre a Educacac das
Relacdes Etnico-raciais e Histéria e Cultura Afro-brasileira e Indigena;

e Resolucdo CNE/CES n? 3, de 2 de julho de 2007 - Dispbde sobre procedimentos a
serem adotados quanto ao conceito de hora aula, e da outras providéncias;

e Resolucao CNE/CP n? 1 de 30 de maio de 2012 ~ Prevé a Educacdo em Direitos
Humanos como tema transversal.

4.3 Resolugdes do Conselho Superior do Instituto Federal do Piaui - CONSUP/IFPI
e Resolucao 18/2014 - CONSUP que aprova o Regulamento de Estdgio nos cursos de

tecnologia e bacharelado do IFPI;

e Resoiucdo 42/2014 — CONSUP que estabelece normas e procedimentos referentes a
criacao de cursos, alteracao/reformulacao curricular, suspensao temporaria e extingao
para os cursos de graduacao do IFPI;

e Resolucdo 86/2016 - CONSUP que regulamenta o desenvolvimento das atividades
complementares em dreas especificas de interesse do estudante dos cursos de
tecnologia e bacharelados do IFPi;

e Resolucdo 117/2016 - CONSUP que Aprova o Regulamento dos Trabalhos de
Conclusdo dos Cursos de Tecnologia e Bacharelado do IFPi;

e Resolucdo 07/2018 - CONSUP que aprova a Organizacado Didética do Instituto Federal
do Piaui e revoga a Resolucado 040/2010;

e Resolucao 54/2018 - CONSUP gue aprova o Regimento dos Colegiados dos Cursos de
Graduacao do IFPI;

e Resolucao 55/2019 - CONSUP que estabelece as normas para expedicaoc e registro de
diplomas e certificados dos cursos de Graduacado e Pés-graduacdo no ambito do IFPI;

e Projeto Politico-Pedagdgico institucional e no Plano de Desenvolvimento Institucional
2015-2019.
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5. FINALIDADES DO CURSO

Nas esferas do Estado e do mercado, também surgem uma diversidade e
formas de intervencdo ambiental, como, por exemplo, novas modalidades de areas e
recursos preservados {reservas extrativistas, reservas da biosfera etc.), a troca da
divida por natureza, as agendas sustentaveis, as condicionalidades ambientais, o
ecoturismo, a certificacdo ambiental de produtos e a conversao tecnolégica de
processos produtivos.

Diante deste guadro, o campo ambiental torna-se, sobretudo, um lugar de
disputa entre concepcles, interesses e grupos sociais. Neste sentido, o Instituto
Federal de Ensino, Ciéncia e Tecnologia do Piaui propde a continuidade do Curso de
Tecnologia em Gestdo Ambiental, desenvolvendo competéncias e habilidades, dando
énfase a construcao permanente, atualizada e ampliada de conhecimentos cientificos e
tecnoidgicos voltados para o equilibrio do meio ambiente e, por conseguinte, do
homem no seu habitat.

O Curso de Tecnologia em Gestdao Ambiental tem por finalidade a formacao de
profissionais de nivel superior, capazes de lidar com novas tecnologias ambientais,
desenvolvendo praticas de gestdo ambiental em prol da interacdo do homem e os

recursos naturais.
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6.

OBJETIVOS DO CURSO

6.1 Objetivo Geral

Formar profissionais aptos a gerenciar atividades produtivas utilizando-se de

novas tecnologias praticaveis ao interesse publico e privado minimizadores de

impactos e eliminadores dos mesmos.

6.2 Objetivos Especificos

Impulsionar o pensamento critico e investigativo frente as questdes ambientais;
Estimular o desenvolvimento de competéncias e habilidades voitados para o manejo
sustentavel do meio ambiente;

Proporcionar, através de conhecimentos tedricos e intervencles praticas, a visdo
sistémica dos aspectos sociais, econémicos e ambientais nos diversos ambitos de
atuacao;

Propiciar a formacdao de profissionais aptos a conhecer e aplicar a legislacéo
ambiental vigente na utilizacao sustentavel dos recursos ambientais;

Oferecer formacdo técnico-cientifica a fim de habilitar profissionais capazes de
desenvolver acbes de educacdo ambiental e campanhas de conscientizacao
ambiental em diferentes situacdes;

Estimular o desenvolvimento de pesquisas cientificas, inovacdo tecnolégica e
atividades de extensdo a fim de atuar, de forma criativa e participativa, na
resolucdo de problemas do cotidiano;

Desenvolver a capacidade gerencial e a habilidade empreendedora e inovadora
direcionados ao planejamento e gestdo ambiental aplicdveis a sociedade, aos
setores produtivos pUblicos e privados.
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7. FORMAS DE INGRESSO

O Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui aderiu a proposta
do Ministério da Educacdo, que propde a utilizacdo resultado do Exame Nacional do
Ensino Médio - ENEM, através do Sistema de Selecdo Unificada - 515U como forma de
ingresso em cursos superiores.

Assim, o Curso de Tecnologia em Gestdo Ambiental, em conformidade com a Lei
n°. 9.394, de 20 de dezembro de 1996 - LDB serd ofertado a candidatos que
concluiram o Ensino Médio ou equivalente e tenham sido selecionados pelo SiSU.
Anualmente sdo oferecidas 40 (guarenta) vagas, podendo esse nimero ser modificado
conforme proposicdo do Conselho Superior, visando adequar-se as necessidades da
Instituicdo. Além do ENEM, o curso oferece vagas aos portadores de diploma de curso
superior e transferéncia externa obedecendo a Edital que determinard o nimero de
vagas e os critérios de selecdo. Nesta proposta de atualizacdo do projeto pedagdgico
do curso propde-se a oferta nos turnos tarde e/ou noite, variando com as necessidades
e possibilidades de discentes e docentes e com as especificidades locais. Esta proposta
tem como justificativa a grande necessidade de aulas praticas de campo, objeto
fundamental das unidades curriculares do curso de Gestdo Ambiental.
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8. PERFIL DO EGRESSO

Ao final de sua formacéo, o profissional deverd demonstrar um perfil capaz de:

1. Planejar, gerenciar e executar atividades de diagnéstico, proposicdo de medidas
mitigadoras e de recuperacao de areas degradadas;

2. Coordenar equipes multidisciplinares de licenciamento ambiental;

Elaborar, implantar, acompanhar e avaliar politicas e programas de educacao
ambiental, gestao ambiental e monitoramento da qualidade ambiental;

4. Vistoriar, realizar pericia, avaliar, emitir laudo e parecer técnico em sua area de
formacao;

5. lIdentificar aspectos e impactos ambientais relativos as atividades de uso e
exploracao dos recursos naturais, considerando as condicdes locais, regionais e
globais;

6. Compreender o homem como ser integrante do ambiente, que se relaciona de
acordo com suas peculiaridades sociais, culturais, politicas e econémicas, avaliando
suas interferéncias positivas e/ou negativas no meio ambiente;

7. Produzir conhecimentos cientificos e tecnoldgicos, cooperando com pesquisas gue
visem o desenvolvimento de tecnologias de interesse da sociedade;

8. ldentificar as necessidades de planejamento e implementacao de sistemas de
gestao e certificacdo em organizacdes diversas, com vistas a minimizar os impactos
ambientais decorrentes;

9. Propor modelos, técnicas e uso de tecnologias limpas para manejo sustentdvel
dos recursos naturais;

10. Analisar documentacdo juridica e aspectos legais relacionados a poluicdo,
degradacao, recuperacao e remediacdo dos recursos naturais;

11.Realizar consultorias ambientais auxiliando na conformidade e exigéncia do
processo de licenciamento ambiental das atividades junto aos 6érgdos
regulamentadores.

12.Compreender a importédncia da biodiversidade, preservacdo e conservacdo da
natureza, suas complexidades e fragilidades.

Esse profissional habilitado terd atuacdo em empresas de planejamento,
desenvolvimento de projetos, assessoramento técnico e consultoria, empresas em
geral (indUstria, comércio e servicos), empresas, propriedades rurais e
empreendimentos de agricultura familiar, organizacdes ndo-governamentais, 6rgaos
publicos, Institutos e Centros de Pesquisa, instituicées de Ensino, mediante formacao
requerida pela legislacao vigente.
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9. ESTRUTURA CURRICULAR

A organizacac curricular do Curso Superior de Tecnologia em Gestao Ambiental
observa as determinacfes legais presentes na Lei de Diretrizes e Bases da Educacao
Nacional (LDB n@9. 9.394/96), nas Diretrizes Curriculares Nacionais Gerais para a
organizacao e o funcionamento dos cursos superiores de tecnologia, no Decreto no
5.154/04, no Catdlogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia, bem como nas
diretrizes definidas no Projeto Pedagdgico Institucional do IFPI.

O curso esta organizado em 06 (seis) médulos semestrais, perfazendo, no total,
uma carga hordria total de 2385 (duas mil, trezentos e oitenta e cinco) horas, que
apresenta-se assim distribuida: 2055 horas de disciplinas obrigatérias de cardter
tedrico efou préatico e 120 horas de atividades compiementares, com obrigatoriedade
de 40 horas. S3o0 ofertadas disciplinas optativas como componentes curriculares que
perfazem uma carga horéria total de 210 horas, e cujo cumprimento ndo é obrigatério
ao aluno ficando a seu critério a escolha da disciplina a ser integralizada.

Os componentes curriculares foram organizados de forma a atender o perfil do
egresso, e serdo desenvolvidos através de aulas tedricas e préticas, estagio
supervisionado, trabalho de conclusdo de curso e atividades complementares visando
a atender ao profissional as competéncias necessarias e exigidas no mundo do
trabalho.

O tempo maximo para a integralizacdo curricular do curso serd de até duas
vezes a duracao prevista na matriz curricular.
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9.1 Matriz curricular do curso superior de Tecnologia em Gestdo Ambiental
(Reformulada em 2019)

Ordem | Componentes Curiulares | carge | TeGHch | orata | o 1% | woauo
1 Ecologia 60 T/P 20 - 1°
2 informatica Aplicada 60 T/P 30 - 1°
3 Fisica Aplicada 60 T/P 20 - 1°
4 Portugués Instrumental 45 T/P 20 - 1°
5 Matematica Aplicada 60 T/P 10 - 1°
6 Quimica Ambiental 60 T/P 20 - 1°
7 Introducéo a Gestdo Ambiental 30 T/P 10 - 1°
Carga horaria total no médulo 375
8 Estatistica Aplicada 60 T/P 20 5 2°
9 Educacao Ambiental 60 T/P 30 7 2°
10 Metodologia da Pesquisa Cientifica 45 T/P 15 - 2°
11 Inglés Instrumental 45 T/P 5 - 2°
12 Geologia Ambiental 45 T/P 15 - 2°
13 Ecologia Aquédtica 45 T/P 15 1/6 2°
14 Gestao de Recursos Hidricos 60 T/P 20 - 2°
Carga horéria total no médulo 360
15 Legislacéo e Direito Ambiental 60 T/P 10 7 3°
16 Cartografia Ambiental 75 T/P 30 2 3°
17 Climatologia Ambiental 45 T/P 10 6 3°
18 Estudos da Fauna Regional 45 T/P 15 1 3°
19 Estudos da Flora Regional 45 T/P 15 1 3°
20 Drenagem Urbana 45 T/P 15 14 3°
21 Pedologia e Manejo Ecolégico do Solo 60 T/P 20 6 3°
Carga horaria total no médulo 375
22 Geotecnologias Aplicadas 60 T/P 30 16 4°
23 Gestdo de Residuos Sélidos 60 T/P 15 - 4°
24 Gestdo de Unidades de Conservacao 60 T/P 20 18/19 4°
25 Gestdo de Emissdes Atmosféricas 30 T/P 10 17 4°
26 Valoracao Ambiental 30 T/P 10 7 4°
27 Sistemas de Abastecimento de Agua 45 T/P 15 14 4°
28 Projeto de Pesquisa | 45 T - 10 4°
Carga horéria total no médulo 330
29 Desenvolvimento Rural Sustentavel 45 T/P 10 9 5°
30 Avaliacdo de impacto Ambiental 60 T/P 20 15 5°
31 Sistemas de Esgotamento Sanitario 45 T/P 15 14 5°
32 Gestdo da Arborizacdo Urbana 45 T/P 15 19 5°
33 Salde Publica e Meio Ambiente 60 T/P 20 9 5°
34 Gestdo Ambiental Urbana 60 T/P 20 - 5°
35 Projeto de Pesquisa li 30 T/P 20 28 5°
Carga horaria total no médulo 345
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36 Inovacao e Sustentabilidade 30 T/P 10 26 6°
37 Seguranca do Trabalho 45 T/P 15 - 6°
38 Programas de Gestao Ambiental 60 T/P 20 15 6°
39 | Etica Ambiental 45 T - 9 6°
40 Planejamento Ambiental 30 T/P 5 - 6°
41 Recuperacdo de Areas Degradadas 30 T/P 15 21 6°
42 Trabalho de Concluséo de Curso 30 P 30 35 6°

Carga horaria total no médulo 270

Ordem Disciplinas Optativas h%a:,ré?,?a Quadro-sintese
A Libras 30 Especificacao Carga horaria
B Energias Renovaveis 30 Disciplinas Obrigatérias 2055 horas
C Projeto Integrador 30 Ativ. Complementares 120 horas
D Auditoria e Pericia Ambiental 30 Disciplinas Optativas 210 horas
E Ecoturismo 30 Total Geral 2385 horas
: Elaboracéo de Projetos 30

Ambientais

G Monitoramento Ambiental 30

Carga horéria total - Disciplinas Optativas 210
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9.2 Fluxograma do curso superior de Tecnologia em Gestao Ambiental (Reformulado em 2019)

| 1°MOoDULO | | 2°MODULO || 3°MODULO | [ 4°MODULO | | 5°MODULO | [ 6°MODULO |
or | e0 | 08 | 60 | 05 15 | 60 | o7 22 [ 60 | 16 20 | a5 | o9 3 | 30 | 26

Informatica Aplicada

Educacao Ambiental

Cartografia Ambiental

Gestdo de Residuos

Avaliagao de Impacto

Seguranca do Trabalho

Sélidos Ambiental
02 | 60 | 09 | 60 | 07 16 | 75 | 02 23 | 60 | 30 | 60 | 15 37 | a5 |
. . Metodologia da . . . Gestdo de Unidades de Sistemas de Programas de Gestdo
Fislca Aplicada Pesquisa Cientifica Climatologla Amblental Conservacao Esgotamento Sanitdrio Ambiental
03 | 60 | 10 | 45 | 17 [ 45 | o6 24 [ 60 | 1819 31 | 45 | 14 38 | 60 | 15
Portugués Instrumental Inglés Instrumental Estug(;sgic:)?]glauna Ges;ét%g:féEmizzées Gestéo Sarbpérnbaoriza(;éo Etica Ambiental
o4 | 45 | 11 | 45 | 18 [ 45 | o1 25 [ 30 [ 17 32 | 45 | 19 39 | 45 | o9
Matemética Aplicada Geologia Ambiental Estugg;iggalilora Valoragdo Ambiental SaﬂdeAl;l]jgii%at: Meio Plzrrflj)?gctaglto
05 | 60 | 12 | 45 | 19 | 45 | o1 26 | 30 | o7 33 | 60 | 09 40 | 30 |
Quimica Ambiental Ecologia Aquética Drenagem Urbana Sistemas g: AAgzztedmento GestéSrbA;rrl]giental Recu%eergfaéé)ag: sAreas
06 | 60 | 13 | 45 | o01/06 20 | 45 | 14 27 |45 | 14 34 | 60 | 41 | 30 | 21
Introducéo a Gestdo Gestdo de Recursos Pedologia e Manejo . . . .
Ambiental Hidricos Ecolégico do Solo Projeto de Pesquisa | Projeto de Pesquisa Il TCC
07 | 30 | 14 | 60 | 21 | 60 | o6 28 [ 45 ] 10 35 | 30 | 28 42 | 30 | 35
DISCIPLINAS OPTATIVAS |
Libras Energias Renovéveis Projeto integrador AM%’;B eeni’:lrl’cia Ecoturismo EIaboTr%éb? eﬁarﬂi‘;ojetos
30 30 30 30 30 30

Monitoramento
Ambiental
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9.3 Unidades curriculares reformuladas em 2019
UNIDADES CURRICULARES - MODULO |

UNIDADE CURRICULAR: | ECOLOGIA
Periodo Letivo: 12 médulo | Carga Hordria: | 60 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS
GERAL
Ampliar os conhecimentos sobre a importancia da Ecologia em todas as areas do
conhecimento.
ESPECIFICOS
Conceituar Ecologia, analisar seu dominio, sua relacdo com as outras ciéncias;
Compreender a importancia dos Fatores Bidticos e Abidticos para o ecossistema;
Compreender o Ciclo da Matéria e o Fluxo de Energia no ecossistema;
Analisar os principais conceitos relativos a organizacao a nivel de comunidade e
populacdo;
Caracterizar a espécie e o individuo no ecossistema;
Discutir a estratégia do desenvolvimento de ecossistema;
Compreender a biodiversidade nos niveis de populacdo, comunidade e paisagem;
Identificar os biomas brasileiros, e ecossistemas aquaticos e terrestres;
Construir projetos ecoldgicos com delineamento amostral adequado aos objetos de
estudo;
e Conhecer os principais indices utilizados em estudos ecolégicos.

EMENTAS
Definicdes e Estudo dos Fatores Abidticos e Bidticos; Ecologia de Populacdes; Ecologia
de Comunidades; Ecologia da Paisagem; Ecologia Regional: Biomas e ecossistemas;
Degradacao e Conservacao Ambiental; Estabilidade Ambiental; Estudos aplicados em
Ecologia: raciocinio amostral e estatistico.

PRE-REQUISITOS

Nao possui pré-requisito(s)

BIBLIOGRAFIA BASICA
BEGON, M.;Townsend, C.; Harper, }J. L. Ecologia - de Individuos a Ecossistemas. Porto
Alegre: Artmed, 2007. 752p
ODUM, Eugene P; Barret, Gary W. Fundamentos de ecologia. Sac Paulo: Thomson
Learning, 2011.
RICKLEFS, Robert E. A economia da Natureza . Guanabara Koogan. 62ed. 2010.
TOWNSEND, Colin R.; Begon, Michael; Harper, john L. Fundamentos em ecologia. 3. ed.
Porto Alegre: Artmed, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

GORBACHEYV, Mikhail. Meu manifesto pela terra. S&o Paulo: Planeta do Brasil, 2008.
Philippi Junior, Arlindo; Romério, Marcelo de Andrade; Bruna, Gilda Collet (Editor). Curso
de gestdo ambiental. Barueri: Manole, 2004.

OLIVEIRA, Gilvan Sampaio de. Conservacdao do meio ambiente, aquecimento global e
desafios para o século 21. S3o Paulo: Barsa Planeta, 2010.

BRAGA, B.; Hespanhol, I.; Conejo, }J. G. |.; Mierzwa, J. C.; Barros, M. T.; Spencer, M.;
Porto, M.; Nucci, N.; Juliano, N.; Eiger, S. Introdugao a Engenharia Ambiental. 22 Edicédo.
Sdo Paulo: Pearson Prentice Hall. 318p. 2005.
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UNIDADE CURRICULAR: | INFORMATICA APLICADA

Periodo letivo: 12 Médulo | Carga Horaria: | 60 horas (30 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Compreender o funcionamento do computador, o papel dos seus componentes no
processamento de informacdes, identificando os reguisitos de performance de um
computador, além de apontar suas utilidades. Tem por objetivo também proporcionar
conhecimento na area de banco de dados que servira de base para disciplinas futuras
do curso.

ESPECIFICOS

o ldentificar as caracteristicas do computador;

o Diferenciar os componentes de um sistema de computacao;

e Propiciar a interacdo com o ambiente de um sistema operacional através dos seus
recursos graficos com aulas praticas em laboratério;

o Utilizar os principais softwares como ferramenta de trabalho: processadores de
texto; pianiihas eletronicas; apresentador de slides; navegadores de internet. Com
aulas praticas em laboratério;

¢ Introduzir o aluno no conhecimento de banco de dados através de fundamentos e
exercicios praticos em laboratério.

EMENTAS

Introducédo e conceitos bésicos. Hardware. Software. Nocdes de Sistemas Operacionais.
Conceitos béasicos de Internet. Seguranca da informacédo. Software de edicdo de texto.
Software de Planilhas Eletrénicas. Software de Apresentacdes de Slides. Utilizacdo dos
servicos E-mail. Programas e aplicativos atuais utilizados em informatica (com
aplicacao na Gestdao Ambiental). Introducéo ao banco de dados. Criacdo e Manipulacéo
de Banco de Dados usando o 5GBB Access.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA

CORMEN, Thomas H. et al. Algoritmos: teoria e pratica. Rio de jJaneiro: Elsevier, 2012.

GUIMARAES, Angelo de Moura; LAGES, Newton Alberto de Castilho. Introduco a ciéncia
da computagao. Rio de jJaneiro: LTC, 1984.

MANZANO, josé Augusto N. G; Yamatumi, Wilson Y. Free pascal: programacao de
computadores: guia basico de orientacdo e desenvolvimento paraprogramagao em
linux, MS-windows e MS-DOS. 2. ed. rev. Sao Paulo: Erica, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BREITMAN, Karin Koogan. Web semantica: a internet do futuro. Rio de janeiro: LTC,
2010.

CRUMLISH, Christian. O dicionario da internet : um guia indispensavel para os
internautas. Rio de Janeiro: Campus, c1997.

MARTIN, Chuck. O futuro da internet. Sao Paulo: Makron Books, 1999. 268 p.

TORRES, Gabriel. Montagem de micros. 4. ed. Rio de janeiro: Axcel Books, 2002. 248 p.

21



UNIDADE CURRICULAR: | FiSICA APLICADA
Periodo letivo: 19 médulo | Carga Horéria: | 60 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL
Fornecer ao aluno conhecimentos basicos de dindmica, hidrostética, termodindmica e
eletricidade bem como aplicacdes dos mesmos.

ESPECIFICOS

e (Conhecer o principio de Pascal na Fisica Geral;

e Aplicar as leis da termodinamica em atividades praticas cotidianas;

o Relacionar os conhecimentos de fisica com as Ciéncias Ambientais.
EMENTAS

Dindmica; hidrostética; termodinamica; eletricidade; fluidos em sistemas bioldgicos;
energias (formas, energias renovaveis); Ondas.

PRE-REQUISITOS
Nado possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
RAMALHO JUNIOR, Francisco; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Anténio de

Toledo. Os fundamentos da fisica 3: eletricidade. 6. ed. Sdo Paulo: Moderna, 1995. v. 3.

RAMALHO JUNIOR, Francisco; FERRARO, Nicolau Gilberto; SOARES, Paulo Anténio de
Toledo. Os fundamentos da fisica 2: termologia, 6ptica e ondas. 6. ed. Sdo Paulo:
Moderna, 1996

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, jearl. Fundamentos de fisica: volume 1 :
mecanica.8. ed. Rio de janeiro: LTC, 2008.v.1

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, jearl. Fundamentos de fisica: volume 2 :
gravitacao, ondas e termodindmica.8. ed. Rio de jJaneiro: LTC, 2009. v.2

HALLIDAY, David; RESNICK, Robert; WALKER, jearl. Fundamentos de fisica: volume 3 :
eletromagnetismo. 8. ed. Rio de janeiro: LTC, 2009. v.3.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CALCADA, Caio. Fisica Classica. Vol. 2 e 4. S&do Paulo:Ed. Atual, sd.

NUSSENZVEIG, Herch Moysés. Curso de Fisica Basica 1,2,3 e 4. 5o Paulo. Blucher.
2002.
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UNIDADE CURRICULAR: PORTUGUES INSTRUMENTAL
Periodo letivo: 19 Médulo | Carga Horaria: | 45 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL
Fornecer ao aluno subsidios para a elaboracéo e utilizacdo de textos de carater técnico
e/ou oficial no dia-a-dia.

ESPECIFICOS

o Identificar os diversos modelos descritivos de redacado técnica;

o Utilizar estruturas apropriadas a cada tipo de texto;

e Resumir e resenhar textos sugeridos;

e Empregar a lingua de acordo com as orientaces e normas gramaticais.

EMENTAS
Introducado: Conceito, classificacdo e justificativa. Descricdo Técnica, Estruturas Tipos.

Redacdo Técnica e Oficial: Relatérios-Conceitos. Normas para a Elaboracdo: Oficios
oficiais, Resumos e Resenhas.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
ANDRADE, Maria Margarida de. Guia pratico de redacdo: exemplos e exercicios. 3. ed.

rev. e ampl. Sdo Paulo: Atlas, 2011.

GARCIA, Othon Moacyr. Comunicacdo em prosa moderna. 17.ed. Rio de Janeiro:
Fundacado Getulio Vargas, 1997. 522p.

MARTINS, Dileta Silveira; ZILBERKNOP, Lubia Scliar. Portugués instrumental: de acordo
com as atuais normas da ABNT. 29. ed. S30 Paulo: Atlas, 2010.

MEDEIROS, Jodo Bosco. Redacgdo cientifica: a prética de fichamentos, resumos,
resenhas. 12. ed. S30 Paulo: Atlas, 2014.

SEVERINO, Anténio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual.
Sao Paulo: Cortez, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABRAHAMSOHN, P.A. Redagao Cientifica. 1 ed. Rio de Janeiro. Guanabara Koogan.
2009. COSTA, José Maria da. Manual de redagdo profissional. 3. ed. Campinas:
Millennium, 2007.

JOTA, Zélio dos Santos. Dicionario de linguistica. 2.ed. Rio de Janeiro: Presenca, 1981.
353p.

ULLMANN, Stephen. Semantica: uma introdugdo a ciéncia do significado. 5ed. Lisboa:
Fundacao Couste-Gulbenkian, 1964, 577p.
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UNIDADE CURRICULAR: | MATEMATICA APLICADA
Periodo letivo: 19 médulo | Carga Horéria: | 60 horas (10 horas praticas)

OBJETIVOS
GERAL
Analisar e interpretar os fundamentos do calculo diferencial e integral, com énfase na

formacdo de conceitos, na consisténcia légica e na aplicacdo em outras dreas do
conhecimento.

ESPECIFICOS

e Estudar taxa de variacao de funcoes;

e Compreender gue a derivada de uma funcdo é uma outra funcdo que é resuitado do
limite da taxa de variacdo daquela funcao;

o Resolver problemas do cotidiano com o auxilio das derivadas.

EMENTAS

NUmeros reais, Progressao Aritmética e progressdo Geomeétrica, Funcdes e Gréficos,
Limites, Continuidade, Diferenciacao.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
BOYCE, William E. Equacdes diferenciais elementares e problemas de valores de
contorno. 9 ed. Rio de Janeiro: LTC, 2011.

KAPLAN, Wilfred. Célculo avangado 2. Séo Paulo: Edgard Bllcher, 1972.

LEITHOLD, Louis. O Célculo com geometria analitica: dois. 3. ed. Sdo Paulo: Harbra,
1994

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BOYCE, E. William, DIPRIMA C. Richard. Equagdes Diferenciais Elementares e Problemas
de Valores de Contorno. 6ed. Guanabara Koogan.1994.
RODRIGUES, J. Euny Moreira. Calculo para Ciéncias Médicas e Bioldgica. Harbra. 1998.

AVILA, Geraldo.Célculo das Funcdes de uma Varidvel vol. 1 e 2.7. LTC.

24



UNIDADE CURRICULAR: | QUIMICA AMBIENTAL
Periodo letivo: 19 médulo | Carga Horéria: | 60 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Compreender a dinamica dos processos quimicos nos compartimentos ambientais e

conhecer instrumentacao basica em anélise.

ESPECIFICOS

e Conhecer conceitos bésicos em quimica e sua aplicagao nos processos de
transformacao da matéria na atmosfera, meio aquatico, solo, por meio de
substancias introduzidas ou naturalmente presentes;

e Entender as consequéncias quimicas da poluicao;

¢ Conhecer os métodos de analise e determinacdo béasicos em matrizes ambientais;

o Compreender elementos de quimica verde.

EMENTAS

Normas de trabalho e seguranca no laboratério, reconhecimento de materiais de
laboratério, técnicas de limpeza de materiais, grandezas e unidades usadas em
analise, pratica de preparo de solucbes quimicas. Técnicas de coleta de amostras
diversas para analises quimicas. Métodos utilizados para determinacdo de elementos e
substéncias em amostras ambientais diversas. Poluicdo do ar e transformacao da
matéria na atmosfera. Compostos organicos téxicos, metais, disposicdo de residuos e
contaminacdo do solo. Quimica da agua e poluicdo da &gua. Transformacdo e
acumulacéo e persisténcia de poluentes. Quimica Verde.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Principios de quimica: questionando a vida moderna e o
meio ambiente . 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2012.

BAIRD, Colin; CANN, Michael. Quimica ambiental. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011.

KOTZ, john C.; TREICHEL, Paul M.; WEAVER, Gabriela C. Quimica geral e reagdes
guimicas: vol. 1. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2009.

KOTZ, John C. Quimica geral e reagdes quimicas: vol. 2. 6. ed. Sdo Paulo: Cengage
Learning, 2009.

MORITA, Tokio; ASSUMPCAO, Rosely Maria Viegas. Manual de solucdes, reagentes e
solventes/ padronizagdo, preparac¢ao, purificacdo com indicadores de seguranga e de
descarte de produtos quimicos. 2. ed. Sdo Paulo: Blicher, 2007.

ROCHA, jdlio Cesar; ROSA, André Henrigue; CARDOSO, Arnaldo Alves. Introdugdo a
guimica ambiental. 2 ed. Porto Alegre, RS: Bookman, 2009.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Sardella, Antonio. Curso de quimica: quimica geral. 25. ed. S3o Paulo: Atica, 2004. v. 1.
Solomons, T.W.G. Quimica Organica. 10 ed.5&o Paulo. LTC. 2013.

Baccan, Nivaldo; Andrde, Jodo Carlos de. Quimica analitica quantitativa elementar. 3
ed. 530 Paulo. Blucher. 2001.
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UNIDADE CURRICULAR: INTRODUCAO A GESTAO AMBIENTAL
Periodo letivo: 19 médulo | Carga Horéaria: | 30 horas (10 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Compreender os principios norteadores das ciéncias ambientais, gestdao ambiental

territorial e empresarial, bem como as diversas areas de atuacdo do gestor ambiental.

ESPECIFICOS

e Analisar os aspectos histéricos e politicos das ciéncias ambientais;

¢ identificar os problemas ambientais atuais, com énfase nas principais causas e
consequéncias;

o Discutir guestdes ambientais globais que permeiam a atualidade a partir das teorias
apresentadas;

e Compreender o que é e a importancia da Cidadania Ambiental;

o Comparar os instrumentos de gestdo ambiental a fim de aplica-ios no setor
produtivo, empresarial e esfera plblica.

EMENTAS

Teorias basicas referentes as nocdes de desenvolvimento e sustentabilidade. Questoes
socioambientais globais e locais. A evolucdo da politica ambiental no Brasil e no
mundo. Cidadania Ambiental. Principios, instrumentos e praticas de gestao ambiental.
Mundo do Trabalho e Potenciais Areas de Atuacao do(a) Gestor(a} Ambiental.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
BARBIERI, José Carlos. Gestdo ambiental empresarial: conceitos, modelos e

instrumentos. 3. ed. atual. e ampl. Sao Paulo: Saraiva, 2012.

FARIAS, Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e praticos. 3. ed. Belo
Horizonte: Férum, 2011.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERIO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet (Ed.).
Curso de gestdao ambiental. 2. ed. atual. e ampl. Barueri: Manole, 2014.

TRIGUEIRO, André. Mundo sustentavel 2: novos rumos para um planeta em crise. 5o
Paulo: Globo, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ELIETE WOLFF. (Traducdo). A Complexidade ambiental. 2. ed. Sao Paulo: Cortez;
Blumenau: Edifurb, 2010.

HAMMES, Valéria Sucena. Agir: Percepcdo da Gestdo Ambiental. 3. ed. Brasilia:
Embrapa, 2012.

SACHS, Ignacy. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro:
Garamond, 2009.

VILELA JUNIOR, Alcir; DEMAJOROVIC, jJacques (Org.). Modelos e ferramentas de gestdo
ambiental: desafios e perspectivas para as organizacdes. 3. ed. Sao Paulo: Senac Sao
Paulo, 2013.
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UNIDADES CURRICULARES - MODULO Il

UNIDADE CURRICULAR: | ESTATISTICA APLICADA
Periodo letivo: 22 médulo | Carga Horéria: | 60 horas {20 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Esta disciplina visa habilitar o aluno a compreender e a aplicar a metodologia estatistica

em trabalhos cientificos da area de meio ambiente.

ESPECIFICOS

e Interpretar conceitos basicos de Estatistica;

e Construir, interpretar e analisar graficos estatisticos;

e Construir uma distribuicdo de  frequéncias a partir de dados brutos;

e Conceituar, calcular e analisar medidas de tendéncia central, dispersdo e assimetria e
curtose;

¢ Solucionar probiemas que envolvam conceitos bésicos de probabilidade;

e Conceituar, calcular e interpretar esperanca matematica, variancia e desvio padrado
de uma varidvel aleatdria;

e Caracterizar algumas distribuicbes de probabilidade.

EMENTAS

Descricdo, apresentacéo e sintese de dados estatisticos; Probabilidade; Distribuicéo de
probabilidade; Amostragem; Teste de hipdteses; Andlise da varidncia; Regressao;
Correlacdo; Nocdes de andlise muitivariada.

PRE-REQUISITOS
Matemaética Aplicada
BIBLIOGRAFIA BASICA
BUSSAB, Wilton de Oliveira; MORETTIN, Pedro Alberto. Estatistica béasica. 8. ed. Séo
Paulo: Atual, 2013

COSTA NETO, Pedro Luiz de Oliveira. Estatistica. 2. ed., rev. e atual. Sdo Paulo: Edgard
Blucher, 2002.

CRESPO, Anténio Arnot. Estatistica facil. 19. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2009.
DOWNING, Douglas. Estatistica aplicada. 2. ed. Sdo Paulo: Saraiva, 2006. 351 p.

MORETTIN, Luiz Gonzaga. Estatistica basica, 1: probabilidade. 7. ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Levin, Jack; Fox, James Alan. Estatistica para ciéncias humanas. 9. ed. Sdo Paulo:
Pearson Prentice Hall, 2004.

MAGNUSSON, W.E.; Mourdo, G. Estatistica sem matematica — a ligacdo entre as
guestoes e a analise. Londrina: editora Planta, 2005, 138p

Levine,; Stephan. Estatistica: teoria e aplicacbes usando o microsoft Excel em
portugués. 6ed. Rio de Janeiro. LTC. 2013.
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UNIDADE CURRICULAR: | EDUCACAO AMBIENTAL
Periodo Letivo: 2° Médulo Carga Horéria: | 60 Horas (30 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Estimular e fomentar os processos de educacao ambiental na construcdo de valores e
relacdes sociais, conhecimentos, habilidades, atitudes e competéncias que contribuam para
a participacdo de todos na edificacdo de sociedades sustentaveis.

ESPECIFICOS
e Estimular e apoiar processos de formacao de educadores ambientais dentro da sociedade
local;

e incentivar a internalizacdo da dimensao ambiental para projetos de desenvolvimento e de
melhoria de qualidade de vida nas esferas governamentais, empresas, escolas e nas
organizacOes da sociedade civil.

EMENTAS

Concepcdes sobre Meio Ambiente; A guestdo ambiental e as conferéncias mundiais de Meio
Ambiente; Histdrico, conceito, objetivos e principios da Educacdo Ambiental (EA); A Relacdo
Educacdao Ambiental — Qualidade ambiental e de vida; Percepcdo da realidade ambiental;
Educacdao Ambiental no contexto formal e ndo formal e suas metodologias; Projetos de
Educacdo Ambiental, seus objetivos e estratégias de acdo; Politica Nacional de Educacao
Ambiental {Lei n® 9.795, de 27 de abril de 1999); Diretrizes Curriculares Nacionais para
Educacdo das Relacdes Etnico-raciais e para o Ensino de Histéria e Cultura Afro-Brasileira e
Indigena (Lei n°® 11.645 de 10/03/2008; Resclucao CNE/CP N° 01 de 17 de junho de 2004) e
suas relacdes com o meio ambiente; Conhecimento das comunidades tradicionais e
preservacac ambiental.

PRE-REQUISITOS
Introducdo a Gestdo Ambiental
BIBLIOGRAFIA BASICA
BARCELOS, Valdo. Educagdo ambiental: sobre principios, metodologias e atitudes. 4. ed.

Petrépolis: Vozes, 2012.

CAPRA, Fritjof; STONE, Michael K; BARLOW, Zenobia. Alfabetizacdo ecolégica: a educacao
das criancas para um mundo sustentdvel. Sao Paulo: Cultrix, 2006.

CASCINO, Fabio. Educacdo ambiental: principios, histéria, formacdo de professores. 4. ed.
Sao Paulo: Senac Sao Paulo, 2007.

DIAS, Genebaldo Freire. Educagdao ambiental: principios e praticas. 9. ed. rev. amp. Sdo
Paulo: Gaia, 2004.

LEFF, Enrique (Coord.); Eliete Wolff (Traducdo). A Complexidade ambiental. 2. ed. Sao
Paulo: Cortez; Blumenau: Edifurb, 2010.

PINOTTI, Rafael. Educagdo ambiental para o século XXI. 1 ed. Blucher. 2010.
SANTOS, Juana Elebein dos. Os nag6 e a morte. 1 ed. Vozes Ltda. 1984.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LEMOS, Haroldo Mattos de; BARROS, Luiz Peixoto de. O Desenvolvimento sustentavel na
prética. Rio de Janeiro: Comité Brasileiro das Nagdes Unidas para o Meio ambiente, 2007.
HESS, André Felipe. Psicologia ambiental. Rio de Janeiro: Interciéncia, 2011.

CALSING, Renata de Assis. O Protocolo de Quioto e o direito ao desenvolvimento
sustentével. Porto Alegre: Sérgio Antonio Fabris, 2005.

AFONSO, Cintia Maria. Sustentabilidade: caminho ou utopia? . S&o Paulo: Annablume, 2006.
Revista Eletronica de Ciéncias Sociais (Consulta de artigos cientificos

Revista Agrogeoambiental (Consulta de artigos cientificos)

SODRE, Muniz. O terreiro e a cidade. A forma social negro brasileira. Vozes Ltda. 1988.
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UNIDADE CURRICULAR: = METODOLOGIA DA PESQUISA CIENTIFICA
Periodo letivo: 22 M6dulo | Carga Horéria: | 45 horas (15 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL
Proporcionar ac educando uma introducao a producao cientifica, por meio do estudo
dos varios metodos disponiveis, examinando e avaliando as tecnicas de pesquisa.
ESPECIFICOS
e Analisar as caracteristicas que diferenciam ciéncia de outras formas de
conhecimento.
e Oportunizar ac aluno a atitude cientifica, através do levantamento e da formulacao
de problemas, coleta anélise, e interpretacdo de dados e comunicacéo de resuitados;
e Capacitar ac aluno para a leitura critica da realidade e producdo de conhecimento;
e Instrumentalizar o aluno para a elaboracdo de trabalhos cientificos, resenha,
monografia, artigos cientificos etc.
EMENTAS
Introducdo a Ciéncia e ao Conhecimento Cientifico, através do estudo do Método
Cientifico, fatos, leis e teoria; Classificacdo da pesquisa; Normas técnicas de
apresentacao de trabalhos conforme a ABNT, Pesquisa gquantitativa, pesquisa
qualitativa, pesquisa bibliografica; Técnicas e instrumentos de coleta de dados; Textos
e rotina académica: apresentacdo e analise dos dados, producado de artigo, relatério de
pesquisa, semindrio, projeto de pesquisa e monografia. Plataformas de Pesquisa;
Google Académico, Plataforma CAPES; Scielo, Web of Science; Portal Sucupira: selecao
de revistas para submissao; QUALIS; Revistas abertas e fechadas; Etica na pesquisa;
Plataforma Brasil.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA

AZEVEDO, Israel Belo de. O prazer da producdo cientifica: passos praticos para a
producao de trabalhos cientificos. 13. ed. rev. e atual. -. S8o Paulo: Hagnos, 2012.

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

PASOLD, Cesar Luiz. Metodologia da comunicagdo nos trabalhos cientificos.
Floriandpolis: Conceito Editorial, 2007.

SEVERINO, Anténio Joaguim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual.
Sao Paulo: Cortez, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
GONCALVES, Horténcia de Abreu. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 2. ed.

rev. ampl.-. Sao Paulo: Avercamp, 2014.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia cientifica. 4. ed., Séo
Paulo: Atlas, 2004.

LAVILLE, Christian; DIONNE, Jean; SIMAN, Lana Mara. A construcdo do saber: manual de
metodologia da pesquisa em ciéncias humanas. Porto Alegre: Artmed; Belo Horizonte:
UFMG, 1999.

SALVADOR, Angelo Domingos. Métodos e técnicas de pesquisa bibliogréfica. 7.ed.
Porto Alegre: Sulina, 2002
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UNIDADE CURRICULAR: | INGLES INSTRUMENTAL
Periodo letivo: 22 médulo | Carga Horéria: 45 horas (5 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Desenvolver a habilidade de leitura ativa, através de compreensdo de textos de
diversas dreas do conhecimento utilizando estratégias de leitura, com vistas ao
desenvolvimento da autonomia do leitor.

ESPECIFICOS

e Fomentar o senso critico na leitura;

o ldentificar e utilizar as estratégias de leitura e de apoio;

o Utilizar textos técnico-cientificos especificos e atuais.
EMENTAS

Palavras cognatas. Palavras repetidas. Informacao nao-verbal. Palavras conhecidas.
Palavras chave. Skimming. Scanning. Prediction. Uso do dicionario. Afixos. Grupo
Nominal. Referéncia Contextual. Linking Words. Imperative. Passive Voice.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
MARTINEZ, Ron. Como dizer tudo em inglés: fale a coisa certa em qualquer situacdo.

Rio de janeiro: Elsevier, 2000.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: médulo Il. S0 Paulo:
Textonovo, 2004.

MUNHOZ, Rosangela. Inglés instrumental: estratégias de leitura: médulo . S0 Paulo:
Textonovo, 2004.

TEMPLE, Mark (Ed.). Dicionario Oxford escolar: para estudantes brasileiros de inglés :
portugués-inglés, inglés-portugués. 2. ed. New York: Oxford University Press, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
GALVEZ, josé A. (Coord.). Dicionario Larousse inglés-portugués, portugués-inglés:
essencial. 2. ed. 530 Paulo: Larousse Do Brasil, 2009.

GALVEZ, José A. (Coord). Diciondrio Larousse Inglés-Portugués, Portugués-Inglés:
avancado. 2. ed. $3o Paulo: Larousse Do Brasil, 2009.

TURNBULL, Joanna {(Ed.). Oxford advanced learner's dictionary: of current english. 8.
ed. New York: Oxford University Press, 2010.

National Geographic {consultas a artigos cientificos)

30



UNIDADE CURRICULAR: | GEOLOGIA AMBIENTAL
Periodo letivo: 22 M6dulo | Carga Horéria: | 45 horas (15 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL
Fornecer nocdes sobre a constituicdo do globo terrestre, universo, minerais, rochas,
intemperismo, a acao geoldgica das aguas e dos ventos, geomorfologia do Brasil, dgua
subterranea e sensoriamento remoto.
ESPECIFICOS
e Apresentar e interpretar o mapa geolégico do Piaui.
o identificar, localizar e discutir as principais caracteristicas das formacodes rochosas
do Piaui.
EMENTAS

Estruturando o Planeta (Escala de tempo geoldgico). Minerais (constituintes basicos
das rochas) e Rochas (registros de processos geolégicos, tipos de rochas).
Intemperismo e erosdo. Formacado de bacias hidroidgicas. O ciclo hidrolégico e a dgua
subterrdnea. Geologia do Brasil e do Piaui. Geomorfologia do Brasil e do Piaui
(Conceitos e métodos). Geologia ambiental. Desastres naturais.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
BITAR, O. Y. (coord.) Curso de geologia aplicada ao meio ambiente. S30 Paulo: ABGE,

1995.

GROTZINGER, john; JORDAN, Tom. Para entender a terra. 6. ed. Porto Alegre: Bookman,
2013.

GUERRA, Antbnio Teixeira; CUNHA, Sandra Baptista da (Org). Geomorfologia e meio
ambiente. 11. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2012.

TEIXEIRA, W., et al. (org.}. Decifrando a Terra. Sac Paulo: Oficina de Texto, 2009.
WICANDER, Reed; MONROE, James. Geologia. Sao Paulo: Cengage, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ALMEIDA, Leonardo de. Geologia Ambiental. 1.ed. Distrito Federal (DF): NT Editora,

2015.

FORTES, Fernando Parentes. Geologia de Sete Cidades. Fundacao Cultural Monsenhor
TOMINAGA, L. K. et al. (org.). Desastres naturais: conhecer para prevenir. Sdo Paulo:
Instituto Geolégico, 2009.Chaves. Teresina. 1996.

PFALTZGRAFF, P. A. dos 5.; TORRES, F. 5. de M.; BRANDAO, R. de L. Geodiversidade do
Estado do Piaui. Recife: CPRM, 2010.

SANTOS, R. F. dos (org.). Vulnerabilidade ambiental. Brasilia: MMA, 2007.
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UNIDADE CURRICULAR: ' ECOLOGIA AQUATICA
Periodo letivo: 2° Médulo Carga Horéria: | 45 horas (15 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL
Proporcionar aos alunos conhecimentos de Ecologia Aquatica suficientes ao
desempenho de suas atividades profissionais.
ESPECIFICOS
¢ Compreender a importancia da Limnologia para o desenvolvimento da sociedade
moderna;
¢ Reconhecer a importancia da flora aguatica como produtores primarios;
e Conhecer as causas e consequéncias de eutrofizacao;
¢ Desenvolver a capacidade de observacao, método de trabalho, debates, iniciativa
e criatividade;
¢ Conhecer métodos de recuperacao de ecossistemas aquaticas continentais;
e Caracterizar os ecossistemas da dgua doce, identificando os fatores biéticos e
abioticos que interferem no seu metabolismo;

o Caracterizar e identificar as comunidades aqudticas, bem como o reconhecimento
de sua importancia para os ecossistemas.

EMENTAS

Estrutura de ecossistemas aquaticos (Meios e compartimentos). Funcionamento de
ecossistemas aquaticos (Fatores bidticos e abidticos). Principais comunidades
aquaticas (Fitoplancton, zooplancton, macrofitas, bentons). Acles antrépicas nos
ecossistemas aquaticos. Monitoramento de ecossistemas aquaticos (avaliacdo da
qualidade da &gua; métodos quimicos, fisicos e biolégicos; recuperacdo de
ecossistemas).

PRE-REQUISITOS
Ecologia e Quimica Ambiental
BIBLIOGRAFIA BASICA

BICUDO, C. E. M,; BICUDO, D. C. Amostragem em Limnologia. Editora Rima, 2007

BRAGA, Benedito. Aguas doces no Brasil: capital ecolégico, uso e conservacdo. 4. ed.,
rev. e atual. -. Sdo 12 Paulo: Escrituras, 2015.

ESTEVES, F. A. Fundamentos de Limnologia. 3. ed. Rio de janeiro: Interciéncia,
2011.

TUNDISI, J. G.; TUNDISI, T.M. Limnologia. Oficina de Textos, 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

KLEEREKOPER, H. Introdugdo ao estudo da limnologia. Ed. da UFRGS. 330p. 1990.

MINISTERIO PUBLICO DE SANTA CATARINA. CENTRO DE APOIO OPERACIONAL DO MEIO
AMBIENTE - CME. Manual Técnico para Coleta de Amostras de Agua. Florianépolis, SC.
2009. 37P. Disponivel em:
http://www.mp.sc.gov.br/portal/site/conteudo/cao/cme/atividades/agua_limpa/manual
_coleta_agua.pdf. Acesso: 04 de jan de 2010.
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UNIDADE CURRICULAR: GESTAO DE RECURSOS HIDRICOS
Periodo letivo: 22 Médulo Carga Horéria: | 60 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Avaliar os dados hidricos do Brasil e do Estado do Piaui, para diagnéstico de suas

potencialidades.

ESPECIFICOS

e Identificar os principais conflitos decorrentes dos usos dos recursos hidricos;

o Fazer levantamento de dados em fontes existentes e pesquisa de campo;

e Avaliar as demandas e disponibilidades hidricas;

e Preparar dados necessarios que gerem subsidios para o planejamento em recursos
hidricos;

o ldentificar as principais fontes poluentes das dguas.

EMENTAS

Hidrologia: conceitos, técnicas e instrumentos de mensuracdo. Demanda e
disponibilidade hidrica. Bacia hidrografica como unidade de planejamento e gestdo.
Categorias de uso e padrdes de qualidade das aguas. Politica Nacional de Recursos
Hidricos — PNRH. Instrumentos da PNRH: Pianos de Recursos Hidricos; Enquadramento
dos corpos d'dgua; Outorga dos direitos de uso; Cobranca pelo uso; Sistema de
Informacdes. Sistema Nacional de Gerenciamento de Recursos Hidricos.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAGA, Benedito. Aguas doces no Brasil: capital ecolégico, uso e conservacdo. 4. ed.,
rev. e atualiz. 5do Paulo: Escrituras, 2015.

GARCIA, Argentina; MARTINS, Rodrigo Constante; VALENCIO, Norma Felicidade Lopes
da Silva. Uso e gestdo dos recursos hidricos no Brasil, volume Il : desafios tedricos e
politico-institucionais. Sao Carlos, $P: RiMa, 2003.

MACHADO, Carlos José Saldanha (Org.). Gestdo de aguas doces. Rio de Janeiro:
Interciéncia, 2004.

MARTINS, Rodrigo Constante; VALENCIO, Norma Felicidade Lopes da Silva; LEME,
Alessandro André. Uso e gestao dos recursos hidricos no Brasil: velhos e novos desafios
para a cidadania. 2. ed. -. 530 Carlos, SP : RiMa, 2006.

NUNES, Riane T. S. ; FREITAS, Marcos A. V. ; ROSA, Luiz Pinguelli {Org.). Vulnerabilidade
dos recursos hidricos na ambito regional e urbano. Rio de janeiro: interciéncia, 2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Agua: manual de uso : vamos cuidar de nossas
aguas : implementando o plano nacional de recursos hidricos. 4. ed. Brasilia: Ministério
do Meio Ambiente, 2009.

NASCIMENTO, Cldudia Sachetto. Gestao de Recursos Hidricos. 1.ed. Distrito Federal
(DF): NT Editora, 2015.

VALENTE, Osvaldo. Das Chuvas as torneiras: a agua nossa de cada dia. 1.ed. Vicosa:
Aprenda Fécil, 2012

YOSHIDA, Consuelo. Recursos Hidricos. Campinas: Alinea, 2007.
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UNIDADES CURRICULARES - MODULO lii

UNIDADE CURRICULAR: | LEGISLACAO E DIREITO AMBIENTAL
Periodo letivo: 32 Médulo | Carga Horéria: 60 horas (10 horas préticas)

Objetivos

GERAL

Propiciar uma visdo panorémica dos principios gerais, normas internacionais de direito

ambiental e legislacao ambiental brasileira.

ESPECIFICOS

e Analisar a Politica Nacional de Meio Ambiente e os principios constitucionais do
direito ambiental;

e Conhecer a legisiacdo estadual e a legislacdo especifica, com énfase nas Resolucdes
do CONAMA,;

o Enfatizar as responsabilidades administrativa, civil e penal previstas na legislacao
ambiental (Lei n© 9.605/98 e Decreto n® 3.179/99};

o Destacar os meios administrativos e judiciais de protecao ambiental;

¢ Definir e conceituar as areas de preservacdo permanente, reserva legal e o
processo de licenciamento ambiental.

EMENTAS

Contexto ambiental atual; Nocdes de Direito (principais conceitos, fontes do Direito,
Processo de Criacdo das Espécies Normativas, Hierarquia das leis). Direitos Humanos:
histérico, caracteristicas e dimensdes. Histérico da Legislacdo Ambiental no Brasil e no
Mundo; Direito ambiental: conceitos e principios; Politica Nacional do Meio Ambiente (Lei
Federal n2 6.938/81): SISNAMA, CONAMA, Instrumentos; Licenciamento Ambiental:
Competéncia, Resolucdo CONAMA 237/97, Lei Complementar 140/2011; Lei de Crimes
Ambientais (Lei Federal n? 9605/98). Tutela dos Direitos Difusos: Acdo Popular (Lei Federal
n? 4.717/65), Acao Civil Plblica (Lei Federal n® 7347/85); Instrumentos processuais de
protecdo do ambiente: acdo civil publica e acdo popular; Cédigo Florestal {Lei Federal n®
12.651/12); Legislacdo Ambiental do Estado do Piaui.

PRE-REQUISITOS
Introducédo a Gestdo Ambiental

BIBLIOGRAFIA BASICA

Antunes, Paulo de Bessa. Direito Ambiental. 202. ed. Rio de Janeiro: Grupo Gen Atlas. 2019
BITTENCOURT, Sidney. Comentdrios a nova Lei de crimes contra o meio ambiente e suas
san¢des administrativas. 3. ed. rev. e atual. Belo Horizonte: Férum, 2011.

FARIAS, Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e praticos . 7. ed. Belo
Horizonte: Férum, 2018.

MACHADO, Paulo Affonso Leme. Direito Ambiental Brasileiro. 262. ed. $do Paulo: editora
Malheiros. 2018.

Peters, Edson Luiz; Pires, Paulo de Tarso de Lara. Manual de direito ambiental: doutrina,
vocabuldrio ambiental, legislacdo atualizada . 3 ed.Curitiba: Jurud, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRAGA, B. et al. Introdugao a Engenharia Ambiental: O desafioc do desenvolvimento sustentavel.
Sao Paulo: Person Pretince Hall, 2 ed. 2005.

BRASIL. Constituicao Federal 1988. Disponivel em:
<http:http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/constituicao/constituicac.htm> Acesso em: 13 de jan.
de 2020.

BRASIL. Lei Federal ne 12.561/12. Cédigo Florestal. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/ ato2011-2014/2012/1ei/I12651.htm> Acesso em: 13 de
jan. de 2020.

BRASIL. Lei Federal n? 6938/81. Dispde sobre a Politica Nacional do Meio Ambiente, seus fins e
mecanismos de formulacdo e aplicacdo, e dé& outras providéncias. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/LEIS/L6938.htm> Acesso em: 13 de jan. de 2020.

FARIAS, Talden. Licenciamento ambiental: aspectos tedricos e préticos . 7. ed. Belo Horizonte:
Férum, 2011.
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UNIDADE CURRICULAR: CARTOGRAFIA AMBIENTAL
Periodo letivo: 32 Médulo | Carga Horéria: 75 (30 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Ter conhecimentos basicos de topografia e cartografia para elaborar e interpretar

mapas e plantas topograficas.

ESPECIFICOS

e Conhecer o objeto de estudo da topografia;

Manipular com diferentes escalas;

Resolver problemas que envolvam medidas de distancias, angulos e areas;

Entender os elementos de altimetria para auxiliar na leitura de cartas topograficas;

Saber a importancia da Cartografia para o Meio Ambiente;

Conhecer as diferentes formas de representacao da superficie terrestre;

Ler e interpretar mapas, cartas e plantas topogréficas;

Confeccionar planta topografica no AutoCAD, a partir de dados colhidos com GPS.
EMENTAS

Nocodes de orientacdo espacial; Rumos e azimutes; Modelo de representacao da terra;

Sistema de referéncia; Escalas; Projecbes cartograficas; Sistemas de coordenadas

geodésicas e UTM; Cartografia sistematica e cartografia tematica; Produtos

cartograficos; Planimetria e altimetria; Leitura de cartas e mapas; Cartografia digital;

Sistema global de navegacao por satélite.

PRE-REQUISITOS

Informatica Aplicada
BIBLIOGRAFIA BASICA
BORGES, Alberto de Campos. Topografia 1: aplicada a engenharia civil. 3. ed. S&o
Paulo: BlGcher, 2013.
FITZ, Paulo Roberto. Cartografia bésica. Sdo Paulo: Oficina de Textos, 2008.
JOLY, Fernand. A cartografia. 15. ed. Campinas: Papirus, 2013.

MARTINELLI, M. Mapas da Geografia e Cartografia Temadtica. Sdo Paulo: Editora
Contexto, 2010. 112p.

MENEZES, Paulo Marcio Leal de; FERNANDES, Manoel do Couto. Roteiro de cartografia.
Sao Paulo: Oficina de textos, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
COMASTRI, Jose Anibal.Topografia: planimetria.2 ed. Vicosa. imprensa Universitaria.
1992.
DUARTE, P. A. Fundamentos de Cartografia. 32 edicdo. Editora da UFSC. 208p. 2006.
FITZ, Paulo Roberto. Cartografia basica. Canoas. La Salle. 2000.

LOCH, Carlos. Cordini, Jucilei.Topografia Contemporanea: Planimetria.2 ed. Florinopolis.
Ed da UFSC. 2000.

NOGUEIRA, R. E. Cartografia. Representacdo, comunicacao e visualizacdo de dados
espaciais. 2° Edicdo. Editora da UFSC. 2008. 314p.Mccormick. Topografia. Editora LTC.
408p. 2007.

ZUQUETTE, Lazaro V; GANDOLFI, Nilson. Cartografia geotécnica. Sao Paulo: Oficina de
Textos, 2004.
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UNIDADE CURRICULAR: CLIMATOLOGIA AMBIENTAL
Periodo letivo: 32 Médulo | Carga Horéria: | 45 horas (10 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Compreender a importancia dos Recursos Atmosféricos, no contexto do Meio Ambiente
e reconhecer os mecanismos fisicos gue sustentam este ramo de conhecimento.

ESPECIFICOS

o Definir conceitos de clima x tempo, correlacionando-os para melhor compreensao da
meteorologia e climatologia;

o Identificar a dinamica da atmosfera terrestre e o desenvolvimento da climatologia;

e Reconhecer os fenbmenos climaticos e suas as influéncias  sobre o homem.

EMENTAS

Climatologia: Conceitos Basicos, Sistema climatico, Clima e Tempo. Estrutura e
Composicdo da atmosfera, Variaveis Meteoroldgicas (temperatura, pressado
atmosférica, umidade do ar, precipitacbes atmosféricas, radiacdo, nuvens). Circulacado
geral da atmosfera: balanco radiativo, células de circulacdo. Normais Climatoidgicas,
Sistemas atmosféricos atuantes na América do Sul, Classificacdo climética. Nocodes de
paleoclimatologia, Clima e Homem, Mudancas climaticas.

PRE-REQUISITOS
Quimica ambiental
BIBLIOGRAFIA BASICA

AYOADE, J.0. Introducao a climatologia para os trépicos. 10%d. Rio de janeiro:
Bertrand Brasil, 2004.

BARRY, Roger G; CHORLEY, Richard J. Atmosfera, tempo e clima. 9. ed. Porto Alegre:
Bookman, 2013. xvi, 512 p.

CAVALCANTI, lIracema Fonseca de Albuguerque et al. (Org.). Tempo e clima no Brasil.
Sao Paulo: Oficina de textos, 2009. 463 p.

Conti, J.B. Clima e meio ambiente. Sdo Paulo: Atual. 7 ed., 2011.

MENDONCA, F. & DANNI-OLIVEIRA, I. M. Climatologia: Nogdes Basicas e Climas do
Brasil. Oficina de Textos, 2007.

NOBRE, Carlos Afonso; Reid, Julia; Veiga, Ana Paula Soares. Fundamentos
cientificos das mudangas climaticas. S&o josé dos Campos: INPE, 2012.
MONTEIRO, Carlos Augusto de Figueiredo ; MENDONCA, Francisco {Org.}. Clima urbano.
2. ed. S3o Paulo: Contexto, 2011.
VIANELLO, Rubens Leite; ALVES, Adil Rainier. Meteorologia basica e aplicacdes. 2. ed.,
rev. e ampl. Vicosa, MG: UFV, 2012. 460 p.
ZAVATTINI, Jodo Afonso. Estudos do clima no Brasil. Campinas: Alinea, [ 2004]. 398 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

DOW, K. O Atlas da mudanca climatica: o mapeamento completo do maior desafio do
planeta. Sao Paulo: Publifolha, 2007.

SALGADO-LABOURIAU, M.L. Histéria ecoldégica da Terra. 2%ed. Sdo Paulo: Edgar
Blucher, 1994.
VAREJAO SILVA, M. Meteorologia e climatologia. Brasilia: Ministério da
Agricultura/iNMET, 2000.
YNOUE, Rita Yuri; AMBRIZZI, Tércio; REBOITA, Michelle S.; SILVA, Gyrlene A.M.
Meteorologia: nocdes bésicas. Sdo Paulo: Oficina de textos, 2017. 179 p.
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UNIDADE CURRICULAR: | ESTUDOS DA FAUNA REGIONAL
Periodo letivo: 32 Médulo | Carga Horéria: | 45 horas (15 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

A disciplina tem por objetivo fornecer embasamento tedrico e pratico para a

compreensao e entendimento da fauna brasileira e regional.

ESPECIFICOS

¢ Discutir conceitos e diversidades faunisticas;

e Permitir ao aluno perceber como o ambiente seleciona o0s organismos que o
habitam;

e Entender a evolucdo das espécies e as caracteristicas que permitem a colonizacao
de diferentes biomas;

e Conhecer as principais espécies de animais ocorrentes na fauna regional, bem como
as espécies de interesse econdmico;

e Capacitar o aluno a identificar os grandes taxons (Aves, Peixes, Répteis, Anfibios e
Mamiferos) de acordo com suas caracteristicas morfolégicas;

o Capacitar o discente para a amostragem, coleta e fixacao da fauna.

EMENTAS

Introducdo a Zoologia; Classificacdo taxondmica; Principais grupos taxondmicos;

Diversidade Faunistica dos principais Ecossistemas Brasileiros, Nordestinos e

Piauienses; Fauna Nativa e Exética; Fauna em Extin¢éo; Livro Vermelho de Espécies e

as espécies guarda-chuva; Métodos de amostragem e coleta de fauna; Monitoramento
de fauna; Espécies de cativeiro. Legisiacdo e protecdo de espécies da fauna.

PRE-REQUISITOS
Ecologia
BIBLIOGRAFIA BASICA
BRUSCA, Richard C.; BRUSCA, Gary }. Invertebrados. 2. ed. Rio de Janeiro: Guanabara

Koogan, 2013.

HICKMAN jr., CLEVELAND P.; ROBERTS, Larry S.; LARSON, Allan. Principios integrados
de zoologia. 15. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan; 2013.

POUGH, F.H.; JANIS, M.C.; HEISER, J.B. A vida dos vertebrados. Atheneu. 2008.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BARNES, R.D. Zoologia dos Invertebrados. 530 Paulo. Rocha. 1995.

Hickman, J. R.; Cleveland, P.; Roberts, |. 5. & Larson, A. Principios Integrados de
Zoologia. 112. Edicao. Editora Guanabara, Rio de janeiro. 2004.

Ruppert, E.E.; Fox, R.S. & Barnes, R. D. Zoologia dos Invertebrados. Uma abordagem
funcional-evolutiva. 7 Ed. Livraria Rocca Ltda. Sao Paulo. 2005.

Universidade Federal do Ceara. DIVERSIDADE e conservacdo da biota na Serra de
Baturité, Ceara. Fortaleza: Universidade Federal do Ceard, 2007.
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UNIDADE CURRICULAR: ESTUDOS DA FLORA REGIONAL
Periodo letivo: 392 Médulo | Carga Hordéria: | 45 horas (15 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL
Proporcionar aos alunos conhecimentos sobre a flora do Estado do Piaui, bem como de
suas relacdes com os diversos fatores ambientais.

ESPECIFICOS

e Conhecer e caracterizar os diversos ecossistemas do Estado do Piaui, através de
parametros fitogeograficos e fitossocioldgicos;

e Conhecer as principais espécies vegetais ocorrentes nos diferentes ecossistemas do
Estado através dos seus caracteres vegetativos;

o Discutir a importancia Econdmica e a utilizacdo dos individuos da flora piauiense
(Forrageira, Alimenticia, Medicinal, Ornamental e Madeireira).

EMENTAS

Botanica basica; Introducdo ao estudo da fiora; Relacdo solo-agua-planta;
Fitossociologia; Aspectos fitogeograficos; Diversidade dos ecossistemas piauienses;
Importancia Socioeconémico e Ambiental da Flora dos Biomas Piauienses.

PRE-REQUISITOS
Ecologia

BIBLIOGRAFIA BASICA

CUTTER, Elizabeth G. Anatomia vegetal: experimentos e interpretacao : segunda parte :
érgdos. Sao Paulo: Roca, 1987.

CUTTER, Elizabeth G. Anatomia vegetal: primeira parte : células e tecidos. 2. ed. S&o
Paulo: Roca, 1986.

EVERT, Ray F.; EICHHORN, Susan E. Raven: biologia vegetal. 8. ed. Rio de Janeiro:
Guanabara Koogan, 2014.

JuUDD, W.S. et al. Sistemética vegetal: um enfoque filogenético.3 ed. Porto Alegre:
Artmed, 2009.

LARCHER, Walter. Ecofisiologia vegetal. Sao Paulo: RiMa, 2000.

LORENZI, Harri. Arvores brasileiras: manual de identificacdo e cultivo de plantas
arbéreas nativas do Brasil, vol. 1. 6. ed. -. Nova Odessa, 5P: Plantarum, 2014.

Modesto, Zulmira Maria Motta; Siqueira, Nilza Janete Baraldi. Botanica. Sdo Paulo: EPU,
1981.

SOUZA, Vinicius Castro; LORENZI, Harri. Botanica sistematica: guia ilustrado para
identificacdo das familias de fanerégamas nativas e exdéticas no Brasil, baseado em APG
Il. 3. ed. Nova Odessa: instituto Plantarum de Estudos da Flora, 2012.

TAIZ, Lincoln; ZEIGER, Eduardo. Fisiologia vegetal. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

LORENZI, Harri. Arvores Brasileiras: manual para identificacdo e cultivo de plantas
arbéreas nativas do Brasil, vol.3. 1.ed. Nova Odessa: Instituto Plantarum de Estudos da
Flora, 2008.

LORENZI, Harri. Arvores brasileiras: manual de identificacdo e cultivo de plantas
arbéreas nativas do Brasil, vol. 2. 4. ed. -. Nova Odessa, 5P: Plantarum, 2013.

SANO, Sueli Matiko; ALMEIDA, Semiramis Pedrosa de; RIBEIRO, José Felipe; EMBRAPA
INFORMACAO TECNOLOGICA. Cerrado: ecologia e flora. Brasilia: EMBRAPA Informac&o
Tecnolégica, 2008.

VIDAL, N.W.; Vidal, M.R.R. Botanica: organografia; quadros sinéticos ilustrados de
fanerégamos. Vicosa: UFV, 2000.

ARTICULACAO PACARI. Farmacopéia popular do cerrado. Goias , 2010.
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UNIDADE CURRICULAR: DRENAGEM URBANA
Periodo letivo: 32 Médulo | Carga Horéria: | 45 horas (15 horas préticas)

OBJETIVOS
GERAL
Compreender técnicas de planejamento e projeto de sistemas de drenagem urbana
segundo o conceito de reducao de riscos de inundacdes e sustentabilidade ambiental
urbana.
ESPECIFICOS
- Discutir a problemética das cheias urbanas;
- Entender as relacfes entre o processo de urbanizacado, a geracao de cheias e suas
consequéncias;
- Compreender as defini¢cdes basicas do projeto de um sistema de drenagem urbana e
suas diversas solucdes.

EMENTAS
Sistemas classicos e técnicas alternativas de drenagem; Planejamento, concepcdo e
projeto de sistemas de drenagem; Processos Hidrolégicos e andlise das precipitactes;
Célculo do escoamento superficial, Erosao urbana; Hidraulica aplicada a sistemas de
drenagem; Sistemas de microdrenagem, captacdo das &guas pluviais, galerias e
pequenos canais; Sistema de macrodrenagem, canais, bueiros; Pré-dimensionamento de
sistemas de drenagem urbana.
PRE-REQUISITOS
Gestdo de Recursos Hidricos.
BIBLIOGRAFIA BASICA
MIGUEZ, Marcelo Gomes; VEROL, Aline Pires; REZENDE, Osvaldo Moura. Drenagem
Urbana: do projeto tradicional a sustentabilidade. 1.ed. Rio de jJaneiro: Elsevier, 2016.
CANHOLI, Aluisio Pardo. Drenagem urbana e controle de enchentes. 2. ed. ampl. e atual.
Sao Paulo: Oficina de Textos, 2014.
FEDRICH, Roberto. OBLADEN, Nicolau Leopoldo; GARCIAS, Carlos Mello. Drenagem e
Controle da Erosdo Urbana. Curitiba: Champagnat, 4. ed, 1997.
GORSKI, Maria Cecilia Barbieri. Rios e cidades: ruptura e reconciliacdo. Sdo Paulo: Ed.
SENAC Sao Paulo, 2010.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

TUCCI, C.; Marques, David M. |. da Motta. Avaliacao e Controle da Drenagem Urbana.
Porto Alegre . da Universidade/ UFRGS, 2000. 558p.
RIGHETTO, Antdnio Marozzi (Coord.). Manejo de dguas pluviais urbanas. Natal: ABES,
2009.
TOMAZ, Plinio. Aproveitamento de dgua de chuva: para areas urbanas e fins ndo
potaveis. 4. ed. -. Sdo Paulo: Navegar, 2011.
BRAGA. B. (org.). Drenagem Urbana: Gerenciamento, Simulacao e Controle. Porto
Alegre: Ed. Universitaria/lUFRGS/ABRH, 1998. 203p.
TOMAZ, Plinio. Aproveitamento de agua de chuva: para areas urbanas e fins nao
potaveis . 530 Paulo: Navegar, 2003.
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UNIDADE CURRICULAR: ' PEDOLOGIA E MANEJO ECOLOGICO DO SOLO
Periodo letivo: 32 Médulo Carga Horéria: | 60 horas (20 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Conhecer unidades mais frequentes de solos brasileiros, suas caracteristicas, de forma

a criar subsidios para propor alternativas de manejo baseado na legisiacdo e no

principio da conservacao dos solos.

ESPECIFICOS

o Identificar os fatores de formacao dos solos associando-os as suas propriedades;

o lIdentificar os processos de formacao de alguns solos brasileiros observando suas
caracteristicas;

e Conhecer métodos de manejo e conservacao dos soios.

EMENTAS

Recurso natural solo; Introducéo a pedologia; Classificacdo do solo; Principais impactos
ambientais do solo: diagnostico, indicadores de qualidade; Manejo e conservacao dos
solos; Recuperacio de Areas Degradadas.

PRE-REQUISITOS
Quimica Ambiental

BIBLIOGRAFIA BASICA

BERTONI, josé; LOMBARDI NETO, Francisco. Conservacdo do solo. 9. ed. S3o Paulo: icone,
2014.

CENTRO NACIONAL DE PESQUISA DE SOLOS (BRASIL). EMBRAPA. Servico de Producdo de
Informacdo. Sistema brasileiro de classificagdo de solos. 32 ed., rev. e ampl. Brasilia:
Embrapa, 2013.

GUERRA, Antonio José Teixeira (Org); SILVA, Antonio Soares da; BOTELHO, Rosangela
Garrido Machado (Org.). Erosao e conservagdao dos solos: conceitos, temas e aplicacdes. 8.
ed. Rio de janeiro: Bertrand Brasil, 2012.

LEPSCH, Igo F. Formagao e conservacao dos solos. 2. ed. 5&o Paulo: Oficina de Textos,
2010.

PRIMAVESI, Ana. Manejo ecoldgico do solo: a agricultura em regides tropicais. S30 Paulo:
Nobel, 2002.

PRUSKI, Fernando Falco (Ed). Conservacdo de solo e agua: praticas mecénicas para o
controle da erosdo hidrica. 2. ed. atual. e ampl. Vicosa, MG: UFV,2011.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
AQUINO.A. M., Assis.R.L. Agroecologia - Principios e técnicas. Editora EMBRAPA. 1 ed. 2005.
BERTONI, j., Lombardi Neto, F. Conservagao do Solo, Ceres, Sdo Paulo, 1985, 368p.
OLIVEIRA, Tebgenes Senna de (Coord.). Solo e agua: aspectos de uso e manejo : com
énfase no semi-arido nordestino. Fortaleza: UFC, 2004.
PRIMAVES!, A.Manejo Ecolégico do Solo. Nobel, S80 Paulo, 1990.
MOREIRA, Fatima Maria de Souza; Sigueira, José Oswaldo; Brussaard, Lijbert (Ed.).
Biodiversidade do solo em ecossistemas brasileiros. Lavras: UFLA, 2008.
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UNIDADES CURRICULARES - MODULO IV

UNIDADE CURRICULAR GEOTECNOLOGIAS APLICADAS

Periodo letivo: 49 Médulo Carga Horéria: | 60 horas (30 horas praticas)
OBJETIVOS

GERAL

Conhecer os sistemas de informacdes geograficas (5iG) e aplicd-los para a geracado de

banco de dados nas ciéncias ambientais.

ESPECIFICOS

¢ Conhecer Sistemas de informacbes Geografica.

e Conhecer e aplicar as Metodologias de Criacdo de Banco de Dados Geogréfico.

e (Conhecer as caracteristicas de um SIG. Conhecer e aplicar os conceitos de algoritmo
e estruturas de dados em SIG.

e Conhecer a arquitetura de um SIG.

o Utilizar conversdes de Dados.

e Conhecer e Aplicar software de Geoprocessamento e Processamento Digital de
Imagens.

EMENTAS

Definicdo, histérico, aplicacbes e limitacdes do geoprocessamento/ Sistemas de
informacdo geogréfica (51G): definicdo, histérico e caracteristicas; Tipos e Fontes de
dados em geoprocessamento; Modelagem de dados geogréaficos/ Sensoriamento
remoto: principios fisicos e comportamento espectral dos alvos / Aplicacbes praticas
em geoprocessamento.

PRE-REQUISITOS
Cartografia Ambiental

BIBLIOGRAFIA BASICA

FITZ, P. R. Geoprocessamento sem complicacao. S&o Paulo: Oficina de Textos, 2008.
FLORENZANO, Teresa Gallotti. Iniciacao em sensoriamento remoto. 3. ed. Sdo Paulo: Oficina
de textos, 2011.

LANG, Stefan; BLASCHKE, Thomas. Analise da paisagem com SIG. Sdo Paulo: Oficina de
Textos, 2009. 423 p.

MOURA, A.C.M. Geoprocessamento na gestdo e planejamento urbano. 2.ed. Belo Horizonte,
da Autora. 2005. 294 p.

NOVO, Evlyn Marcia Ledo de Moraes. Sensoriamento remoto: principios e aplicagdes . 4. ed.
rev. Sdo Paulo: Blicher, 2010.

PONZONI, Flavio jorge; SHIMABUKURO, Yosio Edemir; KUPLICH, Tatiana Mora.
Sensoriamento remoto da vegetacdo. 2. ed., atual. e ampl. S&o Paulo: Oficina de textos,
2012.

SILVA, Jorge Xavier da; ZAIDAN, Ricardo Tavares (Org.). Geoprocessamento & andlise
ambiental: aplicacdes. 7. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2013.

SILVA, Jorge Xavier da; ZAIDAN, Ricardo Tavares. Geoprocessamento & Meio Ambiente.
2.ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2015.

SILVA, Jorge Xavier da.Geoprocessamento para Andlise Ambiental. 227p. Rio de Janeiro.
2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

FLORENZANO, T.G. Imagens de Satélites para Estudos Ambientais. S&o Paulo, Oficina
de Textos. 2002.

PAESE, Adriana. Conservagao da biodiversidade com SIG. S&o Paulo: Oficina de textos,
2012.

Godoy, R. Topografia Basica. Piracicaba, FEALQ, 1988. 349p.

MONICO, J.F.G. Posicionamento pelo NAVSTAR-GPS: descricao, fundamentos e
aplicagOes. Sao Paulo, Editora UNESP. 2000.

SEGANTINE, P.C.L. GPS: Sistema de Posicionamento Global. EESC/USP. Sao Carlos,
SP.364p. 2005.
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UNIDADE CURRICULAR: GESTAO DE RESIDUOS SOLIDOS

Periodo letivo: 4° Médulo | Carga Horéria: 60 horas (15 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Conhecer os sistemas integrados de manejo de residuos sélidos e suas implicacdes
socioecondmico e ambiental.

ESPECIFICOS

e Compreender o contexto plural da geracdo de RS e sua importancia;

e Conhecer as politicas publicas de gestao de residuos sélidos;

o Caracterizar e classificar os diversos tipos de residuos sélidos;

o Elaborar diagnésticos de residuos sdélidos;

e Desenvolver ac¢des integradas de gestdo de residuos sdélidos no contexto urbano e
empresarial.

EMENTAS

Residuos sélidos: conceitos bésicos, composicao, classificacdo e caracteristicas. Residuos
especiais: caracteristicas e normativas. Etapas da gestdo da geracdo a disposicao final.
Logistica Reversa, Consdércios publicos. Residuos e energia. Servicos de limpeza Publica.
Diagnéstico, Plano de gestdo de RS. Modelo de gestdo de residuos sélidos brasileiro e a
Politica Nacional de Residuos Sélidos.

PRE-REQUISITOS
Nado possui pré-requisito(s)

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARROS, Regina Mambeli. Tratado sobre residuos sélidos: gestdo, uso e sustentabilidade.
Rio de janeiro: Interciéncia, 2013.
NASCIMENTO NETO, Paulo. Residuos sélidos urbanos: perspectivas de gestdo intermunicipal
em regides metropolitanas. 530 Paulo: Atlas, 2013.
NASCIMENTO, Claudia Sachetto. Gestao Integrada de Residuos. 1.ed. Distrito Federal (DF):
NT Editora, 2015.
JARDIM, Arnaldo ; YOSHIDA, Consuelo ; MACHADO FILHO, José Valverde (Ed). Politica
nacional, gestao e gerenciamento de residuos sélidos. Barueri, SP: Manole, 2012.
LIMA, Luiz Mério Queiroz. Lixo: tratamento e biorremediacdo. 3. ed. rev. e ampl. 530 Paulo:
Hemus, 2004.
PEREIRA NETO, Jodo Tindco. Manual de compostagem: processo de baixo custo. Vicosa, MG:
UFV, 2007.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ALVES, C. A. T. Gestao eficiente dos residuos. 1.ed. Porto: PublindUstria. 2008. 104p.
ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (ABNT). NBR 10004 -Classificacdo
segundo a periculosidade de um residuo.

. NBR 10005 - Lixiviacéo de Residuos.

. NBR 10006 - Solubilizacdo de Residuos.

. NBR 10007 - Amostragem de Residuos.
BIDONE, F. R. A. Residuos sélidos provenientes de coletas especiais: eliminacdo e
valorizacado. Porto Alegre: ABES, 2001.
BRAGA, M.CB., Ramos, S.l.P.; Dias, N.C. Gestdo de Residuos G&élidos para a
Sustentabilidade. In Introdugdo ao Gerenciamento Ambiental. Poleto, C. (org.) Rio de
Janeiro: Editora Interciéncia, p: 267-336. 2010.
D’Almeida, M. L. O.; Vilhena, A. Lixo municipal: manual de gerenciamento integrado. 2.ed.
rev. ampl. Sao Paulo: iPT, 2000.
IBAM. Manual de Gerenciamento Integrado de residuos sélidos. Rio de janeiro: IBAM, 2001.
200 p.
TOCCHETTO, M.R.L. Gerenciamento de Residuos Sélidos Industriais. Departamento de
Quimica, UFSM, 2005. 97p.
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UNIDADE CURRICULAR: GESTAO DE UNIDADES DE CONSERVACAO
Periodo letivo: 49 Médulo Carga Horéria: | 60 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL
Conhecer as categorias de Unidades de Conservacao, manejo e legislacdo especifica de
Unidades de Conservacao.

ESPECIFICOS
¢ Relacionar aspectos da ecologia, ecossistemas e Desenvolvimento Sustentdvel;

¢ Fomentar acbes muitiplicadoras junto aos usuarios de Unidade de Conservacado e a
populacdo do seu entorno sobre conservacao, recuperacao, preservacao € manejo em
unidades de conservacao;

e Proporcionar a aquisicao de habilidades voltadas a criacao de unidade de conservacao.

EMENTAS

Ecologia e conservacao da biodiversidade; Biomas Brasileiros; Codigo Florestal Brasileiro -
Area de Preservacao Permanente - APP e Reserva Legal, Unidades de Conservacdo -
Histdérico; Sistema Nacional de Unidades de Conservacdo (SNUC) e do Sistema Estadual de
Unidades de Conservacao {(SEUC); Procedimentos para criacao de Unidade de Conservacao;
Elaboracdo de Planos de Manejo (PMs) de Unidades de Conservacao; Andlise de conflitos
em Unidades de Conservacdo; Importancia das Unidades de Conservacdo para o
desenvolvimento sustentdvel.

PRE-REQUISITOS
Estudos da Fauna Regional e Estudos da Flora Regional

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRASIL. Secretaria de Biodiversidade e Florestas. Areas prioritarias para conservacéo, uso
sustentavel e reparticdo de beneficios da biodiversidade brasileira: atualizacdo: portaria
MMA n2 9, de 23 de janeiro de 2007. 2. ed. Brasilia: Ministério do Meio Ambiente, 2008.
MMA. Sistema Nacional de Unidades de Conservacdo da Natureza -SNUC: lei No. 9.985, de
18 de juiho de 2000; decreto no 4.340, de 22 de Agosto de 2003. 3a ed. aum. Brasilia:
MMA/SBF. 52 p.2003.
BENSUSAN, Nurit. Conservacao da biodiversidade: em &reas protegidas. Rio de Janeiro:
FGV, 2011.
FURLAN, Sueli Angelo; Nucci, jodo Carlos. A conservacgao das florestas tropicais. 2. ed. Sao
Paulo: Atual, 1999.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
AZEVEDO, Sebastido. Regularizacéo Fundiaria: A experiéncia do Ministério da Reforma Agraria.
In.: Unidades de Conservacao: atualidades e tendéncias. Organizador: Miguel Serediuk Milano.
Curitiba: Fundacéo O Boticario de Protecdo a Natureza. Pag. 31-39. 2002.
BRASIL. MMA.PANORAMA da biodiversidade global 3. Brasilia: MMA, 2010.
DEBETIR, E.; Orth, D. Unidades de Conservacgao — Gestao e conflitos. Editora insular. 168p. 2007.
DOUROJEANNI, M. J. & jorge Padua, M.T. Biodiversidade: a hora decisiva. Curitiba: Editora da
UFPR. 308 p.2001.
ESCOREL DE AZEVEDO, P.U. implementando as Unidades de Conservacao; Particularidades da
Regularizacao Imobiliaria. in.: Unidades de Conservacao: atualidades e tendéncias. Organizador:
Miguel Serediuk Milano. Curitiba: Fundacao O Boticdrio de Protecdo a Natureza. pag. 17-30.
2002.
INO NETO, Nicolao. Conflito de interesses na criacao de unidades de conservacao e reparticao
de competéncias. Revista de Direito Ambiental, o Paulo, v.70 , p. 101-126, abr./jun. 2013.
MMA. Roteiro Metodolégico de Planejamento: Parque Nacional Reserva Biolégica, Estacdo
Ecolégica. Brasilia: MMA/IBAMA. 135 p. 2002.
NASCIMENTO, Janio Batista do. Cerrado: nosso bioma, nossa riqueza. 2.ed. Goiania: Kelps, 2013.
SANO, Sueli Matiko; ALMEIDA, Semiramis Pedrosa de; RIBEIRO, josé Felipe (Ed.). Cerrado:
ecologia e flora. Brasilia: Embrapa informacao Tecnoldgica, 2008.
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UNIDADE CURRICULAR @ GESTAO DE EMISSOES ATMOSFERICAS
PERIODO LETIVO: 4° Médulo Carga Horéria: 30 horas (10 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL
Compreender o contexto da poluicdo atmosférica, guantificar e controlar as emisstes de
poluentes atmosféricos, de modo a discutir seus efeitos paro o meio ambiente.

ESPECIFICOS

¢ Conhecer e identificar os principais tipos, fontes e efeitos da poluicdo atmosférica;

e Eiencar formas de controle da poluicdo do ar através de medidas tecnolégicas e de
alteracao de processos;

e Reconhecer e analisar os efeitos da poluicdo atmosférica no meio ambiente e na salde
das pessoas;

o Utilizar adequadamente as tecnologias de controle das emissbes atmosféricas nas
diversas fontes geradoras;

o Possibilitar a andlise de emissdes atmosféricas e ter nocdes do dimensionamento de
alguns equipamentos de controle de poluicdo do ar.

EMENTAS

Poluicdo Atmosférica: conceitos basicos, efeitos e gerenciamento. Principais poluentes:
origem e classificacao. Padrbes e indice de qualidade do ar. Metodologias e equipamentos
para o controle da poluicdo atmosférica, conceitos e legislacdo associada ao tema.

PRE-REQUISITOS
Climatologia Ambiental

BIBLIOGRAFIA BASICA

BAIRD, Colin; CANN, Michael. Quimica ambiental. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2011. 844 p.
BRAGA, Benedito et al. Introducdo a engenharia ambiental. 2. ed. S&o Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005. 17 xvi, 318 p.
DERISIO, josé Carlos. Introdugdo ao controle de poluicdo ambiental. 4. ed. atual. Sdo Paulo:
Oficina de textos, 2012. 223 p.
NOBRE, Carlos Afonso; REID, julia; VEIGA, Ana Paula Soares. Fundamentos cientificos das
mudancas climaticas. S&o josé dos Campos: INPE, 2012. 42 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BRASIL. Congresso Nacional. Senado Federal. Atmosfera, desmatamento, poluicdo e camada
de ozonio. Brasilia: Senado Federal, 2007. 191 p.
FELLENBERG, Gunter. Introdugao aos problemas da poluicao ambiental. Sao Paulo: EPU,
1980. 196 p
MOTTA, Ronaldo Seroa da; IPEA. Mudancga do clima no Brasil: aspectos econémicos, sociais e
regulatdrios. Brasilia: IPEA, 2011
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UNIDADE CURRICULAR: | VALORACAO AMBIENTAL
Periodo letivo: 49 Médulo | Carga Horéria: 30 horas {10 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Proporcionar conhecimento para qualificar e quantificar os custos e valoracao dos

recursos naturais como ferramenta de gerenciamento ambiental.

ESPECIFICOS

= Capacitar o aluno para dimensionar o valor ambiental e impacto econdmico dos
recursos naturais;

= Permitir o entendimento de como os conceitos da economia podem interferir no
meio ambiente, visando a andlise de projetos sob o prisma econdmico e ambiental,
capacitando-os a realizar tais afericdes.

EMENTAS

Economia ambiental; Economia Ecoldgica; Bens e servicos ecossistémicos; Servicos
ambientais; Valoracdo ambiental; Valoracdo econ6mico-ecoldgica; Valores dos recursos
naturais; Métodos de valoracdo dos recursos naturais. Instrumentos econdmicos de
politica ambiental; Andlises de custo e beneficio ambiental.

PRE-REQUISITOS

Introducéo a Gestao Ambiental

BIBLIOGRAFIA BASICA
CAVALCANTE, Luciana Lopes. Economia para meio ambiente. 1.ed. Distrito Federal (DF):
NT Editora, 2014.
MOTTA, R. S. DA . Economia ambiental. Editora FGV, Sao Paulo, 2006.
RICKLEFS, R. E. A economia da natureza. 5. ed. Rio de Janeiro, R}: Guanabara Koogan,
2003.
THOMAS, jJanet M; CALLAN, Scott. Economia ambiental: aplicacées, politicas e teoria. 2.ed.
Sao Paulo: Cengage Learning, 2016.

THOMAS, Janet M; CALLAN, Scott. Economia ambiental: fundamentos, politicas e
aplicacbes. 1.ed. Sdo Paulo: Cengage Learning, 2014,

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
ARNT, Ricardo {Org). O que os economistas pensam sobre sustentabilidade. 2. ed. Sao
Paulo: Editora 34, 2011.

LEONARD, Annie. A histdria das coisas: da natureza ao lixo, o que acontece com tudo gue
consumimos. Rio de Janeiro: Zahar, 2011.

MAY, P. (org.). Economia do meio ambiente: teoria e pratica. 22 edicao, Campus Elsevier,
Rio de Janeiro, 2010.

MOTTA, R. 5. DA. Manual para valoracao econémica de recursos ambientais. IPEA, MMA,
PNUD e CNPqg, Rio de Janeiro, Setembro/1997. Disponivel em HTTP://goo.gl/tG684h.
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UNIDADE CURRICULAR: | SISTEMAS DE ABASTECIMENTO DE AGUA
Periodo letivo: 4° médulo = Carga Horéria: 45 horas (15 horas praticas)

OBJETIVOS
GERAL

Desenvolver competéncias basicas sobre os aspectos tecnolégicos e de gerenciamento de

sistemas de abastecimento de agua.

ESPECIFICOS

e Entender os critérios de concepcao, projeto, construcao e operacao de instalacdes de
abastecimento e tratamento de dgua, com base em conceitos sanitarios, hidraulicos e
hidroiégicos adequados;

e Compreender as principais formas de tratamento da agua e suas limitacdes;

e Valorizar a gestdo adequada do sistema de abastecimento de agua, considerando as
demandas reais da populacao atendida.

EMENTAS

Estudos de concepcao. Mananciais. Sistemas de captacao. Sistemas de aducgao. Estacdes
de Reservacado. Redes de distribuicdo de dgua tratada. Tratamento de Agua. Padrbes de
Potabilidade. Legisiacdo especifica. Processos e operacfes unitarias de tratamento de
agua: Medicao de vazado; Coagulacao; Mistura rapida; Floculacdo; Decantacdo; Filtracdo;
Desinfeccdo. Sistemas alternativos (sustentaveis) de captacéo e tratamento de agua.

PRE-REQUISITOS
Gestdo de Recursos Hidricos

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAGA, Benedito. Aguas doces no Brasil: capital ecolégico, uso e conservacio. 4. ed., rev.
e atual. -. Sao Paulo: Escrituras, 2015.
DI BERNARDO, Luiz et al. Tratamento de dgua para abastecimento por filtragdo direta. Rio
de Janeiro: ABES, Rima, 2003.
PHILIPP! JUNIOR, A.; GALVAO JUNIOR, A. C. Gestdo do saneamento basico: abastecimento
de dgua e esgotamento sanitario. Barueri: Manole, 2012.
TOMAZ, Plinio. Aproveitamento de agua de chuva: para dreas urbanas e fins ndo potaveis.
4. ed. -. 530 Paulo: Navegar, 2011.
RICHTER, Carlos A. Agua: métodos e tecnologia de tratamento. S&o Paulo: Blucher, 2009,
MARTINS, Rodrigo Constante; VALENCIO, Norma Felicidade Lopes da Silva; LEME,
Alessandro André. Uso e gestdo dos recursos hidricos no Brasil: velhos e novos desafios
para a cidadania. 2. ed. -. 580 Carlos, 5P: RiMa, 2006.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ABNT - NB-592 - Projeto de estacao de tratamento de agua para abastecimento publico -
Rio de Janeiro ABNT. 1989, 19p.

AGENCIA NACIONAL DE AGUAS - ANA. Atlas Brasil abastecimento urbano de agua - Web.
Disponivel em: <http://atlas.ana.gov.br/Atlas>. Acesso em: 3 fev. 2016.

BRASIL. MINISTERIO DA SAUDE. Portaria n2 2911 de 12 de dezembro de 2011. Brasilia:
MS, 2011.

Richter, Carlos A. e Azevedo Neto, José M. Tratamento de dgua. 5ao Paulo, Edgard Bllcher
Ltda, 1991, 332p.

RICHTER, C. A., Tratamento de Lodos de Estacdes de Tratamento de Agua. Sa0 Paulo, Ed.
Edgard BllUcher Ltda, 2001. 102p.

HELLER, L.; PADUA, V. L. Abastecimento de &gua para consumo humano. 2. ed., rev. e
atual. Belo Horizonte, MG: Editora UFMG, 2010.

LIBANIO, M. Fundamentos de qualidade e tratamento de &gua. 32 ed. Campinas: Editora
Atomo, 2010.
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UNIDADE CURRICULAR: PROJETO DE PESQUISA |
Periodo letivo: 42 Médulo | Carga Horéaria: | 45 horas

OBJETIVOS

GERAL
Ampliar os conhecimentos sobre projetos técnico-cientificos, planejar e desenvoiver
pesquisas cientificas.
ESPECIFICOS
¢ Compreender os aspectos tedricos e praticos da elaboracao de projetos cientificos;
e Conhecer as etapas de elaboracao e apresentacao de trabalhos cientificos;
o Determinar a viabilidade de execucao dos projetos.
EMENTAS

Elaboracdo de projetos de Trabalho de Conclusdo de Curso — TCC {monografia, artigo
cientifico ou relatéric técnico. Métodos e técnicas de apresentacdo de trabaihos
académicos. Orientacao individual para os projetos de TCC de Tecnologia em Gestéo
Ambiental.

PRE-REQUISITOS
Metodologia da Pesquisa Cientifica
BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Mério de Souza. Elaboracdo de Projeto, Tcc, Dissertacdo e Tese: uma
abordagem simples, pratica e objetiva. 2. ed. -. S0 Paulo: Atlas, 2014.

AZEVEDO, Israel Belo de. O prazer da producdo cientifica: passos praticos para a
producao de trabalhos cientificos. 13. ed. rev. e atual. -. S8o Paulo: Hagnos, 2012.

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

FERRAREZI JUNIOR, Celso. Guia do trabalho cientifico: do projeto a redacdo final:
monografia, dissertacao e tese. $30 Paulo: Contexto, 2011.

RUDIO, Franz Victor. Introducdo ao projeto de pesquisa cientifica. 37. ed. Petrépolis:
Vozes, 2010.

SEVERINO, Anténio jJoaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo
Paulo: Cortez, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informac8o e documentacdo: projeto de
pesguisa - apresentacao: NBR 15287. 2. ed. Rio de Janeiro: ABNT, 2011. 8 p. ISBN 978-85-
07-02681-5. Disponivel em:
<http://sardes.ifpi.edu.br:8080/pergamumweb/vinculos/000049/000049b6.pdf>. Acesso
em: 23 out. 2018.

. Informacao e documentacdo: referéncias - elaboracdo : NBR 6023. Rio de Janeiro:
ABNT, 2002. 24 p. Disponivel em:
<http://sardes.ifpi.edu.br:8080/pergamumweb/vinculos/00003f/00003f5f.pdf>. Acesso
em: 2 fev. 2015.

BARROS, Aidil de Jesus Paes de; LEHFELD, Neide Aparecida de Souza. Projeto de pesquisa:
propostas metodoldgicas. 23. ed. Petrépolis: Vozes, 2014.

COSTA, Marco Antonio F. da; COSTA, Maria de Fatima Barrozo da. Projeto de Pesquisa:
entenda e faca. 6. ed.-. Petrdpolis, R}: Vozes, 2015.

RUIZ, jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. Sao
Paulo: Atlas, 2006.

SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo
Paulo: Cortez, 2007.
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UNIDADES CURRICULARES - MODULO V

UNIDADE CURRICULAR: DESENVOLVIMENTO RURAL SUSTENTAVEL
Periodo letivo: 5° médulo | Carga Horéria: | 45 horas (10 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Proporcionar ao aluno o conhecimento sobre a importancia de um desenvolvimento rural
mais sustentavel

ESPECIFICOS

e Conhecer os impactos negativos gerados pela agricultura convencional;

e Estudar a mudanca ideolégica decorrentes da busca por uma agricultura ecoldgica;

e Estudar os principios e praticas de uma agricuitura ecolégica e os seus beneficios
sociais, econdmicos e ambientais.

EMENTAS
A questdo agraria brasileira. Desenvolvimento rural e sustentabilidade; Agricultura
Sustentdvel: modernizacdo agricola e degradacdo ambiental; Manejo de

agroecossistemas; Conservacao dos solos; Estratégias de conservacdo dos recursos
agricolas; Agroecologia: principios e técnicas; Nocdes sobre normatizacdo e certificacéo
da producdo orgénica.

PRE-REQUISITOS
Educacdo Ambiental
BIBLIOGRAFIA BASICA

AQUINO, Adriana Maria de; ASSIS, Renato Linhares de (Ed.). Agroecologia: principios e
técnicas para uma agricultura organica sustentdvel. Brasilia: Embrapa Informacéo
Tecnoldgica, 2005.

AQUINO, Adriana Maria de; Assis, Renato Linhares de. Agroecologia: principios e técnicas
para uma agricultura organica sustentdvel . Brasilia: Embrapa
Informacao Tecnoldgica, 2005.

OLIVEIRA, Igor Alyson Alencar; BRUZIGUESSI, Elisa Pereira. Agroecologia e Agropecuaria.
1.ed. Distrito Federal (DF): NT Editora, 2014.

PENTEADO, Silvio Roberto. Certificagdo agricola: selo ambiental e organico. 2. ed. atual.
Sao Paulo: Edicdo do Autor, 2010.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; Romero, Marcelo de Andrade; Bruna, Gilda Collet. Curso de
gestdao ambiental. S&o Paulo: Manole, 2004.

SOUSA, Rosa Maria de Deus de; COSTA, Didgenes da Silva; COSTA, Denis da Silva;
VASCONCELOS, Erivaldo Gomes de. Irrigagdo e drenagem para agroecologia. 1.ed. Distrito
Federal (DF): NT Editora, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANTUNES-ROCHA, Maria Isabel; MARTINS, Maria de Fatima Almeida; MARTINS, Aracy Alves
{Org.). Territérios educativos na educacao do campo: escola, comunidade e movimentos
sociais. 2. ed. Belo Horizonte: Gutenberg, 2012.

PENTEADO, Silvio Roberto. Adubagdo na agricultura ecolégica: céalculo e recomendacao
numa abordagem simplificada. 2. ed. Campinas: Ed. do Autor, 2010.
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UNIDADE CURRICULAR: | AVALIACAO DE IMPACTO AMBIENTAL
Periodo letivo: 52 Médulo Carga Horéria: | 60 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Aaliar o conjunto de impactos ambientais de empreendimentos e atividades.
ESPECIFICOS

e Discutir a legislacao ambiental federal, estadual e municipal referente a AlA;
Conhecer os principais estudos ambientais;

Aplicar metodologias de AlA;

Desenvolver diagnéstico ambiental da area de influéncia de um empreendimento;
Desenvolver medidas preventivas, mitigadoras e compensatérias referente aos
impactos ambientais de um empreendimento

EMENTAS

Conceitos basicos sobre impactos; Aspectos e Impactos Ambientais; As principais causas
e consequéncias dos impactos ambientais; Importdncia da conservacdo ambiental;
Atividades potencialmente poluidoras; Legislacdo Ambiental (leis, decretos, resolucbes)
referente ao tema; Licenciamento ambiental, Metodologias de Avaliacédo de Impacto
Ambiental; Estudos Ambientais; Conflitos ambientais.

PRE-REQUISITOS

Legislacdo e Direito Ambiental

BIBLIOGRAFIA BASICA

BRAGA, B. et al. Introducdo a Engenharia Ambiental. 2° Edicdo. Sdo Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2005. 318p.

CUNHA, Sandra Baptista da; GUERRA, Antonio José Teixeira (Org.). Avaliacdo e pericia
ambiental. 13. ed. Rio de janeiro: Bertrand Brasil, 2012.

SANCHEZ, Luis Enrigue. Avaliacdo de impacto ambiental: conceitos e métodos. 2. ed.,
atual. e ampl. Sao Paulo: Oficina de textos, 2013.

SANTOS, R. F. Planejamento Ambiental — Teoria e prética. Oficina de Textos. 184p. 2007.
VILELA JUNIOR, Alcir; DEMAJOROVIC, Jacques {Org.). Modelos e ferramentas de gestdo
ambiental: desafios e perspectivas para as organizacdes. 3. ed. Sao Paulo: Senac Sao
Paulo, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

AIA/IBAMA, Avaliacdo de Impacto Ambiental: Agentes Sociais, Procedimentos e
Ferramentas, http://www.ibama.gov.br/ambtec/documentos/AlA.pdf. 1995. 136p.

GUERRA, A.J.T. & CUNHA, 5.B. (Eds). Avaliagao e Pericia Ambiental. 82 Edicdo, Rio de
janeiro: Bertrand Brasil, 2007. 294p.

TAUIK-TORNISIELO, S.M.; GOBBI, N. & FOWLER, H.G. Analise Ambiental: Uma viséo
multidisciplinar, 22 edicao, Editora UNESP, Sao Paulo, 1995. 206p.

VERDUM, R. RIMA, Relatério de Impacto Ambiental. 5° edicdo. Editora da
Universidade/UFRGS, Porto Alegre. 254 p. 2006.
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UNIDADE CURRICULAR | SISTEMAS DE ESGOTAMENTO SANITARIO
Periodo letivo: 52 médulo = Carga Horéria: 45 horas (15 horas préticas)

OBJETIVOS
GERAL

Desenvolver competéncias basicas sobre o gerenciamento e aspectos tecnolégicos dos

sistemas de esgotamento sanitario.

ESPECIFICOS

e Conhecer os diferentes aspectos ligados aos sistemas urbanos de esgotamento
sanitario, desde a coleta, passando pelo afastamento e tratamento, até a etapa de
disposicao no corpo receptor;

e Compreender as caracteristicas, processos e sistemas de tratamento de esgotos;

e Conhecer a legislacao ambiental referente aos padrdes de lancamento de efluentes
tratados nos corpos receptores.

Ementas

Estudo de concepcao do sistema de esgotamento sanitario. Partes do sistema: rede
coletora; interceptores e emissarios; estacdes elevatdrias de esgoto; estacdes de
tratamento de esgoto; corpo receptor. Caracteristicas das dguas residuarias. Legisiacdo
ambiental e o impacto do lancamento de efluentes nos corpos receptores. Niveis do
tratamento dos esgotos. Operacdes, processos e sistemas de tratamento de esgotos.

PRE-REQUISITOS
Gestdo de Recursos Hidricos

BIBLIOGRAFIA BASICA

NUVOLARI, Ariovaldo (Coord.). Esgoto sanitdrio: coleta, transporte, tratamento e redso
agricola. 2. ed., rev., atual. e ampl. Sao Paulo: Blicher, 2011.
PHILIPP! JUNIOR, Arlindo; GALVAO JUNIOR, Aiceu de Castro (Ed). Gestdo do saneamento
bésico: abastecimento de agua e esgotamento sanitario.Barueri: Manole, 2012.
VON SPERLING, Marcos. Lagoas de estabilizacdo. 2. ed. Belo Horizonte: UFMG, 2002.
VON SPERLING, Marcos. Introducdo a qualidade das dguas e ao tratamento de esgotos.
4.ed. Belo Horizonte: UFMG, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

JORDAO, E.P.;Pessoa, C.A. Tratamento de Esgotos Domésticos. Vol |, 3a. Ed. Rio de
janeiro. ABES/BNH, 1995. {Livro Texto)

KELLNER, Erich; Pires, Eduardo Cleto. Lagoas de estabilizagao: projeto e operagao. Rio de
janeiro: ABES/R], 1998. ]

RICHTER, C. A., Tratamento de Lodos de Estagbes de Tratamento de Agua. Sao Paulo, Ed.
Edgard Bllcher Ltda, 2001. 102p.

ANDREOLI, Cleverson Vitorio; SPERLING, Marcos Von; FERNANDES, Fernando. Lodo de
esgotos: tratamento e disposicao final. Belo Horizonte: UFMG, 2001.
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UNIDADE GESTAO DA ARBORIZAGAO URBANA

CURRICULAR

Periodo letivo: 49 Médulo Carga Horéria: 45 horas {15 horas préticas)
OBJETIVOS

GERAL

Compreender a importancia da arborizacdo para as cidades caracterizando os aspectos
ecoldgico-paisagisticos e de espécies vegetais viaveis ao uso urbano.

ESPECIFICOS

e Conceituar urbanizacdo, arborizacao, analisar seu dominio;
e Compreender a importancia dos fatores ambientais e a arborizacdo;
e Caracterizar as espécies e o ecossistema para a arborizacao;

e Discutir a estratégia de desenvolvimento urbano e a arborizagao.

EMENTAS

Aspectos Gerais da Arborizacdo e Paisagismo Urbano; importéncia da Arborizacdo Urbana e
dos Parques Ambientais; A Flora Nativa nos Jardins, Parques e Passeios; A Interacao Flora-
Fauna nas Areas Verdes Recriadas; Diagndéstico de Arborizacdo; Urbanizacdo e arborizacdo
(andlise de dominio).

PRE-REQUISITOS
Estudos da Flora Regional
BIBLIOGRAFIA BASICA

GOMES, José Mauro; PAIVA, Haroido Nogueira de. Viveiros florestais: (propagacao sexuada) .
3. ed. Vicosa, MG: UFV, 2004.
MACEDO, S.5. Quadro do Paisagismo no Brasil. Sdo Paulo: Quapa, 1999.
MILANO, M.S.; DALCIN, E.C. Arborizacao de vias publicas. Rio de janeiro, R}: Light, 2000. .
PAIVA, H.N. & GONCALVES, W. Florestas Urbanas: Planejamento para melhoria da qualidade
de vida. Vicosa, MG: Aprenda facil, 2002.
SILVA, Aderbal Gomes da; PAIVA, Haroldo Nogueira de; GONCALVES, Wantuelfer. Avaliando a
arborizacdo urbana. Vigosa, MG: Aprenda Facil, 2007.
PAIVA, Haroldo Nogueira de; GONCALVES, Wantuelfer. Produ¢cdao de mudas para arborizacdo
urbana. 2. ed. Vicosa, MG: Aprenda Facil, 2013.
SOARES, Mozart Pereira. Verdes urbanos e rurais: orientacdo para arborizacao de cidades e
sitios campesinos. Porto Alegre: Cinco Continentes, 1998.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
LORENZI, Harri. Arvores brasileiras: manual de identificacdo e cultivo de plantas arbéreas
nativas do Brasil, vol. 1. 6. ed. -. Nova Odessa, 5P: Plantarum, 2014.
ROLNIK, R. O que é cidade. Sdo Paulo. Editora brasiliense. 1988. 86p
SEGAWA, H. Ao amor do publico: jardins no Brasil. 530 Paulo: FAPESP - Studio Nobel, 1996.
255p.
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UNIDADE CURRICULAR: | SAUDE PUBLICA E MEIO AMBIENTE
Periodo letivo: 52 Médulo Carga Horéria: 60 horas (20 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Compreender a relacao ambiente e salde, e o papel da protecdo ambiental como

ferramenta de promocéao de salde.

ESPECIFICOS

¢ Compreender o papel do ambiente sobre a salde das populacdes;

¢ Identificar e compor indicadores de salde ambiental;

e Analisar situacfes de salde a partir de indicadores de salde ambiental;

e Apontar principais endemias da regido buscando e compreender seus fatores
determinantes;

e Planejar acdes educativas fundamentadas nos principios de APA.

EMENTAS

Salde x doenca. Determinantes sociais de salde. Salde Ambiental no Brasil. Nocdes de
epidemiologia ambiental. Transicdo epidemioidégica no Brasil. Emergéncia e re-
emergéncia de doencas e contextos ambientais. indicadores de salde ambiental.
Impactos ambientais dos grandes empreendimentos sobre a salde. Vuinerabilidade e
exposicao a riscos ambientais e salude. Vigilancia em salde ambiental. Atencdo priméaria
ambiental.

PRE-REQUISITOS
Educacdo Ambiental
BIBLIOGRAFIA BASICA

DEOUX, Suzanne; DEOUX, Pierre. Ecologia é a salde: o impacto da deterioracdo do
ambiente na salde: conhecer para poder agir diariamente. Lisboa: instituto Piaget,
[19967]. 565 p.

PHILIPP! JUNIOR, Arlindo (Ed.). Saneamento, salde e ambiente: fundamentos para um
desenvolvimento sustentavel. S3o Paulo: Manole, 2005.

ALMEIDA FILHO, Naomar de; BARRETO, Mauricio Lima. Epidemiologia & saude:
fundamentos, métodos, aplicacdes. Rio de janeiro: Guanaba Koogan, 2012.

PHILIPP! JUNIOR, Arlindo; COLACIOPPO, Sérgio; MANCUSO, Pedro Caetano Sanches (Ed.).
Temas de salde e ambiente. Sdo Paulo: USP, 2008.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Salde. Departamento de
Vigilancia em Salde Ambiental e Salde do Trabalhador. Salde ambiental : guia béasico
para construcdo de indicadores .Brasilia : Ministério da Saude, 2011.

PAPINI, Solange. Vigilancia em saide ambiental: uma nova érea da ecologia. 2. ed., rev. e
ampl. Sao Paulo: Atheneu, 2012.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BARATA, Rita Barradas. Como e por que as desigualdades sociais fazem mal a salde. Rio
de Janeiro: Fiocruz, 2009.

CAMELO, Thereza Cristina Ferreira et al. Gestdo e vigilancia em satide ambiental. Rio de
laneiro (R}}: Thex, 2009.

Déoux, P.; Suzanne. Ecologia é a Saude. Lisboa. Instituto Piaget. 2000.

MORAES, Luis Roberto Santos; Borja, Patricia Campos. Politica e Plano Municipal de
Saneamento Ambiental: experiéncias e recomendacdes. Brasilia: Organizacdo Pan-
Americana da Salde; Ministério das Cidades, 141p. 2005.

NEVES, David Pereira. Parasitologia humana. 12. ed. Sao Paulo: Atheneu, 2011.
PAPINI, Solange. Vigilancia em saude ambiental. 2 ed. Atheneu, 2012.

TRABULSI, Luiz Rachid; ALTERTHUM, Fldvo (Ed). Microbiologia. 5. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2008.
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UNIDADE CURRICULAR: GESTAO DO AMBIENTAL URBANA
Periodo letivo: 52 Médulo Carga Horéria: | 60 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Aprimorar o entendimento da problematica urbana, bem como capacitar o aluno para

desenvolver e aplicar metodologias para gestao dos problemas ambientais urbanos.

ESPECIFICOS

e Fomentar uma reflexao e abordagem integrada do assunto e a busca por solucdes
para os problemas ambientais urbanos;

e Apreender noc¢bes de Ecologia Urbana;

e Compreender a problematica ambiental urbana nacional e local;

o Aperfeicoar os conhecimentos sobre os instrumentos de planejamento e gestdo
urbanos;

o Estudar os impactos ambientais decorrentes da urbanizacao.

EMENTAS

A institucionalizacao do discurso do desenvolvimento sustentdvel nas cidades; o meio
ambiente urbano; a urbanizacdo brasileira; a acao do poder publico sobre a questdo
ambiental urbana; métodos e instrumentos de planejamento e gestdo ambiental urbana;
técnicas de planejamento: plano diretor; metodologia para elaboracdo de planos urbanos:
coleta, estruturacdo e andlise de dados urbanos; diagndstico dos problemas ambientais
urbanos: definicdo de diretrizes e planos de acdo; a problemética ambiental e urbana de
Corrente; legislacdo municipal de Corrente.

PRE-REQUISITOS
Nado possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA

CARLOS, Ana Fani Alessandri. A cidade. 9. ed. 530 Paulo: Contexto, 2008.

CARLOS, Ana Fani Alessandri; SOUZA, Marcelo Lopes de; SPOSITO, Maria Encarnacao
Beltrdo (Org.). A producdo do espaco urbano: agentes e processos, escalas e desafios.
Sao Paulo: Contexto, 2011.

GUERRA, Antonio José Teixeira; CUNHA, Sandra Baptista da (Org.). Impactos ambientais
urbanos no Brasil. 10. ed. Rio de janeiro: Bertrand Brasil, 2013.

ROLNIK, Raquel. O que é cidade. 4. ed. Sdo Paulo: Brasiliense, 2012.

SOUZA, Marcelo Lopes de. Mudar a cidade: uma introducdo critica ao planejamento e a
gestao urbanos. 9. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2013.

VILLACA, Flavio. Espacgo intra-urbano no Brasil. 2. ed. Sao Paulo: Studio Nobel, FAPESP,
2001.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Estatuto da cidade / Lei n. 10.257, de 10 de julho de 2001. Brasilia: 2008.
Disponivel em: <http://sardes.ifpi.edu.br:8080/pergamumweb/vinculos/000049/00004979.pdf>.
Acesso em: 16 out. 2018.

FERREIRA, Antdnio Domingos. Habitacdo Autossuficiente/ Interligacdo e Integracao de
Sistemas Alternativos. 1. ed. Rio de Janeiro: interciencia, 2014.

NOVAES, Antonio Galvdo. Modelos em Planejamento Urbano, Regional e de Transportes.
290. Edgard Blucher. 1992.

NUNES, Riane T. 5. ;Freitas, Marcos A. V. ; Rosa, Luiz Pinguelli (Org.). Vulnerabilidade dos
recursos hidricos na ambito regional e urbano. Rio de jJaneiro: Interciéncia, 2011.

SANTIN, janaina Rigo. Estatuto da cidade e instrumentos de politica urbana para
valorizacao do patriménio histérico, cultural, paisagistico e ambiental. Revista de Direito
Ambiental, Sao Paulo, v.70 , p. 195-214, abr./jun. 2013.

SINGER, Paul. A economia politica da urbanizagdo. 3. ed. Sdo Paulo: Contexto, 2012.
SOUZA, Marcelo Lopes de. ABC do desenvolvimento urbano. 7. ed. Rio de Janeiro:
Bertrand Brasil, 2013.

Legislacao urbana da cidade de Corrente-Pl.
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UNIDADE CURRICULAR: | PROJETO DE PESQUISA I
Periodo letivo: 52 Médulo | Carga Horéria: 30 horas (20 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Ampliar os conhecimentos sobre execucao de projetos técnico-cientificos e desenvolver

pesquisas cientificas.

ESPECIFICOS

o Compreender os aspectos tedricos e praticos da execucado de projetos cientificos;

o Aperfeicoar o entendimento sobre as etapas de elaboracdo e apresentacao de
trabalhos cientificos;

o Determinar a viabilidade de execucao dos projetos.

EMENTAS

Implementacao do projeto de TCC. Adequacado do texto as normas do IFPl e normas da
ABNT. Métodos e técnicas de apresentacao de trabalhos académicos. Orientacado
individua!l para os projetos de trabalho de conclusao do curso de Tecnologia em Gestéao
Ambiental. Apresentacado dos resultados preliminares no exame de Qualificacdo do TCC.

PRE-REQUISITOS
Projeto de Pesquisa |
BIBLIOGRAFIA BASICA

AZEVEDO, Israel Belo de. O prazer da producdo cientifica: passos praticos para a
producao de trabalhos cientificos. 13. ed. rev. e atual. -. S8o Paulo: Hagnos, 2012.

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

FERRAREZI JUNIOR, Celso. Guia do trabalho cientifico: do projeto a redacdo final:
monografia, dissertacao e tese. $ao0 Paulo: Contexto, 2011.

SEVERINO, Ant6nio jJoaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 23. ed. rev. e atual. Sdo
Paulo: Cortez, 2007.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informacio e documentacdo: citacdes
em documentos - apresentacdo : NBR 10520. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 7 p. Disponivel
em: <http://sardes.ifpi.edu.br:8080/pergamumweb/vinculos/000026/0000265b.pdf>.
Acesso em: 2 fev. 2015.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informacdo e documentacdo:
referéncias - elaboracdo: NBR 6023. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 24 p. Disponivel em:
<http://sardes.ifpi.edu.br:8080/pergamumweb/vinculos/00003f/00003f5f.pdf>. Acesso
em: 2 fev. 2015.

INSTITUTO FEDERAL DO PIAUI - IFPI. Resolucdo do Conselho Superior n. 117 de 2016.
Aprova o Regulamento dos Trabalhos de Conclusao dos Cursos de Tecnologia e
Bacharelado do IFPi. Disponivel em: http://www.ifpi.edu.br/a-instituicao/orgaos-
colegiados/consup. Acesso em: 12 dez. 2019.

RUIZ, Jodo Alvaro. Metodologia cientifica: guia para eficiéncia nos estudos. 6. ed. S&o
Paulo: Atlas, 2006.
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UNIDADES CURRICULARES - MODULO VI

UNIDADE CURRICULAR: | INOVAGCAO E SUSTENTABILIDADE
Periodo letivo: 62 Mddulo Carga Horéria: | 30 horas (10 horas praticas)

OBJETIVOS

GERAL

Desenvolver uma reflexdo critica por parte do aluno no que se refere a diferentes teorias

da inovacao, modelos e processos, bem como seus limites e determinantes.

ESPECIFICOS

e Conhecer conceitos fundamentais em gestdo da inovacdo tecnolégica, de produtos e
processos;

e Interpretar e aplicar os principais conceitos sobre a inovacao tecnoldgica e a gestdo
desta nas organizacdes;

e Discutir e avaliar de forma critica as aplicacdes dos conceitos e teorias da inovacao
para o desenvolvimento sustentdvel.

EMENTAS

Inovacdo: conceitos, formas, tipos, modelos, sistemas, mitos e marco regulatério da
inovacao e do desenvolvimento da C,T& no Brasil. Definicdo de Empreendedorismo
Sustentdvel e Tipos de Econegécios; Inovacao e sustentabilidade como pilares
estratégicos da competitividade. Andlise critica dos conceitos: inovacao sustentdvel,
inovacdo ambientaimente sustentdvel, inovacdo ambiental, inovacdo verde/green
innovation, eco-inovacao/eco-innovation, inovacdo limpa e inovacdo para a
sustentabilidade. O perfil do profissional que adota estratégias de inovacdo para a
sustentabilidade no ambiente organizacional. Cenérios futuros da inovacdo para a
sustentabilidade nas organizacdes: processos colaborativos, inovacdo aberta, TIC
(Tecnologia da Informacé&o e Comunicacao) e smart cities, economia material no contexto
da criatividade, redes sociais e 0s novos paradigmas de producao, distribuicdo e consumo
nas cadeias de valor e encadeamentos produtivos.

PRE-REQUISITOS
Valoracao Ambiental
BIBLIOGRAFIA BASICA
DIAS. Reinaldo. Eco-lnovagao. O caminho para o crescimento Sustentdvel, Sao Paulo:

Atlas, 2014.

MANZINI, Ezio; VEZZOLI, Carlo. O Desenvolvimento de Produtos Sustentdveis. Os
Requisitos Ambientais dos Produtos industriais; S&o Paulo: Edusp, 2008.

SILVA, C. et al. Inovacgao e sustentabilidade. Curitiba: Aymaré Educacao, 2012.
TIDD, J.; BESSANT, J. Gestao de Inovagao. 52 Ed. Porto Alegre: Bookman, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BAUTZER, D. Inovagao: repensando as organizacdes. Sao Paulo: Atlas, 2009.

BROWN, Lester R. Ecoeconomia. Construindo uma economia para a terra; Salvador: UMA,
2003.

DORNELAS, José Carlos Assis. Empreendedorismo: transformando idéias em negécios. 4.
ed. rev. e atual. Rio de janeiro: Elsevier, 2012.

FIGUEIREDO, P. N. Gestao da Inovacao: conceitos, métricas e experiéncias de empresas
no Brasil. Rio de Janeiro, LTC, 2009.
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UNIDADE CURRICULAR | SEGURANCA DO TRABALHO
Periodo letivo: 62 Médulo Carga Horéria: | 45 horas (15 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Identificar os principios de higiene e seguranca do trabalho, prevenindo prejuizo
socioecondmico e acidente no ambiente laboral. Conhecer os sistemas integrados de
saude, Meio ambiente e segurancga.

ESPECIFICOS

Distinguir a importancia humana /social econdmica de Higiene e Seguranca do Trabalho;
Analisar o conceito técnico e legal de Higiene e Seguranca do Trabalho;

Prevenir sobre os prejuizos sécio-econémico dos acidentes do trabalho;

Identificar o emprego dos principios de Higiene e Seguranca do Trabalho.

EMENTAS

Conceituacao de Higiene e Seguranca do Trabalho, Normas e Legislacao de Higiene e
Seguranca do Trabalho segundo a CLT; Acidentes do trabalho: Causas e consequéncias;
Principais NR’s (CIPA, SESMT, PPRA, PCMS0}; Equipamento de Protecdo individual - EPI,
Equipamentos de Protecao Coletiva - EPC; Prevencéo e combate a incéndio; Sinalizagdo e
Cores de Seguranca; Sistemas integrados de Salde, Meio Ambiente e Seguranca;
Insalubridade, Periculosidade e Ergonomia. Conceituacdo de Higiene e Seguranca do
Trabalho; Normas e Legislacdo de Higiene e Seguranca do Trabalho segundo a CLT;
Acidentes do trabalho: Causas e consequéncias; Prevencado de acidentes; Equipamento de
Protecdo Individual — EPI; Prevencao e combate a incéndio; Cores de Seguranca; Sistemas
integrados de Salude, Meio Ambiente e Seguranca; Insalubridade e Periculosidade.

PRE-REQUISITOS

Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
BRASIL. Ministério do Trabalho. Normas regulamentadoras rurais — NRR.. 26p led.
Brasilia, 1993.
FISCHER, Frida Marina. Tépicos de saude do trabalho. 239p. Hucitec. 1989.

Ponzetto, Gilberto. Mapa de riscos ambientais: aplicado a engenharia de seguranca do
trabalho-CIPA: NR-05. 3. ed. Sao Paulo: LTr, 2010.

PEDROTTI, Irineu Antonio; Pedrotti, William Antonio. Doengas profissionais ou do trabalho.
4. ed. rev., amp. e atual. Campinas: Servanda, 2012.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. Sistemas de gestdao ambiental (ISO 14001) e
salde e seguranca ocupacional (OHSAS 18001): vantagens da implantacdo integrada . 2.
ed. Sao Paulo: Atlas, 2010. xiii, 201 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

Camilo junior, Abel Batista. Manual de prevencdao e combate a incéndio . Abel Batista
Camilo Junior - Organizador. 189p {Apontamentos educacao ocupacional; 44). 4 ed. Ed
Senac. 2002.

Fundacentro. Agrotéxicos riscos e prevengao: manual de treinamento. 130p. 1991.

Meirelles, Clovis Eduardo. Manual de prevencdo de acidentes para o trabalhador rural.
84p. 3 ed. Fundacentro, 1986.
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UNIDADE CURRICULAR: PROGRAMAS DE GESTAO AMBIENTAL
Periodo letivo: 62 Médulo Carga Horéria: | 60 horas (20 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL
Conhecer os principais instrumentos de gestao ambiental, proporcionando ao aluno a
capacidade de elaborar um sistema de gestao ambiental.
ESPECIFICOS
e Compreender os requisitos das normas para a implantacao do SGA nos sistemas
produtivos, com vistas a certificacdo ambiental;
e Estruturar técnicas que gestdo que visam o atendimento os requisitos legais e outros
requisitos aplicaveis a organizacao.
EMENTAS
Fundamentos para Gerenciamento Ambientai. Cenarios e Tendéncias Ambientais.
Empresa e Meio Ambiente. Legislacao Ambiental. Ferramentas para Gerenciamento
Ambiental. Minimizacdo de Riscos e Prevencao de Impactos Ambientais. Processos e
Tecnologias Ambientais (MDL). Economia ambiental: valoracdo de servicos e estratégias
de marketing ambiental; Programas de Qualidade Ambiental; Sistema de Gestdo
Ambiental; Monitoramento ambiental.

PRE-REQUISITOS
Legislacdo e Direito Ambiental

BIBLIOGRAFIA BASICA

BARBIERI, José Carlos. Gestdo ambiental empresarial: conceitos, modelos e
instrumentos. 3. ed. atual. e ampl. S0 Paulo: Saraiva, 2012.

CUNHA, Sandra Baptista da; Guerra, Antonio josé Teixeira (Org.). Avaliacdo e pericia
ambiental. 13. ed. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2012.
DONAIRE, Denis. Gestdao ambiental na empresa. 2. ed. Sao Paulo: Atlas, 1999.

OLIVEIRA, Celso Maran de.Gestdo e auditoria ambiental: normas nacionais e
internacionais. $30 Paulo: RiMa, 2010.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERIO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet (Ed.). Curso
de gestao ambiental. 2. ed. atual. e ampl. Barueri: Manole, 2014.

POLETO, Cristiano. Introdugao ao gerenciamento ambiental. Rio de Janeiro: Interciéncia,
2010.

SEIFFERT, Mari Elizabete Bernardini. 1ISO 14001 sistemas de gestao
ambiental: impiantacdo objetiva e econ6mica. 4. ed., rev. e ampl. 530 Paulo: Atlas, 2011.

VILELA JUNIOR, Alcir; DEMAJOROVIC, jacques (Org.). Modelos e ferramentas de gestdo
ambiental: desafios e perspectivas para as organizacdes. 3. ed. Sao Paulo: Senac Sao
Paulo, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
CASTRO, Neide Silva. Sistema de Gestdo Ambiental - SGA. 1.ed. Distrito Federal (DF): NT

Editora, 2015.

FERREIRA, Aracéli Cristina de Sousa. Contabilidade ambiental: uma informagao para o
desenvolvimento sustentavel. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

LA ROVERE, Emilio Lebre (Coord.). Manual de auditoria ambiental. 3. ed., rev. e ampl. Rio
de Janeiro: Qualitymark, 2011.

LEMOS, Haroldo Mattos de; BARROS, Luiz Peixoto de. O Desenvolvimento sustentavel na
pratica. Rio de janeiro: Comité Brasileiro das Nacdes Unidas para o Meio ambiente, 2007.

MACHADO, Paulo Affonso Leme. Direito ambiental brasileiro. 20. ed., rev., atual. e ampl.
Sao Paulo: Malheiros, 2012.

PEREIRA, Adriana Camargo. Sustentabilidade,responsabilidade social e meio
ambiente. 1.ed. Sao Paulo: Saraiva, 2011.
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UNIDADE CURRICULAR: | ETICA AMBIENTAL
Periodo letivo: 62 Mddulo Carga Horéria: 45 horas

OBJETIVOS

GERAL

Elaborar uma discussao aprofundada sobre as questdes contemporaneas que permeiam a

sociedade em sua relacao com o ambiente, a partir de uma visao transdisciplinar de

teorias filosoficas, econémicas e ecol6gicas atuais.

ESPECIFICOS

o Utilizar teorias, conceitos e métodos das Ciéncias Ambientais e Sociais para a compreensao
das relacOes entre Sociedade e Natureza;

e Analisar os principais problemas socioambientais contemporéneos e como eles nos afetam;

o Ampliar a capacidade analitica sobre os impactos socioambientais decorrentes dos processos
produtivos e de ocupacdo do territério, incluindo as desigualdades sociais associadas as
dinamicas de desenvolvimento;

e Contribuir para a formacao de profissionais capacitados e comprometidos eticamente com a
problematica socioambiental.

EMENTAS

Os principios éticos e filoséficos da relacdo sociedade-natureza e o surgimento da questdo
ambiental. Principios ecolégicos e econdmicos bésicos. Correntes da Etica Ambiental.
Pedagogia do ambiente, movimentos sociais e a ética ambiental dos saberes tradicionais.
Desenvolvimento, cultura, ciéncia, tecnologia e processos produtivos. A racionalizacdo do uso
do patriménio histérico ecolégico no contexto do desenvolvimento econbémico e social. A
problematica do meio ambiente e suas repercussées no campo das teorias do
desenvolvimento e do planejamento. Direitos Humanos: histérico, caracteristicas e dimensoes.
Diretrizes Curriculares Nacionais para Educacdo das Relacfes Etnico-raciais e para o Ensino de
Histéria e Cultura Afro-Brasileira e Indigena (Lei n® 11.645 de 10/03/2008; Resolucdo CNE/CP
N° 01 de 17 de junho de 2004).

Pré-requisitos
Educacdo Ambiental
Bibliografia Basica

BOFF, Leonardo. Ethos mundial: um consenso minimo entre os humanos. Rio de Janeiro:
Record, 2009.

LEFF, Enrique (Coord.); WOLFF, Eliete (Traducdo). A Complexidade ambiental. 2. ed. Sdo Paulo:
Cortez; Blumenau: Edifurb, 2010.

LEFF, Enrique. Epistemologia ambiental. S&o Paulo : Cortez, 2010.

SLOTERDIJK, Peter. Regras para o parque humano. Sdo Paulo: Estacado liberdade, 2001.

DINIZ, Debora; GUILHEM, Dirce. O que é bioética. S3o Paulo: Brasiliense, 2002.

REIGOTA, Marcos. Meio ambiente e representacdo social. 8. ed. 5o Paulo: Cortez, 2010.

Bibliografia Complementar

ABRANTES, Paulo (Org). Filosofia da biologia. Porto Alegre: Artes médicas, 2011.

AFONSO, Cintia Maria. Sustentabilidade: caminho ou utopia? S&o Paulo: Annablume, 2006.
BOUGUERRA, Mohamed (Org). Estado do ambiente no mundo. Lisboa: |.Piaget, 1993.

BRANCO, Samuel Murgel. O meio ambiente em debate. 28. ed. rev. e ampl. Sao Paulo:
Moderna, 1997.

DALL'AGNOL, Darlei. Bioética. Rio de janeiro :DP & A editora, 2004.

DINIZ, Maria Helena. O estado atual do biodireito. Sao Paulo : Saraiva, 2009.

FERRY, Luc. A nova ordem ecoldgica. Rio de janeiro : Difel, 2009.

FOLTZ, Bruce. Heidegger e a ética ambiental. Lisboa : |.Piaget, 2004.

GUATARI, Félix. As trés ecologias. Campinas : Papirus, 1998.

JUISSER, Wayne. Os 50 mais importantes livros em sustentabilidade. Sdo Paulo: Peirdpolis,
2012.

JUNGES, José Roque. Etica ambiental. S0 Leopoldo : Ed.Unisinos, 2004.

OLIVEIRA, Gilvan Sampaio de. Conservacao do meio ambiente, aquecimento global e desafios
para o século 21. Sdo Paulo: Barsa Planeta, 2010.

PARIZEAU, Marie-Helene. Dicionario da bioética. Lisboa : instituto Piaget, 1993.

VALLS, Alvaro L. M. O que é ética. 9. ed., 32. reimpr. -. S&o Paulo: Brasiliense, 2016.

SACHS, I. Caminhos para o desenvolvimento sustentavel. Rio de Janeiro: Garamond, 2009.
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UNIDADE CURRICULAR: PLANEJAMENTO AMBIENTAL
Periodo letivo: 62 Médulo | Carga Horéria: 30 horas (05 horas préticas)

OBJETIVOS

GERAL

Examinar as principais técnicas e metodologias adotadas no planejamento de
intervencdes no meio ambiente.

ESPECIFICOS:

e Conhecer as diferentes concepcdes de planejamento ambiental de modo a atender aos
principios do desenvolvimento sustentavel;
e Utilizar indicadores ambientais como técnica para melhorar a tomada de decisdo na
implantacdo de acdes previstas em politicas e projetos ambientais;
o Compreender a importancia da participacdo publica no planejamento ambiental.
EMENTAS

Conceitos bdsicos sobre planejamento ambiental; Metodologias e técnicas para o
planejamento ambiental; Diagndstico ambiental; Avaliacdo de Impactos Ambientais;
Avaliacao e modelagem por meio de indicadores ambientais; Tomada de decisdo;
Participacado publica no planejamento ambiental.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
SANTOS, Rozely Ferreira. Planejamento Ambiental: teoria e pratica. Sdo Paulo: Oficina de

Textos, 2004.

PHILIPPI JUNIOR, Arlindo; ROMERIO, Marcelo de Andrade; BRUNA, Gilda Collet (Ed.). Curso
de gestdo ambiental. 2. ed. atual. e ampl. Barueri: Manole, 2014.

FRANCO, M. A. R. Planejamento Ambiental para cidades sustentaveis. S&o Paulo:
Annablume, 2008.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
Sachs, Ignacy. Estratégias de transicdo para o século XXI. S3o Paulo: Studio Nobel
/Funcap,1993.

Vilela junior, A. Demajorovic, J. {Orgs.) Modelos e ferramentas de Gestdao Ambiental. Séo
Paulo: Senac, 2006.
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UNIDADE CURRICULAR A RECUPERACAO DE AREAS DEGRADADAS
Periodo letivo: 62 Modulo | Carga Hordria: | 30 horas (15 horas praticas)

OBJETIVOS
GERAL
Fornecer fundamentos tedricos e praticos nos estudos geoquimicos e recuperacao de
areas degradadas nos ecossistemas brasileiros, que possibilitem ao aluno obter uma visao
ampla das questdes ambientais na recuperacao destas areas, bem como das ferramentas
necessarias para o desenvolvimento sustentavel de forma mais adequada em situacdes
especificas.
ESPECIFICOS

.Verificar a interligacdo e a interdependéncia entre os recursos naturais e os aspectos
socioecondmicos nos procedimentos de recuperacao;

.identificar a importancia de alguns procedimentos, como a revegetacdo, para a
sustentabilidade da recuperacao;

.Visualizar a importédncia da interdisciplinaridade nas pesquisas relacionadas a
recuperacao ambiental;

.Conhecer, por meio de estudos de casos, os principais passos para promover a
recuperacao de algumas atividades selecionadas.

EMENTAS

Conceitos de degradacdo e recuperacao ambiental. Aspectos legais da recuperacao de
areas degradadas. Diagndstico ambiental para RAD. Principios de ecologia aplicados aos
processos de RAD. Reabilitacdo como componente do sistema de gerenciamento
ambiental. Técnicas de recuperacdo de areas degradadas (RAD). Revegetacdo de areas
degradadas. Avaliacao e monitoramento de processos de RAD. Plano de recuperacdo de
area degradada (PRAD).

PRE-REQUISITOS
Pedologia e Manejo Ecolégico do Solo
BIBLIOGRAFIA BASICA

ARAUJO, Gustavo Henrigue de Sousa; ALMEIDA, josimar Ribeiro de; GUERRA, Antonio josé
Teixeira. Gestao ambiental de areas degradadas. 10. ed. Rio de janeiro: Bertrand Brasil,
2013.

FUNDACAO CARGILL. Manejo ambiental e restauracdo de &reas degradadas. 2. ed. S&o
Paulo: Fundacéo Cargill, 2007.

MARTINS, Sebastido Venancio (Editor). Ecologia de florestas tropicais do Brasil. 2. ed., rev.
e ampl. Vicosa, MG: UFV, 2012.

MARTINS, Sebastido Venancio. Recuperacao de areas degradadas: acbes em dreas de
preservacao permanente, vocorocas, taludes rodovidrios e de mineracdo. 3. ed. Vicosa,
MG: Aprenda Fécil, 2013.

PEREIRA, Aloisio Rodrigues. Como selecionar plantas para areas degradadas e controle de
erosao. 2. ed., rev. e ampl. Belo Horizonte: Fapi, 2006.

RIBEIRO, Carlos Frederico Dias de Alencar. Recuperacao de areas degradadas. 1.ed.
Distrito Federal (DF): NT Editora, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ANDRADE, J.C.M.; TAVARES, S.R.L.; MAHLER, CF. Fitorremediacao: O uso de plantas na
melhoria da qualidade ambiental. Sao Paulo: Oficina de Textos, 2007

DIAS, Herly Carlos Texeira et al. Protecao de nascentes. 2 ed. Brasilia: SENAR, 2009.
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UNIDADE CURRICULAR: | TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO - TCC

Periodo letivo: 62 Mdédulo | Carga Horéria: 30 horas {30 horas préticas)
OBJETIVOS

GERAL

Executar projeto de pesquisa e apresentar resultados da pesquisa.

ESPECIFICOS

o Executar projeto de pesquisa previamente definido;
o Atender objetivos definidos no projeto de pesquisa;
o Gerar dados decorrentes da pesquisa proposta.

EMENTAS

O Trabalho de Conclusao de Curso deverd englobar uma pesguisa orientada por um dos
docentes do curso, versando sobre temas acordados conjuntamente ou seguindo linhas
de pesquisa estabelecidas no curso.

PRE-REQUISITOS
Projeto de Pesquisa i
BIBLIOGRAFIA BASICA

ALMEIDA, Mario de Souza. Elaboracdo de Projeto TCC, Dissertacdes e Tese: Uma
Abordagem Simples Pratica e Objetiva. 12 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2011.

BERTUCCI, janete Lara de Oliveira. Metodologia Basica para Elaboragdao de Trabalhos de
Conclusao de Cursos (TCC): Enfase na Elaboracao de TCC de Pés Graduacao Lato Sensu.
12 Ed. Sao Paulo: Atlas, 2008.

PASOLD, Cesar Luiz. Metodologia da comunicag¢do nos trabalhos cientificos. Floriandpolis:
Conceito Editorial, 2007.

PAIXAO, Lyra et al. Manual para a elaboracdo de projetos e relatérios de pesquisas, teses,
dissertacdes e monografias. 6. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2003.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informacdo e documentacgéo: citacdes
em documentos - apresentacdo : NBR 10520. Rio de Janeiro: ABNT, 2002. 7 p. Disponivel
em: <http://sardes.ifpi.edu.br:8080/pergamumweb/vinculos/000026/0000265b.pdf>.
Acesso em: 2 fev. 2015.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. Informacdo e documentacdo:
referéncias - elaboracdo: NBR 6023. Rio de janeiro: ABNT, 2002. 24 p. Disponivel em:
<http://sardes.ifpi.edu.br:8080/pergamumweb/vinculos/00003f/00003f5f.pdf>. Acesso
em: 2 fev. 2015.

INSTITUTO FEDERAL DO PIAUI - IFPI. Resolucdo do Conselho Superior n. 117 de 2016.
Aprova o Regulamento dos Trabalhos de Conclusac dos Cursos de Tecnologia e
Bacharelado do IFPL. Disponivel em: http://www.ifpi.edu.br/a-instituicao/orgaos-
colegiados/consup. Acesso em: 12 dez. 2019.
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OPTATIVAS

UNIDADE CURRICULAR | LIBRAS

Periodo letivo: Conforme oferta Carga Horéria: | 30 horas
OBJETIVOS

GERAL

Conhecer a lingua Brasileira de Sinais e suas aplicacbes bésicas.

ESPECIFICOS

. Facilitar a insercdo de pessoas surdas no convivio e relacées com o meio;

. Fortalecer o processo de interacao com os deficientes auditivos;

. Conhecer sobre a cultura e identidade surda numa condicéo de respeito e convivéncia
com as diferencas.

EMENTAS

Conhecimento da lingua Brasileira de Sinais em contexto do surdo, como modalidade
gesto-espacial ou gesto-visual, que possui organizacao formal nos mesmos niveis
encontrados nas linguas faladas (modalidade oral-auditiva), apresentando caracteristicas
diferenciadas nos aspectos linguisticos, histéricos, cuiturais, politicos e sociais. Andlise
critica das diferentes concepcgdes tedrico-pratico que influenciam o processo de interacéo
do surdo.

PRE-REQUISITOS

BIBLIOGRAFIA BASICA

BOTELHO, P. Linguagens e letramento na educagao dos surdos. Belo Horizonte: Auténtica,
2002.

CAPOVILLA, Fernando César; RAPHAEL, Walkiria D. Enciclopédia da Lingua de Sinais
Brasileira. Vols. 01 e 08. S&o Paulo: EDUSP, 2005.

COUTINHO, Denise. Lingua Brasileira de Sinais: semelhas e diferencas. Volume |, il. Sao
Paulo: Arpoador, 2000.

LACERDA, Cristina B. F. de; NAKAMURA, Helenice; LIMA, Maria Cecilia (Orgs.).
Fonoaudiologia: surdez e abordagem bilinglie. Sdo Paulo: Plexus, 2000

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

CASTRO, A. R. de; CARVALHO, I. 5. de. Comunicagao por lingua brasileira de sinais.
Brasilia: SENAC, 2005.

FELIPE, T. Libras em contexto. Pernambuco: EDUPE, 2002.

OLIVEIRA, Maria Lucia Wiltshire de (Org.). Inclusao e cidadania. Niteréi: Nota Bene, 2000.
KARNOPP, L B; QUADROS, R. M. de. Lingua de sinais brasileira: Estudos linglisticos. Porto
Alegre: Artmed, 2004.
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UNIDADE CURRICULAR: | ENERGIAS RENOVAVEIS

Periodo letivo: Conforme oferta | Carga Horéria: | 30 horas

OBJETIVOS
GERAL
Conhecer os aspectos ambientais, sociais, técnicos e econdbmicos da utilizacdo de fontes
renovaveis de energias, no ambito da gestdao ambiental e sustentabilidade.
ESPECIFICOS
Compreender os principais conceitos e fundamentos relacionados aos recursos
energéticos;
Conhecer as origens, modo de utilizacdo, tecnologias, aplicacdes das energias renovaveis;
Identificar os impactos benéficos e adversos relacionados ao uso energético no setor
produtivo;
Analisar as tecnologias gue permitem a exploracao sustentavel dos recursos energéticos
disponiveis.

EMENTAS

Energia: Conceitos e Fundamentos. Tipos de Energia. Principio de Conservacdo da
Energia. Fontes de Energia: Ndo-Renovaveis e Renovaveis. Fontes Renovaveis de Energia:
hidrédulica, biomassa, edlica, solar (térmica e fotovoltaica), geotérmica e outras. Energia e
Meio Ambiente: Impactos Socioambientais. Eficiéncia Energética. Construcbes
Energeticamente Eficientes. Politicas Pdblicas.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA
HINRICHS, Roger A.; KLEINBACH, Merlin; REIS, Lineu Belico dos. Energia e meio

ambiente. Sao Paulo: Cengage Learning, 2014.

LUIZ, Adir Moysés. Energia solar e preservacao do meio ambiente. Sdo Paulo: Liv. da
Fisica, 2013.

VILLALVA, Marcelo Gradella. Energia solar fotovoltaica: conceitos e aplicacbes : sistemas
isolados e conectados a rede. 2. ed. -. 530 Paulo: Erica, 2015.

MORAES, Albemerc Moura de. Energia solar fotovoltaica no Piaui: barreiras e
potencialidades. Teresina: EDUFPI, 2013.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BENEDUCE, Fabio. Energia solar fotovoltaica sem mistérios. Fortaleza: Banco do Nordeste
do Brasil, 1999.

PERUZZO, jucimar. Fisica e energia nuclear. Sao Paulo: Livraria da Fisica, 2012.
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UNIDADE CURRICULAR: | PROJETO INTEGRADOR

Periodo letivo: Conforme oferta Carga Horéria: 30 horas
OBJETIVOS

GERAL

Garantir a interdisciplinaridade entre as disciplinas

ESPECIFICOS

Propiciar a inter e transdisciplinaridade no curriculo, dentro e entre os semestres, séries,
médulos e periodos;

Ampliar os horizontes do conhecimento bem como de sua pratica para além da sala de
aula.

EMENTAS
Atividade de pesquisa e/ou extensao envolvendo disciplinas cursadas pelo aluno
PRE-REQUISITOS

BIBLIOGRAFIA BASICA

Fazenda, |. Integracao e interdisciplinaridade no ensino brasileiro. Sao Paulo: Loyola,1996.
. Interdisciplinaridade: um projeto em parceria. S&o Paulo: Loyola, 2002.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

MORIN, Edgar. Os sete saberes necessérios a educacgao do futuro. 2. ed. rev. Sdo Paulo:
Cortez: UNESCO, 2011.
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UNIDADE CURRICULAR: | AUDITORIA E PERICIA AMBIENTAL

Periodo letivo: Conforme oferta Carga Horéria: | 30 horas

OBJETIVOS
GERAL
.Introduzir noc¢des bésicas acerca do papel da fiscalizacdo, pericia e auditoria como
ferramentas de gestdo e avaliacdo da conformidade ambiental.
ESPECIFICOS

. Apropriar de conceitos e técnicas associadas a auditoria ambiental;
. Apropriar de conceitos e técnicas associadas a pericia ambiental.

EMENTAS

Auditorias Ambientais: Origem e terminologia referente as Auditorias Ambientais.
Principios das auditorias e particularidades do auditor. Diferencas entre auditoria e
fiscalizacdo ambiental. Etica e postura profissional na Auditoria e Pericia; O auditor
ambiental; Tipos de auditorias ambientais; Auditorias ambientais voluntdrias e
compulsérias; Planejamento e execucdo da auditoria ambiental. Pericias Ambientas:
Avaliacdes, andlises e pericias ambientais no contexto da legislacao brasileira. As pericias
no Cédigo de Processo Civil. O trabalho do perito (nomeado pelo juiz) e do assistente
técnico (indicado pelas partes para acompanhar os trabalhos periciais). Acdo Civil Pablica,
o Inguérito Civil e as Pericias Ambientais.

PRE-REQUISITOS

BIBLIOGRAFIA BASICA

ABNT; i50. NBR ISO 14001: sistemas da gestdo ambiental: requisitos com orientacbes para
uso. Rio de janeiro, 2004.

ABNT; 1SO. NBR ISO 19011: diretrizes para auditorias de sistema de gestdo. Rio de Janeiro,
2012.

ALMEIDA, JR; OLIVEIRA, SGP; Pericia Ambiental, Rio de Janeiro; Thex,2000.
ALMEIDA,J. R.; Pericia ambiental judicial e securitdria, Rioc de Jjaneiro;Thex,2006.
CUNHA, Sandra Baptista da; GUERRA, Antonio josé Teixeira (Org.). Avaliacdo e pericia
ambiental. Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 1998. 284 p.

CUNHA, SB.,Guerra, AJT.; Avaliacdo e Pericia Ambiental. Rio de janeiro: Bertrand Brasil, 2006.

MOURA, Luiz Antbnio Abdalla de. Qualidade e gestdo ambiental. 5. ed., rev. e ampl. Sao Paulo:
Juarez de Oliveira, 2008. 422 p.

SAROLDI, M. J. L. A. Pericia Ambiental e suas Areas de Atuacdo. 12 edicdo. Editora Lumen Juris.
ISBN 9788537505359. 168 p. 2009.

VALLE, Cyro Eyer do. Qualidade ambiental: ISO 14000. 6. ed., rev. e atual. 530 Paulo: SENAC,
2006. 200 p.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério do Meio Ambiente. Portaria n? 319, de 15 de agosto de 2003.
Estabelece os reguisitos minimos quanto ao credenciamento, registro, certificacéo,
qualificacdo, habilitacdo, experiéncia e treinamento profissional de auditores ambientais
para execucdo de auditorias ambientais que especifica. Didrio Oficial da Unido: Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, v. 140, n. 158, 18 ago. 2003. Secdo 1,
p. 83. Disponivel em:

. Avaliacao da conformidade: Sistema Brasileiro de Certificacdo (SBC). Rio de
Janeiro, c1993-2012. Disponivel em: http://www.inmetro.gov.br/gualidade/comites/sbc.asp
. Acesso em: dez. 2019.
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UNIDADE CURRICULAR: | ECOTURISMO

Periodo letivo: Conforme oferta | Carga Horéria: | 30 horas

OBJETIVOS
GERAL
Adquirir conhecimentos sobre o planejamento, gestdo e a importancia do ecoturismo no
Brasil.
ESPECIFICOS

Caracterizar o histérico e evolucado do ecoturismo no Brasil e no mundo;

Conhecer os principais impactos ambientais associados as atividades turisticas em
ambientes naturais;

Compreender a importancia e as potencialidades do ecoturismo nos Biomas brasileiros;
Investigar sobre os métodos de avaliacao de viabilidade e potencialidades do ecoturismo
em uma area de interesse ambiental;

Identificar as principais formas de gestdo de empreendimentos ecoturisticos.

EMENTAS

Definicdo, origem, evolucdo e importancia do ecoturismo. Classificacdo do ecoturismo.
Levantamento e andlise dos recursos naturais com potencialidades para o ecoturismo.
Determinacao da capacidade de carga. Planejamento e gestdo de empreendimentos
ecoturisticos. Pesquisa e andlise de mercado. Ecoturismo e educacao ambiental.
Ecoturismo em Areas Protegidas. Impactos ambientais, socioculturais e econémicos do
ecoturismo.

PRE-REQUISITOS
Nado possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA

MARINHO, A.; BRHUNS, H.T. Turismo, Lazer e Natureza. Barueri-SP: Manole, 2003.

SCHLINDWEIN, Marcelo Nivert. Fundamentos de ecologia para o turismo: introducéo aos
conceitos bdasicos em ecologia voltados ao planejamento de atividades turisticas
sustentaveis. S&o Carlos: EDUFSCar, 2009.

KINKER, 5. Ecoturismo e conservacao da natureza em parques nacionais. Campinas-SP:
Papirus, 2002.

MENDONCA, Rita. Meio ambiente & natureza. Sao Paulo: Senac, 2017.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

BRASIL. Ministério do Turismo. Secretaria Nacional de Politicas de Turismo. Departamento
de Estruturacdo, Articulacdo e Ordenamento Turistico. Coordenacdo Geral de
Segmentacdo. Ecoturismo: orientacdes basicas. 2. ed. — Brasilia: Ministério do Turismo,
2010.

FERREIRA, Luiz Fernando; COUTINHO, Maria do Carmo Baréa. Ecoturismo: visitar para
conservar e desenvolver a Amazoénia. Brasilia: MMA/SCA/PROECOTUR, 2002.
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UNIDADE CURRICULAR: | ELABORAGAO DE PROJETOS AMBIENTAIS

Periodo letivo: | Conforme oferta Carga Horéria: 30 horas
OBJETIVOS
GERAL
Compreender os procedimentos e técnicas para a estruturacao dos projetos ambientais.
ESPECIFICOS

Utilizar as melhores ferramentas de intervencao nos projetos socioambientais;
Identificar os principais meios de fomento de projetos ambientais;
Analisar e avaliar os projetos ambientais.

EMENTAS

Definicdo de Projeto e seus principais atributos e caracteristicas. Planejamento de
Projetos Ambientais: conceitos basicos, o ciclo de vida e linhas basicas da elaboracdo de
uma proposta. Formatacao de projetos. Fomento e alocacdo de recursos direcionados aos
Projetos Ambientais. Fundos e programas de financiamento. Fases de elaboracdo de
Projetos Ambientais. Andlise e avaliacdo de Projetos Ambientais.

PRE-REQUISITOS
Nado possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA

KAHN, Mauro. Gerenciamento de Projetos Ambientais. Rio de janeiro: E-Papers Servicos
Editoriais, 2003.

ROLDAO, Victor Sequeira. Gestdo de projetos: uma perspectiva integrada. Sao Carlos, SP:
EdJUFSCar, 2004.

MILLER, G. Tyler; SPOOLMAN, Scott E. Ciéncia Ambiental. 142 Ed. S&o Paulo: Cengage
Learning, 2015.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

SILVA, Elisa Marie Sette; PENEIREIRO, Fabiana Mongeli; STRABELI, José; CARRAZZA, Luis
Roberto. Guia de Elaboracao de Pequenos Projetos Socioambientais para Organizacdes de
Base Comunitaria. Brasilia -DF: instituto Sociedade, Populacdo e Natureza (ISPN), 2014.
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UNIDADE CURRICULAR: | MONITORAMENTO AMBIENTAL
Periodo letivo: Conforme oferta Carga Horéria: | 30 horas

OBJETIVOS
GERAL
. Capacitar o aluno com as bases conceituais do monitoramento e do controle ambiental;
normas, critérios e padrdes de qualidade do meio ambiente; selecdo de indicadores:
aspectos espaciais e temporais;, coleta, processamento e tratamentos de dados
ambientais.
ESPECIFICOS

Analisar de modo sistémico as interacdes entre as varidveis e avaliar o monitoramento de
operacdes e processos ambientais na forma de laudos técnicos;
. Capacitar os alunos a utilizar o monitoramento como ferramenta indicacdo de qualidade e
de gestao ambiental.

EMENTAS

Monitoramento Ambiental - Conceituacdo; Amostragem e gualidade de dados em
monitoramento ambiental; Redes de Monitoramento Ambiental; Sistemas de Observacao
ou Observatério Ambiental; Controle e Garantia da Qualidade; Avaliacdo da gqualidade
ambiental; Modelos Mateméaticos e Computacionais de Monitoramento Ambiental;
Bioindicadores ambientais. Estratégias de monitoramento ambiental; Técnicas de
monitoramento ambiental; Aspectos Legais do Monitoramento Ambiental Montagem e
execucdo de programas de monitoramento ambiental.

PRE-REQUISITOS
Nao possui pré-requisito(s)
BIBLIOGRAFIA BASICA

CUELBAS, C. |. Procedimentos basicos de amostragem. In: ANDRADE, . C.; ABREU, M. F.
Andlise quimica de residuos sélidos para monitoramento e estudos agroambientais.
Campinas: instituto Agrondémico, 2006. 178 p.

CHRISTOFOLETTI, Antonio. Modelagem de sistemas ambientais. 8o Paulo: Edgard
Blucher, 1999. xvi, 236 p

DERISIO, J. C. Introducéo ao controle da poluicdo ambiental. 3. ed. S&o Paulo: Cetesb,
2007. 192 p.

MEIRELLES, Margareth Simdes Penello; ALMEIDA, Claudia Maria de.; CAMARA, Gilberto.
Geomatica: modelos e aplicacées ambientais. Brasilia: EMBRAPA, 2007. 593 p

SEWELL, G.H. Administracao e controle de qualidade ambiental. EPU. 1998.
BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR
BATISTELA, M; MORAN, E. F. Geoinformacdo e Monitoramento Ambiental na América

Latina. Sao Paulo-SP: SENAC, 2008.

BOLFARINE, Heleno; BUSSAB, Wilton de O. Elementos de amostragem. Sdo Paulo: E.
BlUcher, c2005. 274p., il.

OLIVEIRA, josé Gerardo Beserra de; SALES, Marta Celina Linhares (Org.). Monitoramento
da desertificacdo em Irauguba. Fortaleza: Imprensa Universitéria, 2015. 369 p

RUDORFF, Bernardo F. T; SHIMABUKURO, Yosio Edemir; CEBALLOS, juan C. {(Org). O sensor

modis e suas aplicagbes ambientais no Brasil. Sdo0 josé dos Campos, 5P: Paréntese, 2007
423 p.

LANG, Stefan; BLASCHKE, Thomas. Andlise da paisagem com SIG. 530 Paulo: Oficina de
Textos, 2009.
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As disciplinas com carater optativo poderdo ser cursadas em qualquer um dos
moédulos no momento nas quais forem ofertadas. Uma vez matriculado o aluno devera
cumprir carga-horaria e atividades exigidas pela disciplina optativa, tal qual exigido

nas disciplinas em carater obrigatério.

9.4 Prética Profissional
A educacaoc profissional de nivel tecnolégico tem como objetivo formar

profissionais que apresentem competéncias tecnolégicas, gerais e especificas,
necessarias para a sua insercdo nos setores produtivos. Para a aquisicdo de tais
competéncias torna-se fundamental que a indissociabilidade entre teoria e pratica
esteja presente em todo o processo de ensino e aprendizagem, que através de
atividades cientificas e situacbes pedagdgicas permitam o desenvolvimento de
competéncias e habilidades necesséarias para a pratica profissional.

Deve-se ressaltar gue o curriculo deve ser organizado de tal forma que a pratica
esteja presente em diversas situacbes de ensino como elemento gue constitui e
organiza o curriculo, devendo ser a ele incorporado no Plano de Curso, como uma
metodologia de ensino que contextualiza e pde em acdo o aprendizado.

Nesse sentido, a pratica profissional serd desenvolvida, ao longo de todo o
curso, através de situacdes e atividades, tais como:

- Projetos de pesquisa;

- Projetos de extenséao;

- Congressos;

* Seminéarios;

- Monitorias;

* Visitas técnicas;

- Organizacao de eventos;

- Aulas praticas em laboratérios;
- Estagio supervisionado.

A pratica profissional compreende o desenvolvimento de projetos de iniciacéo
cientifica e de extensao, estdgio, monitoria, com uma carga horéaria total de 480 horas,
sendo 360 horas destinadas para a realizacdo de estdgio supervisionado e 120 horas
para outras atividades académico-cientifico-culturais, resultando em documentos de
registro especificos de cada atividade pelo estudante no caso de realizacdo de estagio
e projetos de iniciacéo cientifica. As atividades serdo desenvolvidas sob a supervisdo e
orientacdo de um professor orientador tendo como objetivo a integracao entre teoria e
pratica. Essas atividades deverdo estar previstas no planejamento de ensino e serao

acompanhadas pelo coordenador do curso.
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9.4.1 Estdgio Supervisionado
O estadgio supervisionado corresponde a uma atividade curricular NAO

OBRIGATORIA no Curso Superior de Tecnologia em Gestdo Ambiental, o qual se
concretizard mediante a insercdo do aluno em um ambiente de trabalho, e tem por
finalidade:

e Aplicar os conhecimentos teéricos na pratica profissional;

e Complementacao do ensino e da aprendizagem;

¢ Orientacao do estudante na escolha de sua especializacao profissional.

O estagio supervisionado também desenvolve a capacidade de expressao
escrita dos alunos quando da redacdo do reiatério final do mesmo, podendo ser
iniciado a partir do segundo periodo, desde que o aluno tenha cursado a disciplina
relacionada a area do estagio a ser realizado.

O estagio supervisionado pode ser realizado em instituicbes publicas ou
privadas, sob a orientacdo e supervisao dos professores do curso e de um supervisor
de campo, profissional qualificado designado pela empresa onde acontecer o estagio.
Para realizar estdgios em instituicdes ou empresas, o aluno interessado deve se
cadastrar no SIEE (Sistema de Integracdo Escola Empresa) do IFPI, 6rgdo ligado a
Coordenacao de Extenséo.

A carga horaria minima do Estagio Curricular sera de até 360 (trezentas e
sessenta horas) e deverd obedecer ao regulamento geral de estdgio curricular da
instituicdo, as normas do curso e a legislacdo especifica (lei no 11.788/2008), bem
como estar relacionada com as areas de atuacdo do tecndlogo em Gestdo Ambiental.
As atividades desenvolvidas no estagio devem manter uma correspondéncia com os
conhecimentos tedrico-praticos adquiridos pelo aluno no decorrer do curso.

9.4.2 iniciacdo Cientifica
O Programa Institucional de Bolsas de Iniciacdo Cientifica — PIBIC - IFPi, é

gerido pela Pré-reitoria de Pesquisa, Pés-graduacdo e Inovacdo (PROPI) e tem por
finalidade propiciar ao aluno desenvolver habilidades inerentes a sua formacao técnica
e cientifica, bem como incentivar talentos potenciais mediante sua participacdo em
projetos, estimulando o desenvolvimento do pensar cientifico e da criatividade.

Os recursos financeiros para as bolsas de iniciacéo cientifica sdo provenientes
do préprio IFPL. A bolsa de PIBIC objetiva incentivar alunos com vocacbes para a area
da pesquisa cientifica ou tecnoldgica, interagindo com o orientador na busca do
dominio de método especifico. As mesmas serdo concedidas a alunos regularmente
matriculados em curso de graduacdo do IFPI, de acordo com normas especificas em
edital lancado anualmente.
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9.4.3 Monitoria
O Programa Institucional de Bolsas de Monitoria - iFPI (Resolucao CONSUP/IFPI

n° 12/2016) é gerido pela Diretoria de Ensino, cujo objetivo é auxiliar o
desenvolvimento de determinada disciplina, no aspecto teérico e/ou prético, visando a
melhoria do processo ensino e aprendizagem e criando condicbes para o
aperfeicoamento de habilidades relacionadas a atividade docente.

Os recursos financeiros para as bolsas de monitoria séo provenientes do préprio
IFPI. As mesmas serao concedidas a alunos regularmente matriculados em curso de
graduacac do IFPl, de acordo com normas especificas em edital lancado

semestralmente.

9.4.4 Atividades Complementares
Para enriguecimento dos conteldos e complementando a pratica profissional

sera permitida a realizacdo de outras formas de atividades de cunho académico,

cientifico, tecnolégico e cultural, correspondendo a uma carga horéaria de 120 horas,

sendo 40 horas obrigatérias, para os discentes do curso. As atividades contempladas

serao:

e Participacdo em eventos cientificos na drea do curso ou afim;

e Participacdo em eventos técnicos na area do curso ou afim;

o Participacdo em representacado estudantii e 6rgdos colegiados;

e Participacdo em Programa Institucional de Monitoria Académica;

e Participacdo em projetos de pesquisa;

e Apresentacdo de trabalhos em eventos cientificos e/ou publicacdo de trabalhos em
anais na area do curso ou afim;

e Participacdo na organizacao de eventos académico-cientificos na area do curso;

e Participacdo em minicurso em areas afins ao curso;

e Participacdo em projeto de extensao {elaboracdo, execucao);

o Participacdo em outras atividades (sociais, esportivas, culturais, filantrdpicas,
visitas técnicas ou de outra natureza).

A contabilidade e validacdo destas atividades serd feita através da apresentacdo de
certificados e declaracbes constando a carga horéria executada em cada atividade
desempenhada ou curso participado. A verificacdo do cardter da atividade e validacéo
desta, serd realizada através do encaminhamento, pela Coordenacdo de Curso, do
processo ao colegiado de curso para emissao do parecer que DEFIRA ou INDEFIRA a
validacdo. A realizacao destas poderd ser iniciada desde o primeiro mddulo do curso.
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9.4.5 Trabalho De Conclusédo De Curso (TCC)
A elaboracdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) é uma das competéncias

a serem desenvolvidas pelos alunos durante a sua formacdo em Tecnélogo em Gestéo
Ambiental, que requer aprimoramento continuo e produz resultados positivos para toda
a sua vida académica. E um componente curricular obrigatério e constitui-se em uma
atividade académica que expressa as habilidades e competéncias desenvolvidas
durante o curso. Deve ser realizado apds elaboracdo de um projeto de pesquisa sob
orientacao, acompanhamento e avaliacdo de docentes do IFPI.

O TCC seguird as normas da Resolucao n? 117/2016 do Conselho Superior do
IFPI gue regulamenta os Trabalhos de Conclusaoc dos Cursos de Tecnologia e
Bacharelado do IFPI, nos termos do Art. 107 da Organizacao Didatica do IFPI. Pode ser
desenvolvido a partir do estudo de um assunto bem determinado e delimitado,
realizado com profundidade, pormenorizado, sendo o tratamento escrito de um tema
especifico que resulte de levantamento bibiiografico, pesquisa cientifica e/de campo
com objetivo de apresentar uma contribuicdo relevante e original para a ciéncia e para
a sociedade, resultando na producdo de uma monografia ou artigo cientifico, assim
como laudo/parecer técnico, estudo de impacto ambiental, protétipo tecnolégico de
solu¢do ambiental, cartilha técnica e/ou manual técnico.

O desenvolvimento do Trabalho de Concluséo de Curso seguird as seguintes
etapas:
e Termo de Compromisso assinado pelo professor orientador e pelo aluno {conforme

modelo a ser disponibilizado pela Coordenacao do Curso);
e Elaboracao de um plano de atividades do aluno desenvolvido e entregue para o
professor orientador;

e Desenvolvimento do trabalho;
e Qualificacdo do TCC (requisito para aprovacao na disciplina Projeto de Pesquisa ll};
¢ Reunides periddicas do aluno com o professor orientador;
e Elaboracao do trabalho escrito;
o Avaliacdo e defesa pUblica do trabalho perante uma banca examinadora;
¢ Entrega do documento final com as modificacbes sugeridas pela banca.

Ao término da disciplina, o TCC e a ata de aprovacdo serdo encaminhados a
Coordenacado do Curso e ao Controle Académico. Caso o aluno ndo seja aprovado no
TCC, ele deverd ser reorientado, submetendo o trabalho novamente a aprovacao.
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10. METODOLOGIAS DE ENSINO

As metodologias de ensino adotadas para o desenvolvimento do curso devem
proporcionar aos alunos uma participacao ativa no processo de desenvolvimento de
saberes necessarios para a pratica profissional proporcionando-lhe a articulacdo de
competéncias e habilidades em situacdes concretas de trabalho. As estratégias
metodolégicas serdo utilizadas de forma que permitam uma avaliacdo continua e
sistematica, tendo como foco uma aprendizagem com autonomia abrangendo
situacdes diversas possibilitando explorando as potencialidades do aluno e o seu
autodesenvolvimento.

As estratégias de aprendizagem a serem utilizadas no curso devem permitir
ao educando vivenciar experiéncias inerentes a pratica profissional do Tecndlogo em
Gestdo Ambiental em gque ele possa vivenciar e articular os conhecimentos adquiridos
no desenvolvimento das diversas disciplinas do curso estudadas de forma teérica e/ou
pratica.

Os procedimentos de ensino a serem utilizados no desenvolvimento do
curso contemplam:

o Aulas Teéricas: atividades didatico-pedagdgicas instrumentalizadas por um ou
mais professores que pode ser executada dentro ou fora do espaco fisico da
instituicao.

e Aulas Praticas: a realizar-se em laboratérios, em atividades de campo, em visitas
técnicas, seminarios e/ou apresentacbes e interacfes individuais ou em grupo,
coletas em campo, utilizacdo de software, elaboracdo de relatérios e pareceres
técnicos, entre outras e/ou campo através de demonstracbes praticas de
atividades, visando a avaliacdo das competéncias e habilidades adquiridas pelo
aluno, segundo as necessidades do mercado de trabalho;

o Palestras e/ou Seminarios: a realizar-se em sala de aula ou no auditério do IFPI, em
gue serdo debatidos temas de real interesse para a formacao profissional do aluno,
abordando temas relacionados ao meio ambiente;

e Realizacdo de pesquisas, visitas técnicas, palestras e semindrios: onde seja
possivel estabelecer uma relacdo entre teoria e prética. As visitas técnicas devem
acontecer sempre com a presenca de um professor responsdvel pela atividade,
sendo solicitado aos alunos, a elaboracdo de relatérios técnicos descrevendo as
situacdes vivenciadas. Serd disponibilizado pelo IFP! o transporte para a conducao
de professores e alunos nos programas de visitas técnicas.
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11. CRITERIO DE APROVEITAMENTO DE CONHECIMENTOS E EXPERIENCIAS ANTERIORES

A Legislacao da Educacao Profissional confere direitos de aproveitamento de
estudos aos portadores de conhecimentos e experiéncias, expressos no artigo Art. 41
da LDB 9.394/96, do Decreto 5.154/2004 e no Art. 11 da Resolucao CNE/CP n° 3/2002.
Com base nessa legislacado, o IFPI definiu que o aproveitamento de estudos realizados
com éxito, desde que dentro do mesmo nivel de ensino ou de um nivel superior para
um inferior, podera ser solicitado no periodo estabelecido no Calendario Académico
conforme normatiza a Organizacao Didatica deste IFPI.

Assim por meio de um edital de ampla concorréncia os interessados em
ingressar no curso, pleiteiam o aproveitamento de vagas, considerando disponibilidade
via edital e entdo requerem o aproveitamento das componentes curriculares ja
cursadas em formacdes anteriores.

O aluno pode requerer aproveitamento de estudos regulares de disciplina
cursada em outras formacdes anteriores, desde garantida a comprovacao documental,
observando-se compatibilidade de competéncias/contelddos/cargas horarias.

12 SISTEMA DE AVALIAGAO

A avaliacdo da aprendizagem no curso visa a progressao do estudante para o
alcance do perfil profissional de conclusado, sendo continua e cumulativa, prevalecendo
0s aspectos qualitativos sobre os quantitativos e os resultados ao longo do processo
sobre as notas em eventuais provas finais.

Desenvolvida ao longo de todo o processo, a avaliacao da aprendizagem
(diagnéstica, formativa e somativa) é o meio pelo qual o docente interpreta os
resuitados de toda acdo pedagdgica, com a finalidade de acompanhar o processo de
aprendizagem do educando e atribuir-lhe uma nota ou conceito.

Para tanto, torna-se necessario destacar os seguintes aspectos a serem
considerados pelo docente durante esse processo:

« Adocado de procedimentos de avaliacdo continua e cumulativa;

e Prevaléncia dos aspectos qualitativos sobre os guantitativos;

» Uso de tarefas contextualizadas;

* Manutencédo de didlogo permanente com o aluno;

¢ Definicdo de conhecimentos significativos;

 Divulgacao dos critérios a serem adotados na avaliacédo;

» Exigéncia dos mesmos critérios de avaliacéo para todos os alunos;

» Aplicacao de atividades de recuperacao paralelas acs alunos com dificuldades de
aprendizagem;

* Valorizacbes das aptiddes dos alunos, dos seus conhecimentos prévios e do
dominio atual dos conhecimentos que contribuam de forma significativa para a
construcéo do perfil do profissional que serd formado.
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Considera-se avaliacdo diagndstica aquela desenvolvida antes do inicio do
curso, para que se tenha o perfil de entrada dos alunos; a formativa, por sua vez,
avalia o processo e enfatiza a coleta de dados para conferir em que medida as
competéncias profissionais estédo sendo desenvolvidas; e a somativa avalia o processo
de aprendizagem vivido pelos alunos ao longo de uma proposta de trabalho disciplinar,
interdisciplinar ou modular, permitindo mensurar se os objetivos propostos foram
atingidos.

Segundo a Organizacao Didatica do Instituto Federal do Piaui-iFPI (Resolucdo
n? 07/2018 - CONSUP), art. 55, o processo avaliativo compreende o diagndstico, a
orientacdo e reorientacdo do processo ensino-aprendizagem, visando ao
aprofundamento dos conhecimentos, aquisicao e/ou desenvolvimento de habilidades e
atitudes, pelos alunos, e a ressignificacdo do trabalho pedagogico”.

A avaliacdo da aprendizagem visa constatar a capacidade do aluno em
resoiver situacdes-problema da realidade, mobilizando as competéncias desenvolvidas
durante o seu processo formativo. E o rendimento do aluno serd avaliado em funcéo do
seu aproveitamento observando-se os aspectos cognitivos, afetivos e psicomotor.

A Organizacao Didatica do IFPI, em seu artigo 56, descreve alguns
instrumentos avaliativos a serem utilizados para a avaliacdo do conhecimento
adquirido pelo aluno, tais como:

I. prova escrita;

Il. observacao continua;

lii. elaboracado de portféiio;

IV. trabalho individual e/ou coletivo;

V. resolucdo de exercicios;

Vi. desenvolvimento e apresentacao de projetos;

Vil. seminario;

Vil. relatério;

IX. prova prética;

X. prova oral.

Outros instrumentos avaliativos podem ser acrescentados, desde que apontem
uma reflexao sobre o tema em estudo, como problematizacao e discussao de recortes
de jornal, letras de musicas, figuras ou gréficos e simulacdo de postura profissional em
sala de aula podem ser utilizadas como forma de desenvolvimento global do
educando.

O processo ensino-aprendizagem nao deve ter como meta apenas a formacao
do perfil profissional e o saber estritamente técnico, mas a formacao do individuo como
um ser social. Deve considerar a diversidade dos educandos e os seus saberes prévios,
observando as peculiaridades de cada um. Portanto, mais do que avaliar o dominio de
conteldo, é fundamental avaliar se o estudante conseguiu uma mudanca interna de
conceitos.
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12.1. Critérios de Avaliacao
O desempenho do discente serd aferido com base no rendimento escolar e na

frequéncia a todas as atividades curriculares, sendo-ihe atribuido notas em uma escala
de 0 a 10 pontos, sendo admitida uma casa decimal, segundo a Organizacdo Didatica
deste IFPI.

e Serd aprovado por média, o aluno que obtiver média semestral igual ou superior a
7,0 (sete) e frequéncia igual ou superior a 75% (setenta e cinco por cento) da carga
horaria da disciplina, sendo registrado no diario de classe e no controle académico a
situacao de Aprovado.

e Serd reprovado o aluno que obtiver média semestral menor que 4,0 (quatro) ou
frequéncia inferior a 75% da carga hordria da disciplina, sendo registrado no didrio de
classe e no controle académico a situacdo de Reprovado por nota e Reprovado por
falta, respectivamente.

e Fard exame final o aluno que obtiver média semestral igual ou superior a 4,0
(quatro) e inferior a 7,0 (sete). Neste caso a média final para aprovacéo deve ser igual
ou superior a 6,0 (seis), sendo registrado no didrio de classe e no controle académico a
situacao de Aprovado apds Exame Final.

Nessa situacdo a média final serd calculada da seguinte forma:
MF= MS + EF= 6,0 (seis)
2
Onde:
MF — Média Final;
MS -~ Média Semestral;
EF — Exame Final.

e (Caso a nota semestral, apdés o Exame Final, seja inferior a 6,0 (seis), o discente

serd considerado reprovado, sendo registrado no diario de classe e no controle
académico a situacdo Reprovado por Nota.
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13. GESTAO DO CURSO E 0S PROCESSOS DE AVALIACAO INTERNA E EXTERNA

A Lei 10.861 de 2004, instituiu o Sistema de Avaliacdo da Educacao Superior
(SINAES) com objetivo de fazer cumprir o principio de oferta de ensino de qualidade
garantida em nosso texto constitucional. O SINAES é um sistema composto por etapas
distintas, e trés modalidades de instrumentos de avaliacdo: a avaliacdo das
instituicbes, dos cursos e do desempenho dos estudantes.

Para além destes trés componentes principais, o SINAES tem instrumentos
complementares, como a avaliacdo externa e autoavaliacdo, ambas vinculadas a
Avaliacao de Instituicdes de Educacao Superior (AVALIES).

Dentre estas modalidades, a autoavaliacdo é o instrumento que provocard um
olhar reflexivo da instituicdo sobre si mesma, em suas multiplas dimensdes. E o
processo de autoavaliacdo que possibilita que a instituicdo tenha subsidios para
questionar sua missao, rever suas finalidades, apontar problemas, fortaleca sua
identidade institucional e projete sua relevancia social.

A lei de criacdo do SINAES, ressalta ainda que os trabalhos da autoavaliacao
instituciona! deverdao ser conduzidos por uma comissao contendo todos os segmentos
da comunidade académica e, inclusive, membros da sociedade civil organizada.

13.1 Avaliac¢ao interna
A autoavaliacdo encontra-se inserida no escopo de atuacdo desta IES por meio

do Sistema de Avaliacdo interna do Desempenho Institucional. A avaliacdo interna é
responsabilidade da Comissao Prépria de Avaliacdo (CPA) do Instituto Federal do Piaui
(IFP1), instituida pela Portaria n? 290 de 25 de marco de 2010, como 6rgdo de
coordenacao, conducédo e articulacdo do processo interno de avaliacao institucional. De
acordo com o Regimento Interno desta, estabelecido pela Resolucdo CONSUP n°
059/2014, a CPA terd como foco o processo de avaliacdo que abrange toda a realidade
institucional, considerando-se as diferentes dimensfes institucionais expressas no
Plano de Desenvolvimento Institucional (PD}).

A Comissdo Prépria de Avaliacdo (CPA) do IFPI tem por finalidade, além da
coordenacao dos processos internos de avaliacdo da instituicdo, a sistematizacdo e a
prestacao das informacdes solicitadas pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas
Educacionais - INEP.

A CPA do IFPI tem uma estrutura multicampi formada por uma Comissao Central
(CPA Central) e 14 Comissdes Locais (CPA’s Locais). A Comissao Central reGne-se
atualmente de acordo com as demandas e as previsdes de coletas de dados que
subsidiam os relatérios de avaliacdo institucional, tendo a maior parte das decisdes
tomadas eletronicamente. As Comissdes Locais possuem o contato mais direto com os
trés segmentos envolvidos na avaliacdo institucional, logo, tém autonomia para
desenvolver um calendario préprio, considerando as demandas locais.

Anualmente, sdo gerados relatérios baseados em indicadores que descrevem
aspectos ligados ao corpo docente, eficiéncia académica, retencao de discentes, perfil

77



socioecondémico dos discentes dentre outros. Esses dados sdo elementos que norteiam
o planejamento da instituicdo e dos cursos superiores, como o curso Superior de
Tecnologia em Gestdo Ambiental Campus Corrente.

Além da avaliacdo interna subsidiada pela atuacao da CPA, entende-se que a
avaliacao do Projeto Pedagdgico do Curso (PPC), também favorece o aperfeicoamento
da qualidade da educacao superior € a consolidacdo de praticas pedagégicas gue
venham a reafirmar a identidade académica e institucional. Assim, o curso Superior de
Tecnologia em Gestdao Ambiental serd autoavaliado por uma acao interna, realizada
pelo NuUcleo Docente Estruturante (NDE), o Colegiado do curso e a Comissao Prépria de
Avaliacdo (CPA). O NDE possui carater consuitivo, propositivo e de assessoria no que se
refere a matéria académica e corresponsavel pela elaboracdo, implementacdo e
consolidacao do PPC. Ao passo que, o Colegiado do Curso além do cardter consuitivo é
também deliberativo, responsdvel pela coordenacdo didatica, elaboracdo, execucao e
acompanhamento da politica de ensino exercendo a avaliagdo do curso.

Desse modo, a autoavaliacdo serd realizada de forma complementar e/ou
compartilhada, respeitadas as atribuicbes dos érgdos supracitados, considerando a
andlise dos seguintes indicadores: avaliacdo das disciplinas, professores, recursos,
metodologias, estrutura fisica dentre outros, bem como a formacdo obtida pelos
egressos, no que se refere ao alcance do perfil pretendido, o processo interdisciplinar
das atividades de ensino. Destaca-se, que ao final de cada periodo, os dados coletados
pela CPA deverdo somar-se a avaliacdo realizada peio préprio curso.

Assim, ao fim de cada semestre discentes, docentes e coordenacdo do
curso passardo por um processo de avaliacao interna do curso, por meio de formuiérios
eletronicos a serem encaminhados via coordenacdo, com foco na melhoria e

Além disso, o curso é periodicamente avaliado, por meio de avaliacdo
institucional interna, gue tem por objetivo promover a participacdo de docentes,
técnicos-administrativos, comunidade escolar e académica para a reflexdo das politicas
de ensino, pesquisa, extensdo e gestdo da instituicdo, bem como do curso em
especifico, dos docentes atuantes e dos componentes curriculares. Os resultados da
avaliacdo interna sao compartilhados com o Coordenador do Curso, os docentes que
atuam no curso e a comunidade académica, com a finalidade de aprimorar o
desenvolvimento das acdes.
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13.2 Avaliacao externa
A avaliacdo externa é realizada pelo Sistema Nacional de Avaliacdo de Educacédo

Superior (SINAES), criado pela Lei 10.861/2004, com o objetivo de avaliar as
instituicbes de ensino superior, os cursos de graduacdoc e o desempenho dos alunos
inseridos nos cursos superiores no Brasil. De acordo com o SINAES, a avaliacao externa
do curso superior de Tecnologia em Gestdo Ambiental, poderd ser realizada através de
dois instrumentos: a avaliacdo in loco e pelo o Exame Nacional de Desempenho de
Estudantes (ENADE). A avaliacdo in loco para autorizacao, reconhecimento e para
renovacac de reconhecimento, esta Ultima podendo ocorrer a cada trés anos.
Realizada por uma comissdo de especialistas da area do curso avaliado, tem foco nas
dimensdes: organizacac didatico-pedagdgica, corpo docente, discente, técnico
administrativo e infraestrutura. Ja a avaliacdo feita por meio do ENADE, objetiva
conhecer o desempenho e tem como interlocutores os alunos ingressantes e os
concluintes os gquais serao submetidos a uma prova de formacao geral e outra de
formacédo especifica, com o propésito de conhecer o desempenho desses alunos no

ambito do curso. Esta avaliacao também ocorrerd a cada trés anos.
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14. INSTALAGCOES, EQUIPAMENTOS E BIBLIOTECA

Para o desenvolvimento das atividades didéatico-pedagdgico, a instituicdo
dispde de equipamentos e ambientes de aprendizagem para a realizacdo do Curso
Superior de Tecnologia em Gestdo Ambiental, como descrito abaixo:
e S5Salas de aula climatizadas e com flexibilidade para as diversas atividades e
metodologias de trabalho {individua! e em grupo} equipadas com mesa, carteiras e
quadro de acrilico;
e Recursos audiovisuais como TVs, videos e projetores multimidia;
e Auditdrios para conferéncias e seminarios projetor muitimidia, sistemas de caixas
acusticas e microfone;

14.1 Biblioteca
E atualizada permanentemente, conforme disponibilidade orcamentéria e

atendendo as solicitacdes do corpo docente, com livros, peridédicos, videos, jornais
entre outros recursos, com espacos para estudo individual e em grupo, com acervo
exclusivo, disponivel para consulta, locacdo e renovacao dos exemplares a alunos e
professores e para uso em sala de aula.

O acervo estd dividido por areas de conhecimento, facilitando, assim, a
procura por titulos especificos, com exemplares de livros e periédicos, contemplando
diversas éreas de abrangéncia do curso.

14.2 Equipamentos e Laboratérios Especializados
¢ Ambientes de aprendizagem, equipados com ar condicionado, mesas, carteiras e

quadro de acrilico;

e Laboratdrio de informética equipados com vinte computadores com monitores LCD
19", Memérias de 2 GB, HDs de 320 GB e Driver de DVD, Processador AMD Atlhon lI-X2,
Placa Rede sem fio, Sistema Operacional Linux UBUNTU.

e Uma sala de apoio aos professores com mesa de reunides, mesinha para café e
lanches, sofd, mural de recados e computadores;

e Uma sala da Coordenacdo do Curso de Tecnologia em Gestdo Ambiental com um
computador, impressora e mesa de reunides;

e Uma biblioteca contendo espacos para estudo individual e em grupo, com acervo
exclusivo, disponivel para consulta e locacéo dos exemplares a alunos e professores, e
videos técnicos para uso em sala de aula;

e Um auditério com 100, equipado com projetor multimidia, sistemas de caixas
acusticas e microfone;

e Um laboratério de Biologia, Agua e Solos, com escrivaninhas, computadores,
bancadas de trabalho, equipamentos e materiais especificos (refrigerador, estufa
bacteriolégica, autoclave, incubadora de DBO, pHmetro de bancada, fotocolorimetro,
medidores portéteis de oxigénio dissolvido, condutivimetro portatil, turbidimetro e
termdmetros digitais portdteis);
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e Um laboratério de Quimica com bancada de trabalho, equipamentos e materiais
especificos;

e Um laboratério de Fisica com bancada de trabalho, equipamentos e materiais
especificos;

e Um laboratéric de Geoprocessamento com apareihos de GPS, estacdo total,
computadores, e softwares especificos para a aplicabilidade da drea ambiental;

e Estacao meteoroldgica automatica do instituto Nacional de Meteorologia do Brasil
(parceria entre o IFPi e o INMET) com o fornecimento automatico dados hordrios de
temperatura, umidade, ponto de orvalho, pressao atmosférica, ventos (velocidade e
direcdo}, radiacao e precipitacao.
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15. PESSOAL DOCENTE E TECNICO

O corpo docente do curso é formado por professores do IFPl com formacédo
académica em nivel de graduacdo, especializacdo, mestrado e doutorado na area do
curso ef/ou area afim. A equipe de técnicos administrativos deve ser composta por
pedagogos, técnicos em assuntos educacionais, assistentes administrativos e técnicos
de laboratoério.

Compde também esse quadro a Coordenacao do curso, responsavel pela
organizacao, decisbdes, encaminhamentos e acompanhamento do curso.

O pessoal docente e técnico foram contratados por meio de Concurso
Pdblico, como determinam as normas préprias das Instituicées Federais.

15.1 Ndcleo Docente Estruturante — NDE

O Nucleo Docente Estruturante — NDE do Curso de Gestao Ambiental do IFPI -
Campus Corrente é composto por 9 membros, incluindo o coordenador do curso, que
também o preside. Todos os membros sdo docentes efetivos do curso superior em
Tecnologia em Gestdo Ambiental. A Resolucdo n? 04/2011 do CONSUP/IFPI define que
constitui-se um segmento de gestdo académica do curso, constituido por um grupo de
docentes com atribuicbes académicas de acompanhamento, atuando no processo de
concepcdo, consolidacdo e continua atualizacdo do Projeto Pedagdgico de Curso, sendo
este de acordo com o Oficio Circular CONAES 74/2010, a Resolucédo CONAES n? 01, de
17 de junho de 2010 e o Parecer CONAES n? 4, de 14 de junho de 2010.

Conforme a Resolucdo n® 04/2011 do CONSUP/IFP] sdo atribuicdes do Nucleo
Docente Estruturante — NDE:

e contribuir para a consolidacédo do perfil profissional do egresso do curso;

e zelar pela integracdo curricular interdisciplinar entre as diferentes atividades de
ensino constantes no curriculo;

e indicar formas de incentivo ao desenvolvimento de linhas de pesquisa e extensdo,
oriundas de necessidades da graduacdo, de exigéncias do mercado de trabalho e
afinadas com as politicas pUblicas relativas a drea de conhecimento do curso;

e zelar pelo cumprimento das Diretrizes Curriculares Nacionais para os Cursos de
Graduacéo.

A participacao dos docentes na implementacao de acbes e tomada de decisbes
relacionadas ao curso é efetiva e ocorre por meio de reunibes, no minimo,
semestrais/bimestrais sistematicas previamente agendadas e orientadas pelo
coordenador do curso. As reunides semestrais/bimestrais permitem a constante
atualizacao de linguagem referente ao mecanismo de funcionamento do Curso,
discutindo e sugerindo acdes a serem implementadas no projeto pedagdégico do curso
levando em consideracdo o PDI bem como os relatdrios de autoavaliacdo.
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15.2 Colegiado do Curso
O Colegiado de curso do Curso de Tecnologia em Gestdao Ambiental do IFPI -

Campus Corrente é composto por docentes do curso (3 docentes da area especifica do

curso e 2 docentes das demais areas), o coordenador do curso, que também o preside,

1 assessor pedagégico, 1 discente titular e 1 discente suplente. Conforme a Resolugdo

54/2018 do CONSUP/IFPI, que aprova o Regimento dos Colegiados dos Cursos de

Graduacao do iFPI, as reunibes do Colegiado de curso acontecem ordinariamente a

cada més, por convocacao de iniciativa de seu Presidente ou atendendo ao pedido de

pelo menos 1/3 (um terco) dos seus membros. As reunides extraordinarias seréo

convocadas com antecedéncia minima de 48 (quarenta e oito) horas, mencionando a

pauta. Em caso de urgéncia ou excepcionalidade, o prazo de convocacao poderd ser

reduzido. Conforme a Resolucao n? 54/2018 do CONSUP/IFPI sao atribuicGes do

Colegiado do curso de Tecnologia em Gestdo Ambiental do IFPI - Campus Corrente:

e propor planos de metas para 0 curso;

e acompanhar e avaliar os planos e atividades da coordenacao de curso, garantindo a
gqualidade do curso;

e conduzir os trabalhos de reestruturacdo curricular do curso, para aprovacao nos
colegiados superiores, sempre que necessario;

e estabelecer formas de acompanhamento e avaliacdo do curso;

e proceder ao acompanhamento e avaliacdo do curso, envolvendo os diversos
segmentos inseridos no processo;

e dar parecer sobre a participacdo de docentes em eventos técnico-cientificos,
considerando a relevancia para o curso;

o elaborar proposta do calendario anual do curso;

e apreciar convénios, no ambito académico, referentes ao curso;

e apreciar propostas relativas a taxas, contribuicdes e emolumentos a serem cobrados
pelo curso;

e deliberar, conclusivamente, sobre a alocacdo de recursos destinados ao Curso,
inclusive em sua fase de planejamento;

e opinar, em primeira instdncia, em grau de recurso, nas gquestdes referentes a
matricula, a dispensa de disciplina, a transferéncia externa e a obtencdo de novo
titulo, bem como a representacdes e a recursos apresentados por docentes e
discentes;

e analisar os casos de infracdo disciplinar e, guando necesséario, encaminhar ao érgao
competente;

e propor elou avaliar as atividades extracurriculares do curso;

e exercer a fiscalizacao e o controle do cumprimento de suas decisdes;

e solucionar os casos omissos neste regulamento e as dlvidas que porventura
surgirem na sua aplicacao;
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o elaborar o Regimento do Colegiado e enviar a Pr6-Reitoria de Ensino para avaliacao;
e apreciar os processos de alteracdo do Regime de Trabalho para 40 horas, com
Dedicacao Exciusiva de que trata a Resolucdo n? 49, de 20 de junho de 2018, do
Conselho Superior;
e apreciar os processos de afastamento para pés-graduacao stricto sensu.
Para registros e encaminhamento das decisdes sao lavradas atas as quais sao
lidas, assinadas pelos membros participantes e armazenadas na sala da coordenacao
do curso.

15.3. Quadro Demonstrativo do Corpo Docente do curso
15.3.1 Coordenador do Curso

Docente Titulagcao Vinculo Link para o Lattes
Israel Lobato Rocha Mestre Efetivo http://lattes.cnpq.br/6518724518793037

15.3.2 Docentes do curso de Tecnologia em Gestdo Ambiental

Docente Titulacdo Vinculo Link para o Lattes
Afonso Feitosa Reis Neto Doutor Efetivo http://lattes.cnpq.br/7382862676934597
Anaian Antunes Bembem Especialista Efetivo http://lattes.cnpq.br/9652102577830650
Aurino Azevedo de Souza Mestre Efetivo http://lattes.cnpq.br/8237663634877455

Cicera Izabel Ramalho Doutora Efetivo http://lattes.cnpq.br/8073679675333441
es.cnpq.br/3657721957187226

Fernanda de Lima Camilo Mestra Efetivo http://|

Francisco Janio Cavalcante Doutor Efetivo http://lattes.cnpq.br/2200207631918632
Hélio Soares Freire Especialista Efetivo http://lattes.cnpq.br/6374135967701272
Israel Lobato Rocha Mestre Efetivo http://lattes.cnpq.br/6518724518793037
José Eduardo Santos Barboza Mestre Efetivo http://lattes.cnpq.br/0215255983348261
Josélia Paes Ribeiro de Souza Mestra Efetivo http://lattes.cnpq.br/0773778944252760
Lizandro Pereira de Abreu Mestre Efetivo http://lattes.cnpq.br/2192289338587795
Marcilia Martins da Silva Mestra Efetivo http://lattes.cnpq.br/7309473659580198
Miria Cassia Oliveira Aragao Mestra Efetivo http://lattes.cnpq.br/6381829584110882
Marina Aparecida Costa Lima Mestra Efetivo http://lattes.cnpq.br/8358821578781180
Raiana Cristina Simido Arauljo Mestra Substituta http://lattes.cnpq.br/9040385872572451
Renata Resende Ibiapina Especialista Efetivo http://lattes.cnpq.br/7177804577031450
Rodrigo O’Brien de Carvalho Especialista Efetivo http://lattes.cnpq.br/7177804577031450
Sandra da Cunha B. Nogueira | Especialista Efetivo http://lattes.cnpq.br/3141830243933387
Solange Alves Sobreira Mestra Efetivo http://lattes.cnpq.br/9371318480258568

15.4 Quadro Demonstrativo de Técnicos Administrativos/Apoio Pedagégico

Nome do(a) servidor(a) Cargo

Julio César Alves Martins Pedagogo

Josélia Quaresma da Silva Assistente Administrativa
Paulo Assenco Nogueira Junior Técnico de Laboratério
Tefischer Huanderson Soares e Sousa Bibliotecario
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16. DIPLOMAS

Serd conferido o grau de Tecndlogo em Gestdo Ambiental ao discente que
concluir, com aprovacdao, todos os componentes curriculares, assim como carga horéria
comprovada das atividades curriculares complementares e defendido com nota
aprovativa o Trabalho de Conclusdo de Curso, critérios estes descritos conforme
Projeto Pedagdgico do Curso. Além disso, o discente devera participar
obrigatoriamente da solenidade de conferéncia do grau ao mesmo (solenidade de
colacdo de grau) e nao possuir pendéncias académicas na instituicao (biblioteca e
coordenacao do curso), conforme as regras previstas na Resolucdao n? 27 de 2014 do
Conselho Superior do IFPI (CONSUP/IFPI), que aprova o regulamento académico de
colacao de grau do IFPL
Para a expedicdo de Diplomas deverd ser considerado o disposto nas Normativas
Académicas dos Cursos de Graduacado do IFPI e as Normas para expedicdo e registros
de Diplomas de cursos de Graduacdo no ambito do IFPI (Res. n? 55/2019 do
CONSUP/IFPI).

Ressalta-se ainda que, para expedicao do Diploma do Graduado serd necessario
qgue 0 mesmo esteja em situacdo regular junto ao sistema SINAES - Sistema Nacional
de Avaliacdo da Educacao Superior, logo com status de regularidade em relacdo ao
Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE), independentemente do ciclo
gue o estudante tenha ingressado no curso. O processo de expedicao e registros de
diplomas do IFP| estdo em conformidade com os seguintes instrumentos legais:

e alein®9.394/1996, que estabelece as Diretrizes e Bases da Educacao Nacional;

e a Lei n? 11.892/2008, que institui a Rede Federal de Educacao Profissional,
Cientifica e Tecnolégica, cria os Institutos Federais de Educacdo, Ciéncia e
Tecnologia e déa outras providéncias;

e a Llein? 12.605, de 03 de abril de 2012, que determina o emprego obrigatério da
flexdo de género para nomear profissdo ou grau em diplomas;

e 0 Decreto no 5.154, de 23 de julho de 2004 gue regulamenta o 20 do art. 36 e
os arts. 39 a 41 da Lei no 9.394, de 20 de dezembro de 1996, que estabelece as
diretrizes e bases da educac&o nacional e dé outras providéncias;

e a Portaria MEC no 1.095/2018, que dispde sobre a expedicao e o registro de
diplomas de cursos superiores de graduacdo no ambito do sistema federal de
ensino;

e a Portaria MEC no 330/2018, gue dispbe sobre a emissac de diplomas em formato
digital nas instituicbes de ensino superior pertencentes ao sistema federal de
ensino;

e a Portaria MEC no 313/201 8, que dispbe sobre os procedimentos de supervisao e
monitoramento de instituicdes de educacao superior;
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e a Portaria MEC no 554/2019. que dispde sobre a emissao e o registro de diploma
de graduacao, por meio digital, pelas Instituicbes de Ensino Superior - IES
pertencentes ao Sistema Federal de Ensino;

e a Portaria no 33. DAU/MEC, de 2 de agosto de 1978, que disple sobre a
Sistematica para o Registro dos Diplomas de curso superior.
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