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RESOLUCAO CONSU N°. 06/2025 DE 1° DE ABRIL DE 2025.

O Presidente do Conselho Superior Universitario da Universidade Estadual de
Ciéncias da Saude de Alagoas —-UNCISAL, no uso de suas atribui¢des regimentais,

CONSIDERANDO o parecer favoravel da Camara Académica,

CONSIDERANDO a aprovagao do Pleno, ocorrida na Sessdo Ordinaria do dia 1 de
abril de 2025,

CONSIDERANDO as informagdes contidas no processo E:41010.0000006288/2025,
RESOLVE:
Art. 1° Aprovar o novo Projeto Pedagdgico 2025 do Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos.

*Esta resolucdo, na integra, sera disponibilizada no site da UNCISAL:
www.uncisal.edu.br .

Dé-se ciéncia.
E cumpra-se.

Prof. Dr. Henrique de Oliveira Costa
Presidente do CONSU

Publicado no DOE em 2/4/2025.
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1I - Sanavel, seréa observado o procedimento estabelecido em ato do Departamento
Nacional de Registro Empresarial e Integracao.

Art. 74. No julgamento, pelo Julgador Singular, observam-se as seguintes normas:

I - Os processos sao distribuidos para julgamento com observancia da ordem de
protocolo;

II - O julgador pode formular exigéncia ou baixar o processo em diligéncia;

I1I - Os pedidos de registro ou arquivamento sao apreciados e decididos no prazo
méximo de 02 (dois) dias uteis, contados do seu recebimento, sob pena de ter-se
como arquivados os atos respectivos, mediante provocagao dos interessados, sem
prejuizo do exame das formalidades legais pela Procuradoria.

Art. 75. Os pedidos de arquivamento sujeitos ao regime de decisdo singular serdo
decididos no prazo de dois dias tteis, contado da data do seu recebimento, sob
pena de os atos serem automaticamente arquivados por meio de provocagao dos
interessados, sem prejuizo do exame das formalidades legais pela Procuradoria.

Art. 76. Das decisdes deinitivas singulares cabe recurso ao Plendrio da Junta
Comercial.
TITULO I1I
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 77. As atividades remuneradas ou servigos prestados pela Junta Comercial

obedecerdo a tabela de pregos aprovada pelo Plendrio.

Art. 78. Por ato do Presidente da Junta Comercial, poderdo ser criadas comissdes
especiais, tempordrias ou permanentes, integradas por seus servidores, para,
observadas as disposi¢oes legais, desempenho de atividades atinentes a execucdo
dos servigos do Registro Publico de Empresas Mercantis e Atividades Ains, cujas
reunides observardo, no que couber, as normas aplicaveis as reunidoes das Turmas
de Vogais.

Art. 79. As duvidas de interpretagdo surgidas na aplicacdo deste Regimento serdo
resolvidas pelo Plenario da Junta Comercial, ouvida a Procuradoria.

AVISO DE COTAGAO DE PRECOS

A UNCISAL, por meio do Servigo de Cotagdo de Precos solicita das empresas
orcamentos para: Aquisicdo de Plataforma Elevatdria de Trabalho em Altura tipo
Tesoura (proc. 41010.0000011039/2023). As propostas deverdo ser entregues por
e-mail: cotacoes@uncisal.edu.br no prazo de 05 (cinco) dias tteis, a contar da
sua publicacdo. Maiores esclarecimentos, entrar em contato através do fone (82)
98833-8809 de 08:00h as 14:00h.. Macei6 - AL. Setor de Cotagdo - UNCISAL
Protocolo 956976

TERMO DE RECONHECIMENTO DE DiVIDA DE EXERCICIO ANTERIOR
- DEA. Conforme Art. 55 do Decreto Estadual N° 100.553/2025, RECONHECO
a DEA relativa ao ndmero e Processo relacionado: N° 93/2025 do Proc.:
E:41010.0000025011/2024. Prof. Dr. Henrique de Oliveira Costa. Reitor/
UNCISAL.

Protocolo 957051

RESOLUGAO CONSU N°. 04/2025 DE 1° DE ABRIL DE 2025.

O Presidente do Conselho Superior Universitdrio da Universidade Estadual
de Ciéncias da Satude de Alagoas -UNCISAL, no uso de suas atribui¢oes
regimentais, CONSIDERANDO o parecer favoravel da Camara Académica,
CONSIDERANDO a aprovacao do Pleno, ocorrida na Sessdo Ordinédria do dia
1 de abril de 2025, CONSIDERANDO as informagdes contidas no processo
E:41010.0000004511/2025; RESOLVE:
Art. 1° Aprovar o novo Projeto Pedagdgico 2025 do Curso de especializagdo
em Sistemas e Servigos Publicos de Satide. *Esta resolucdo, na integra, sera
disponibilizada no site da UNCISAL: www.uncisal.edu.br . Dé-se ciéncia. E
cumpra-se. Prof. Dr. Henrique de Oliveira Costa /Presidente do CONSU

Protocolo 957071

RESOLUGAO CONSU N°. 05/2025 DE 1° DE ABRIL DE 2025.

O Presidente do Conselho Superior Universitirio da Universidade Estadual

Art. 80. Os casos omissos serdo resolvidos pela Legislacio Federal e Estadual de Ciéncias da Saude de Alagoas -UNCISAL, no uso de suas atribuicdes

pertinente e, ainda, pelo Plenario através de resolugoes.

Art. 81. O presente Regimento entrard em vigor na data de sua publicacdo,
revogadas as disposi¢des em contrario.

JUNTA COMERCIAL DO ESTADO DE ALAGOAS, em Maceid, 27 de margo
de 2025.
Protocolo 956850

Universidade Estadual de Alagoas (UNEAL)

AVISO DE COTAGCAO UNEAL N° 04/2025
A Universidade Estadual de Alagoas - UNEAL, inscrita no CNPJ sob o n°
02.436.870/0001-33, informa que estd recebendo cotacOes para o processo n°.
04104.000000693/2025  Objeto: Contratagdo de servigo de hotelaria para a
UNEAL em Arapiraca_AL. O prazo para envio de propostas e documentagdo
de regularidade iscal sera de 05 (cinco) dias tteis, a partir desta publicagdo para
compras@uneal.edu.br. Maceid, 01 de abril de 2025.

Protocolo 957132

Universidade Estadual de Ciencias
da Saude de Alagoas (UNCISAL)

AVISO DE LICITAGAO
Modalidade: Pregao Eletrénico n° UNCISAL 90.003/2025
Processo: 41010.3901/2024
Tipo: menor prego por item.
Objeto: Contratagdo de empresa especializada em engenharia clinica e manutengdo
de equipamentos médico- hospitalares para todo o complexo UNCISAL, conforme
condigdes, quantidades e exigéncias estabelecidas no Edital e seus anexos.
Data de realizagdo: 17 de abril de 2025 as 09h0Omin.
Horério de Brasilia.
Disponibilidade: endereco eletronico www.comprasnet.gov.br UASG: 926107
Maceid, 01 de abril de 2025.
Sérgio Carlos do Régo Nascimento.
Pregoeiro / CPL-UNCISAL
Protocolo 957035

regimentais, CONSIDERANDO o parecer favoravel da Camara Académica,
CONSIDERANDO a aprovacao do Pleno, ocorrida na Sessdo Ordinédria do dia
1 de abril de 2025, CONSIDERANDO as informagdes contidas no processo
E:41010.0000004505/2025 ,RESOLVE:
Art. 1° Aprovar o novo Projeto Pedagdgico 2025 do Curso de Tecnologia em
Gestdo Hospitalar. *Esta resolucdo, na integra, sera disponibilizada no site da
UNCISAL: www.uncisal.edu.br. Dé-se ciéncia. E cumpra-se. Prof. Dr. Henrique
de Oliveira Costa/Presidente do CONSU

Protocolo 957079

RESOLUGAO CONSU N°. 06/2025 DE 1° DE ABRIL DE 2025.

O Presidente do Conselho Superior Universitirio da Universidade Estadual
de Ciéncias da Satde de Alagoas -UNCISAL, no uso de suas atribui¢Oes
regimentais, CONSIDERANDO o parecer favoravel da Céamara Académica,
CONSIDERANDO a aprovacao do Pleno, ocorrida na Sessdo Ordinédria do dia
1 de abril de 2025, CONSIDERANDO as informagdes contidas no processo
E:41010.0000006288/2025, RESOLVE:
Art. 1° Aprovar o novo Projeto Pedagégico 2025 do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos. *Esta resolucdo, na integra, sera disponibilizada no site da
UNCISAL: www.uncisal.edu.br .Dé-se ciéncia.
E cumpra-se.Prof. Dr. Henrique de Oliveira Costa /Presidente do CONSU
Protocolo 957080

RESOLUGCAO CONSU N°. 07/2025 DE 1° DE ABRIL DE 2025.

O Presidente do Conselho Superior Universitario da Universidade Estadual
de Ciéncias da Satde de Alagoas -UNCISAL, no uso de suas atribuicOes
regimentais, CONSIDERANDO o parecer favordvel da Camara Académica,
CONSIDERANDO a aprovacao do Pleno, ocorrida na Sessdo Ordinédria do dia
1 de abril de 2025, CONSIDERANDO as informagdes contidas no processo
E:41010.0000006289/2025, RESOLVE:
Art. 1° Aprovar o novo Projeto Pedagégico 2025 do Curso Superior de Tecnologia
em Seguranca Do Trabalho. *Esta resolucdo, na integra, sera disponibilizada no
site da UNCISAL: www.uncisal.edu.br .Dé-se ciéncia.
E cumpra-se. Prof. Dr. Henrique de Oliveira Costa/Presidente do CONSU
Protocolo 957085
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APRESENTAGAO

O Projeto Pedagogico de Curso (PPC) é um documento publico, de agéo
politica, em cuja natureza reside o compromisso com as demandas sociais,
econdmicas e politicas esperadas da universidade brasileira publica e, ao mesmo
tempo, o carater identitario da prépria IES/curso, face a urgéncia das demandas loco
regional e os determinantes da formagéao profissional.

O PPC deve revelar a intencionalidade, os objetivos educacionais,
profissionais, sociais e culturais e os rumos para o curso, explicitando as agdes e as
formas de intervir na realidade. A sua elaboracdo tem como referéncia, principios
advindos numa perspectiva global, da Constituicdo Federal, da Lei de Diretrizes e
Bases da Educacéo Nacional (LDB), do Plano Nacional de Educacao (PNE) (BRASIL,
2014) e do Plano de Desenvolvimento Institucional. Além disso, o curso busca estar
alinhado ao Catalogo Nacional de Cursos Superiores de Tecnologia (CNCST)
(BRASIL, 2024), promovendo um curriculo que articule teoria e pratica e que prepare
o aluno para a atuacdo como profissional.

Nesse sentido o Projeto Pedagdgico do Curso Superior de Tecnologia (CST)
em Alimentos da Universidade Estadual de Ciéncias da Saude de Alagoas (UNCISAL)
€ um documento que expressa a identidade, a missdo e a visdo da instituicdo e do
curso. Resultado de um esforgo colaborativo que envolveu docentes, discentes e a
comunidade externa, este PPC é fundamental para delinear as bases da formagao
dos futuros tecnélogos em Alimentos, alinhando-se as necessidades do mercado e as
demandas sociais e ambientais contemporaneas.

Nos ultimos anos, a UNCISAL tem se comprometido com uma formacéao
profissional que ndo apenas atenda as exigéncias do cenario educacional e produtivo,
mas que, acima de tudo, respalde as aspiragdes de um desenvolvimento sustentavel
e responsavel. Assim, a elaboragcédo deste Projeto Pedagdgico foi impulsionada por
um processo continuo de autoavaliagéo e reflexdo critica, levando em conta as
inovacbes e transformacbdes que permeiam o campo da ciéncia e tecnologia em
alimentos.

A formacéo oferecida pelo curso € pautada pela indissociabilidade entre ensino,
pesquisa e extensao, reconhecendo que a educagdo deve ser um agente

transformador da realidade social. Com uma carga horaria total de 2.552 horas € um



curriculo estruturado em seis semestres, o curso visa desenvolver competéncias que
capacitem os discentes a atuar de maneira critica e ética na relagcdo com a produgao
e a comercializagcdo de alimentos, respeitando a saude publica e as normas de
seguranga alimentar.

O CST em Alimentos da UNCISAL é uma resposta a necessidade de formar
profissionais que ndao apenas compreendam a complexidade da cadeia produtiva de
alimentos, mas que também estejam capacitados para desenvolver inovagdes,
implementar tecnologias e contribuir para a promog¢éo da seguranga alimentar em sua
regido. Neste sentido, a construgdo do projeto curricular se deu a partir de diadlogos
com setores econdmicos, atividades praticas em laboratorios e visitas técnicas,
oferecendo uma formacao que espelhe a realidade e as demandas do mercado.

Além disso, um dos objetivos fundamentais do PPC €& fomentar o
desenvolvimento de uma consciéncia critica e reflexiva nos alunos, por meio da
abordagem de temas contemporaneos que envolvem a sustentabilidade, a ética
profissional e a interdisciplinaridade. A proposta pedagogica aqui apresentada planeja
também incluir acdes de assisténcia estudantil, que visam assegurar a incluséo e a
permanéncia de alunos em situacdo de vulnerabilidade social, promovendo um

ambiente académico diverso e acessivel.
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1 CONTEXTUALIZAGAO INSTITUCIONAL
1.1 ATOS LEGAIS

e A transformagdo da Fundagédo Universitaria de Ciéncias da Saude de Alagoas
Governador Lamenha Filho - UNCISAL, como Universidade Estadual de Ciéncias
da Saude de Alagoas — UNCISAL se deu através da Lei n° 6.660, de 28 de
dezembro de 2005.

e O recredenciamento Institucional se deu através da Resolucdo 649/2018- CEE/
AL, publicada em 05 de fevereiro de 2019, com conceito 3, por um prazo de 5
anos, publicado pela PORTARIA / SEDUC N° 9291/2020, que homologa a
Resolugao n° 34/2020 — CEE/AL, onde concede dilatacdo de prazo da Renovagao
de Credenciamento da Universidade Estadual de Ciéncias da Saude de Alagoas-
UNCISAL.

e O credenciamento para oferta de cursos na Modalidade Educacgao a Distancia se
deu através da Portaria n°. 1.047/2016, do Conselho Nacional de Educacéo, em
12 de setembro de 2016, por um prazo de 5 anos. Atualmente, a Universidade
encontra-se em processo de solicitagdo de recredenciamento junto ao Ministério
da Educacgao - MEC.

1.2 BREVE HISTORICO

A Universidade Estadual de Ciéncias da Saude de Alagoas (UNCISAL) foi criada
pela Lei n°® 6.660, de 28 de dezembro de 2005, resultando da transformacao da Escola
de Ciéncias Médicas de Alagoas (ECMAL), criada pelo Decreto-Lei n° 66.320 de
15.03.1970 com o curso de bacharelado em Medicina, o qual iniciou suas atividades
em 1968 sendo autorizado e reconhecido pelo Decreto-Lei n® 73.754 em 06.03.1974.

A ECMAL teve como entidade mantenedora a Fundagéo Alagoana de Servigos
Sociais (FASA) até 1972, quando a Secretaria de Estado da Saude instituiu a
Fundacao de Saude e Servigo Social (FUSAL). Em 1975, a Fundagao Governador
Lamenha Filho (FUNGLAF) foi criada pela Lei N° 3.508, tornando-se a entidade
mantenedora da ECMAL.

A ECMAL permaneceu com o curso de Medicina até setembro de 1995, quando

os cursos de Fisioterapia, Fonoaudiologia e Terapia Ocupacional foram homologados
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pela Portaria n° 820/95 da Secretaria de Educagcdo do Estado de Alagoas sendo,
posteriormente, reconhecidos pelas Portarias n°® 116/2002; n°21/2003 e n° 20/2003,
respectivamente. Esta acdo teve como objetivo ampliar a atuacdo da ECMAL no
Estado de Alagoas.

Em 9 de janeiro de 2003, por meio da Lei n°. 6.351, a FUNGLAF foi transformada em
Fundacao Universitaria de Ciéncias da Saude de Alagoas Governador Lamenha Filho
— UNCISAL.

Com a publicagdo da Lei N° 10.861, de 14 de abril de 2004, que instituiu o
Sistema Nacional de Avaliagdo da Educacédo Superior (SINAES), as instituicbes de
ensino superior no Brasil passaram a ser submetidas a novos processos de avaliagao,
regulacéo e supervisdo. Neste contexto, a entdo Fundacéo Universitaria de Ciéncias
da Saude de Alagoas Governador Lamenha Filho foi submetida a primeira avaliagéo
externa e recebeu parecer favoravel do Conselho Estadual de Educacéo de Alagoas
para ser instituida como Universidade a partir de 28 de dezembro de 2005.

Em 2006 foram criados os Cursos Superiores de Tecnologia em Analise e
Desenvolvimento de Sistemas, Processos Gerenciais em Negdcios de Alimentagao,
Sistemas Biomédicos e Radiologia, por meio das Resolugées CONSU n° 009/2006,
007/2006, 009/2006 e 006/2006, respectivamente.

Posteriormente, estes cursos foram reconhecidos pelas Portarias SEE/AL n°.
743/2010, 232/2009, 788/2010 e 742/2010, respectivamente. Em 2008, o Curso de
bacharelado em Enfermagem foi instituido pela Portaria n°. 077/2012 do Conselho
Estadual de Educacéao e reconhecido pela Portaria SEE/AL n°. 077/2012. Até 2016,
portanto, a UNCISAL contava com cinco cursos Bacharelado e quatro cursos
Tecnoldgicos. Destes, os cursos de Processos Gerenciais, Sistemas Biomédicos e
Analise e Desenvolvimento de Sistemas encontram-se, atualmente, em processo de
desativacéo.

Em 2016, novos cursos Tecnoldgicos Superiores em Tecnologia em Alimentos,
Tecnologia em Seguranga do trabalho e Tecnologia em Sistemas para Internet foram
instituidos pelas Resolugdes CONSU n° 20/2016, 21/2016 e 19/2016,
respectivamente. Ademais, por meio da Portaria n®. 1.047/2016, do Conselho Nacional
de Educacao, em 12 de setembro de 2016, a UNCISAL foi credenciada para a oferta
do curso superior de Tecnologia em Gestao Hospitalar na modalidade a distancia
(EAD).

No que concerne ao Ensino de Pés-Graduagao, em 10 de agosto de 2017 teve
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inicio o curso de Mestrado Profissional Ensino em Saude e Tecnologia. O curso
pertence a area de Ensino e foi recomendado pela Coordenacgao de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior — CAPES com conceito 3. Trata- se do primeiro curso
de Pdés-Graduacéo Stricto sensu da UNCISAL.

No dia 06 de agosto de 2019, foi apresentada no Conselho Superior da
Universidade, a proposta de Mestrado Académico em Audiologia, Tecnologia e
Envelhecimento, a qual foi submetida a CAPES e aprovado em 2020.

Os indicadores que contextualizam o estado de Alagoas apontam desafios e
compromissos das esferas publica e privada com a construcdo social e
desenvolvimento sustentavel do estado. A educagao surge como um desses principais
desafios no sentido de fortalecer o espago pedagogico da formagéo de profissionais
aptos a atender as demandas do estado, da regido e do pais. E neste contexto que o
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, em consonancia com a missdo da
UNCISAL, definida no PDI 2020-2024 (UNCISAL, 2021, p.17):

Desenvolver atividades integradas de ensino, pesquisa, extenséo e
assisténcia, produzindo e socializando conhecimento para a formagao
de profissionais aptosa implementar e gerir agdes que promovam o

desenvolvimento sustentavel, atendendo as demandas da sociedade

alagoana.

Ainda em consonancia com PDI (UNCISAL, 2021), mas também atendendo as
versdes vigente e em processo de aprovagao das Diretrizes Curriculares Nacionais
(DCN) (BRASIL, 2002; BRASIL, 2020), o Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
busca desenvolver suas atividades académicas de acordo com as reais necessidades
da populagdo alagoana, pautadas nas atuais Politicas de Saude, Educacao e de
Assisténcia Social, inclusive vislumbrando novas possibilidades de campos de
atuacdo. O foco da formacgao se respalda nos servigos publicos, em varias esferas,
com agoes de prevengao, promogao e reabilitagao, levando o académico a refletir de
forma critica sobre a realidade e seu compromisso com a mudanca do status social

ora posto.
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Curso de Medicina

1970 O

Fundada a Escola de Ciéncias
Médicas de Alagoas - ECMAL

Cursos Bacharelado em Fisioterapia,
Terapia Ocupacional e Fonoaudiologia

20030

Criada a Fundagao Universitaria
Gov. Lamenha Filho - FUNGLAF

& YO 2005

Universidade Estadual de Ciéncias
da Saude de Alagoas - UNCISAL

2006 o

Curso Tecnologicos em Analise
e Desenvolvimento de
Sistemas, Processos Gerenciais
em Negocios de Alimentagao,
Sistemas Biomédicos e
Radiologia.

Cursos Tecnologicos em Alimentos,
Sistemas para Internet, Seguranga do
Trabalho e Gestao Hospitalar (EaD)

2017 O

Mestrado Profissional Ensino
em Salde e Tecnologia

o 2020

Mestrado Académico em Audiologia,
Tecnologia e Envelhecimento

Figura 1 - Linha do tempo da histéria da UNCISAL

Fonte: PROEG /UNCISAL



16

Desse modo, a formagao em Tecnologia em Alimentos ofertada pela UNCISAL
se compromete com a qualificacado de profissionais aptos a atuar nos diversos elos da
cadeia produtiva de alimentos, contribuindo diretamente para o desenvolvimento
socioecondémico do estado de Alagoas. O curso esta alinhado com os desafios
regionais e nacionais no que diz respeito a produgao, conservagao, controle de
qualidade, inovacgao e segurancga alimentar, atendendo tanto as demandas industriais
quanto as necessidades sociais relacionadas ao direito a alimentagdo segura e de
qualidade.

Considerando o contexto de vulnerabilidades socioeconbémicas da regido, a
proposta formativa busca fomentar solugdes tecnoldgicas e sustentaveis que
promovam o aproveitamento de recursos locais, a redugao de perdas e desperdicios,
e o fortalecimento de praticas alimentares saudaveis. O egresso do curso sera
capacitado para desenvolver processos e produtos inovadores, atuando de forma
ética e responsavel, com visdo critica sobre os impactos ambientais, sociais e
econdmicos de sua pratica profissional.

A formacgao ofertada transcende a dimensdo meramente técnica, ao promover
uma abordagem integrada que contempla aspectos tecnologicos, legais, ambientais e
socioecondémicos da area de alimentos, contribuindo para a constru¢do de uma
sociedade mais justa e sustentavel, como sera melhor descrito nos itens
subsequentes.

Nesse contexto de compromisso com a formacéo de profissionais tecnélogos
alinhados as demandas sociais e produtivas do estado, destaca-se o papel
institucional da UNCISAL como agente publico de educagao superior. Mantida pelo
poder publico estadual, a Universidade possui natureza autarquica e autonomia
didatico-cientifica e administrativa, sendo regida por seu Estatuto e pelas normas
legais vigentes.

Possui autonomia didatico-cientifica e administrativa, de gestédo financeira e
patrimonial, exercida na forma estabelecida na Constituicio Federal e na
Constituicao Estadual. No ambito da Educagao Superior esta regulada pelas normas
do ensino superior do Estado, através da Secretaria de Educacdo e Conselho
Estadual de Educacéo.

A atuagdo da UNCISAL na formagado de profissionais de exceléncia,

historicamente voltada a area da saude, vem sendo ampliada de forma estratégica
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para incluir novos campos do conhecimento, como o da Tecnologia em Alimentos,
fortalecendo sua missao de contribuir com o desenvolvimento sustentavel e a melhoria
da qualidade de vida da populagao alagoana.

Ao longo do seu percurso a UNCISAL foi ampliando a oferta de profissionais de
nivel superior na area de saude a sociedade local e regional, contando, em 2025, com

0s seguintes cursos de graduagao nas modalidades presencial e a distancia:

Quadro 1. Cursos oferecidos pela UNCISAL.

2017 Gestao Hospitalar (Curso Superior de Tecnologia — EAD)
Sistemas para Internet (Curso Superior de Tecnologia)
Alimentos (Curso Superior de Tecnologia)

Seguranca do trabalho (Curso Superior de Tecnologia)
Fisica (Licenciatura — EAD)

Matematica (Licenciatura — EAD)

2008 Enfermagem (Bacharelado)

2006 Analise e Desenvolvimento de Sistemas (Curso Superior de Tecnologia)
Processos Gerenciais (Curso Superior de Tecnologia)
Sistemas Biomédicos (Curso Superior de Tecnologia)

Radiologia (Curso Superior de Tecnologia)

1995 Fisioterapia (Bacharelado)
Fonoaudiologia (Bacharelado)
Terapia Ocupacional (Bacharelado)
1968 Medicina (Bacharelado)

Fonte: PROEG/UNCISAL

Como autarquia, a UNCISAL se caracteriza por ser um servigo autbnomo criado
por lei, com patrimbénio e receita proprios, executando atividades tipicas da
Administracao Publica, através de gestao administrativa e financeira descentralizada.
Possui, portanto, autonomia na gestdo de seus recursos proprios, diferente dos
recursos oriundos da Administragdo Direta, que a obriga a seguir as orientagdes do
Poder Centralizado.

A UNCISAL ¢é constituida por unidades administrativas, académicas e
assistenciais distribuidos em diferentes localizagdes do Municipio de Macei6, nas
quais sao desenvolvidas atividades de ensino, pesquisa, extensdo e assisténcia,

dispostos no quadro 2.



Quadro 2. Unidades que compdem a UNCISAL.

UNIDADE ATIVIDADES ENDERECO
Académica, Rua Jorge de Lima, n°. 113,
Prédio-sede Administrativa e Trapiche da Barra — CEP
Assistencial 57010- 382.
Escola Técnica de Salde Professora Académica e Rua Dr. Pedro Monteiro, 347,

Valéria Hora— ETSAL

Administrativa

Centro — CEP 57020-380.

Centro de Patologia e Medicina
Laboratorial - CPML

De Apoio Assistencial

Rua Cbnego Fernando Lyra,
S/N, Trapiche da Barra — CEP
57017- 420.

Servico de Verificagdo de Obitos — SVO

De Apoio Assistencial

Rua Cénego Fernando Lyra,
S/N, Trapiche da Barra — CEP

57017- 420.
MESM Assistencial Pogo — CEP 57025-000.
) Rua Cénego Fernando Lyra,
Academica e S/N, Trapiche da B CEP
i Alvi , Trapiche da Barra —
Hospital Escola Dr. Hélvio Auto — HEHA Assistencial P
57017- 420.
) Rua Oldemburgo da Silva
Academica e P hos, S/N, Farol — CEP
i aranhos, , Farol -
Hospital Escola Portugal Ramalho — HEPR Assistencial
57055- 000.
Acadami Rua Cénego Fernando Lyra,
Fali it s cadémica e
Centro Especializado em Reabilitacao - . . SIN, Trapiche da Barra — CEP
Assistencial

CER

57017- 420.

Centro de Diagnéstico e Imagem —
CEDIM

De Apoio Assistencial

Rua Jorge de Lima, n°. 113,
Trapiche da Barra— CEP
57010- 382.

Fonte: CEARQ/UNCISAL
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Figura 2 - Mapa da localizagdo de cada uma das unidades que compdem a UNCISAL

(http://bit.ly/uncisal-unidades)

Considerando a expansao do ensino superior publico no Estado, as demandas
de formacdo da area da saude, de nivel superior, e, as demandas acumuladas pela
Universidade, desde a sua fundacédo, foi acentuada a necessidade de expansao,
adequacao arquiteténica e estrutural dos espacgos fisicos da UNCISAL.

Integram a Estrutura Organizacional da UNCISAL o Conselho Superior
(CONSU), a Reitoria, Vice-Reitoria e a Chefia do Gabinete da Reitoria (CGAB),
Coordenadoria Juridica (COJUR), Ouvidoria, Assessorias Especiais, Pro-reitorias,
Tecnologia da Informagao, Planejamento, Financas e Orcamento e as Unidades de
Apoio Académico, Assistenciais e de Apoio Assistencial, tais como apresentado no

organograma simplificado abaixo (figura 3).
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Figura 3 - Organograma Institucional Simplificado, sendo:

CONSU - Conselho Superior;

CGAB - Chefia do Gabinete da Reitoria;

COJUR - Coordenadoria Juridica;

PROEG - Pro-Reitoria de Ensino e Graduacgao;
PROPEP - Pré-Reitoria de Pesquisa e Pds-Graduagao;
PROEX — Pré-Reitoria de Extgensao;

PROEST - Pro6-Reitoria Estudantil;

PROGESP - Pr6-Reitoria de Gestido de Pessoas; e
PROGRAD - Proé-Reitoria de Gestao Administrativa.
Fonte: PDI 2020-2024 UNCISAL

No ambito da estrutura académica, estdo definidas unidades que traduzem a
base institucional, pedagogica e cientifica da Universidade, sendo responsaveis pelo
planejamento, execug¢ao, avaliagdo e desenvolvimento de atividades de ensino,
pesquisa e extensao, gozando de autonomia nos limites de sua competéncia. Sua

composicéo esta descrita no organograma abaixo (figura 4).
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Unidades Académicas

_— —

Centro de Ciéncias da Centro de Ciéncias Centro de Educacao Centro de Tecnologia
Satide Integradoras a Distancia
Niicleos Niicleos Niicleos Niicleos
NUFROP NUCE NEAD NIT
NUSAI NUCIB NUTIC
NUSMIAD NUCISP Cursos
Cursos Alimentos
Cursos Fisica Ads*®
Medicina Matemdtica Gestao Hospitalar
Fonoaudiologia Processos Gerenciais*
Fisioterapia Radiologia
Terapia Ocupacional Seguranca no Trabalho
Enfermagem Sisternas Biomédicos*
Sistemnas para Internet

Figura 4 - Organograma Académico da UNCISAL; *Cursos extintos ou em fase de desativacgao.
Fonte: PROEG/UNCISAL

1.3 Perfil Institucional
Missao

Desenvolver atividades interrelacionadas de ensino, pesquisa, extensao e
assisténcia, produzindo e socializando conhecimento para a formagao de profissionais
aptos a implementar e gerir agdes que promovam o desenvolvimento sustentavel,

atendendo as demandas da sociedade alagoana.

Visao

Ser reconhecida pela sociedade alagoana como referéncia de qualidade no

ensino, pesquisa, extensio e assisténcia.

Valores

Integracao ensino-servigo - Propiciar a integragdo e a cooperagao entre as

Unidades Académicas, Assistenciais e de Apoio Assistencial.
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Respeito a integralidade do ser - Garantir atencao integral as pessoas para a
melhoria continua das relacdes de trabalho, de assisténcia e de formacao.

Gestao publica sustentavel - Praticar a gestao pela exceléncia, com foco em
resultados, visando a sustentabilidade social, ambiental e econémica, utilizando
estratégias inovadoras

Transparéncia - Dar visibilidade aos atos administrativos e académicos.

Etica - Desenvolver as atividades de ensino, pesquisa, extensdo, gestdo e
assisténcia, obedecendo aos principios da legalidade, impessoalidade, moralidade,
publicidade e eficiéncia.

Diante da revisdo das DCNs, da curricularizagdo da extensao e para garantir
mais areas verdes no horario semanal dos estudantes, visando seu envolvimento em
outras atividades que compdem o seu processo formativo (pesquisa, monitoria,
participagcdo em eventos, movimento estudantil, dentre outros), um novo desenho
curricular foi organizado para um curso com duragdo de 03 anos minimos,
contabilizando um total de 2.552h.

ApoOs avaliagdo dos pontos fortes e das fragilidades da matriz curricular em
vigor, o novo desenho da matriz curricular do curso foi elaborado seguindo os
seguintes preceitos:

e Manutencédo da integracao intercursos ja vigentes, prevista no PDI 2020-2024
por meio dos eixos que organizam os curriculos dos cursos Tecndélogos da
UNCISAL, a saber: Tecnologia em Radiologia, Tecnologia em Sistemas para
Internet, Tecnologia em Alimentos e Tecnologia em Seguranga do Trabalho.

¢ Organizagao dos conteudos em areas de conhecimentos essenciais, de acordo
com a proposta do novo Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de
Tecnologia para o curso de Tecnologia em Alimentos, publicado em 2024
(BRASIL, 2024), estruturando-se em torno de eixos formativos como:
processamento e conservacdao de alimentos, controle de qualidade e
seguranca alimentar, desenvolvimento de produtos, gestdo de processos
industriais e sustentabilidade, garantindo a formacgao integral e alinhada as
competéncias profissionais exigidas para o exercicio qualificado na area.

e Modificagdo na nomenclatura das disciplinas para evidenciar os conteudos
abordados e valorizar os termos préprios da tecnologia em alimentos, de

acordo com os documentos e legislagdo nacionais;
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e Resgate e ampliacdo de conteudos em areas especificas para integragcao
intracurso e atendimento a demandas de aprendizagem dos estudantes;

e Aproximagao da oferta de conteudos afins, tendo em vista a aprendizagem
integrada e contextualizada;

e Integragado de 10% da carga horaria total do curso para atividades curriculares
de extensdo, de acordo com o preconizado na Resolugao CNE N° 07/2018;

e Periodizacao das disciplinas prioritariamente em oferta semestral, favorecendo
a mobilidade e flexibilizagao curricular;

e Ampliacado da oferta de disciplinas optativas, para favorecer a flexibilizacdo no

processo formativo dos estudantes.

1.4. INSERCAO REGIONAL

Caracterizacao do Territério

O Campus sede da UNCISAL localiza-se na cidade de Macei6. Com area
estimada em 509,32 km?, o municipio de Maceid, Microrregido Maceio, Mesorregido
Leste Alagoano, apresenta uma Densidade Demografica de 1.854,10 habitantes por
km2, indice de Desenvolvimento Humano de 0,721 e populagdo estimada em
1.018.948 habitantes, de acordo com informagcbes disponiveis em

https://www.ibge.qov.br/cidades-e-estados/al/maceio.html.

Indicadores de Desenvolvimento Humano do municipio

O indice de Desenvolvimento Humano (IDHM) do municipio de Macei6 é de
0,721, em 2017, o que situa sse municipio na faixa de Desenvolvimento Humano Alto
(IDHM entre 0,700 e 0,799). A dimensao que mais contribui para o IDHM do municipio
€ Longevidade, com indice de 0,799, seguida de Renda, com indice de 0,739, e de
Educacdo, com indice de 0,635. Maceid ocupa a 1.2662 posicao entre os 5.565
municipios brasileiros segundo o] IDHM. Fonte:
(http://www.atlasbrasil.org.br/perfil/rm/62700).



https://www.ibge.gov.br/cidades-e-estados/al/maceio.html
http://www.atlasbrasil.org.br/perfil/rm/62700
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Indicadores Economicos e Sociais

No que se refere aos indicadores econdmicos, sociais e demograficos, a renda
per capita média de Macei6 diminuiu 8,06% desde 2016. Em 2000, a renda média era
de R$ 503,36; em 2010, era R$ 691,51, periodo em que houve um crescimento a uma
taxa média anual de 3,23%. No entanto, entre 2016 e 2017, houve reducdo de R$
659,09 para R$ 605,98, o equivale a uma variagdo de -0,84% comparando-se 0s
precos de agosto de 2010. Entre 2016 e 2017, o percentual de pobres era de 13,18%,
com aumento de 2,66%. A desigualdade de renda, descrita pelo indice de Gini situa-
se em 0,522 (dados de 2017). Com relagdo a variagdo populacional, houve um
aumento de 17,19% entre 2000 e 2010.

Entre 2000 e 2010, a taxa de atividade da populagdo de 18 anos ou mais (ou
seja, o percentual dessa populacdo que era economicamente ativa) passou de
64,60% em 2000 para 66,23% em 2010. Ao mesmo tempo, sua taxa de desocupagéo
(ou seja, o percentual da populagédo economicamente ativa que estava desocupada)
passou de 22,24% em 2000 para 11,63% em 2010. Em 2010, das pessoas ocupadas
na faixa etaria de 18 anos ou mais do municipio, 1,53% trabalhavam no setor
agropecuario, 0,20% na industria extrativa, 6,49% na industria de transformacéo,
8,03% no setor de construgao, 1,07% nos setores de utilidade publica, 19,37% no
comércio e 55,78% no setor de servicos. Entre 2000 e 2010, a populacdo de Maceid
cresceu a uma taxa média anual de 1,58%, enquanto no Brasil foi de 1,17%, no
mesmo periodo. Nesta década, a taxa de urbanizagado do municipio passou de 99,75%
para 99,93%. Em 2010 viviam, no municipio, 932.748 pessoas.

Em relacio aos aspectos educacionais, em 2017, 90,62% da populacédo de 5 a
6 anos do municipio estavam cursando o ensino basico regular com até dois anos de
defasagem idade-série. No mesmo periodo, 50,56% dos jovens de 18 a 20 anos
possuiam ensino médio completo. A taxa de analfabetismo em Macei6 era de 12,07%
e, no Estado, era de 22,65%, demonstrando uma reducdo d 0,37% e 2,41%,
respectivamente, desde 2012. Em 2017, 13,38% da populagdo com 25 anos ou mais
possuiam o] ensino superior completo. Fonte:

(http://www.atlasbrasil.org.br/perfil/rm/62700#sec-educacao).



http://www.atlasbrasil.org.br/perfil/rm/62700#sec-educacao
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1.5. OBJETIVOS E METAS INSTITUCIONAIS

Planejamento Estratégico

O planejamento estratégico (PE) da UNCISAL foi elaborado em 2014 e esteve
vigente até 2024. Para tanto, aplicou-se a metodologia Balanced Score Card (BSC),
a partir da analise do contexto da instituicdo empregando-se a matriz SWOT
(Strenghts - Forcas; Weaknesses - Fraquezas; Opportunities - Oportunidades; e
Threats - Ameacas). O PE ¢é avaliado continuamente e revitalizado a cada dois anos

ou de acordo com a demanda institucional.

Sistema de Gestao Institucional

O sistema de gestao da UNCISAL tem como escopos: a formacao académica
publica e de qualidade, a pesquisa e o desenvolvimento social. Desta forma, os
responsaveis pelos processos principais e de apoio definem as metas alinhadas
inicialmente aos requisitos das partes interessadas, e continuamente as
autoavaliacdes realizadas pela Comissao Propria de Avaliagao - CPA, referenciais
comparativos e revisdes dos objetivos estratégicos. Seus direcionamentos sao
submetidos a aprovagéo do comité gestor, visando a promogédo de melhorias e ao
aumento na efetividade da gestdo. As diretrizes gerais que orientam o sistema de

gestao estéo disponiveis no Manual de Sistema de Gestao da universidade.

Objetivos Estratégicos e Metas Institucionais

Destacam-se como objetivos estratégicos aqueles voltados para o
fortalecimento da Academia, no que diz respeito ao ensino técnico, de graduagéao e
de pos-graduagdo, a pesquisa, a extensdo, as adequagbes de infraestrutura,

tecnologia de informacgao e sustentabilidade financeira.

1.6. PERFIL DO EGRESSO

Coerente com a sua Misséo, o egresso da UNCISAL devera atuar de forma

comprometida e engajada na sociedade alagoana, respeitando os preceitos éticos,
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inerentes de sua profissao. O egresso também estara apto para atuar em defesa da
cidadania, preservando a dignidade e respeitando a diversidade, mantendo a
equidade e integridade para contribuir na elevacdo dos Indicadores de

Desenvolvimento Humano e Sociais do Estado.

1.7 TRAJETORIA DE AVALIAGCAO INSTITUCIONAL

Avaliacédo interna

O processo de Autoavaliagao Institucional (Al) da Universidade Estadual de
Ciéncias da Saude de Alagoas (UNCISAL) tem sido elaborado pela Comissao Propria
de Avaliacdo (CPA), em consonéncia com a Legislacdo do Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educacédo Superior (SINAES) e orientagdes definidas na nota técnica
INEP/DAES/CONAES N° 65.

Com a finalidade de realizar um processo participativo em busca de
incrementos institucionais e de aprimoramento na qualidade do préprio curso, o
processo de avaliagao interna deve ocorrer atuando nos eixos, nas potencialidades e
nas fragilidades, incorporados a autoavaliagdo, constituidos pelos seguimentos:
gestao, corpo docente, discentes e equipe administrativa. Seguem-se as dimensdes
avaliadas: 1) Organizagcdo Didatico-Pedagdgica; 2) Gestdo de Pessoas (corpo
docente, técnico-administrativo e discente); 3) Instalagbes Fisicas e Tecnoldgicas.

O procedimento de analise compatibiliza informacdes produzidas no interior do
curso, incluindo aquelas produzidas no interior da prépria instituicdo, a partir das
avaliacbes mais amplas, relativas a Comissdo Permanente de Avaliagdo (CPA);
inserindo-se também as informacgdes de avaliagao externa.

A CPA é a responsavel pela Avaliagao Institucional Interna (autoavaliagcao
institucional). E composta conforme o Art. 11 da Lei n° 10.861 de 14 de abril de 2004,
tendo representantes de todos os setores da Instituicdo, incluindo o representante da
comunidade civil organizada.

As finalidades de um processo autoavaliativo institucional sdo um desafio.
Tanto pelas influéncias do contexto politico e econbmico quanto por envolverem,
intrinsecamente, o conhecimento e o reconhecimento de vulnerabilidades, além da
necessidade constante de valorizar e potencializar as competéncias organizacionais.

Assim, torna-se possivel adquirir uma visdo de conjunto, necessaria para

programar agdes a partir do incentivo a cultura de autoconhecimento, em que os
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resultados de suas atividades fundamentam as diretrizes com as quais a instituigao
pretende consolidar a sua missao.

O processo de autoavaliacao institucional destina-se a analise do desempenho
da instituicdo, dos seus processos de funcionamento e dos resultados gerados. Para
que nao tenha um fim em si mesma, mas exerca influéncia nos processos decisorios
da gestao, deve ser conduzida como um processo de reflexao critica e tomada de
consciéncia, visando a transformacéao da realidade para o aperfeicoamento.

Dessa forma, a CPA da UNCISAL prioriza esfor¢gos continuos na sensibilizacéo
da comunidade académica, desenvolvendo momentos de aproximacdo com essa
comunidade universitaria, com o intuito de estimular o desenvolvimento da cultura
avaliativa dentro da Universidade. E um processo fundamental para que a instituigao
possa interrelacionar a realidade a partir das mudancgas que propde para sua trajetoria.

As informacdes provenientes das percepcdes dos docentes, dos estudantes e
dos técnicos-administrativos possibilitam a elaboragdo de planos de trabalho a partir
dos resultados das avaliagdes. Originam componentes para o planejamento
estratégico, utilizando-se dos resultados para o desenvolvimento institucional.

As estratégias e a construgdo de instrumentos para coleta de dados séo
definidas pelos integrantes da CPA, de acordo com as necessidades vigentes que
foram avaliadas e, coletivamente, discutidas. A constru¢cdo desses instrumentos de
coleta de dados — quantitativos e qualitativos —, € realizada em encontros previamente
agendados entre os participantes da CPA, abrangendo docentes, discentes e
técnicos-administrativos da Universidade.

Entende-se que, somente dessa forma, é possivel garantir a transparéncia e
efetividade a avaliacao institucional, proporcionando também uma maior credibilidade
ao processo e constituindo, de fato, uma cultura avaliativa na comunidade
universitaria.

ApoOs os devidos ajustes dos questionarios a serem aplicados para a analise
quali-quantitativa, a metodologia utilizada na realizagdo da avaliagao institucional
ocorre por meio de formulario eletrénico, disponivel para os segmentos de docentes
e técnicos. Para o segmento discente, o formulario eletrénico fica disponivel no
sistema de estudantes da Controladoria Académica.

As perguntas dos questionarios sdo construidas em oficinas com os segmentos
separadamente, sao elaboradas visando contemplar aspectos administrativos,

organizacionais, de infraestrutura e pedagoégicos. As questdes sao organizadas de
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acordo com os eixos/dimensdes propostos pelo SINAES para avaliagao institucional.
Todos sao chamados/convidados a responder a pesquisa por diversas formas de
divulgacao: site institucional, e-mail, memorandos e redes sociais.

Os questionarios aplicados consideram o perfil do respondente, de forma que,
técnicos, docentes e discentes respondam questdes elaboradas de forma a atender
as especificidades de suas praticas.

Os resultados das avaliagdes sao divulgados em seminarios, sendo convidados
os docentes, os estudantes e os técnicos. Também sio apresentados nas reunides
do Conselho Universitario, nas quais toda a comunidade, incluindo a externa, é
convidada. As reunides ocorrem no prédio-sede e nas Unidades Assistenciais. Os
relatorios sdo entregues oficialmente a Gestdo para que possam subsidiar as
proximas agdes do planejamento estratégico.

A autoavaliagao representa uma ferramenta imprescindivel para a Gestao do
Ensino Superior, buscando identificar a coeréncia entre a missdo e as politicas
institucionais realizadas, visando ao incremento na qualidade institucional. Fornece
subsidios para o aperfeicoamento do Plano de Desenvolvimento Institucional e os
Projetos Pedagodgicos dos cursos.

Do processo de autoavaliagao, seguem as agdes que foram recomendadas a
serem efetivadas no ciclo 2019-2022:

- Viabilizar momentos presenciais para o processo de devolutiva das avaliacdes
nos Diretorios Académicos, Unidades Assistenciais e Unidades Académicas, de modo
a envolver diretores, coordenadores, docentes em geral e representantes de turma,;

- Ampliar a divulgacédo dos incrementos na Universidade, ja decorrentes dos
resultados de avaliagdes anteriores;

- Disponibilizagdo para coleta de dados envolvendo também a comunidade
externa do entorno da UNCISAL.

Avaliagao externa

No seu processo de avaliacao externa, conforme a Lei n° 10.861, de 14 de abril
de 2004, a UNCISAL obteve, inicialmente, resultado insatisfatério na sua primeira
avaliagéo (2009), alcancando em 2010, e mantendo nos anos subsequentes, nota
trés. A ultima avaliagao externa foi realizada no periodo de 21 a 25 de maio de 2018,

obtendo o conceito final trés, conforme a Resolugao n° 649/2018.
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A universidade foi recredenciada pelo prazo de trés anos, observando as
recomendacgoes estabelecidas na referida Resolucéo.

No seu processo de avaliagdo externa, a UNCISAL obteve, inicialmente,
resultado insatisfatério na sua primeira avaliagao (2009), alcangando em 2010, e

mantendo nos anos subsequentes, nota 3 (trés), como demonstrado no quadro 3.

Quadro 3. Evolugdo histérica do IGC da UNCISAL 2009-2022.

2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022
NOTAS CONTINUAS
153 | 264 | 249 | 249 | 239 | 237 | 237 | 2,22 | 2,20 | 2,32 | 2,68 | — | 2,747 | 2,8642
NOTAS
o | 3] 3] 3] 3] 3] 3] 33 ]3]3]|3]| 3] 3

Fonte: http://emec.mec.gov.br

A ultima avaliacado externa foi realizada no periodo de 21 a 25 de maio de 2018,
obtendo o conceito final trés e conforme a RESOLUCAO N° 649/2018 a universidade
foi recredenciada pelo prazo de trés anos, observando as recomendacdes
estabelecidas na referida Resolugéo.

Dentre os encaminhamentos decorrentes dos resultados das Avaliacées
Institucionais e dos Cursos de Graduacgao, destacaram-se:

o Reestruturacdo Académica da UNCISAL;

o Adequacéo arquitetdnica e estrutural da UNCISAL,;

¢ Institucionalizagado da concepgao curricular, na perspectiva de eixos integradores;
e Readequacao dos Projetos Pedagodgicos dos Cursos; e

¢ Institucionalizacdo do Férum de Gestao Académica.

1.8. APOIO PEDAGOGICO

No ambito da UNCISAL, o apoio pedagogico aos cursos é resultado de
acoes desenvolvidas em diferentes espagos académicos institucionalmente definidos,
0s quais, além
de atender as especificidades das suas funcgdes, favorecem a formacao pedagdgica
continua de professores e gestores académicos, a saber:

Supervisdo de Desenvolvimento Pedagogico/SUDEP/PROEG, mediante agbes de
assessoria pedagogica aos cursos da UNCISAL,;
e Foérum de Gestdo Académica, mediante analise, discussdo, construcao,


http://emec.mec.gov.br/
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pactuacao coletiva, definicdo e encaminhamento de questdes académico-
pedagodgicas;

e Foérum de Nucleo Docente Estruturante - NDE, com atribuicdes académicas de
concepgao, elaboragéo, consolidagdo, acompanhamento e continua atualizagao
do projeto pedagogico do curso;

e NDE dos cursos - mediante analise, construcdo, definicido e proposi¢cao de
questdes curriculares e pedagdgicas inerentes aos Projetos Pedagdgico dos
Cursos;

e Semana Pedagdgica - evento previsto em Calendario Académico da IES, que
desenvolve atividades de estudo, reflexdo e planejamento em torno de tematicas
pedagogicas referentes as questdes de ensino-aprendizagem, junto ao corpo
docente, discente e gestores académicos;

e Congresso Académico, evento previsto em Calendario Académico da IES,
destinado a comunidade académica da UNCISAL, promove a discussdo de
tematicas da formacéao dos profissionais da saude e do ensino na saude;

e Capacitagdes previstas em Programas Ministeriais especificos, voltadas para a
formagdo em saude, aperfeicoamento docente e de profissionais do servigo

vinculados a Universidade.

1.9. APOIO DISCENTE

A Pré-Reitoria Estudantil (PROEST) tem como missao garantir o acesso a
permanéncia e a conclusao do curso dos estudantes na Universidade, na perspectiva
de inclusdo social, formacdo ampliada, producdo de conhecimento, melhoria do
desempenho académico e da qualidade de vida.

Para o desenvolvimento das acgdes voltadas ao apoio discente a Proé-reitoria

compde-se conforme o seguinte organograma, exposto na figura 5.
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Secretarios Pro-reitora

Supervisao de Supervisao de

Assessores
Técnicos

Politicas
Estudantis

Assisténcia
Estudantil

NAPS

Figura 5 - Organograma da Pré-Reitoria Estudantil.

NAPS: Nucleo de Apoio Psicopedagdgico e Social;
Fonte: https://proest.uncisal.edu.br/?pagename=estrutura-administrativa

1.10 POLITICA ESTUDANTIL

A Politica Estudantil, implementada pela PROEST constitui-se em um conjunto
de agdes desenvolvidos por meio de atendimentos, servigos e programas. Tem como
objetivo incentivar a criagao de diretérios académicos e apoia-los em suas atividades
culturais, esportivas e de laser, assuntos de interesse da juventude e promover a
integracao e o acolhimento do corpo discente na comunidade e no meio académico

Os programas e projetos desenvolvidos pela PROEST visam, acima de tudo,
contribuir para formagao profissional e construgdo de cidadania dos estudantes da
UNCISAL.

Alguns dos programas de suporte ao aluno que a PROEST oferece:
e Programa de Permanéncia Universitaria;
e Programa de Acessibilidade Digital da Uncisal;
e Concessao de Ajuda de Custo/Transporte;
¢ Inclusao Digital;
e Acolhimento ao “Fera”.

e Atualmente, a PROEST oferece 400 Bolsas de Permanéncia Universitaria.


https://proest.uncisal.edu.br/?pagename=estrutura-administrativa
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Supervisao de assisténcia estudantil

A Assisténcia Estudantil visa criar condigdes de acesso e aproveitamento pleno
da formacdo académica aos estudantes matriculados nos diversos cursos de
graduagdo e que se encontram em situagdo de vulnerabilidade socioecondémica.
Busca atender as necessidades dos discentes no ambito académico, de maneira a
privilegiar sua formagao integral.

Funcdes da supervisao de assisténcia estudantil:

e Apoiar o estudante na adaptacdo ao contexto universitario, procurando
atendé-lo em suas necessidades psicopedagdgicas;

e Promover a inclusdo social de estudantes com necessidades educacionais
especiais, garantindo-lhes o acesso, a permanéncia e a conclusao do curso
na UNCISAL;

e Prestar assisténcia ao estudante carente, por intermédio de programas

assistenciais especificos.

Nucleo de Apoio Psicopedagdgico e Social — N.A.P.S

Proporciona apoio direto aos alunos e aos processos educativos que sio
desenvolvidos na Universidade, realizado numa perspectiva clara de assessoramento,
entendendo sempre que o trabalho psicopedagdgico tem lugar num espaco partilhado
com docentes e equipes, a quem cabe apoiar.

Objetiva proporcionar um efetivo apoio aos estudantes, para favorecé-los a lidar
melhor com suas potencialidades e limites, como também a compreender como
superar e/ou minimizar suas dificuldades emocionais e académicas; bem como,
realizar estudos e pesquisas relacionadas ao aconselhamento, a orientagdo e ao
acompanhamento psicopedagdgico, quando necessario. Percebendo o aluno como

um ser total em constante processo de aprendizagem académica, individual e social.
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Programas

Programa de Acolhimento

E um modelo baseado no acolhimento humanizado para os alunos ingressantes
na UNCISAL. A PROEST pensa ser fundamental que estes novos alunos se sintam
acolhidos individual e coletivamente, que entendam todo o funcionamento do campus
em suas vertentes administrativas e pedagdgicas e possam ter os primeiros contatos

com os gestores, coordenadores de cursos, professores e seus colegas veteranos.

Programa de Inclusao Digital — P.l.D. — Em processo de reativagao

Incluséo Digital ou Infoinclusdo € um programa de desenvolvimento da Pro-
Reitoria Estudantil e € a democratizagdo do acesso as tecnologias da informacéo, de
forma a permitir a insercdo de todos os alunos da UNCISAL na sociedade da
informacéo.

Entre as estratégias inclusivas estdo projetos e acdes que facilitam o acesso de
alunos de baixa renda as Tecnologias da Informagédo e Comunicacgao (TIC), voltando-
se também para o desenvolvimento de tecnologias que ampliem a acessibilidade para
todos os alunos.

Dois novos conceitos s&o incorporados as politicas de inclusdo digital: a
acessibilidade de todos as TIC e a competéncia de uso das tecnologias na sociedade
da informagado. Dentro dessa perspectiva a PROEST busca o desenvolvimento de
acgdes diversas, junto a GTIN e a biblioteca, visando a inclusdo digital como parte da

visao de sociedade inclusiva.

Programa Institucional de Conhecimento Continuado — P.I.C.C.

Com o intuito de superar as dificuldades de aprendizagem trazidas do ensino
médio pelo grande numero de alunos ingressantes nesta Universidade, a UNCISAL,
através da PROEST, oferece cursos de nivelamento em: Portugués e Matematica.

Este programa ¢ incluido como Programa de Desenvolvimento e Integragéao
Académica e tem como caracteristicas: ser gratuito e ndo obrigatério; consta como
atividades Complementares. As aulas sdo ministradas durante o semestre. E uma

acao institucional que consta no calendario académico.
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Programa de Desenvolvimento de Praticas Esportivas — P.D.Es

As praticas esportivas notadamente contribuem para a formagéo,
desenvolvimento fisico, intelectual e psiquico do ser humano. Propicia através do
esforgco muscular a melhora fisica, criando habitos e espiritos competitivos saudaveis,
assegurando a integralizagdo ampla do desenvolvimento, além de divertir e entreter.

Claro esta que o corpo discente desta universidade nao tinha o habito regular
das praticas desportivas. A PROEST, sensivel ao problema, buscou a contratacdo de
Educador Fisico e local para as praticas, como também a compra e aquisi¢do de todo
0 material desportivo necessario; acdo esta, que inseriu novas habituacbes nos
discentes e nas suas organizagdes através da Associagcdo Universitaria Atlética da
UNCISAL- A.U.A.U.

Outras vantagens também podem ser apontadas tais como: redugao de custos
com saude, criacdo de habitos positivos, aprendizagem em trabalhos de grupo,
melhorando as relagdes interpessoais, maior facilidade de gerenciamento de tempo,

melhoria geral nos indicadores fisicos e intelectuais.

Programa de Acompanhamento do Egresso — P.A.E

A PROEST esta voltada para o desenvolvimento integral do aluno, garantindo-
Ihe 0 acesso a permanéncia e aos direitos sociais, implantando estratégias que
possibilitem a efetiva permanéncia e assim a concretizacdo desses direitos. O PAE é
uma dessas ferramentas que permite avaliar a politica pedagogica através da insergao
e do sucesso do egresso no mercado de trabalho e objetiva pesquisar as intengdes

para realizacao de Pds-Graduacéo.

Programa de Permanéncia Universitaria

Através da aplicagao do Questionario Geral do Aluno, a PROEST percebeu que
um grande numero dos discentes da UNCISAL se encontrava em situagcdo de
vulnerabilidade socioeconémica. Tais dados eram conclusivos para a justificativa da
evasao e consequentemente a nao continuidade da formagao superior destes alunos.

O Programa de Permanéncia Universitaria tem por objetivo auxiliar
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financeiramente o académico em situagcao de vulnerabilidade socioecondémica, de
forma a garantir a sua permanéncia na Universidade e contribuir para sua formagao
integral, buscando reduzir os indices de retencdo e evasdo decorrentes de
dificuldades de ordem socioecondmica. O tempo de execug¢do do programa, dos
alunos aprovados no processo seletivo do edital, € de um ano.

Programa de Acessibilidade Digital da UNCISAL — P.A.D.U.

O Programa de Acessibilidade Digital da Uncisal tem como objetivo conceder
Auxilio Internet em Carater Emergencial, para garantir a inclusdo digital dos
estudantes que comprovem estar em situagdo de vulnerabilidade socioeconémica e
que ndo possuam ou tenham baixa qualidade de acesso a internet para a adequada

participacdo e acompanhamento das atividades n&o presenciais.

Projetos

Projeto Temas Transversais — P.T.T.

Considerando os principios filosoficos, tedricos, metodoldgicos e gerais que
norteiam as praticas académicas desta IES, propde-se que através da flexibilidade e
transdisciplinaridade, se possibilite a dinamicidade do processo de formagao
profissional contemplados nas diversas formas de integragdo dos conhecimentos
incorporando Temas Transversais, como pratica metodoldgica inovadora que
permitira a formagéao cidada, critica reflexiva e participativa.

A integracdo, a extensdo e a profundidade do trabalho com os Temas
Transversais, acontecem em diferentes niveis através da transversalidade, ou seja,
organiza didaticamente os conteudos a serem eleitos.

A transversalidade diz respeito principalmente a dimensao da pratica pedagogica
e a possibilidade de se estabelecer na pratica educativa, uma relacido entre o aprender
conhecimentos teoricamente sistematizados, ou seja, aprender sobre a realidade e as
questbes da vida real, tais como: Etica, Meio Ambiente, Pluralidade Cultural,

Orientacdo Sexual, Trabalho e Consumo, Bullyng, Temas locais e Saude.
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ACOES

Semana da Cultura

A criagao de uma identidade cultural da UNCISAL se faz necessaria pelo principio
da responsabilidade educacional e social em que se insere.

Este projeto surgiu da necessidade de ampliar os saberes dos discentes através
da cultura do nosso Pais e do nosso Estado. Através de concursos literarios,
exposic¢des culturais, musicais e de artes plasticas numa parceria entre a universidade
e os diversos municipios.

Através da manutengao deste projeto percorremos uma forma mais ampla de
formacéo universitaria, pois esperamos sempre estender para além do campus
universitario e, na mao inversa, trazer para dentro dele as mais diversificadas culturas

como objeto transformador.

Universidade Proporcionando Biosseguranca — UPB

A exposigao dos discentes da area de saude aos riscos biolégicos ocorre de forma
direta ou indireta a micro-organismos como: virus, fungos, bactéria, bacilos e outros.

A educacao permanente e continua durante a graduagdo com relagdo ao uso
correto de Precaucgdes-Padrao e Monitorizardo da Situagcdo Vacinal, sdo formas
potenciais de implementacdo de estratégias de PREVENCAO e REDUCAO de
exposig¢ao aos Riscos Biologicos.

A PROEST se propde a conhecer a situagao vacinal individualmente e propiciar

estratégia de iniciagéo e correcdo na falha de cobertura através da VACINACAO.

Reestruturagao dos Espacos de Convivéncias Sociais

O ser humano esta em constante aprendizagem relacional e, dentre as inumeras
inteligéncias por ele desenvolvidas esta a capacidade de se conviver bem com outros
seres da sua mesma espécie.

A forma como o individuo lida com o seu meio social € o retrato das suas
aprendizagens cognitivas. A universidade € o grande laboratdrio vivo das experiéncias
relacionais que estao saindo do contexto infantil e seguindo para o campo adulto, onde

ha a necessidade de troca de idéias, contextualizacdes e discussdes, enfim conviver
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com outros pensamentos e modos de existir.
Foi pensando na importancia do “bem conviver’ entre os discentes que a
UNCISAL, através da Pro-Reitoria Estudantil propds uma reforma fisica dos espacos

internos no hall térreo deste campus.

SERVICO
“Disque Defesa dos Direitos do Estudante”

A UNCISAL, através da PROEST, cria o servigo de discagem gratuita para o
registro de ocorréncias ou denuncias de abusos de ordem fisica ou moral, oriundas
de preconceitos por género, raga, orientagdo sexual ou de qualquer ordem, praticados
contra os estudantes.

As denuncias serao submetidas a avaliagdo, em carater investigativo, para que
seja possivel tomar as devidas providéncias no sentido de impedir os abusos e
responsabilizar os envolvidos.

Esta iniciativa visa, principalmente, coibir qualquer abuso contra os estudantes
na Universidade ou nos Hospitais Escolas a ela pertencentes, bem como proporcionar
um canal direto de comunicacao entre os estudantes, os familiares e a comunidade
em geral com a Universidade, no sentido da defesa incondicional dos direitos

humanos.

2 CONTEXTUALIZAGAO DO CURSO
2.1 Insercao Regional e Compromisso Social do Curso

O Estado de Alagoas ocupa uma area de 27.848,003 Km2 no Nordeste do pais,
fazendo divisa com os estados de Pernambuco, Sergipe e Bahia, além do oceano
Atlantico. O estado de Alagoas possui 102 municipios e esta dividida em dez Regides

de Saude (RS) e duas Macrorregides de Saude (figura 6).



38

{ ~ Y,
i
m < 3 WILAGRES

00 maont, AMARAGIBE

o€ u&ro ANTOND
mw(r/tsu

, » MACEID
CRAlBAS . . = A/ Mnu}ul'annwmll

s‘;_ ‘;“:‘f\""‘“ S P {\\ : \ cdasno seco
3, >/\ AWHACA UIOCIRO v.wucm ‘otoooro
. §
o "‘ cauw Wede ) g ~_/
[] 12rs (1168689 hab) € _¥58% 7 ”wwkm e T e

[ 22rs (155.760 hab.)
[ s2rs (212.901 hab.)
] 42 Rs (153.404 hab.)
[ 52 Rs (232.266 hab.)
1 62 rs (183.400 hab.)

TRAIPU

CORURIPE 4
y o 13 Macrorregido (2.107.420 hab.)

y

e 23 Macrorregido (1.013.074 hab.)

[] 72 rs (495.431 hab.) \\ oL :" i
I s2 Rs (138.950 hab.) \ ‘A\
[] 92 rs (226.824 hab.) v

[ 102 Rs (151.869 hab.)

Figura 6 — Regides de Saude de Alagoas
Fonte: http://www.sms.maceio.al.gov.br/telessaude/?page_id=26 http://cidadao.saude.al.gov.br/wp-
content/uploads/2017/01/1_Guia-para-novos gestores-12-REGIAO-DE-SAUDE_Final.pdf

Segundo dados do IBGE, Alagoas possui uma populagao estimada para 2018
em 3.322.820 habitantes, o que corresponde a 1,6% da populagdo do Brasil. E dividida
geograficamente em duas macrorregides de saude e dez regides de saude, sendo
seis regides pertencente a primeira macro e quatro regides pertencentes a segunda
macro. Uma pesquisa divulgada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE) revela que a populagéo de Alagoas encolheu nos ultimos dois anos. Em 2016,
eram 3.358.963 habitantes, a estimativa para 2018 foi de 3.322.820, uma reducao de
36.143 habitantes. Macei6 foi 0 municipio que mais contribuiu para essa reducgao,
passando de 1.021.709 habitantes para 1.012.382 habitantes nestes dois anos, uma
queda de 9.327 habitantes.

Ainda assim, concentra pouco mais de 30% da populacéo do estado e ocupa a
142 colocagao no ranking das cidades mais populosas do pais. Os trés municipios
alagoanos mais populosos sdo: Arapiraca, Rio Largo e Palmeira dos indios, enquanto
que os menos populosos séo: Pindoba, Mar Vermelho e Jundia. Maceid, capital do
estado, sede da primeira macrorregido de saude, com (1.013.773 hab.),
correspondendo a cerca de dois tercos da populagao geral do estado de Alagoas e

sede também da primeira regiéo.
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O valor do PIB alagoano —R$ 24,575 bilhdes — representa 0,7% do total do PIB
do pais, o0 que deixa Alagoas na 202 posicao dentre as 27 Unidades da Federacgao.
Alagoas possui o menor indice de Desenvolvimento Humano Municipal (IDHM) do
Brasil, segundo pesquisa do Programa das Nagdes Unidas para o Desenvolvimento
(PNUD), que leva em consideragéo os critérios de renda, longevidade e educacgao
(ALAGOAS, 2017).

Em suma, esse é o panorama da regidao onde a UNCISAL se localiza: o
Nordeste brasileiro, uma regiao constituida por uma parcela da populagdo comumente
trabalhadora e avida por melhorias. Num contexto como esse, o papel da Universidade
€ fundamental. Os principais objetivos de uma Instituicdo de Ensino superior é a
elevacdo dos padrdes profissionais dos recursos humanos e o fomento de avangos
culturais, cientificos e tecnoldgicos nos diversos campos do conhecimento, tornando-
se o alicerce para o desenvolvimento socioeconémico local.

A trajetoria dos cursos superiores da UNCISAL é até hoje um marco na histéria
da Educacéo Superior do Estado de Alagoas, na medida em que a oferta de cursos
gratuitos do bacharelado aos tecnolégicos, com alto padréo de qualidade, vem suprir
uma caréncia da formacao profissional dos servicos de saude. Consciente de sua
missao social, a UNCISAL assume o papel de formadora de recursos humanos e
fomentadora de avangos cientificos e tecnolégicos que beneficiam a comunidade na
qual se insere.

Na UNCISAL, os Cursos Superiores de Tecnologia se originaram de um amplo
projeto no sentido de, cumprindo determinagdes legais contidas na Lei N° 9.394/96,
de 20 de novembro de 1996 (LDBEN). Ofertar cursos de graduagao noturnos, gratuitos
€ com o necessario padrao de qualidade.

Nesse contexto, € compreendida a demanda pelo curso de Tecnologia em
Alimentos, impulsionada pelos avancos no conhecimento cientifico sobre a
importancia da alimentagcdo saudavel na preservacdo da saude, prevencao de
doencas e envelhecimento com qualidade de vida, o que tem gerado um crescimento
na procura por profissionais competentes na produgao industrial e desenvolvimento
de novos produtos alimenticios.

Segundo a Confederagao Nacional das Industrias (CNI), mesmo em um cenario
de desaceleragcao econdmica, a industria de alimentos e bebidas mantém crescimento
acima do patamar nacional, em torno de 3,3% em 2020 (CNI, 2021)

(https://static.portaldaindustria.com.br/portaldaindustria/noticias/media/filer_public/d8/
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ea/d8eac450-a9a1-4616-ach9-200bec5d221e/economia_brasileira_2020-2021.pdf).
Dados da Associagao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA)', mostram que a
industria brasileira de alimentos e bebidas registrou um aumento significativo no
faturamento em 2024, alcangando a marca de R$ 1,277 trilhdo. Esse valor representa
um crescimento de 9,98% em relacdo ao ano anterior. O setor também demonstrou
um aumento na produgao, com 3,2%, totalizando 283 milhdes de toneladas de
alimentos  produzidos  (https://agenciabrasil.ebc.com.br/economia/noticia/2025-
02/faturamento-da-industria-de-alimentos-cresce-10-em-2024)

A industria brasileira de alimentos e bebidas continua sendo um pilar
fundamental da economia nacional. Em 2024, o setor emprega 2,075 milhdes de
pessoas de forma direta, solidificando sua posicdo como um dos maiores
empregadores do pais. As industrias brasileiras de alimentos e bebidas congregam
41 mil empresas que processam 61% de tudo o que é produzido no campo — 273
milhdes de toneladas de alimentos por ano — e representam 10,8% do PIB do pais
(https://www.gov.br/mdic/pt-br/assuntos/noticias/2024/julho/industria-de-alimentos-
anuncia-r-120-bilhoes-de-investimentos-ate-2026).

Em Alagoas, a sinergia entre os setores de hotelaria e "food service" mostrasse
vital para impulsionar o turismo e eventos. Um estado que possui vocacgao turistica e
recebe incentivos do Sebrae através dos Arranjos Produtivos Locais Costa dos Corais
e Lagoas e Mares do Sul. O Ministério do Turismo, em colaborac&o com a Secretaria
Estadual de Turismo, investe continuamente na melhoria da qualidade dos destinos,
o que inclui a qualificacdo de prestadores de servigcos no segmento de alimentagao.
Esse esforco demanda uma industria alimenticia robusta, capaz de sustentar a cadeia
de producdo, abastecimento e atendimento de restaurantes, bares, lanchonetes e
outros canais do "food service".

Além disso, instituicdes de ensino e pesquisa, bem como 6rgéos fiscalizadores
como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o Centro de Vigilancia
Sanitaria Estadual, as Vigilancias Sanitarias municipais e a Superintendéncia Federal
de Agricultura em Alagoas (SFA-AL), necessitam desses profissionais para garantir a
segurancga e a qualidade dos alimentos.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UNCISAL, surge em resposta
a uma demanda crescente por profissionais qualificados na area de producdo e
processamento de alimentos. A relevancia desta formacéao é evidente, considerando-

se a importancia de uma alimentacdo saudavel na preservacido da saude, na
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prevencao de doengas e na promogao da qualidade de vida. Assim, o curso almeja
suprir as necessidades do mercado de trabalho, ao mesmo tempo em que contribui
para o desenvolvimento social e econdmico da regido.

A escolha pela localidade de Macei6, onde o curso é oferecido, é estratégica.
A cidade apresenta um panorama de potencialidades que justificam a criagdo de um
curso voltado para a area alimenticia. A regido, marcada por uma rica biodiversidade,
possui uma produgao agricola significativa, mas ainda carece de agbes efetivas que
assegurem a segurancga alimentar e a insercao de tecnologias adequadas na industria
de alimentos. O curso, portanto, ndo sé visa formar profissionais tecnicamente
capacitados, mas também se compromete a atuar como agente transformador no
contexto socioeconémico local.

Nesse sentido, o compromisso social da UNCISAL se reflete na estrutura
curricular do curso de Tecnologia em Alimentos, que é orientada por diretrizes
pedagdgicas que valorizam o conhecimento técnico, humano e social. A formagao
proposta busca ndo apenas transmitir conteudos especificos da area, mas também
cultivar uma consciéncia critica acerca da realidade alimentar e das questdes sociais
que a envolvem. O aluno é incentivado a compreender e respeitar os direitos humanos
e a diversidade cultural, elementos essenciais na formagdo de cidadaos
comprometidos com a construgdo de um futuro mais justo e sustentavel.

O curso é concebido para atender a crescente demanda do mercado por
profissionais qualificados. A industria alimenticia, em constante evolugado, necessita
de mao de obra capaz de lidar com as novas tecnologias e processos produtivos. A
formagao proporcionada pela UNCISAL contempla esses aspectos, integrando a
teoria e a pratica de maneira a preparar o aluno para os desafios do mundo do
trabalho.

A UNCISAL limita o numero de vagas a 40 por ano, no vestibular do curso de
Tecnologia em Alimentos. Apesar da crescente demanda, isso fundamenta-se em
principios de qualidade, exceléncia e atendimento individualizado. Tal limitagao
permite um acompanhamento mais proximo e efetivo de cada aluno, criando um
ambiente propicio para o desenvolvimento de competéncias e habilidades
necessarias para a atuacao profissional. Com esse numero de estudantes, € possivel
proporcionar uma melhor experiéncia educativa, onde o professor pode dedicar tempo
e atencdo as duvidas e dificuldades de cada um, além de incentivar interagbes mais

significativas entre os alunos. Essa abordagem contribui para a formagao de
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profissionais ndo apenas tecnicamente competentes, mas também éticos e
comprometidos com a sociedade.

Além disso, a UNCISAL oferece suporte as agdes de pesquisa, incentivando a
formagdo de grupos de pesquisa que possam atuar em projetos que visem o
desenvolvimento de novas tecnologias e inovagao na industria. Acrescente-se a essa
perspectiva o enfoque na formagao de profissionais que compreendam a importancia
da sustentabilidade e da responsabilidade socioambiental.

O curso de Tecnologia em Alimentos posiciona-se como uma resposta ao
desafio crescente de atender a demanda por alimentos de forma responsavel,
garantindo que a producgao respeite os limites dos recursos naturais e promova a
conservagao ambiental. A insercdo de temas relacionados a sustentabilidade no
curriculo € um dos pontos que diferenciam a formacao oferecida pela UNCISAL,
alinhando-se as diretrizes brasileiras que orientam a formacgao técnica e superior.

O curso propde uma articulagao entre diferentes areas do conhecimento, o que
permite uma abordagem holistica em relagdo a produgao de alimentos. A formagao
em Tecnologia em Alimentos ndo deve ser entendida de maneira isolada; ela &, na
verdade, uma convergéncia de saberes que inclui aspectos tecnoldgicos, bioldgicos,
quimicos, de saude e sociais. Essa integragao favorece a formacéao de profissionais
capazes de compreender a complexidade do sistema alimentar contemporaneo.

A medida que o curso avanca, ha um comprometimento em acompanhar as
mudancgas e inovagdes na area alimentar, adaptando as praticas pedagogicas € o
curriculo em resposta as demandas do mercado e as diretrizes educacionais. A
Universidade se propde a ser um espaco dinamico, onde a formacdo dos alunos
estara sempre alinhada as necessidades da sociedade e as transformacgdes do
contexto econdmico e tecnoldgico.

O Curso de Tecnologia em Alimentos da UNCISAL nao se limita a uma
formacéo técnica, mas se apresenta como um espaco de reflexdo, formacgao critica e
comprometimento social. Ao integrar ensino, pesquisa e extensao, o curso tem como
missao formar profissionais que sejam protagonistas em suas areas de atuacao e que
possam, efetivamente, contribuir para a constru¢cado de uma sociedade mais justa,
sustentavel e responsavel. Dessa forma, a inser¢ao regional e o compromisso social
tornam-se pilares fundamentais do projeto pedagdgico, assegurando que o impacto
da formacgdo transcenda as paredes da universidade, alcangando diretamente a

comunidade e a realidade alimentar do estado de Alagoas.



2.2 IDENTIDADE DO CURSO
Titulo Obtido

Tecnologo em Alimentos

Eixo tecnologico do curso
Producéo alimenticia (parecer CNE/CES N° 277/2006)

Legislagéo

Autorizacdo: Resolugdo CONSU N° 20/ 2016 (anexo A)
Carga Horaria

2.552 horas
Duragéo

e Tempo minimo de integralizac&o: 3 anos

e Tempo maximo de integralizagdo: 5 anos
Vagas
40 vagas anuais
Turnos
Noturno

2.3 FORMA DE INGRESSO

43

O acesso ao Curso Superior de Tecnologia em Alimentos até o ano de 2019 era

por meio de Processo Seletivo Vestibular, assim como os demais cursos da UNCISAL.

Entretanto, o Conselho Universitario desta Universidade decidiu que a partir do ano

letivo de 2020, os Cursos Tecnoldgicos passam a ter como principal forma de ingresso

o Sistema de Selecao Unificada - SISU.

Nado obstante, € ofertado um quantitativo de vagas para transferéncia

(externa/ex- officio), reopgdo e equivaléncia, conforme a disponibilidade em cada

semestre. Este numero é decorrente de estudos dos dados fornecidos pela

Supervisdo de Tecnologia da Informagédo (SUTIN) baseados no sistema académico

da UNCISAL e da validacao posterior do coordenador do curso.
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2.4 OBJETIVOS DO CURSO

Disponibilizar para o mercado de trabalho, profissionais aptos a exercerem
a profissdo de Tecndlogo em Alimentos, inseridos na realidade profissional e no
contexto social local e regional. Esses profissionais atuardo em equipes
multidisciplinares de forma ética e exercerdao as competéncias relacionadas a

produgao de alimentos.

2.5 PERFIL PROFISSIONAL

Conforme o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia,
atualizado em 2024 (BRASIL, 2024), o perfil profissional de conclusdo do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos estabelece que o Tecndlogo em Alimentos

sera habilitado para:

e Gerenciar e controlar processos de produgao e conservagao de alimentos.

¢ Planejar, supervisionar e executar operagdes de industrializagdo de
alimentos.

e Desenvolver novos produtos e controlar a qualidade de matérias-primas,
insumos e produtos acabados.

e Coordenar equipes técnicas e implementar sistemas de seguranga alimentar.

o Vistoriar, realizar pericias, avaliar e emitir laudos e pareceres técnicos em sua

area de formacéo.

Para atuagcdo como Tecndélogo em Alimentos, sao fundamentais:

e Capacidade de planejar e supervisionar processos tecnolégicos voltados a
producao de alimentos com qualidade e seguranca.

¢ Conhecimentos para garantir a aplicagao das boas praticas de fabricagao e
das legislacdes sanitarias vigentes.

e Competéncia para desenvolver e inovar produtos alimenticios, considerando
aspectos nutricionais, sensoriais, econémicos e de sustentabilidade.

o Habilidade para atuar em equipes multidisciplinares no controle e melhoria

dos processos industriais.
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2.6 CAMPO DE ATUAGCAO

O egresso do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos podera atuar,

conforme o Catalogo Nacional de Cursos (BRASIL, 2024), nas seguintes areas:

e Cozinhas industriais;

e Empresas de armazenamento e distribuigdo de alimentos;

e Hotéis;

¢ Industrias de alimentos;

e Laboratérios para analise de alimentos;

e Restaurantes;

¢ Institutos e Centros de Pesquisa;

¢ |Instituicbes de Ensino, mediante formagao requerida pela legislagao vigente.

2.7 PROCESSOS DE AVALIACAO
Avaliacdes externas

O curso teve seu primeiro vestibular no ano de 2017, com sua turma inicial no
primeiro semestre do referido ano, houve uma avaliagdo externa (in loco) em 2019

que foi a de reconhecimento do curso e o conceito obtido pelo curso foi 3,0.

Avaliacdes internas

A avaliagao interna é um meio de organizagao e busca de melhorias para o
curso, que no caso dos Cursos Superiores de Tecnologia, teve como seu
embasamento o Instrumento de Avaliacdo dos Cursos de Graduagao, a Lei n°. 10.861
de 14 de abril de 2004 (BRASIL, 2004) e a Portaria n°. 2.051, de 09 de junho de 2004
(BRASIL, 2004).

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos a avaliagao interna tem sido
realizada anualmente através da Comissao Prépria de Avaliacdo — CPA e reunides

periodicas do Nucleo Docente Estruturante - NDE e do Colegiado do Curso.

2.8 POSSIBILIDADES AO EGRESSO
Politicas Institucionais
As politicas institucionais estdo descritas no Plano de Desenvolvimento

Institucional da UNCISAL, com alcance no ambito do Curso Superior de Tecnologia
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em Alimentos, através de agdes especificas, descritas no quadro a seguir.

Quadro 4. Politicas institucionais no ambito do curso

POLITICAS

ACOES

De Ensino de
Graduagao

- Acompanhamento do Projeto Pedagodgico do Curso face ao dinamismo da
ciéncia, as exigéncias e inovagdes da pratica profissional e as demandas loco
regionais;

- Garantia do atendimento aos principios de flexibilizagao, interdisciplinaridade
e interprofissionalidade no dmbito do curso;

- Assessoramento e planejamento pedagdgico em consonancia com o0s
processos avaliativos, institucionais e do curso, externos e internos;

- Desenvolvimento das agbes administrativas e regulamentares, voltadas para
o funcionamento e melhoria do curso no que se refere a estagios, as agbes de
monitorias; ao acompanhamento das atividades complementares; ao
gerenciamento do espaco fisico, dos recursos bibliograficos e bibliotecarios, de
materiais e de equipamentos de ensino;

- l|dentificagdo de necessidades, captacido de oportunidades, promogao,
expansao, desenvolvimento e inovagdo académica da Instituicdo, com base no
cenario da Legislagcdo Educacional.

De Extensao

- O curso Superior de Tecnologia em Alimentos vem ampliando a articulagéao
da Universidade com a Sociedade, mediante a participacdo de alunos e
professores nas acgdes existentes: Projetos de extensdo, Congresso académico,
Liga Académica, Palestras, etc. Os alunos integrantes do programa de Bolsa
Permanéncia participam como monitores em palestras e nos eventos
académicos da Uncisal: A Semana dos Cursos Tecnologicos e o CACUN.

De Pesquisa

Por ainda ndo existir um grupo de pesquisa especifico para o curso de tecnologia
em Alimentos, os alunos sao informados dos editais e dos grupos de pesquisas
existentes na UNCISAL (ver Quadro 5 a seguir).

De
Atendimento
ao Discente

Acbes de Assisténcia Estudantil voltadas para a inclusdo e permanéncia de
discentes com vulnerabilidade social, através dos Servicos de Apoio aos
Discentes, nos quais estao beneficiados alunos do Curso Superior de Tecnologia
em Alimentos, como o Programa Bolsa de Permanéncia Universitaria (até o
presente ano, 24 alunos).

Acdes de Desenvolvimento Estudantil, que atende os alunos do Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos, através do Programa Institucional de
Conhecimento Continuado — P.I.C.C, que oferece cursos de nivelamento em
Portugués e Matematica.

Fonte: PROEG/PROEX/PROPEP/PROEST UNCISAL




Quadro 5. Grupos de Pesquisa da UNCISAL
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GRUPO

LIDER

AREA

Audicdo, Tecnologia e Envelhecimento

Pedro de Lemos Menezes

Fonoaudiologia

Bioestatistica e Epidemiologia

Lucyo Wagner Carvalho Torres

Saude Coletiva

Wanderley Santos

Biomagnetismo Gastroenterologia Luciana Aparecida Cora Medicina
Caracterizagao fenotipica e genética da

resisténcia e viruléncia de bactérias Adriane Borges Cabral Medicina
gram-negativas

Citogenética Humana e Clinica Marshall ltalo Barros Fontes Maria Genética

Comunicagdo Humana na Saude da
Crianga e do Adolescente

Luzia Miscow da Cruz Payao

Fonoaudiologia

Doengas do ouvido, nariz, faringe
e laringe

Therezita Maria Peixoto Patury
Galvao Castro

Medicina

Doengas Parasitarias

Flaviana Santos Wanderley

Parasitologia

Educacéo para Saude

Almira Alves dos Santos Ana Marlusia
Alves Bomfim

Saude Coletiva

Fisioterapia e

Ensino, Satde e Sociedade Mara Cristina Ribeiro Terapia
Ocupacional

Fator de Crescimento _ o o

epidérmico Recombinante (FCEhr), Guilherme Benjamin Brandao Pitta Medicina

Estudo Multicéntrico —Fiocruz Ana Amancio Santos da Silva

Fisiopatologia Renal Flavio Teles de Farias Filho Medicina

Grupo de estudos em cardiologia clinica :jvaaréililzmero Rivera Alayde Mendonca Medicina
Celina Maria Costa Lacet Rozangela

Hepatologia Clinica Maria de Almeida Fernandes Medicina
Wyszomirska

Imunologia Basica e Clinica Klaysa Moreira Ramos Medicina

Neurociéncia, neurodesenvolvimento e

Fisioterapia e

ciéncias humanas e sociais na saude

doengas neurodegenerativas José Claudio da Silva Terapia
Ocupacional
Neurociéncias e Cognigédo Euclides MauricioTrindade Medicina
Nucleo Informatizado de Estudos de Heloisa Helena Motta Bandini Carmen . )
Linguagem Silvia Motta Bandini Psicologia
Nucleo integrado de pesquisas em Maria Luisa Duarte Medicina

Pesquisa em Dor

Maria Quitéria Rocha

Salde Coletiva

Protecédo Radioldgica na area da saude

Josefina da Silva Santos

Fisica

Saulde e Comunidade: buscando a
integralidade do cuidado

Kerle Dayana Lucena

Salde Coletiva

Saude Mental e Saude Coletiva

André Falcido Pedrosa Costa Mara
Cristina Ribeiro

Salde Coletiva

Tecnologia, Informagdo e Comunicagéo
Aplicadas a Educacgao e Saude

Tereza Kelly Gomes Carneiro Jocelma
Almeida Rios

Educacao

Fonte: PROPEP/UNCISAL
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2.9 GESTAO DO CURSO

O modelo de gestao exercido pelo curso segue as definicdes concernentes a
politica de gestao institucional, que prevé um ciclo continuo de tomada de decisdes,
planejamento, execucgédo, avaliagado e controle. Inclui agées de natureza operacional,
voltadas para as rotinas da vida académica e a¢des de natureza estratégica, com foco
na analise e resolutividade de questdes, na finalizacdo de processos, na simplificacéo
e agilizagdo de procedimentos académicos. Estruturada por areas de atuacgao, a

gestao do curso esta organizada em 3 (trés) instancias especificas:

1) Executiva — propria da Coordenacéo do Curso que, em articulacido com os
dirigentes da universidade, professores, alunos e funcionarios, tém a funcédo de

coordenar, acompanhar e avaliar as atividades académicas do curso;

2) Consultiva e Deliberativa — propria do Colegiado de Curso, com fungdes
de assessoramento frente as questdes de ensino, pesquisa e extensdo, no ambito do

Curso;

3) Consultiva e Propositiva — propria do Nucleo Docente Estruturante, com
fungcdes de concepcgao, elaboragdo, consolidagdo, acompanhamento e continua

atualizacdo do Projeto Pedagdgico do Curso.

Coordenacao do Curso

A gestdo académica do curso tem a sua frente a figura do Coordenador de
Curso que, em articulagdo com os dirigentes da IES, professores, alunos e
funcionarios, tem como fungcdo de coordenar, acompanhar e avaliar as atividades
académicas do curso, de modo a viabilizar a execugdo do Projeto Pedagogico,
favorecendo a interrelacdo das atividades de ensino, pesquisa, extensao e
assisténcia. O quadro 6, abaixo, apresenta as informacgdes curriculares do atual

coordenador do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

Quadro 6. Coordenacao do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

Coordenador do Curso| Ewerton Amorim dos Santos (Portaria/UNCISAL N°032/2021)

Nutricionista. Especialista em Tecnologia de Alimentos. Mestre em

Formagao académica Nutrigdo Humana. Doutor em Ciéncias da Saude.

Titulacao Doutor
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Regime de trabalho 40 horas.

- Docéncia: desde 2011
Tempo de exercicio

na IES

Coordenacao: fevereiro de 2021

Atuacao profissional Nutricionista
Fonte: CTEC/UNCISAL

Nucleo Docente Estruturante

Conforme a legislacdo vigente — Resolugdo CONSU n°® 09/2011 — e as
defini¢gdes regimentais institucionais, o Nucleo Docente Estruturante € uma instancia
consultiva e propositiva, constituida por um grupo de docentes com atribui¢coes
académicas relativas a concepgéao, elaboragéo, consolidagdo, acompanhamento e
continua atualizagao do projeto pedagogico do curso.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem o seu NDE estruturado,
sendo a sua composicdo atual instituida pela Portaria/UNCISAL n° 1339/2025,
conforme apresentado no quadro a seguir. Ressalta-se que o Nucleo Docente
Estruturante (NDE) segue o disposto no Regulamento para Funcionamento do Nucleo
Docente Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos (Anexo H), que
disciplina sua composic¢ao, atribuicbes e funcionamento conforme as diretrizes

institucionais e normativas vigentes.
Quadro 7. Nucleo Docente Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

- TEMPO DE
FORMACAO ~ REGIME DE 2
NOME - TITULACAO PERMANENCIA SEM
ACADEMICA TRABALHO INTERRUPQAO
Ewerton Amorim dos . Estatutario Civil/
Nutricionista Doutor . 4 anos
Santos 40 horas
Kelly Walkyria Barros Nutricionista Mestra Estatutario C*|V|I/ 4 anos
Gomes 40 horas
Vivian Sarmento de N Estatutario Civil/
Nutricionista Doutora . 1 anos
Vasconcelos 20 horas
Janatar Stella L Estatutario Civil/20
Nutricionista Mestra . 4 anos
Vasconcelos de Melo horas
Denise Correia L Estatutario Civil/30
. . Nutricionista Mestra 4 anos
Ferreira Bertoni horas
Alessandro de Melo . Estatutario Civil/20
Matematico Mestre 1 anos
Omena horas
Patricia Maria L Estatutario Civil/20
Y . Nutricionista Mestra 1 anos
Candido Silva horas

Portaria /UNCISAL N° 1339/2025
*De acordo com a Lei delegada n°® 9.155, de 19 de janeiro de 2024.
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Colegiado do Curso
Conforme definicdo regimental, o Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos é um 6rgao deliberativo, consultivo e de assessoramento sobre as
atividades de ensino, pesquisa e extensao, no ambito do curso, constituido pela
seguinte representatividade:
| — Coordenador do Curso de Graduagao, na qualidade de Presidente;
Il — Vice-coordenador do Curso de Graduagao;
[l — Um docente responsavel pelo Estagio Obrigatorio;
IV - Trés representantes docentes em atividade no curso, escolhidos pelos seus pares;
V - Um representante de preceptoria ou docente assistencial, quando houver;

VI - Dois representantes discentes e seus respectivos suplentes, indicados pelo
Diretorio Académico — DA ou Centro Académico — CA, quando houver.

Ainda sob a definicao regimental, destaca-se como competéncia do Colegiado do

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos:

— Acompanhar as atividades académicas do curso;

— Aprovar o Projeto Politico Pedagdgico do Curso, proposto pelo NDE;
— Aprovar, anualmente, o planejamento das atividades do NDE; e

— Aprovar, semestralmente, o relatério de atividades da coordenagéo do curso.

As reunides do Colegiado ocorrem a cada dois meses ou quando por urgéncia em
regime extraordinario. A composicao atual foi instituida pela Portaria/UNCISAL n°
1338/2025, conforme apresentado no quadro a seguir.

Quadro 8 - Membros do Colegiado do Curso.

NOME FORMAQAO/TITULA(}AO FUN(;AO
Ewerton Amorim dos Santos Nutricionista/Doutor Coor(éeurlzgor do

Kelly Walkyria Barros Gomes

Nutricionista/Mestra

Vice Coordenadora

Denise Correia Ferreira
Bertoni

Nutricionista/Mestra

Coordenadora de
Estagio

Janatar Stella Vasconcelos de
Melo

Nutricionista/Mestra

Docente do Curso

Joceline Costa de Almeida

Arquiteta e Urbanista e
Engenheira de Segurancga do
Trabalho/Mestra

Docente do Curso

Viviane Maria da Silva

Discente

Rosineide dos Santos

Discente

D.O.E. Portaria /UNCISAL N° 1338/2025
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Corpo Técnico Administrativo

Para suporte técnico administrativo a gestdo do curso conta com 3 (trés) assistentes
administrativos, todos profissionais admitidos através de concurso publico para
carreira efetiva, a saber:

¢ lvana Belo da Silva Machado — Técnica Administrativa;

¢ leda — Técnica Administrativa

Corpo Docente do Curso

Atualmente o corpo docente é constituido, em sua maioria, por professores
efetivos, aprovados mediante concurso publico, edital n°® 001/2014, por meio do
Processo 1101-1285/14 publicado no Diario Oficial do Estado do dia 23 de junho de
2014. O quadro a seguir apresenta o resumo dos curriculos do corpo docente do

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

Quadro 9. Corpo Docente do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.

EXPERIENCIA EXPERIENCIA DE REGIME DE
DOCENTE TITULAGAO PROFISSIONAL MAGISTERIO SUPERIOR/
: , TRABALHO
EM 2025 TECNICO/ BASICO EM 2025
Adriane Borges Cabral Estatutario/20
Doutorado 4 9
horas
Alessandro de Melo Estatutario/ 40
Mestrado 0 22
Omena horas*
Alexandre Henrique
Mestrado 20 4 Contrato
Pereira e Silva
Andrew Yan Solano Estatutario/ 20
Doutorado 15 10
Marinho horas
Carlos Eduardo Pontes
. Mestrado 19 10 Contrato
Guimaraes
Cicera Maria Alencar do Estatutario/20
Mestrado 22 21
Nascimento horas
Denise Correia Ferreira Estatutario/30
Mestrado 25 23
Bertoni horas
Eden Erick Hilario Tendrio Estatutario/ 40
) Doutorado 20 12
de Lima horas*




52

Eder da Silva Rocha Estatutario/ 40
Mestrado 19 9
Santos horas*
Ewerton Amorim dos Estatutario/ 40
Doutorado 0 15
Santos horas*
Fabio José Correia Leal Estatutario/20
Especialista 32 29
Costa horas
Fernanda Karoline de Estatutario/ 20
Doutorado 14 12
Oliveira Calixto horas
Janatar Stella Estatutario/20
Mestrado 10 9
Vasconcelos Melo horas
Joceline Costa de Almeida Estatutario/ 40
Mestrado 20 15
horas*
Kelly Walkyria Barros Estatutario Civil/
Mestrado 16 12
Gomes 40 horas*
Liércio Pinheiro de Araujo Estatutario/ 20
Doutorado 29 25
horas
Mabel Alencar do Estatutario/20
Mestrado 28 25
Nascimento Rocha horas
Marcilio Otavio Brandéao Estatutario/40
Mestrado 0 24
Peixoto horas
Patricia Maria Candido Estatutario/20
Mestrado 14 11
Silva horas
Paula Viviane Alves
] Especialista 2 5 Contrato
Feitosa
Paulo Henrique Gomes Estatutario/20
Mestrado 8 13
Silva horas
Reinaldo Alves da Silva Estatutario/20
Mestrado 29 26
horas
Vivian Sarmento Estatutario/20
Doutorado 11 20
Vasconcelos horas
Waléria Dantas Pereira Estatutario/ 30
Doutorado 10 25
Gusmao horas
Walmar Vieira Couto dos Estatutario/20
Especialista 0 18
Santos horas
Yaskara Veruska Ribeiro Estatutario/40
Doutorado 0 22
Barros horas

Fontes: CTEC/CCI/CCS

*De acordo com a Lei delegada n® 9.155, de 19 de janeiro de 2024.

Traduzindo em numeros, resumimos a quantidade de docentes, bem como, as
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quantidades classificadas por titulagao, conforme categorizamos grafico a seguir:

Doutorado Mestrado Especialista
0% 33,3 51,9 14,8

Figura 7 - Quantitativo de docentes por titulagdo do Curso Superior Tecnoldégico em Alimentos.
Fonte: CTEC/UNCISAL

Equipe Multidisciplinar

O curso superior de Tecnologia em Alimentos da UNCISAL é ministrado
presencialmente, possuindo componentes curriculares ofertados na modalidade EAD,
conforme estabelece a Portaria n° 2.117, de 6 de dezembro de 2019, que “dispde
sobre a oferta de carga horaria da modalidade a distédncia em cursos de graduagéo
presencial”.

Assim, as atividades de tutoria sao exercidas pelo préprio professor da
disciplina, que desempenha a fung¢ao de professor formador, conteudista e tutor. As
atividades de aprendizagem realizadas a distancia e a mediagcao pedagdgica, desde
2024.2, ocorrem pelo AVA/Moodle. Dessa forma, a instituigdo conta com uma equipe
multidisciplinar, conforme Portaria/UNCISAL n° 6059/2023 (Anexo I).

Como as atividades de tutoria sdo exercidas pelo proprio professor da
disciplina, o material didatico disponibilizado permite desenvolver a formacgéao definida
no Projeto Pedagdgico do Curso, considerando a coeréncia tedrica, sua acessibilidade
metodoldgica e instrumental, e a adequagéao da bibliografia as exigéncias da formagao

do profissional tecndlogo em Alimentos.
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Corpo discente
Quantitativo discente

A tabela 1 a seguir resume o panorama do quadro discente, no ultimo quadriénio.

Tabela 1- Resumo corpo discente.

DISCENTES 2022 2023 2024 2025
Ingressantes (TOTAL) 30 31 30 14
Ingressantes ndo cotistas 18 17 19 12
Ingressantes cotistas 12 14 11 2
Matriculados - - -
Concluintes 9 16 19 4
Matriculados em Estagio Supervisionado 21 23 5 3

Fonte: Controladoria Académica

Participacao Discente em Atividade Cientifica e Cultural

A participacao discente em atividades de pesquisa teve inicio no edital 2019-
2020 (PIBIC/CNPq, PIBIC/FAPEAL e PIP/UNCISAL) - (PIBITI/CNPq e PIT/UNCISAL),
quando foram concedidas duas bolsas para o desenvolvimento do projeto "Analise
microbiolégica e sensorial de merenda escolar em escolas publicas de Maceio,
Alagoas".

A experiéncia adquirida nesse projeto impulsionou a participacdo em editais
subsequentes, resultando em aprovagdes consecutivas. No edital 2021-2022, o curso
foi contemplado com duas bolsas de iniciacéo cientifica, consolidando a presenca dos
alunos na pesquisa.

No edital 2022-2023, a participagao foi ainda mais expressiva, com a conquista
de quatro bolsas. Duas delas foram destinadas ao projeto "Sensibilidade a extratos
vegetais e a agentes de biocontrole de espécies causadoras da antracnose em
banana", e as outras duas ao projeto "Controle alternativo no manejo de doengas de
pés-colheita em uva (Vitis vinifera) cv. itélia".

Em 2024, foi desenvolvido o projeto "Analise microbioldgica e aproveitamento
integral de alimentos da merenda escolar", em parceria com um egresso do curso e

com a participacao de 10 alunos do ensino médio da Escola Estadual Alfredo Gaspar
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de Mendonca.

Por fim, no edital 2024-2025, o projeto "Processamento térmico e uso de
extratos vegetais no controle de fitopatdgenos em uva (Vitis vinifera) cv. italia" foi
submetido, mas infelizmente desclassificado por questdes documentais.

Essa trajetdria demonstra o compromisso do curso com a iniciagao cientifica,
proporcionando aos alunos a oportunidade de desenvolver habilidades de pesquisa,

trabalhar em equipe e contribuir para o avango do conhecimento na area de alimentos.

Ha ainda a participagdo em monitorias, no ultimo triénio, como demonstrado na tabela
2 abaixo:

Tabela 2 - Participagéo discente em monitorias

ANO DISCIPLINA(S) ALUNO(S)
2018 | Metodologia cientifica 2
2018 Principios dos processos em tecnologia em alimentos
2019 | Andlise sensorial

2019 Estatistica

2019 Nutricdo e saude

2019 Principios dos processos em tecnologia em alimentos
2019 | Tecnologia de produtos lacteos

2019 | Anadlise sensorial

2019 Principios dos processos em tecnologia em alimentos
2019 | Tecnologia de bebidas

2019 Microbiologia de alimentos

2020 |Analise sensorial

2020 Projeto e instalagdes de industria de alimentos

2020 Tecnologia de bebidas

2021 Bioquimica - alimentos

2021 Principios dos processos em tecnologia em alimentos
2022 Bioquimica - alimentos

2023 Metodologia da pesquisa cientifica e tecnolégica
2024 Quimica geral e inorgéanica

2024 Analise de alimentos

2024 | Analise sensorial

2024 Principios dos processos em tecnologia em alimentos
Fonte: PROEG/UNCISAL

N maamaaaaaNNm NN ==

A Tabela 3, a seguir, apresenta o resumo da participagao discente em atividade

Cientifica, Extensionista e/ou Cultural do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.
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Tabela 3 - Participacao discente em atividade Cientifica, Extensionista e/ou Cultural.

PARTICIPACAO DISCENTE 2018 | 2019 | 2020 | 2021 | 2022 | 2023 | 2024
Projetos de pesquisa 0 2 0 2 4 0 0
Projetos de extens&o'’ 17 7 11 26 20 26 52
Programa de monitoria 3 13 4 2 1 1 5

Fonte: PROEG/PROEST/CONTROLADORIA UNCISAL
'Quantidade de projetos de extensao ofertados pela UNCISAL.

Os projetos de extensao ofertados pela universidade podem ser observados no
endereco:https://drive.google.com/file/d/1 _VQAFGB4S9wBEAAXIXBx1Aa6Zi _gDt2u/

view. Os discentes podem escolher em qual projeto queiram participar, de acordo com

0 quantitativo de vagas e disponibilidade para execugao.

Importa informar que o perfil da maioria dos alunos dos cursos tecnoldgicos,
enquanto trabalhador do comércio varejista de Maceié impede uma maior participagéo
nos eventos, projetos e programas que sédo desenvolvidos em horarios diversos do
noturno, justificando assim, o numero reduzido de discentes participantes nestas

atividades extracurriculares.

3 ORGANIZAGAO DIDATICO PEDAGOGICA

Organizacgao Curricular

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos segue as orientagbes
constantes das Diretrizes Curriculares Nacionais fixadas pelo MEC, tendo a sua
organizagao curricular estruturada por disciplinas e atividades por periodos
letivos, de forma sequencial, ordenada e hierarquizada, dispostos no modelo de
curriculo proposto, cuja integralizagcdo da direito ao correspondente diploma.
Dispostos na sua totalidade, o modelo do curriculo proposto traz consigo a
seguinte estrutura:

Para obtencao do Diploma de Tecndlogo em Alimentos (C.H: 2.552h):

ni rricular intermediari H:1120h
(Certificado de Manipulador de Alimentos)
ni rricular final (CH: 1432h

(Diploma de Tecndlogo em Alimentos)


https://drive.google.com/file/d/1_VQAFGB4S9wBEAAXlXBx1Aa6Zi_qDt2u/view
https://drive.google.com/file/d/1_VQAFGB4S9wBEAAXlXBx1Aa6Zi_qDt2u/view

O registro profissional é realizado no Conselho Regional de Quimica, o qual
€ responsavel pelo processo de fiscalizagado do exercicio profissional.
Para a sua integralizagdo curricular, o Curso conta com uma carga horaria

minima de 2.552 horas de disciplinas distribuidas em duas unidades:

e 1120 (mil cento e vinte) horas de aulas na Unidade Curricular
intermediaria, divididas em 3 (trés) semestres, permitindo ao aluno a
solicitacao de certificado de qualificacao profissional em Manipulagao
de alimentos.

e 1432 (mil quatrocentos e trinta e duas) horas de aulas com a Unidade
Curricular Final que inclui além das disciplinas, o Estagio
Supervisionado Obrigatdrio.

O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da UNCISAL, com duragao
de 3 anos, tem uma carga horaria disciplinar de 2.100 horas, acrescidas de 80
horas de atividades complementares que sdo de natureza académico-cientifico-
culturais, 140 horas de estagio e 232 horas de extenséo, totalizando 2.552 horas.

Esta estrutura curricular esta organizada de acordo com os seguintes

direcionamentos pedagdgicos:

- Priorizar a interdisciplinaridade sempre que possivel,

- Oferecer aos educandos um ensino articulado com vivéncias praticas
aliadas aos contextos tedricos, ensinados concomitantemente em sala
de aula e/ou nos laboratérios da UNCISAL ou conveniados. Esta pratica
profissionalizante tem por finalidade inserir o aluno no mercado de
trabalho com as competéncias e habilidades necessarias para
desenvolver um trabalho com qualidade e responsabilidade.

A organizagdo da proposta curricular visa atender o que propde as

Diretrizes Curriculares do Curso, ou seja:

- Conhecimentos Técnicos

- Conhecimentos Humanos e Sociais

- Conhecimentos em Gestao e Administragao

Seguindo essa estrutura, a formagdo do conhecimento estd sendo
desenvolvida da seguinte forma:
e Unidade intermediaria — 1°, 2° e 3° semestres:

Com o objetivo de uma integragao mais rapida do aluno com o mercado

57



58

de trabalho na area de manipulagédo de alimentos, esta unidade curricular
congrega disciplinas voltadas as questdes bioldgicas, relagdes sociais; com foco
nas capacidades e competéncias na area de alimentos, controle de qualidade de
gestéo, administracao industrial, bem como microbiologia de alimentos.

e Unidade final — 4° 5° e 6@ semestres:

Nesta unidade curricular, espera-se que o aluno possa adquirir habilidades
e competéncias na area de tecnologia de alimentos. Também nesta unidade
serdo abordados conteudos no que se referem a legislacdo e registro de
alimentos, planejamento estratégico, auditoria e empreendedorismo. Para
conclusdao desta unidade € necessario a comprovagdao das atividades

complementares.

EVOLUGAO ENTRE AS MATRIZES CURRICULARES DE 2021 E A NOVA MATRIZ
CURRICULAR DE 2025

A revisdo da matriz curricular do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos
da UNCISAL representa um avango significativo no aprimoramento do processo
formativo, buscando maior alinhamento com as diretrizes nacionais, a dindmica do
setor produtivo e a melhoria da qualidade do ensino ofertado.

A matriz anterior, implementada em 2021, contemplava uma carga horaria
distribuida em um turno noturno com aulas das 19h as 21h30. Essa limitagao de tempo
resultava, frequentemente, em disciplinas ofertadas de forma hibrida (parte presencial
e parte na modalidade a distancia), com o objetivo de completar a carga horaria
necessaria.

Em contrapartida, a nova matriz curricular, consolidada em 2025, foi
cuidadosamente reformulada para atender tanto as demandas institucionais quanto
as exigéncias do Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia (BRASIL,
2024). Uma das principais mudancgas estruturais foi a ampliagdo do horario de aulas,
que agora acontece das 18h30 as 21h30. Essa medida estratégica permitiu o
redimensionamento da carga horaria dos componentes curriculares, possibilitando
que as disciplinas presenciais sejam ofertadas com carga horaria total de 60 horas por
componente, distribuidas de forma continua ao longo do semestre.

Essa reestruturagao elimina a necessidade de disciplinas hibridas, oferecendo
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agora a possibilidade de disciplinas integralmente presenciais ou integralmente a
distancia, conforme a natureza e os objetivos pedagdgicos de cada conteudo. Com
isso, ha maior clareza, objetividade e adequacdo metodoldgica, fortalecendo o
planejamento académico e a experiéncia formativa do discente.

Além disso, a nova matriz promove uma melhor articulacido entre teoria e
pratica, organiza os componentes curriculares em eixos tematicos mais integrados,
valoriza a interdisciplinaridade e amplia o espago para agbes de extensao e praticas
supervisionadas, conforme orientagdes do SINAES e do instrumento de avaliagdo do
INEP.



Matriz Curricular do Curso (2021)

60

1° Periodo
DISCIPLINA CARGA HORARIA| EaD Pres.

ESTATISTICA 60 10 50
QUIMICA GERAL E INORGANICA 80 30 50
INFORMATICA BASICA 60 10 50
BIOLOGIA GERAL 40 40 -
ELETIVA I 40 40 -
DESENHO TECNICO 80 30 50
TOTAL 360 160 200

2° Periodo
MICROBIOLOGIA 80 30 50
ELETIVA I 40 40 -
BIOQUIMICA 80 30 50
QUIMICA ORGANICA 80 30 50
ADMINISTRACAO INDUSTRIAL 40 40 -
PRINCIPIOS DOS PROCESSOS EM TECNOLOGIA DE 40 40 -
ALIMENTOS
EXTENSAO | 60 - 60
TOTAL 420 210 210

3° Periodo
OPERACOES UNITARIAS | 80 30 50
ANALISE FISICO-QUIMICA 80 30 50
ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 40 7 33
METODOLOGIA DA PESQUISA CIENTIFICA E 40 40 -
TECNOLOGICA
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 80 30 50
EXTENSAO I 60 - 60
TOTAL 380 137 243

4° Periodo
LEGISLACAO E REGISTRO DE ALIMENTOS 60 60 -
OPERACOES UNITARIAS I 60 10 50
ADMINISTRACAO E EMPREENDEDORISMO 60 60 -
RELACOES INTERPESSOAIS E COMUNICACAO 60 60 -
TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS 80 30 50
TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS 80 30 50
EXTENSAO IlI 60 - 60
TOTAL 460 250 210
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5° Periodo
TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 60 10 50
TECNOLOGIA DE BEBIDAS 80 30 50
DIREITO TRABALHISTA E PREVIDENCIARIO NA 40 40 -
INDUSTRIA DE ALIMENTOS
TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICIOS 80 30 50
CONTABILIDADE INDUSTRIAL 40 40 -
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 60 10 50
EXTENSAO IV 60 - 60
TOTAL 420 160 260
6° Periodo
SEGURANCA DO TRABALHO NA INDUSTRIA DE 80 30 50
ALIMENTOS
ADMINISTRACAO FINANCEIRA, ORCAMENTO E 80 30 50
CUSTOS
PROJETOS, INSTALACOES DA INDUSTRIA DE 40 40 -
ALIMENTOS
ADITIVOS E COADJUVANTES NA INDUSTRIA DE 60 10 50
SEMINEXTENSAO V 60 - 60
TOTAL 320 110 210
CARGA-HORARIA 2.360 1.027 | 1.333
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 80 - 80
ESTAGIO CURRICULAR 160 - 160
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 2.600
Optativas
LIBRAS | 40h ‘
Eletivas
Matematica Basica 40h
Portugués Técnico e Redacéo 40h
Inglés Instrumental 40h
Sintese da Matriz Curricular
Disciplinas Obrigatérias e eletivas 2.100h
Extenséo 300h
Estagio Supervisionado 160h
Atividades Complementares 80h
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 2.640 horas




Matriz Curricular do Curso (2025)
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1° Periodo

DISCIPLINA CARGA HORARIA | EaD Pres.
ESTATISTICA 60 - 60
QUIMICA GERAL 60 - 60
QUIMICA INORGANICA 40 40 -
PSICOLOGIA ORGANIZACIONAL 60 - 60
BIOLOGIA GERAL 60 - 60
PRINCIPIOS DOS PROCESSOS EM TECNOLOGIA DE 60 ] 60
ALIMENTOS
INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA 40 40 -
TOTAL 380 80 300
2° Periodo
DESENHO TECNICO 60 - 60
MICROBIOLOGIA GERAL 60 - 60
ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS 60 - 60
QUIMICA ORGANICA 60 - 60
ANALISE DE ALIMENTOS | 60 - 60
INFORMATICA BASICA 40 40 -
ELETIVA | 40 40 -
TOTAL 380 80 300
3° Periodo
ANALISE DE ALIMENTOS Il 40 40 -
OPERACOES UNITARIAS | 60 - 60
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS 60 - 60
TECNOLOGIA DE BEBIDAS 60 - 60
BIOQUIMICA 60 - 60
METODOLOGIA DA PESQUISA CIENTIFICA E 40 40 ]
TECNOLOGICA
ELETIVAII 40 40 -
TOTAL 360 120 240
4° Periodo
LEGISLACAO E REGISTRO DE ALIMENTOS 60 - 60
OPERACOES UNITARIAS II 60 - 60
ANALISE FiSICO-QUIMICA | 60 - 60
DIREITO TRABALHISTA E PREVIDENCIARIO NA 60 ] 50
INDUSTRIA DE ALIMENTOS
TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS 60 - 60
TECNOLOGIA DE EMBALAGENS 40 40 -
TOTAL 340 40 300
5° Periodo
TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS 60 - 60
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TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS 60 - 60
TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICIOS 60 - 60
ANALISE FiSICO-QUIMICA I 60 - 60
TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS 60 - 60
CONTABILIDADE BASICA 40 40 -
TOTAL 340 40 300
6° Periodo
SEGURANCA DO TRABALHO NA INDUSTRIA DE 60 i 60
ALIMENTOS
ADMINISTRACAO EMPREENDEDORA 60 - 60
PLANEJAMENTO DE INSTALACOES DA INDUSTRIA DE 60 i 60
ALIMENTOS ,
ADITIVOS E COADJUVANTES NA INDUSTRIA DE 60 i 60
ALIMENTOS
CONTABILIDADE INDUSTRIAL 60 - 60
TOTAL 300 0 300
CARGA-HORARIA 2100 360 1.740
ATIVIDADES COMPLEMENTARES 80 - 80
ESTAGIO CURRICULAR 140 - 140
EXTENSAO 232 - 212
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 2.552
Optativas
LIBRAS | 40h ‘
Eletivas
Matematica Basica 40h
Portugués Técnico e Redacédo 40h
Inglés Instrumental 40h
Sintese da Matriz Curricular
Disciplinas Obrigatdrias e eletivas 2.100h
Extenséo 232h
Estagio Supervisionado 140h
Atividades Complementares 80h
CARGA HORARIA TOTAL DO CURSO 2.552 horas
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Ementario

LIBRAS

DISCIPLINA: LIBRAS

EMENTA: Aspectos éticos e educacionais na inclusdo de pessoas com

deficiéncia auditiva/ surdez na escola, na familia e na comunidade, histéricos e

socios antropologicos da surdez. As Politicas Publicas de inclusao, abordagens

e tendéncias. A Lingua Brasileira de Sinais (Libras): caracteristicas basicas da

visologia. Nogdes basicas de Iéxico, de morfologia, de sintaxe. A formagéo de

tradutor/ intérprete de Libras no Brasil. Lingua, identidade e cultura surdas: um

contexto de politica linguistica

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.

CORREA, Ygor; CRUZ, Carina Rebello. Lingua Brasileira de Sinais e
Tecnologias Digitais. Porto Alegre: Penso, 2016.

BARROS, Mariangela Estelita. ELiS: Sistema Brasileiro de Escrita das
Linguas de Sinais. Porto Alegre: Penso, 2016.

. SILVA, Juliana Battisti da; CARDOSO, Bibiana. Linguistica Aplicada ao

Ensino do Portugués. Porto Alegre: Penso, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

BRASIL. Ministério da Educacgao. Libras em contexto: curso basico.
Brasilia: MEC, 2006.

Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/arquivos/pdf/libras_em_contextol.pdf.
SKLIAR, Carlos. A surdez: um olhar sobre as diferengas. Porto Alegre:
Mediacao, 1998.

Disponivel em PDF via repositorios académicos. Acesso em:
https://eDISCIPLINAs.usp.br/pluginfile.php/6055563/mod_resource/content/
1/A%20surdez%20um%20olhar%20sobre%20as%20diferen%C3%A7as%2
O0Carlos%20SkKliar.pdf.

. STROBEL, Katia. Ouvindo com os olhos: a histéria da educacao dos

surdos no Brasil. Brasilia: Secretaria de Educagao Especial/MEC, 2008.
Disponivel em: http://portal.mec.gov.br/seesp/arquivos/pdf/ouvin.pdf.
BRASIL. Presidéncia da Republica. Lei n® 10.436, de 24 de abril de 2002.

Dispbe sobre a Lingua Brasileira de Sinais — Libras.
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Disponivel em: http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/2002/L10436.htm.
5. GESSER, Audrei. Libras? Que lingua é essa?: um convite a diferencga. 2.
ed. S&do Paulo: Parabola Editorial, 2009.

DISCIPLINAS ELETIVAS

DISCIPLINA: MATEMATICA BASICA

EMENTA: Compreensao dos conceitos de limite, derivada e integral;
capacidade de operar com os mesmos. Capacidade de criar seus proprios
modelos para o tratamento matematico de situacdes concretas; compreensao
de situagdes classicas (na Fisica, na Biologia e na Estatistica, etc.) modeladas
e tratadas por meio do Calculo de uma variavel. Refinamento matematico
suficiente para compreender a importdncia e a necessidade das
demonstracdes, assim como a cadeia de definicdes e passos intermediarios

que as compoem.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. SILVA, Denilson da. Matematica para profissionais da saude [recurso
eletrénico]. Porto Alegre: Artmed, 2017. ISBN 9788582710760.

2. LOPES, Claudio Roberto et al. Didatica da matematica. Sao Paulo:
Pioneira Thomson Learning, 2002. ISBN 9788573071627 .

3. SILVA, Elisangela Aparecida da; JACOMINI, Michele; FREITAS, Rafael da
Silva. Fundamentos de fisica e matematica [recurso eletronico]. Porto
Alegre: Sagah, 2022. ISBN 9788595027152.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. UNIVERSIDADE DO ESTADO DE SANTA CATARINA. Apostila de
matematica basica: completa 2024 v.2. Florianépolis: UDESC, 2024.
Disponivel em:
https://www.udesc.br/arquivos/ceplan/id_cpmenu/463/Apostila_Completa_
2024 _v2_17086306377595_ 463.pdf.

2. FUNDACAO CECIERJ. Matematica basica. Rio de Janeiro: CECIERJ,
2016. Disponivel em:
https://canal.cecierj.edu.br/012016/d1eab99681feeb983a44471df9e2d1d3.
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pdf.

3. BRASIL. Ministério da Educacao. Matematica basica I. Brasilia: CAPES,
2017. Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/206523/2/Matem%C3%A1ti
ca%20B%C3%A1sica%Z20I-Livro.pdf.

4. SAPONGA, Mdnica Klemz Kuczma. Matematica elementar: teoria e
pratica. Niter6i: UFF, 2018. Disponivel em:
https://www.professores.uff.br/mkk/wp-
content/uploads/sites/30/2018/03/MatemElem_Saponga.pdf.

5. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA. Coletanea de
exercicios de matematica basica. Floriandpolis: UFSC, 2018. Disponivel
em:

https://precalculojlle.paginas.ufsc.br/files/2018/11/Coletanea_Exercicios_M

atematica_Basica.pdf.

DISCIPLINA: PORTUGUES TECNICO E REDACAO

EMENTA: Estrutura do paragrafo. Rela¢gdes morfossintaticas basicas da
lingua. Pontuagdo. Aspectos formais do léxico. Processos sintaticos.
Gramatica textual: coesado e coeréncia. Estudo do modo de organizacdo do
discurso argumentativo. Identificagdo de procedimentos sintaticos e estilisticos
na composigao do texto. Interpretacdo de textos. Redacao de textos nos trés

modos de organizagao do discurso. Ortografia. Elaboracéo de textos técnicos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

4. MARTINS, Denise Baron; ZILBERKNOP, Lucia Teixeira. Lingua
portuguesa: leitura, producéo e gramatica. Porto Alegre: SAGAH, 2018.

5. NOGUEIRA, Marcia Aparecida. Redacao e producgao de texto. Porto
Alegre: SAGAH, 2017.

6. CHAVES, Terezinha Maria Guimaraes. Portugués instrumental: leitura,

produgao e gramatica. Porto Alegre: Penso, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

6. CUNHA, Celso; CINTRA, Lindley. Nova Gramatica do Portugués
Contemporaneo. 12. ed. Lisboa: Edi¢des Jodo Sa da Costa, 1996.
7. HEITLINGER, Paulo. Cadernos de Tipografia (Volumes 1 a 5). Disponivel
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em: http://tipografos.net/cadernos/.

8. BRASIL. Ministério da Educacao. Manual de Redacao Oficial. Brasilia:
MEC, 2002. Disponivel em:
http://portal.mec.gov.br/index.php?option=com_docman&view=download&
alias=15010-manual-de-redacao-oficial-pdf&category_slug=novembro-
2014-pdf&Itemid=30192.

DISCIPLINA: INGLES INSTRUMENTAL

EMENTA: Estratégicas e técnicas de leitura. Estruturas Textuais: elementos de
coesdao e referéncia contextual, nominal, grupos, estruturais verbais,
prefixos/sufixos, organizagdo das estruturas em enunciados, organizagao

textual.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. DREY, Rafaela Fetzner; SELISTRE, Isabel Cristina Tedesco; AlUB, Tania.
Inglés: praticas de leitura e escrita. Porto Alegre: Penso, 2015.

2. MURPHY, Raymond. Essential grammar in use: a self-study reference and
practice book for eEMENTAry students of English. 4th ed. Cambridge:
Cambridge University Press, 2015.

3. SWAN, Michael; WALTER, Catherine. How English works: a grammar
practice book. Oxford: Oxford University Press, 1997.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1. GOMES, Thiago Eugénio; MARRUCHE, Vanessa de Sales. Inglés Técnico.
Manaus: UFAM/CETAM, 2009. Disponivel em:
https://proedu.rmp.br/bitstream/handle/123456789/638/Ingles_Tecnico_CO
R _capa_2009 ISBN.pdf.pdf?sequence=1.

2. MENDONCA, Murilo Matos. Inglés Técnico: Livro Didatico. 3. ed. rev. e
atual. Palhoca: UnisulVirtual, 2008. Disponivel em: https://repositorio-
api.animaeducacao.com.br/server/api/core/bitstreams/885f9¢c20-9111-
4939-96e3-92974f4a700d/content.

3. UNIASSELVI. Inglés Técnico. Blumenau: UNIASSELVI, 2020.

Disponivel em:

https://bibliotecavirtual.uniasselvi.com.br/livros/baixar/16535.
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4.

IFPB. Componente Curricular: Inglés Técnico. Jodo Pessoa: IFPB, 2016.
Disponivel em:
https://estudante.ifpb.edu.br/media/cursos/194/DISCIPLINA/Ingl%C3%AAs

_T%C3%A9cnico_1%C2%BA_sem.pdf.

TAKAI, Senji. Technical English: Vocabulary and Grammar. S&o Paulo:
Clube de Autores, 2023.Disponivel em:
https://clubedeautores.com.br/livro/technical-english.

1° PERIODO

DISCIPLINA: ESTATISTICA

EMENTA: Analise descritiva dos fenbmenos de massa. Representacao de

dados estatisticos. Medidas dos fendbmenos de massa: Tendéncia central e

dispersdo. Probabilidades e inferéncia estatistica. Correlagdo. Conceitos

basicos sobre testes paramétricos e nao paramétricos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.

LARSON, Ron; FARBER, Betsy. Estatistica aplicada. 8. ed. Sdo Paulo:
Pearson; Porto Alegre: Bookman, 2023.

SILVA, Cristiane da; SILVA, Juliane Silveira Freire da; MARTINS, Nara
Regina Spall. Métodos estatisticos. Porto Alegre: SAGAH, 2021.
MANLY, Bryan F. J.; ALBERTO, Jorge A. Navarro. Métodos estatisticos

multivariados: uma introduggo. 4. ed. Porto Alegre: Bookman, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

1.

CAVANHA FILHO, Armando Oscar. Estatistica basica. Sdo Paulo:
eBooksBrasil, 2003. Disponivel em:
https://www.ebooksbrasil.org/adobeebook/estbasica.pdf.

FALCO, Javert Guimaraes. Estatistica aplicada. Brasilia: ProEdu, 2010.
Disponivel em:
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/547/ESTATISTICA_APLI
CADA . .pdf?sequence=1.

UNIVERSIDADE FEDERAL DO TOCANTINS. Estatistica basica. Palmas:
UFT, 2015. Disponivel em:
https://repositorio.uft.edu.br/bitstream/11612/1434/1/Estat%C3%ADstica%
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20B%C3%A1sica.pdf.

4. CASTANHEIRA, Nelson Pereira. Estatistica aplicada a todos os niveis. 5.
ed. Curitiba: Ibpex, 2012. Disponivel em:
https://archive.org/details/estatistica-aplicada-a-todos-os-niveis.

5. BUSSAB, Wilton de Oliveira; MORETTIN, Pedro Alberto. Estatistica
basica. 9. ed. Sao Paulo: Saraiva, 2010.

Disponivel em: https://archive.org/details/estatistica-basica-9ed-bussab-e-

morettin.

DISCIPLINA: QUIMICA GERAL

EMENTA: Principios fundamentais da Quimica. Estrutura atdmica e modelos
atdbmicos. Tabela Periodica: propriedades peridédicas dos elementos. Ligacdes
quimicas. Misturas, separacdo de substancias e solugdes. Solubilidade.
Fundamentos de calculos estequiométricos. Introdugdo a biosseguranga em

laboratorio.

BASICA:

1. ROSENBERG, Jerome L.; EPSTEIN, Lawrence M.; KRIEGER, Peter J.
Quimica geral. 9. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.

2. SHRIVER, Duward; ATKINS, Peter; LANGLEY, Keith; OVERTON, Tina;
WELLER, Mark. Quimica inorganica. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2014.

3. BROWN, Theodore L.; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce E;
MURPHY, Catherine; WOODWARD, Patrick. Quimica: a ciéncia central.
10. ed. Sao Paulo: Pearson, 2015.

COMPLEMENTAR:

1. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE. Quimica geral |. Sdo Cristovao:
UFS, 2012. Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/431843/2/Livro_Quimica%2
0Geral%20I.pdf.

2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE. Quimica inorganica descritiva.
Sao Cristovao: UFS, 2012. Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/431845/2/Livro_Quimica%?2
Olnorganica%20Descritiva.pdf.

3. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE. Quimica inorganica |. Sao
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Cristévao: UFS, 2012. Disponivel em:
https://cesad.ufs.br/ORBI/public/uploadCatalago/11373627032012Quimica
_Inorganica_I|_Aula_7.pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE. Quimica inorgéanica Il. Sao
Cristévao: UFS, 2017. Disponivel em:
https://cesad.ufs.br/ORBI/public/uploadCatalago/13405110012017Quimica
_Inorganica_Il_Aula_1.pdf.

. UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA. Quimica: temas de formacao.
Sao Paulo: UNESP, 2012. Disponivel em:
https://acervodigital.unesp.br/bitstream/unesp/141296/1/redefor_qui_ebook
_temasformacao.pdf.

DISCIPLINA: QUIMICA INORGANICA

EMENTA: Pratica de técnicas laboratoriais em Quimica Inorganica.
Titulagdo e preparo de solugbes. Determinagao experimental de
solubilidade. Reacgdes de precipitagao, oxidagao-redugao, complexacao,
analise de cations e anions. Aplicacdo de calculos estequiométricos em
experimentos. Nocbes de biosseguranga e descarte de residuos.

Interpretacao de resultados experimentais.

BASICA:

. ROSENBERG, Jerome L.; EPSTEIN, Lawrence M.; KRIEGER, Peter J.
Quimica geral. 9. ed. Porto Alegre: Bookman, 2013.

. SHRIVER, Duward; ATKINS, Peter; LANGLEY, Keith; OVERTON, Tina;
WELLER, Mark. Quimica inorgéanica. 5. ed. Porto Alegre: Bookman, 2014.
. BROWN, Theodore L.; LEMAY, H. Eugene; BURSTEN, Bruce E.;
MURPHY, Catherine; WOODWARD, Patrick. Quimica: a ciéncia central.
10. ed. S0 Paulo: Pearson, 2015.

COMPLEMENTAR:

. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE. Quimica geral I. S&o Cristévao:
UFS, 2012.
Disponivel em:

https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/431843/2/Livro_Quimica%2
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0Geral%20l.pdf.

2. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE. Quimica inorganica descritiva.
Sao Cristovao: UFS, 2012. Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/431845/2/Livro_Quimica%?2
Olnorganica%20Descritiva.pdf.

3. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE. Quimica inorganica I. Sao
Cristévao: UFS, 2012. Disponivel em:
https://cesad.ufs.br/ORBI/public/uploadCatalago/11373627032012Quimica
_Inorganica_|_Aula_7.pdf.

4. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SERGIPE. Quimica inorganica Il. Sdo
Cristévao: UFS, 2017. Disponivel em:
https://cesad.ufs.br/ORBI/public/uploadCatalago/13405110012017Quimica
_Inorganica_Il_Aula_1.pdf.

5. UNIVERSIDADE ESTADUAL PAULISTA. Quimica: temas de formagéo.
Séao Paulo: UNESP, 2012. Disponivel em:
https://acervodigital.unesp.br/bitstream/unesp/141296/1/redefor_qui_ebook

_temasformacao.pdf.

DISCIPLINA: PSICOLOGIA ORGANIZACIONAL

EMENTA: Surgimento da psicologia organizacional e do trabalho. Historia do
trabalho. Conceito e perspectivas do estudo das organizagdes.
Comportamento organizacional. Fundamentos do comportamento individual.
Lideranga e poder nas organizagbes. Comunicagao interpessoal. Relagdes
interpessoais. Relagbes humanas no trabalho. Conflitos e resolugdo de

conflitos.

BASICA:

1. BASTOS, Antonio Virgilio Bittencourt et al. Psicologia, organizagdes e
trabalho no Brasil [recurso eletrdnico]. 2. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.
ISBN 9788582710166.

2. MELLO, Maria Carolina Franzese de et al. Psicologia e a pessoa com
deficiéncia [recurso eletronico]. Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN
9788595025325.

3. CODO, Wanderley et al. Avaliagao psicologica no contexto das
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organizacdes e do trabalho [recurso eletronico]. Porto Alegre: Artmed,
2018. ISBN 9788582715765.

COMPLEMENTAR:

. SANTOS, Ednéia dos; NAKAGAWA, Silvia Regina. Treinamento,

desenvolvimento e educagao em organizagdes e trabalho. Porto Alegre:
Artmed, 2015. ISBN 9788582711460.

STURM, Renata. Recrutando e retendo os melhores funcionarios. Porto
Alegre: Bookman, 2014. ISBN 9788522108930.

FLEURY, Maria Tereza Leme (Org.). Ferramentas de diagnéstico para
organizacgdes e trabalho [recurso eletrénico]. Porto Alegre: Artmed, 2017.
ISBN 9788582712733..

SILVA, Nara Maria Silveira da (Org.). Estresse nas organizagdes de
trabalho [recurso eletrénico]. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN
9788582712450. RUAS, Roberto; ANTONELLO, Claudia Simone; BOFF,
Luiz Henrique (Orgs.). Aprendizagem organizacional no Brasil [recurso
eletrénico]. Porto Alegre: Bookman, 2014. ISBN 9788582710135.

DISCIPLINA: BIOLOGIA GERAL

EMENTA: Aborda o estudo das células; seus tipos e as relacdes
morfofuncionais. Observacao da organizagao dos seres procariontes e
eucariontes sob o ponto de vista celular; abordando a composicao e
estruturas celulares: organelas protoplasmaticas e nucleo celular. Estudo

dos organismos geneticamente modificados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

3.

. URRY, Lisa A.; CAIN, Michael L.; WASSERMAN, Steven A.; MINORSKY,

Peter V.; REECE, Jane B. Biologia de Campbell. 12. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2022.

. WATSON, James D.; BAKER, Tania A.; BELL, Stephen P.; GANN,

Alexander; LEVINE, Michael; LOSICK, Richard. Biologia Molecular do
Gene. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018.

ALBERTS, Bruce; JOHNSON, Alexander; LEWIS, Julian; MORGAN, David;
RAFF, Martin; ROBERTS, Keith; WALTER, Peter. Biologia Molecular da
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Célula. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. BARRETO, Alaide; NEVES, Anna Cristina; NACIFE, Valéria; MOREIRA,
Viviane; COELHO, Gustavo; RESENDE, Victor. Introdugao a Biologia
Celular. Rio de Janeiro: Universidade Estacio de Sa, 2017.

Disponivel em: https://www.meulivro.biz/citologia-
genetica/3440/introducao-a-biologia-celular-estacio-1-ed-pdf/.

. LOBO, Diana; AGUIAR, Cristina. Organismos Geneticamente Modificados
e Transgénicos. Lisboa: Universidade de Lisboa, 2011.

Disponivel em: https://www.scribd.com/document/206534572/Organismos-
geneticamente-modificados-e-Transgenicos.

. ABRANTES, Carla. Debate sobre Organismos Geneticamente Modificados.
Seia: Agrupamento de Escolas de Seia, 2015.

Disponivel em: https://www.calameo.com/books/00093588215ded3af8ec8.
. AZEVEDO, Alexandra. Organismos Geneticamente Modificados e
Agricultura. Lisboa: Bibliofeira, 2012.

Disponivel em: https://www.bibliofeira.com/livro/275818067/organismos-
geneticamente-modificados-e-agricultura/.

. FIGUEIRA, Cecy Pereira; MELLO, Da Silva Neta. Implicagées Juridicas na
Utilizacao de Organismos Geneticamente Modificados: os alimentos
transgénicos. Sdo Paulo: Editora Dialética, 2021.

Disponivel em: https://loja.editoradialetica.com/ciencias-da-
vida/implicacoes-juridicas-na-utilizacao-de-organismos-geneticamente-

modificados-os-alimentos-transgenicos.

DISCIPLINA: PRINCIPIOS DOS PROCESSOS EM TECNOLOGIA DE
ALIMENTOS

EMENTA: Defini¢des, classificacio, fungdes, importancia e disponibilidade
dos alimentos. Conceitos, importancia e evolugao da Ciéncia e Tecnologia

de Alimentos. Alteragdes em alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:
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. ORDONEZ, Juan A.. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos
e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 1. ISBN 9788536304 366.

. ORDONEZ, Juan A.. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. v. 2. ISBN 9788536304311.

. NESPOLO, Cassia Regina; OLIVEIRA, Fernanda Arboite de; PINTO, Flavia
Santos Twardowski; OLIVERA, Florencia Cladera. Praticas em tecnologia
de alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2014. ISBN 9788582711958.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. Editora Poisson. Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos: Volume 1. Belo
Horizonte: Poisson, 2019. ISBN 978-85-7042-123-4. Disponivel em:
https://www.poisson.com.br/livros/alimentos/volume1/Alimentos_vol1.pdf.

. Editora Poisson. Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos: Volume 2. Belo
Horizonte: Poisson, 2019. ISBN 978-85-7042-120-3. Disponivel em:
https://lume.ufrgs.br/bitstream/handle/10183/234098/001116172.pdf?seque
nce=1.

. Instituto Adolfo Lutz. Métodos Fisico-Quimicos para Analise de Alimentos.
Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008. ISBN 978-85-7216-123-7.
Disponivel em:
https://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3_19/analisedeali
mentosial_2008.pdf.

. Brasil. Ministério da Saude. Guia Alimentar para a Populacao Brasileira. 2.
ed. Brasilia: Ministério da Saude, 2014. ISBN 978-85-334-2171-9.
Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/guia_alimentar_populacao_bra
sileira_2ed.pdf.

. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Boas Praticas de
Fabricagcédo (BPF) para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos. Brasilia: ANVISA, 2017. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/agenda-

regulatoria/2017-2020/temas/alimentos/arquivos/tema-4-12.pdf.



https://www.poisson.com.br/livros/alimentos/volume1/Alimentos_vol1.pdf
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DISCIPLINA: INTRODUCAO A MICROBIOLOGIA

EMENTA: Conceitos fundamentais da microbiologia. Histérico e importancia
dos microrganismos. Classificagdo e morfologia basica de bactérias, fungos,
virus e protozoarios. Papel dos microrganismos nos ambientes natural,
industrial e de alimentos. Noc¢cdes de estrutura celular e de metabolismo
microbiano. Introdugao a relagédo microrganismo-hospedeiro e impactos na

saude publica e industria de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.
Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

. MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M.; DUNLAP, Paul V.; CLARK,
David P. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre: Artmed, 2016.

. MURRAY, Patrick R.; ROSENTHAL, Ken S.; PFALLER, Michael A.
Microbiologia Médica e Imunologia. 15. ed. Porto Alegre: Artmed, 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. ALTERTHUM, Flavio (Org.). Microbiologia. 6. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2015. Disponivel em:
https://bibliotecadebiomedicina.blogspot.com/2018/12/livro-microbiologia-
trabulsi-alterthum.html.

. OPLUSTIL, Carmen P.; ZOCCOLI, Cassia M.; TOBOUTT, Nina R.
Procedimentos Basicos em Microbiologia Clinica. 4. ed. S&o Paulo:
Sarvier, 2020. Disponivel em: https://www.dilivros.com.br/livro-
procedimentos-basicos--em-microbiologia-clinica-
9788573782707%2Cop0262.html.

. ROCHA, Arnaldo (Org.). Fundamentos da Microbiologia. S&do Paulo:
Rideel, 2015. Disponivel em: https://indicalivros.com/livros/fundamentos-
da-microbiologia-arnaldo-rocha.

. CUNHA, Leticia Diniz. Assepsia e Anti-sepsia: Técnica Cirurgica. Montes
Claros: Universidade Estadual de Montes Claros, 2015.

Disponivel em: https://www.scribd.com/document/339933866/Assepsia-e-
Anti-sepsia-Tecnica-Cirurgica.

. FONSECA, Damaris. Assepsia e Antissepsia: Técnicas de Esterilizagao.

Sao Paulo: Universidade de Marilia, 2015. Disponivel em:



https://bibliotecadebiomedicina.blogspot.com/2018/12/livro-microbiologia-trabulsi-alterthum.html
https://bibliotecadebiomedicina.blogspot.com/2018/12/livro-microbiologia-trabulsi-alterthum.html
https://www.dilivros.com.br/livro-procedimentos-basicos--em-microbiologia-clinica-9788573782707%2Cop0262.html
https://www.dilivros.com.br/livro-procedimentos-basicos--em-microbiologia-clinica-9788573782707%2Cop0262.html
https://www.dilivros.com.br/livro-procedimentos-basicos--em-microbiologia-clinica-9788573782707%2Cop0262.html
https://indicalivros.com/livros/fundamentos-da-microbiologia-arnaldo-rocha
https://indicalivros.com/livros/fundamentos-da-microbiologia-arnaldo-rocha
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https://pt.scribd.com/document/729329122/23-ASSEPSIA-E-

ANTISSEPSIA.

2° PERIODO

DISCIPLINA: DESENHO TECNICO

EMENTA: Conceitos gerais; Instrumentos e Normas. Escalas; Lay-out;

Métodos de composigao e reprodugdo de desenhos; Regras basicas para

desenho a mao livre;.Projecoes;

Cotas; Projetos;

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.

GONCALVES, Robério. Desenho técnico para construgdo. Sao Paulo:
Erica, 2017.

. SILVA, Arlindo; DIAS, Joao; SOUSA, Luis; RIBEIRO, Carlos Tavares.

Desenho técnico moderno. 12. ed. Lisboa: Lidel, 2004.
COSTA, Ricardo Joel Teixeira. Desenho técnico para arquitetura,

engenharia e construgao (AEC). Coimbra: Engebook, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. COSTA, Ricardo Joel Teixeira. Desenho técnico para arquitetura,

engenharia e construgao (AEC). Coimbra: Engebook, 2018.
Disponivel em:
https://www.researchgate.net/publication/325538308 Desenho_Tecnico_p

ara_Arquitetura_Engenharia_e Construcao_AEC.

. LEAKE, James M.; BORGERSON, Jacob L. Manual de desenho técnico

para engenharia: desenho, modelagem e visualizagéo. 2. ed. Rio de
Janeiro: LTC, 2015.

Disponivel em:
https://www.academia.edu/45101770/Manual_de_desenho_Tecnico_para_
Engenharia.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 10067:

Principios gerais de representacdo em desenho técnico. Rio de Janeiro:



https://www.researchgate.net/publication/325538308_Desenho_Tecnico_para_Arquitetura_Engenharia_e_Construcao_AEC
https://www.researchgate.net/publication/325538308_Desenho_Tecnico_para_Arquitetura_Engenharia_e_Construcao_AEC
https://www.academia.edu/45101770/Manual_de_desenho_Tecnico_para_Engenharia
https://www.academia.edu/45101770/Manual_de_desenho_Tecnico_para_Engenharia
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ABNT, 1991.

Disponivel em: https://www.normas.com.br/visualizar/abnt-nbr/nbr-
10067/1991.

. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 8196:
Emprego de escalas em desenhos técnicos. Rio de Janeiro: ABNT, 1999.
Disponivel em: https://www.normas.com.br/visualizar/abnt-nbr/nbr-
8196/1999.

. ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 8403:
Aplicacdo de linhas em desenhos — Tipos de linha, larguras e aplicagdes.
Rio de Janeiro: ABNT, 1984.

Disponivel em: https://www.normas.com.br/visualizar/abnt-nbr/nbr-
8403/1984.

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA GERAL

EMENTA: Fundamentos de laboratério. Instrumental béasico de
microbiologia. Técnicas de assepsia e desinfecgao por agentes quimicos e
fisicos. Técnicas de semeadura e meios de cultura seletivo. Bactérias,
fungos virus e protozoarios em alimentos. Fatores fisicos e quimicosque
influenciam o crescimento microbiano. Fisiologia e metabolismo microbiano.
Microorganismos contaminantes em alimentos e suas consequéncias.
Microorganismos aerobicos e anaerdbicos. Mecanismos de patogenicidade

microbiano. Técnicas de amostras

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.
Microbiologia. 12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2017.

. MADIGAN, Michael T.; MARTINKO, John M.; DUNLAP, Paul V.; CLARK,
David P. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre: Artmed, 2016.

. MURRAY, Patrick R.; ROSENTHAL, Ken S.; PFALLER, Michael A.
Microbiologia Médica e Imunologia. 15. ed. Porto Alegre: Artmed, 2021.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. ALTERTHUM, Flavio (Org.). Microbiologia. 6. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2015.

Disponivel em: https://bibliotecadebiomedicina.blogspot.com/2018/12/livro-



https://bibliotecadebiomedicina.blogspot.com/2018/12/livro-microbiologia-trabulsi-alterthum.html
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microbiologia-trabulsi-alterthum.html.

. OPLUSTIL, Carmen P.; ZOCCOLI, Cassia M.; TOBOUTT, Nina R.
Procedimentos Basicos em Microbiologia Clinica. 4. ed. Sao Paulo:
Sarvier, 2020.

Disponivel em: https://www.dilivros.com.br/livro-procedimentos-basicos--
em-microbiologia-clinica-9788573782707%2Cop0262.html.

. ROCHA, Arnaldo (Org.). Fundamentos da Microbiologia. S&do Paulo:
Rideel, 2015.

Disponivel em: https://indicalivros.com/livros/fundamentos-da-
microbiologia-arnaldo-rocha.

. CUNHA, Leticia Diniz. Assepsia e Anti-sepsia: Técnica Cirurgica. Montes
Claros: Universidade Estadual de Montes Claros, 2015.

Disponivel em: https://www.scribd.com/document/339933866/Assepsia-e-
Anti-sepsia-Tecnica-Cirurgica.

. FONSECA, Damaris. Assepsia e Antissepsia: Técnicas de Esterilizagao.
Sé&o Paulo: Universidade de Marilia, 2015.

Disponivel em: https://pt.scribd.com/document/729329122/23-ASSEPSIA-
E-ANTISSEPSIA.

DISCIPLINA: ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

EMENTA: Orgéos dos sentidos: nogées basicas sob a percepcéo sensorial.
Condigdes para testes. Perfil de caracteristicas sensoriais de um alimento:
sabor, odor, cor e textura. Painel Sensorial: - Recrutamento, selecao,
treinamento e avaliagdo de julgadores. Montagem e organizagado de
laboratorio de analise sensorial. Amostragem e apresentagao das amostras.
Métodos sensoriais. Métodos objetivos. Analise estatistica. Correlagéo
entre os métodos objetivos e subjetivos. Analise sensorial como ferramenta

para o desenvolvimento de novos produtos e processos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.



https://bibliotecadebiomedicina.blogspot.com/2018/12/livro-microbiologia-trabulsi-alterthum.html
https://www.dilivros.com.br/livro-procedimentos-basicos--em-microbiologia-clinica-9788573782707%2Cop0262.html
https://www.dilivros.com.br/livro-procedimentos-basicos--em-microbiologia-clinica-9788573782707%2Cop0262.html
https://indicalivros.com/livros/fundamentos-da-microbiologia-arnaldo-rocha
https://indicalivros.com/livros/fundamentos-da-microbiologia-arnaldo-rocha
https://pt.scribd.com/document/729329122/23-ASSEPSIA-E-ANTISSEPSIA
https://pt.scribd.com/document/729329122/23-ASSEPSIA-E-ANTISSEPSIA
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. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. EMBRAPA. Analise sensorial em alimentos. Brasilia: Embrapa, 2024.
Disponivel em: https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-
tecnologica/tematicas/tecnologia-de-alimentos/qualidade/sensorial.

. COSTA, Edson Luiz da et al. Analise sensorial de alimentos. Brasilia:
Proedu, 2015. Disponivel em:
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/950/Analise_Sensorial_
BOOK_WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y.

. AFREBRAS. Analise sensorial de alimentos: o que € e como ela ajuda a
garantir a qualidade dos alimentos? Sao Paulo: Afrebras, 2023. Disponivel
em: https://afrebras.org.br/noticias/analise-sensorial-de-alimentos-o-que-e-
e-como-ela-ajuda-a-garantir-a-qualidade-dos-alimentos/.

. SILVA, Osvando; GUIMARAES, Isabella. Analise sensorial: principios e
aplicagdes. Sao Paulo: Mérida Publishers, 2020. Disponivel em:
https://meridapublishers.com/I11analise/lI11analise.pdf.

. GEPEA. Analise sensorial: conceitos e aplicacdes. Sao Paulo: GEPEA,

2023. Disponivel em: https://gepea.com.br/analise-sensorial-2/.

DISCIPLINA: QUIMICA ORGANICA

EMENTA: Introdugéo a quimica organica estrutural das fun¢des organicas.
Acidez e basicidade de compostos organicos. Conformagdes das
moléculas. Estabelecer a correlagdo entre reatividade e estrutura de:

alcanos e cicloalcanos, alquenos, alquinos e dienos conjugados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. BRUICE, Paula Yurkanis. Quimica Organica. 4. ed. Sao Paulo: Pearson
Prentice Hall, 2007.

. SOLOMONS, T. W. Graham; FRYHLE, Craig B.; SNYDER, Scott A.
Quimica Organica. 12. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2015.

. KLEIN, David. Quimica Orgéanica. 2. ed. Rio de Janeiro: LTC, 2016.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. CONSTANTINO, Mauricio Gomes. Quimica Organica: Curso Basico



https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-de-alimentos/qualidade/sensorial
https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-tecnologica/tematicas/tecnologia-de-alimentos/qualidade/sensorial
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/950/Analise_Sensorial_BOOK_WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/950/Analise_Sensorial_BOOK_WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://afrebras.org.br/noticias/analise-sensorial-de-alimentos-o-que-e-e-como-ela-ajuda-a-garantir-a-qualidade-dos-alimentos/
https://afrebras.org.br/noticias/analise-sensorial-de-alimentos-o-que-e-e-como-ela-ajuda-a-garantir-a-qualidade-dos-alimentos/
https://meridapublishers.com/l11analise/l11analise.pdf
https://gepea.com.br/analise-sensorial-2/
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Universitario. Volume 1. Ribeirdo Preto: FFCLRP-USP, 2019.

Disponivel em:
https://artemis.ffclrp.usp.br/Meu%20Livro%20Q0O/FinaisMai_2019/Volume1
.pdf.

. SILVEIRA, Ana Julia de Aquino. Quimica Organica Teorica. Belém: Editora
Universitaria da Assessoria de Educacgao a Distancia - EditAedi, 2014.
Disponivel em: https://livroaberto.ufpa.br/handle/prefix/147.

. UNESP - Faculdade de Engenharia de llha Solteira. Quimica Organica.
llha Solteira: UNESP, 2019. Disponivel em:
https://www.feis.unesp.br/Home/departamentos/fisicaequimica/relacaoded
ocentes973/jeanricharddasnoymarinho/quimica-organica.pdf.

. Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). Quimica Orgénica
para o Ensino Médio. Campo Grande: UFMS, 2019.

Disponivel em:
https://repositorio.ufms.br/bitstream/123456789/5002/1/Quimica%200rgani
ca%20para%200%20Ensino%20Medio.pdf.

. FELTRE, Ricardo. Quimica Orgénica. Sao Paulo: Moderna, 2005.
Disponivel em:
https://docente.ifrn.edu.br/karenfarias/DISCIPLINAs/quimica%201%20ano/

livro-quimica-organica/view.

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS 1

EMENTA: Principios e fundamentos da analise de alimentos. Importancia
e legislacéo aplicada a analise de alimentos. Métodos de amostragem e
preparo de amostras. Boas praticas laboratoriais e biosseguranca.
Técnicas basicas para determinagao de umidade, cinzas, proteinas,
lipideos e carboidratos em alimentos. Interpretacao de laudos e controle

de qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos de
Fennema. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019. ISBN 9788582715468.

. ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos
e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304 366.
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. ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. PIRES, Rosangela; MACEDO, Joao; FONSECA, Cassia et al.
Bromatologia. Porto Alegre: Sagah, 2022. ISBN 9786556903668.
Disponivel em: https://loja.grupoa.com.br/bromatologia9786556903668-
p1021449.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Praticas em tecnologia de alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2014. ISBN 9788582711958.

DISCIPLINA: INFORMATICA BASICA

EMENTA: Introducdo a informatica. Sistema Operacional. Windows.
Windows Explorer. Editor de texto Word. Planilha eletrénica: excel.

Softwares de apresentagao: power point.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. LOPES, Carlos Alberto. Microsoft Word 2013. Porto Alegre: Sagah, 2017.
ISBN 9788582711523.

. FERREIRA, Daniel. Microsoft Excel 2016 [recurso eletronico]. Porto
Alegre: Artmed, 2017. ISBN 9788582711608.

. MOURA, Pedro Antbnio. Introdugao a informatica: C Disque Pack. Sao
Paulo: Atica, 2008. ISBN 9788534605151.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. ESCOLA DE SERVICO PUBLICO DO ESPIRITO SANTO. Apostila de
informatica basica. Vitéria: ESESP, 2016. Disponivel em:
https://esesp.es.gov.br/Media/esesp/Apostilas/apostila_infor_basic_16.pdf.
. INSTITUTO FEDERAL DE GOIAS. Informética basica para o estudo on-

line. Goiania: IFG, 2020. Disponivel em:



https://loja.grupoa.com.br/bromatologia9786556903668-p1021449
https://loja.grupoa.com.br/bromatologia9786556903668-p1021449
https://esesp.es.gov.br/Media/esesp/Apostilas/apostila_infor_basic_16.pdf
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https://www.ifg.edu.br/attachments/article/19169/Inform%C3%A1tica%20b
%C3%A1sica%20para%200%20estudo%200on-line%20(19-12-2020).pdf.
PREFEITURA MUNICIPAL DE NOVO HAMBURGO. Apostila de
informatica basica: 2015-1. Novo Hamburgo, 2015. Disponivel em:
https://caminhodigital.novohamburgo.rs.gov.br/arquivos/Apostila%202015-
1.pdf.

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA. Informatica basica. Santa
Maria: UFSM, 2018. Disponivel em:
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/17138/Curso_Lic-
Computa%C3%A7%C3%A30_Informatica-Basica.pdf.

ESCOLA DE SERVICO PUBLICO DO ESPIRITO SANTO. Apostila
completa — informatica basica 32h. Vitéria: ESESP, 2016. Disponivel em:
https://esesp.es.gov.br/Media/esesp/Apostilas/Apostila%20Completa%20-
%20Inform%C3%A1tica%20B%C3%A1sica%2032h.pdf.

3° PERIODO

DISCIPLINA: ANALISE DE ALIMENTOS 2

EMENTA: Aplicagdo pratica de métodos de analise de alimentos. Técnicas

avancadas de extracdo, separacao e identificacdo de componentes

alimentares. Analise sensorial, determinagao de fibras, vitaminas e aditivos.

Avaliagdo da qualidade e adulteragdes em alimentos. Utilizagdo de técnicas

instrumentais. Elaboragao de relatérios e discussao critica dos resultados

experimentais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.

DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos de
Fennema. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019. ISBN 9788582715468.
ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: componentes dos alimentos
e processos. Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304 366.
ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:



https://www.ifg.edu.br/attachments/article/19169/Inform%C3%A1tica%20b%C3%A1sica%20para%20o%20estudo%20on-line%20(19-12-2020).pdf
https://www.ifg.edu.br/attachments/article/19169/Inform%C3%A1tica%20b%C3%A1sica%20para%20o%20estudo%20on-line%20(19-12-2020).pdf
https://caminhodigital.novohamburgo.rs.gov.br/arquivos/Apostila%202015-1.pdf
https://caminhodigital.novohamburgo.rs.gov.br/arquivos/Apostila%202015-1.pdf
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/17138/Curso_Lic-Computa%C3%A7%C3%A3o_Informatica-Basica.pdf
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/17138/Curso_Lic-Computa%C3%A7%C3%A3o_Informatica-Basica.pdf
https://esesp.es.gov.br/Media/esesp/Apostilas/Apostila%20Completa%20-%20Inform%C3%A1tica%20B%C3%A1sica%2032h.pdf
https://esesp.es.gov.br/Media/esesp/Apostilas/Apostila%20Completa%20-%20Inform%C3%A1tica%20B%C3%A1sica%2032h.pdf
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. PIRES, Rosangela; MACEDO, Joao; FONSECA, Cassia et al.
Bromatologia. Porto Alegre: Sagah, 2022. ISBN 9786556903668.
Disponivel em: https://loja.grupoa.com.br/bromatologia9786556903668-
p1021449.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.
Disponivel em: https://loja.grupoa.com.br/eb-tecnologia-do-
processamento-de-alimentos-4ed9788582715260-p1004680.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291. Disponivel em:
https://loja.grupoa.com.br/eb-ead-tecnologia-de-alimentos9788595023291-
p1010028.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Praticas em tecnologia de alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2014. ISBN 9788582711958. Disponivel em:
https://loja.grupoa.com.br/praticas-em-tecnologia-de-alimentos-p989835.

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS |

EMENTA: Introducao as Operacdes Unitarias. Operagdes de transferéncia
de quantidade de movimento. Fluidos Newtonianos e ndo Newtonianos.
Fluidos incompressiveis: medidas de vazao e presséo, escoamento em
tubos, Transporte de fluidos por bombeamento. Agitagdo e Misturas;

Sistemas particulados.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. SANTOS, Marcelo de Oliveira; RIBEIRO, Rosana Aparecida de Araujo.
Operagdes unitarias de separagéo e transporte. Porto Alegre: Sagah,
2021. ISBN 9786556902333.

. SANTOS, Marcelo de Oliveira; RIBEIRO, Rosana Aparecida de Araujo.
Operacgdes unitarias de transferéncia de massa e energia. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9786556902371.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA. Apostila de Operagdes Unitarias
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https://loja.grupoa.com.br/praticas-em-tecnologia-de-alimentos-p989835
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|. Bagé: UNIPAMPA, 2023. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/egpoplaboratorio/files/2023/03/apostila-op-
i.pdf.

2. ESCOLA DE ENGENHARIA DE LORENA — USP. Aula 1 de Operagoes
Unitarias I. Lorena: EEL-USP, [s.d.]. Disponivel em:
https://sistemas.eel.usp.br/docentes/arquivos/5840921/390/Aula1deO0PUnitl
pdf.pdf.

3. CEARA. Secretaria da Educac&o. Apostila de agroindustria: operagdes
unitarias. Fortaleza: SEDUC, 2011. Disponivel em:
https://www.seduc.ce.gov.br/wp-
content/uploads/sites/37/2011/01/agroindustria_operacoes_unitarias.pdf.

4. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA. Programa de Pés-graduagdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Operagdes unitarias no processamento
de alimentos. Belém: UFPA, [s.d.]. Disponivel em:
https://ppgcta.propesp.ufpa.br/ARQUIVOS/documentos/Opera%C3%A7 %
C3%B5es%20unit%C3%A1rias%20n0%20processamento%20de%20alime
ntos.pdf.

DISCIPLINA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

EMENTA: Aspectos morfologicos, citolégicos e fisiolégicos das bactérias,
virus, fungos e leveduras. Fontes e contaminacdo de alimentos por
microorganismos patogénicos e nao patogénicos e os fatores que
interferem no crescimento dos mesmos. Toxinfec¢des alimentares. Padroes
legais vigentes. As formas de contaminagado alimentar, transmissao e
prevencgao de doengas (DVA’s). O manipulador de alimentos. Fundamentos
da manipulagdo, higiene basica, habitos e funcdes. A higiene e o
armazenamento da matéria-prima utilizada para elaboragao dos alimentos|
e seus métodos de conservagado. Elaboragcdo do check list total da

producao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1. FORSYTHE, Stephen J. Microbiologia da segurancga dos alimentos. Porto
Alegre: Artmed, 2013. ISBN 9788582710265.
2. TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.
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Microbiologia. 13. ed. Porto Alegre: Artmed, 2023. ISBN 9786558822578.
. MADIGAN, Michael T. et al. Microbiologia de Brock. 14. ed. Porto Alegre:
Artmed, 2016. ISBN 9788582712108.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. TORTORA, Gerard J.; FUNKE, Berdell R.; CASE, Christine L.
Microbiologia. Porto Alegre: Artmed, 2023. ISBN 9786558822578.
Disponivel em: https://loja.grupoa.com.br/microbiologia978655882257 8-
p1051764.

. CEARA. Secretaria da Educacgao. Nutricdo e dietética: microbiologia de
alimentos. Fortaleza: SEDUC, 2011. Disponivel em:
https://www.seduc.ce.gov.br/wp-
content/uploads/sites/37/2011/10/nutricao_e_dietetica_microbiologia_de_a
limentos.pdf.

. INSTITUTO FEDERAL DO PARANA. Microbiologia dos alimentos. [S.L.]:
IFPR, 2013. Disponivel em: https://ifpr.edu.br/pronatec/wp-
content/uploads/sites/46/2013/06/Microbiologia_dos_Alimentos.pdf.

. CONSELHO REGIONAL DE QUIMICA IV REGIAO. Microbiologia de
alimentos: aspectos gerais. Sdo Paulo: CRQ-IV, 2008. Disponivel em:
https://www.crg4.org.br/downloads/microbiologia_alimentos_2008.pdf.

. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Padrdes
microbioldgicos de alimentos. Brasilia: ANVISA, 2020. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/educacaoepesquisa/webinar/alimentos/arquivos/apresentacao

-we-52-20-padroes-microbiologicos-de-alimentos.pdf.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE BEBIDAS

EMENTA: Bebidas alcodlicas fermentadas. Elaborag¢ao de vinhos. Bebidas
alcodlicas destiladas. Aspectos tecnoldgicos sobre outras bebidas

alcodlicas. Bebidas ndo-alcoolicas: sucos, refrigerantes.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.
. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
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Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.
. NESPOLO, Cassia Regina et al. Praticas em tecnologia de alimentos
[recurso eletrénico]. Porto Alegre: Artmed, 2014. ISBN 9788582711958.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Processos organicos industriais [recurso
eletrénico]. Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN 9786556902166. Disponivel
em: https://loja.grupoa.com.br/eb-ead-processos-organicos-
industriais9786556902166-p1018567.

. EMBRAPA. Tecnologia de fabricagao de bebidas fermentadas: vinho, sidra,
cachaca e vinagre. Brasilia: Embrapa, 2008. Disponivel em:
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/bitstream/doc/658791/1/ComTec13
7.pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO. Material suplEMENTAr:
bebidas. Rio de Janeiro: UFRJ, [s.d.]. Disponivel em:
https://sistemas.eel.usp.br/docentes/arquivos/5840855/LOQ4023/Materials
uplEMENTArBebidas.UFRJ.pdf.

. INSTITUTO FEDERAL DO PARANA. Tecnologia de bebidas. Curitiba:
IFPR, 2013. Disponivel em: https://ifpr.edu.br/pronatec/wp-
content/uploads/sites/46/2013/06/Tecnologia_de_Bebidas.pdf.

DISCIPLINA: BIOQUIMICA

EMENTA: Aminoéacidos, proteinas e enzimas. Acidos nucléicos.
Carboidratos. Lipideos. Vitaminas. Metabolismo. Respiragao celular e

principais tipos de fermentagao

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. FERRIER, Denise R. Bioquimica llustrada. 7. ed. Porto Alegre: Artmed,
2017.

. VOET, Donald; VOET, Judith G. Fundamentos de Bioquimica: A Vida em
Nivel Molecular. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

. NELSON, David L.; COX, Michael M. Principios de Bioquimica de
Lehninger. 6. ed. Porto Alegre: Artmed, 2014.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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. RODWELL, Victor W.; BENDER, David A.; BOTHAM, Kathleen M.;
KENNELLY, Peter J.; WEIL, P. Anthony. Bioquimica llustrada de Harper.
29. ed. Porto Alegre: AMGH, 2014.

Disponivel em:
https://bibliotecavirtualaserena.files.wordpress.com/2018/02/harper_bioqui
mica_ilustrada_29c2aa_ed_booksmedicos-org.pdf.

. GALANTE, Fernanda; ARAUJO, Marcus Vinicius Ferreira de (Orgs.).
Fundamentos da Bioquimica. S4o Paulo: Rideel, 2015.

Disponivel em: https://indicalivros.com/livros/fundamentos-da-bioquimica-
fernanda-galante-marcus-vinicius-ferreira-de-araujo.

. GALANTE, Fernanda; ARAUJO, Marcus Vinicius Ferreira de (Orgs.).
Principios da Bioquimica. Sdo Paulo: Rideel, 2015.

Disponivel em: https://indicalivros.com/livros/principios-da-bioquimica-
fernanda-galante-marcus-vinicius-ferreira-de-araujo.

. FERRIER, Denise R. Bioquimica llustrada. 7. ed. Porto Alegre: Artmed,
2017.

Disponivel em: https://dokumen.pub/bioquimica-ilustrada-7nbsped-
9788582714850-8582714858.html.

. MURRAY, Robert K.; GRANNER, Daryl K.; RODWELL, Victor W.
Bioquimica llustrada de Harper. 17. ed. México: El Manual Moderno, 2007.
Disponivel em: https://www.scribd.com/document/549826657/Harper-

Bioquimica-ilustrada.

DISCIPLINA: METODOLOGIA DA PESQUISA CIENTIFICA E
TECNOLOGICA

EMENTA: Introducdo a metodologia cientifica (Método cientifico); Trabalho
cientifico. Sua utilidade; Definicido de tema de pesquisa e plano de
trabalho; Levantamento bibliografico e documentacao; Regras e pratica de
bibliografia; Analise e interpretacao de textos. Estrutura da monografia;

Métodos de analise (qualitativo e quantitativo)

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. LOZADA, Gisele; NUNES, Karina da Silva. Metodologia cientifica. Porto
Alegre: Sagah, 2020. ISBN 9788595029576.
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. GERHARDT, Tatiana Engel; SILVEIRA, Denise Tolfo. Metodologia de
pesquisa. Porto Alegre: Editora UFRGS, 2009. ISBN 9788574309873.
. LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de Andrade. Metodologia
cientifica. 8. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2017. ISBN 9788597003413.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. SEVERINO, Antonio Joaquim. Metodologia do trabalho cientifico. 1. ed.
Sé&o Paulo: Cortez, 2014. Disponivel em:
https://www.ufrb.edu.br/ccaab/images/AEPE/Divulga%C3%A7%C3%A30/L
IVROS/Metodologia_do_Trabalho_Cient%C3%ADfico_-
_1%C2%AA_Edi%C3%A7%C3%A30_- Antonio_Joaquim_Severino_-
_2014.pdf.

. FREITAS, Henrique Mendes; FREITAS, Viviane Moreira. Metodologia do
trabalho cientifico: resumo. Florianépolis: UDESC, 2017. Disponivel em:
https://www.udesc.br/arquivos/cead/id_cpmenu/4191/Metodologia_do_Tra
balho Cient fico Resumo 16689755237473 4191.pdf.

. MEDEIRQOS, Joao Bosco. Metodologia do trabalho cientifico. Recife:
UFPE, 2020. Disponivel em:
https://repositorio.ufpe.br/bitstream/123456789/49435/1/METODOLOGIA%
20D0%20TRABALHO%20CIENT%C3%8DFICO.pdf.

. TERTULINO, Rodrigo. E-book: Metodologia do trabalho cientifico. Natal:
IFRN, 2015. Disponivel em:
https://docente.ifrn.edu.br/rodrigotertulino/DISCIPLINAs/2015.2/seminario-
de-iniciacao-cientifica/livro/e-book-metodologia-do-trabalho-cientifico/view.
. SILVA, Maxwell. Manual de metodologia cientifica. Goiania: UFG, 2017.
Disponivel em:
https://files.cercomp.ufg.br/weby/up/567/o/Manual_de_metodologia_cientifi

ca_-_ Prof Maxwell.pdf.
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4° PERIODO

DISCIPLINA: LEGISLACAO E REGISTRO DE ALIMENTOS

EMENTA: Introducdo a higiene e sanitizagdo na industria de alimentos,

ferramentas de gerenciamento de segurancga alimentar, legislacéo de

alimentos e registro de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

1.

NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.

NESPOLO, Cassia Regina et al. Praticas em tecnologia de alimentos.
Porto Alegre: Artmed, 2014. ISBN 9788582711958.

BASTOS, Rosangela Maria Lopes et al. Gestao de recursos, custos e
formagao de precos na industria de alimentos. Porto Alegre: Sagah, 2021.
ISBN 9786556902425.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. GARCIA, Ivone Batista et al. Higiene e controle sanitario de alimentos.

Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN 9786556901602. Disponivel em:
https://loja.grupoa.com.br/eb-ead-higiene-e-controle-sanitario-de-
aliment9786556901602-p1018553.

. EMBRAPA. Legislacdo em seguranca de alimentos. Brasilia: Embrapa,

2024. Disponivel em: https://www.embrapa.br/agencia-de-informacao-
tecnologica/tematicas/tecnologia-de-alimentos/seguranca/legislacao.
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Dispensa de registro
de alimentos. Brasilia: ANVISA, 2024. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/setorregulado/regularizacao/alimentos/dispensa-de-registro.

SAO PAULO (Estado). Secretaria da Saude. Resolugdo RDC n° 43, de 1°
de setembro de 2015. Sao Paulo: CVS, 2015. Disponivel em:
https://cvs.saude.sp.gov.br/zip/RDC_43 2015 _.pdf.

SAO PAULO (Municipio). Secretaria Municipal da Saude. Legislagdo de
alimentos — atualizagao 17/06/2021. Sao Paulo: SMS, 2021. Disponivel
em:

https://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/saude/legislaca
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o_alimentos_17_06_2021.pdf.

DISCIPLINA: OPERACOES UNITARIAS II

EMENTA: Balango material. Balango de energia. Transferéncia de calor.
Geracao de vapor e caldeiras. Trocadores de calor. Destilagdo. Extragao

liquido-liquido e sdlido-liquido. Secagem. Absorgao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. SANTOS, Marcelo de Oliveira; RIBEIRO, Rosana Aparecida de Araujo.
Operagdes unitarias de separagao e transporte. Porto Alegre: Sagah,
2021. ISBN 9786556902333.

. SANTOS, Marcelo de Oliveira; RIBEIRO, Rosana Aparecida de Araujo.
Operacdes unitarias de transferéncia de massa e energia. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9786556902371.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA. Apostila de Operacdes Unitarias |.
Bageé: UNIPAMPA, 2023. Disponivel em:
https://sites.unipampa.edu.br/egpoplaboratorio/files/2023/03/apostila-op-i.pdf.
. ESCOLA DE ENGENHARIA DE LORENA — USP. Aula 1 de Operagbtes
Unitarias I. Lorena: EEL-USP, [s.d.]. Disponivel em:
https://sistemas.eel.usp.br/docentes/arquivos/5840921/390/Aula1de0PUnitlpd
f.pdf.

. CEARA. Secretaria da Educacéo. Apostila de agroindUstria: operacdes
unitarias. Fortaleza: SEDUC, 2011. Disponivel em:
https://www.seduc.ce.gov.br/wp-
content/uploads/sites/37/2011/01/agroindustria_operacoes_unitarias.pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARA. Programa de Pés-graduacdo em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Operagdes unitarias no processamento
de alimentos. Belém: UFPA, [s.d.]. Disponivel em:
https://ppgcta.propesp.ufpa.br/ARQUIVOS/documentos/Opera%C3%A7%C3
%B5es%20unit%C3%A1rias%20n0%20processamento%20de%20alimentos.
pdf.
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https://www.seduc.ce.gov.br/wp-content/uploads/sites/37/2011/01/agroindustria_operacoes_unitarias.pdf
https://ppgcta.propesp.ufpa.br/ARQUIVOS/documentos/Opera%C3%A7%C3%B5es%20unit%C3%A1rias%20no%20processamento%20de%20alimentos.pdf
https://ppgcta.propesp.ufpa.br/ARQUIVOS/documentos/Opera%C3%A7%C3%B5es%20unit%C3%A1rias%20no%20processamento%20de%20alimentos.pdf
https://ppgcta.propesp.ufpa.br/ARQUIVOS/documentos/Opera%C3%A7%C3%B5es%20unit%C3%A1rias%20no%20processamento%20de%20alimentos.pdf
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DISCIPLINA: ANALISE FiSICO-QUIMICA |

EMENTA: Termodinamica: Introducao a Sistemas Termodinamicos € Leis.

Solugdes. Propriedades Coligativas. Dispersao e Coldides.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. MOTA, Claudio Anténio de; SIQUEIRA, Hamilton Luiz de. Fisico-quimica.
Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN 9786556903033.

. ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Fisico-quimica: volume 1. 6. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2018. ISBN 9788522104178.

. ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Fisico-quimica: volume 2. 6. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2018. ISBN 9788522104185.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291. Disponivel em:
https://loja.grupoa.com.br/eb-ead-tecnologia-de-alimentos9788595023291-
p1010028.

. SILVA, Magayver Dayan Afonso. Caracterizacédo fisico-quimica de
alimentos: uma abordagem pratica. Brasilia: UnB, 2016. Disponivel em:
https://bdm.unb.br/bitstream/10483/14089/1/2016_MagayverDayanAfonso
Silva.pdf.

. BRASIL. Ministério da Educagao. Analises fisico-quimicas: reacdes em
alimentos. Brasilia: Proedu, 2016. Disponivel em:
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1453/An_Fis_Qui_ R W
EB.pdf?sequence=1&isAllowed=y.

. ALMEIDA, Ana Lucia. Analise de alimentos: caracterizacao fisico-quimica.
Lisboa: FCT/UNL, 2018. Disponivel em:
https://docentes.fct.unl.pt/ala/files/analise_de_ alimentos_caracterizacao _fi
sico-quimica.pdf.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.
Disponivel em: https://loja.grupoa.com.br/eb-tecnologia-do-
processamento-de-alimentos-4ed9788582715260-p1004680.
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https://bdm.unb.br/bitstream/10483/14089/1/2016_MagayverDayanAfonsoSilva.pdf
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1453/An_Fis_Qui_R_WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1453/An_Fis_Qui_R_WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://docentes.fct.unl.pt/ala/files/analise_de_alimentos_caracterizacao_fisico-quimica.pdf
https://docentes.fct.unl.pt/ala/files/analise_de_alimentos_caracterizacao_fisico-quimica.pdf
https://loja.grupoa.com.br/eb-tecnologia-do-processamento-de-alimentos-4ed9788582715260-p1004680
https://loja.grupoa.com.br/eb-tecnologia-do-processamento-de-alimentos-4ed9788582715260-p1004680
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DISCIPLINA: DIREITO TRABALHISTA E PREVIDENCIARIO NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

EMENTA: Legislacdo trabalhista no Brasil. A Consolidacdo das Leis
Trabalhistas. O contrato de trabalho. Sujeitos do contrato de trabalho.
Direitos basicos do empregado. Entidades sindicais. Acordos e convengdes
coletivas do trabalho. O Cédigo de Defesa do Consumidor. A relacao de

consumo. Sujeitos da relagado de consumo. Direitos basicos do consumidor.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. MAIA, Leonardo da Silva et al. Direito processual do trabalho [recurso
eletrénico]. Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN 9786556901510.

. PAZIANI, Sandra Aparecida; PAZIANI, Marco Aurélio. Direito coletivo do
trabalho [recurso eletrénico]. Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN
9786556901442.

. LOPES, Lucas Amaral et al. Pratica trabalhista [recurso eletronico]. Porto
Alegre: Sagah, 2022. ISBN 9786556903453.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. CECIERJ. Apostila de direito do trabalho. Rio de Janeiro: Fundagao
CECIERJ, 2020. Disponivel em:
https://canal.cecierj.edu.br/072020/de12454296a1f8e93eca9460383fa546.
pdf.

. BRASIL. CLT e normas correlatas. 1. ed. Brasilia: Senado Federal, 2017.
Disponivel em:
https://www2.senado.leg.br/bdsf/bitstream/handle/id/535468/clt_e normas
_correlatas_1ed.pdf.

. BRASIL. Ministério da Educacgao. Guia pratico de direito do trabalho.
Brasilia: MEC, 2022. Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/746009/4/GUIA%20PRATI
C0O%20DE%20DIREITO%20D0%20TRABALHO _.pdf.

. SOUZA, Ricardo. Legislagao trabalhista e previdenciaria. [S.l.]: Contabeis,
2021. Disponivel em:
https://www.contabeis.com.br/artigos/8762/legislacao-trabalhista-e-
previdenciaria/.

. GOMES, José Carlos. Os direitos do trabalhador. Brasilia: MEC, 2022.



https://canal.cecierj.edu.br/072020/de12454296a1f8e93eca9460383fa546.pdf
https://canal.cecierj.edu.br/072020/de12454296a1f8e93eca9460383fa546.pdf
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https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/746009/4/GUIA%20PRATICO%20DE%20DIREITO%20DO%20TRABALHO_.pdf
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94

Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/744845/2/0s%20Direitos %
20d0%20Trabalhador.pdf.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE LEITES E DERIVADOS

EMENTA: Definicdo de leite. Anatomia e fisiologia da glandula mamaria.
Lactogénese. Composicdo e propriedades fisico-quimicas do leite.
Importancia tecnolégica e valor nutritivo. Caracteristicas sensoriais.
Microbiologia do leite. Manejo adequado na ordenha. Obtencgao higiénica.
Métodos de coleta. Testes de plataforma. Pesquisa de conservantes e
reconstituintes. Classificagdo higiénica. Beneficiamento de leites de
consumo. Resfriamento. Tratamento térmico. Caracteristicas dos
equipamentos e métodos utilizados. Efeitos do tratamento térmico sobre os
constituintes do leite. Leite evaporado e concentrado. Leite em po6. Leite
condensado. Efeito da armazenagem sobre os leites de consumo. Derivados
do leite. Processamento tecnoldgico de queijos. Processamento de produtos
lacteos fermentados. Tecnologia de concentragdo de derivados lacteos.
Processamento de derivados graxos. Fundamentos tecnoldgicos de
aditivos, ingredientes e coadjuvantes utilizados em produtos derivados de
leite. Controle de qualidade e legislagao. Caracteristicas dos equipamentos

e sequéncia de elaboragao

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.

. ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715253.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. MENDONCA, Alexandre de Sa et al. Leite: composigao e propriedades
fisico-quimicas. Guarapuava: UNICENTRO, 2012. Disponivel em:
https://www2.unicentro.br/wp-content/blogs.dir/15/files/2012/11/leite.pdf.
. MINAS GERAIS. EPAMIG. Leite e derivados: tecnologias, padrbes de



https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/744845/2/Os%20Direitos%20do%20Trabalhador.pdf
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/744845/2/Os%20Direitos%20do%20Trabalhador.pdf
https://www2.unicentro.br/wp-content/blogs.dir/15/files/2012/11/leite.pdf
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identidade e qualidade. Juiz de Fora: EPAMIG/ILCT, 2020. Disponivel em:
https://www.epamig.br/ilct/wp-content/uploads/2020/07/LEITE-E-
DERIVADOS-TECNOLOGIAS-PADR%C3%95ES-DE-IDENTIDADE-E-
QUALIDADE.pdf.

. NASCIMENTO, André F. et al. Principios fundamentais da tecnologia e
processamento de produtos lacteos. Natal: IFRN, 2011. Disponivel em:
https://memoria.ifrn.edu.br/bitstream/handle/1044/2511/Princ%c3%adpios%
20fundamentais%20da%20tecnologia%20e%20processamento%20de%20
produtos%201%c3%a1cteos.pdf?sequence=1&isAllowed=y.

. EMBRAPA. Gado de leite. Juiz de Fora: Embrapa, 2024. Disponivel em:

https://www.embrapa.br/gado-de-leite.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE EMBALAGENS

EMENTA: Aspectos Tedricos. Tipos de embalagem, processos de
fabricagéo, sistemas de fechamento e reciclagem das embalagens metalicas
(latas), embalagens de vidro, embalagens plasticas (polimeros),
embalagens de madeira e embalagens de papel e cartdo canelado. Materiais
para embalagem com atmosfera modificada. Avangos e Design de
Embalagens. Consideracbes Ambientais e de Legislacdo. Envase e
fechamento de recipientes: recipientes rigidos e semirrigidos, recipientes
flexiveis. Embalagens por torcdo. Embalagem por encolhimento e
esticamento. Fechamentos com indicador de adulteracdo de fechamentos

antiviolagdo. Rotulagem.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. MELLO, Fernanda Robert de; GIBBERT, Luciana. Controle de qualidade
dos alimentos [recurso eletronico]. Porto Alegre: SAGAH, 2017.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica [recurso eletrdnico]. Tradugdo: Julio Alberto Nitzke.[et al.]; revisao
técnica: Julio Alberto Nitzke. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos de
Fennema [recurso eletrénico]. Tradugao: Adriano Brandelli...[et al.]; revisao
técnica: Adriano Brandelli. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:



https://www.epamig.br/ilct/wp-content/uploads/2020/07/LEITE-E-DERIVADOS-TECNOLOGIAS-PADR%C3%95ES-DE-IDENTIDADE-E-QUALIDADE.pdf
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https://memoria.ifrn.edu.br/bitstream/handle/1044/2511/Princ%c3%adpios%20fundamentais%20da%20tecnologia%20e%20processamento%20de%20produtos%20l%c3%a1cteos.pdf?sequence=1&isAllowed=y
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. EMBRAPA. Embalagens ativas e inteligentes: conceitos e aplicagdes
[recurso eletrénico]. Brasilia: Embrapa, 2014. Disponivel em:
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/doc/1147283/1/Embalagens
-ativas-e-inteligentes-2014.pdf.

. EMBRAPA. Orientagao para rotulagem de alimentos [recurso eletrénico].
Brasilia: Embrapa, 2004. Disponivel em:
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/1118621/1/0
rientacaoparaRotulagemdeAlimentos.pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. Embalagens para alimentos e
suas tecnologias [recurso eletronico]. Pelotas: UFPel, 2021. Disponivel em:
https://cti.ufpel.edu.br/siepe/arquivos/2021/CA_03663.pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS. Aerogéis bioativos para
aplicacao em embalagem de alimentos [recurso eletronico]. Pelotas:
UFPel, 2019. Disponivel em:

https://cti.ufpel.edu.br/siepe/arquivos/2019/CA _01993.pdf.

. EMBRAPA. Boas praticas de armazenagem na industria de alimentos
[recurso eletrénico]. Brasilia: Embrapa, 2000. Disponivel em:
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/415590/1/20
00DOC0042.pdf.



https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/doc/1147283/1/Embalagens-ativas-e-inteligentes-2014.pdf
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/doc/1147283/1/Embalagens-ativas-e-inteligentes-2014.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/1118621/1/OrientacaoparaRotulagemdeAlimentos.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/1118621/1/OrientacaoparaRotulagemdeAlimentos.pdf
https://cti.ufpel.edu.br/siepe/arquivos/2021/CA_03663.pdf
https://cti.ufpel.edu.br/siepe/arquivos/2019/CA_01993.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/415590/1/2000DOC0042.pdf
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/415590/1/2000DOC0042.pdf
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5° PERIODO

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE OLEOS E GORDURAS

EMENTA: Reacbes das gorduras e acidos graxos. Extragdo. Refinagao.
Hidrogenacdo. Interestificagdo. Fracionamento. Processamento de
margarinas. Aproveitamento de residuos. Equipamentos e especificagdes.

Rendimento e qualidade.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.

. ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715253.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO DE JANEIRO. Tecnologia de 6leos
pesados e ultrapesados. Rio de Janeiro: UFRJ, 2014. Disponivel em:
http://tpgb.eq.ufrj.br/download/tecnologia-de-oleos-pesados-e-
ultrapesados.pdf.

. D'AVILA, Luiz Anténio; MENDONCA, Paulo Sérgio. Propriedades
antioxidantes e composigédo quimica de Oleos vegetais. Revista Brasileira
de Farmacognosia, v. 24, n. 2, p. 319-324, 2014. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/rbfar/a/Pfj5ZPrCb7TYS43Y5VfRVCQ/.

. MARTINS, P. F. S. et al. Oleos e gorduras: composicéo, propriedades e
aplicagdes. Engenharia Agricola, v. 35, n. 6, p. 1168-1179, 2015.
Disponivel em:

https://www.scielo.br/j/eagri/a/RwddfV8RHLrkXmQXZY XKMVc/abstract/?la
ng=pt.

. EMBRAPA. Produgao de oleo de soja em pequenas unidades industriais.
Londrina: Embrapa Soja, 2014. Disponivel em:
https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/bitstream/doc/1019071/1/
Doc1710L.pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS. Tecnologia de 6leos e gorduras



http://tpqb.eq.ufrj.br/download/tecnologia-de-oleos-pesados-e-ultrapesados.pdf
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para engenharia de alimentos. Lavras: UFLA, 2019. Disponivel em:
http://repositorio.ufla.br/bitstream/1/41440/1/TA%2071%20-
%20Tecnologia%20de%20%C3%B3leos%20e%20gorduras%20para%20e
ngenharia%20de%20alimentos.pdf.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CARNES E DERIVADOS

EMENTA: Generalidades da Carne. Importancia econémica. Caracterizagao
das espécies animais para corte. Fundamentos da Ciéncia da Carne.
Estrutura do musculo. Tecido muscular, conectivo e ésseo. Contragao
muscular. Transformagdo do musculo em carne. Fenbmenos post-mortem.
Parametros de qualidade da carne fresca. Tecnologia de abate. Maturagéo
da carne. Microbiologia da carne. Processamento tecnoldgico de carnes in
natura. Operacgoes para o preparo de carcacgas, visceras e cortes comerciais
de animais de abate. Conservacao da carne pelo frio artificial. Métodos de
resfriamento e congelamento da carne. Instalagdes frigorificas. Higiene dos
estabelecimentos industriais para o processamento de carne. Métodos de
conservagao: tratamento térmico, métodos quimicos. Produtos salgados,
curados, defumados. Embutidos crus, cozidos, fermentados e
emulsionados. Processamento tecnolégico de subprodutos. Carne

mecanicamente separada.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715253.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.

. ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. MACADA, Ana Carla Faria; BECKER, Joao Luiz; CARVALHO, Carlos
Eduardo S. de. Cadeia produtiva da carne bovina: um estudo sob a ética
da teoria dos custos de transacio. Revista de Administragcdo de Empresas,
v.42,n. 2, p. 63-74, 2002. Disponivel em:
https://www.scielo.br/j/rae/a/xSk8qzCBms5D6BjvPpkmv7d/.
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. SILVA, T. J. P. et al. Caracteristicas fisico-quimicas de carnes de frangos
de diferentes linhagens comerciais. Arquivo Brasileiro de Medicina
Veterinaria e Zootecnia, v. 62, n. 6, p. 1381-1388, 2010. Disponivel em:
https://www.scielo.br/jfabmvz/a/jpKWvLICVpDdTkt36 THMRm4j/?lang=pt.
. BRASIL. Ministério da Educacgao. Tecnologia de carnes e derivados
[recurso eletrénico]. Brasilia: Proedu, 2018. Disponivel em:
https://proedu.rnp.br/handle/123456789/1456.

. GUTIERREZ, Harold. Tecnologia de carnes: ciencia, procesamiento y
comercializacion. Pasto: Universidad de Narifio, 2018. Disponivel em:
https://sired.udenar.edu.co/7320/1/libro%20carnes%?20digital.pdf.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE CEREAIS E PANIFICIOS.

EMENTA: Amidos: fontes, caracteristicas fisicas e quimicas, métodos de
obtencdo, modificacbes quimicas, aplicacbes industriais. Composicao
quimica, armazenamento, limpeza e selecéo de cereais, raizes e tubérculos.
Processos operacionais de moagem e beneficiamento das matérias-primas
e tecnologia de seus produtos derivados. Tipos de farinhas. Produtos de
panificagdo e massas alimenticias: processos de produgao e equipamentos.

Ingredientes para panificagdo. Controle de qualidade e legislagao.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.

. ORDONEZ, Juan A. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem animal.
Porto Alegre: Artmed, 2005. ISBN 9788536304311.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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. SENAI. Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial. Fundamentos de
panificagao e confeitaria. Sdo Paulo: SENAI — SP Editora, 2014.

. SENAI. Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial. Industrializagdo de
paes, massas e biscoitos. Sdo Paulo: SENAI — SP Editora, 2016.

. SENAI. Servigo Nacional de Aprendizagem Industrial Panificagdo. Sao
Paulo: SENAI — SP Editora, 2017.

. SALINAS, Rolando D. Alimentos e nutricdo: Introdugao a Bromatologia. 3.
ed. Porto Alegre: Artmed, 2002.

. CAUVAIN, Stanley P.; YOUNG, Linda S. Productos de panaderia: ciencia,

tecnologia y practica. Zaragoza: Acribia, 2008.

DISCIPLINA: ANALISE FiSICO-QUIMICA Il

EMENTA: Termodinamica: Introducao a Sistemas Termodinamicos e Leis.

Solugdes. Propriedades Coligativas. Dispersao e Coldides.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. MOTA, Claudio Anténio de; SIQUEIRA, Hamilton Luiz de. Fisico-quimica.
Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN 9786556903033.

. ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Fisico-quimica: volume 1. 6. ed. Porto
Alegre: Bookman, 2018. ISBN 9788522104185.

. ATKINS, Peter; JONES, Loretta. Fisico-quimica: volume 2 [recurso
eletrénico]. 6. ed. Porto Alegre: Bookman, 2018.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291. Disponivel em:
https://loja.grupoa.com.br/eb-ead-tecnologia-de-alimentos9788595023291-
p1010028.

. SILVA, Magayver Dayan Afonso. Caracterizacao fisico-quimica de
alimentos: uma abordagem pratica. Brasilia: UnB, 2016. Disponivel em:
https://bdm.unb.br/bitstream/10483/14089/1/2016_MagayverDayanAfonso
Silva.pdf.

. BRASIL. Ministério da Educacgao. Analises fisico-quimicas: reacdes em
alimentos. Brasilia: Proedu, 2016. Disponivel em:
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1453/An_Fis_Qui_R W
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4.

EB.pdf?sequence=1&isAllowed=y.

ALMEIDA, Ana Lucia. Analise de alimentos: caracterizagao fisico-quimica.
Lisboa: FCT/UNL, 2018. Disponivel em:
https://docentes.fct.unl.pt/ala/files/analise_de_alimentos caracterizacao_fis
ico-quimica.pdf.

FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715260.
Disponivel em: https://loja.grupoa.com.br/eb-tecnologia-do-
processamento-de-alimentos-4ed9788582715260-p1004680.

DISCIPLINA: TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALICAS

EMENTA: Transporte. Pré-processamentos. Processos produtivos de
derivados de frutas e hortaligas. Sucos, concentrados, conservas, doces,
desidratados. Recepgao e controle da matéria-prima para producido de
bebidas. Processos de conservagdo. Embalagens, equipamentos,
instalagbes industriais. Estocagem. Processamento de bebidas né&o
alcodlicas e alcodlicas fermentadas e destiladas. Equipamentos. Calculo dos

rendimentos e custos industriais.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. PEREIRA, Anderson do Nascimento et al. Fruticultura [recurso eletrénico].

Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN 9786556902791.

. MACHADO, Roseli Aparecida; FREITAS, Rafael da Silva; MIRANDA,

Renata Costa de. Olericultura [recurso eletronico]. Porto Alegre: Sagah,
2021. ISBN 9786556902326.

CONCEICAO, Alda Maria Vieira da. Manual de viticultura [recurso
eletrénico]. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582711620.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. OLIVEIRA, Alexandre Gori Maia de; SCHNEIDER, Sérgio. A dindmica da

fruticultura no Brasil: evolugao recente e desafios para a sustentabilidade.
Revista de Economia e Sociologia Rural, v. 54, n. 4, p. 613-628, 2016.
Disponivel em: https://www.scielo.br/j/resr/a/XknMLMc8Fjn7WM6Lf57Kbxq/.

. INSTITUTO FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE. Tecnologia e

processamento de frutas e hortalicas [recurso eletronico]. Natal: IFRN,



https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1453/An_Fis_Qui_R_WEB.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://docentes.fct.unl.pt/ala/files/analise_de_alimentos_caracterizacao_fisico-quimica.pdf
https://docentes.fct.unl.pt/ala/files/analise_de_alimentos_caracterizacao_fisico-quimica.pdf
https://loja.grupoa.com.br/eb-tecnologia-do-processamento-de-alimentos-4ed9788582715260-p1004680
https://loja.grupoa.com.br/eb-tecnologia-do-processamento-de-alimentos-4ed9788582715260-p1004680

102

2015. Disponivel em: https://portal.ifrn.edu.br/institucional/pesquisa-pos-
graduacao-e-inovacao/editora/livros-publicados/2015/tecnologia-e-
processamento-de-frutas-e-hortalicas/.

. BRASIL. Ministério da Educagao. Tecnologia de frutas e hortalicas [recurso
eletrénico]. Brasilia: Proedu, 2020. Disponivel em:
https://proedu.rnp.br/bitstream/handle/123456789/1480/Tec_Frut_Horta_Bo
ok_Ag.pdf?sequence=1&isAllowed=y.

. EMBRAPA. Tecnologia de frutas e hortalicas: pesquisa, desenvolvimento e
inovacao. Brasilia: Embrapa, 2013. Disponivel em:

https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/doc/907934.

DISCIPLINA: CONTABILIDADE BASICA

EMENTA: Principios fundamentais da contabilidade. Conceitos de
patriménio, ativos, passivos, receitas e despesas. Escrituragao contabil
basica e demonstracdes financeiras simplificadas. Nogbes de balango
patrimonial, fluxo de caixa e resultados. Importancia da contabilidade para

organizacgdes do setor de alimentos.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. SANTOS, Cristiano dos. Contabilidade basica [recurso eletrénico]. Porto
Alegre: Sagah, 2022. ISBN 9788595027411.

. MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2022.
ISBN 9788522113712.

. MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos: volume 1. 10. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2022. ISBN 9788587918406.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. MARTINS, Eliseu. Gest&o de custos contabeis e controle. 2. ed. Sdo Paulo:
Atlas, 2018. ISBN 9788522102464. Disponivel em:
https://loja.grupoa.com.br/gestao-de-custos-contab-e-controle-
2ed9788522102464-p1039343.

. UNOPAR. Contabilidade de custos e industrial [recurso eletrdnico].
Londrina: UNOPAR, 2020. Disponivel em: https://s3.amazonaws.com/cm-
kls-
content/LIVROS_UNOPAR_AEDU/Contabilidade%20de%20Custos%20e%
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20Industrial.pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DA BAHIA. Contabilidade de custos [recurso
eletrdnico]. Salvador: UFBA, 2018. Disponivel em:
https://repositorio.ufba.br/bitstream/ri/30859/1/eBook%20Contabilidade %20
de%20Custos%20UFBA.pdf.

. CONSELHO REGIONAL DE CONTABILIDADE DO CEARA. Custos e
formacéao de precgo. Fortaleza: CRC-CE, 2015. Disponivel em:
https://www.crc-

ce.org.br/crcnovo/download/custos_e_formacao_de_preco.pdf.

6° PERIODO

DISCIPLINA: SEGURANGA DO TRABALHO NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

EMENTA: Acidentes do trabalho: causas, consequéncias, analise e
legislagdo. Riscos ambientais: riscos fisicos, riscos quimicos, riscos
biologicos, riscos ergondmicos e riscos de acidentes. Normas
regulamentadoras. Protecdo individual. Sinalizagdo de seguranga. Protecéo
contra incéndios. PPP, LTCAT, PCMSO, PPRA e CIPA.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. MEDEIRQOS, Vanessa Cristina. Sistemas de gestdo ambiental na industria
alimenticia [recurso eletronico]. Porto Alegre: Artmed, 2017. ISBN
9788582711781.

. DAL MOLIN, Tania Maria et al. Técnico em seguranca do trabalho. Porto
Alegre: Artmed, 2017. ISBN 97885827137009.

. PHILIPPI JR., Arlindo; ROMERO, Mauro Antonio; BRUNA, Gilda Cardoso.
Gestdo ambiental. 3. ed. Barueri: Manole, 2018. ISBN 9788576056980.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. SCHNEIDER, Sérgio. Agricultura familiar e agroindustria rural:
sustentabilidade e gestdo ambiental. Porto Alegre: UFRGS, 2007.
Disponivel em:

https://www.ufrgs.br/cursopgdr/downloadsSerie/derad108.pdf.

. MINAS GERAIS. Secretaria de Estado de Meio Ambiente e
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Desenvolvimento Sustentavel. Gestdo ambiental. Belo Horizonte: SEMAD,
2014. Disponivel em:
https://smastr16.blob.core.windows.net/cea/2014/11/16-GEST%C3%830-
AMBIENTAL.pdf.

. BRASIL. Ministério da Educagao. Seguranga do trabalho [recurso
eletrénico]. Brasilia: Rede e-Tec Brasil, 2012. Disponivel em:
https://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/eixo_ctrl_proc_indust/tec_aut
om_ind/seg_trab/161012_seg_do_trab.pdf.

. UNIBAVE. Manual de segurancga. Orleans: UNIBAVE, 2017. Disponivel em:
https://unibave.net/wp-

content/uploads/2017/05/Manual_Seguranca_Unibave.pdf.

DISCIPLINA: ADMINISTRACAO EMPREENDEDORA

EMENTA: Planejamento estratégico e suas fungdes. Metodologia do Estudo
Estratégico. Analise SWOT. A administracdo estratégica. Competitividade
dos servigos de alimentagado. Elaboragao e resultados do planejamento
estratégico. A decisdo de empreender e a atividade empreendedora.
Necessidade de mercado. Identificacdo de Oportunidades. Plano de

Negocios.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. DIAS, Reinaldo. Administrag&o estratégica de mercado. Sao Paulo: Atlas,
2014. ISBN 9788522490110.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Administragao de servigos de
alimentacgao. Porto Alegre: Sagah, 2022. ISBN 9788595020443.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Administracdo de servi¢os. Porto Alegre:
Artmed, 2017. ISBN 9788582711781.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. DIAS, Reinaldo. Administrag&o estratégica [recurso eletrénico]. Sdo Paulo:
Atlas, 2017. ISBN 9788597010138. Disponivel em:
https://loja.grupoa.com.br/administracao-estrategica-ebook-p988440.

. BRASIL. Ministério da Educagao. Administracao estratégica [recurso
eletrénico]. Brasilia: Rede e-Tec Brasil, 2012. Disponivel em:

https://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/proeja/administracao_estrat.
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pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO. Administragéo
estratégica [recurso eletronico]. Mossord: PROFIAP, 2022. Disponivel em:
https://profiap.org.br/wp-content/uploads/2022/03/sobre-17.pdf.

. BARBOSA, Jussara Marques et al. Plano de negdcios: elaboragéo e
analise [recurso eletrénico]. Sdo Paulo: DoutorAgro, 2021. Disponivel em:
https://doutoragro.com/wp-content/uploads/2021/01/PGEM-4173_edit.pdf.

DISCIPLINA: PLANEJAMENTO DE INSTALACOES DA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

EMENTA: Elaboragao de um anteprojeto de uma industria de alimentos ou

correlata, cobrindo aspectos arquitbnicos e de engenharia.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. SILVA, César Augusto Silva da. Projeto de processos quimicos industriais
[recurso eletrénico]. Porto Alegre: Artmed, 2017. ISBN 9788582711620.

. SANT’ANNA, Lina Claudia; NICHELLE, Pryscila Gharib; MIRANDA, Renata
Costa de. Administracdo aplicada a produgao de alimentos [recurso
eletrénico]. Porto Alegre: Sagah, 2021. ISBN 9788595022966.

. NEUFERT, Ernst. Arte de projetar em arquitetura. 19. ed. Sao Paulo:
Gustavo Gili, 2021. ISBN 9786585346618.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. CONFEDERACAO DA AGRICULTURA E PECUARIA DO BRASIL. Boas
praticas de fabricacdo na industria de alimentos. Brasilia: CNA, 2015.
Disponivel em: https://www.cnabrasil.org.br/assets/arquivos/174-BOAS-
PR%C3%81TICAS.pdf.

. BRASIL. Ministério da Educacgao. Elaboragao e gestao de projetos [recurso
eletrénico]. Brasilia: CAPES, 2020. Disponivel em:
https://educapes.capes.gov.br/bitstream/capes/719480/2/Elabora%C3%A7 %
C3%A30%20e%20Gest%C3%A30%20de%20Projetos.pdf.

. UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA CATARINA. Elaboracao de projetos
em administragao [recurso eletrdnico]. Floriandpolis: UFSC, 2020.
Disponivel em:

https://ead2.moodle.ufsc.br/pluginfile.php/170041/mod_resource/content/4/E
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laboracao_Projetos_ ADM.pdf.

. UNOPAR. Planejamento e organizagdo de UAN: unidade de alimentacao e
nutricao [recurso eletrénico]. Londrina: UNOPAR, 2019. Disponivel em:
https://cm-kls-
content.s3.amazonaws.com/201901/INTERATIVAS 2 O/PLANEJAMENTO _
E_ORGANIZACAO_DE_UAN/U1/LIVRO_UNICO.pdf.

DISCIPLINA: ADITIVOS E COADJUVANTES NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

EMENTA: Estudo do uso de aditivos e coadjuvantes em processamento de

alimentos em geral. Importancia tecnoldgica, funcional e nutricional deles.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. DAMODARAN, Srinivasan; PARKIN, Kirk L. Quimica de alimentos de
Fennema. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2019. ISBN 9788582715468.

. FELLOWS, P. J. Tecnologia do processamento de alimentos: principios e
pratica. 4. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. ISBN 9788582715253.

. NESPOLO, Cassia Regina et al. Tecnologia de alimentos. Porto Alegre:
Sagah, 2021. ISBN 9788595023291.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:

. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Aditivos alimentares.
Brasilia: ANVISA, 2024. Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-
br/setorregulado/regularizacao/alimentos/aditivos-alimentares.

. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia: perguntas e respostas. Brasilia: ANVISA, 2020.
Disponivel em:
https://bibliotecadigital.anvisa.gov.br/jspui/bitstream/anvisa/199/1/ANVISA _
Aditivos%20alimentares%20e%20coadjuvantes%20de%20tecnologia%20_
perguntas%20e%20respostas_2020.pdf.

. PORTAL EFOOD. Aditivos e coadjuvantes de fabricacdo. Sdo Paulo: Efood,
2022. Disponivel em: https://portalefood.com.br/artigos/aditivos-e-
coadjuvantes-de-fabricacao/.

. AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Alimentos: publicada

consolidagédo das normas de aditivos alimentares e coadjuvantes de
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tecnologia. Brasilia: ANVISA, 2023. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/noticias-anvisa/2023/alimentos-
publicada-consolidacao-das-normas-de-aditivos-alimentares-e-

coadjuvantes-de-tecnologia.

DISCIPLINA: CONTABILIDADE INDUSTRIAL

EMENTA: Introdugdo a contabilidade aplicada a industria de alimentos.
Estrutura de custos industriais: matérias-primas, mao de obra e despesas
gerais de producgao. Calculo e controle do custo de producédo. Escrituragcao
e analise contabil de processos industriais. Apuracao de resultados, balango
patrimonial e interpretacdo de demonstragdes financeiras para industrias

alimenticias.

BIBLIOGRAFIA BASICA:

. MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos. 3. ed. Sdo Paulo: Atlas, 2022.
ISBN 9788522113712.

. MARTINS, Eliseu. Contabilidade de custos: volume 1. 10. ed. S&o Paulo:
Atlas, 2022. ISBN 9788587918406.
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Atlas, 2022. ISBN 9788587918956.

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR:
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Atlas, 2018. ISBN 9788522102464. Disponivel em:
https://loja.grupoa.com.br/gestao-de-custos-contab-e-controle-
2ed9788522102464-p1039343.

. UNOPAR. Contabilidade de custos e industrial [recurso eletrdnico].
Londrina: UNOPAR, 2020. Disponivel em: https://s3.amazonaws.com/cm-
kls-
content/LIVROS_UNOPAR_AEDU/Contabilidade%20de%20Custos%20e%
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METODOLOGIA

A metodologia adotada pelo curso Superior de Tecnologia em Alimentos tem
por base os principios pedagdgicos institucionais, cujas diretrizes preveem a
responsabilidade do aluno pelo seu percurso pessoal de aprendizagem, orientado
para ‘o aprender a pensar’ e ‘o aprender a aprender’, mediante:
a) O desenvolvimento de atividades que permitam, favoregam e estimulem:
e A problematizagdo do conhecimento, buscando confirmacao em diferentes fontes;
e Areflexao e a critica frente aos problemas;
e O entendimento da totalidade como uma sintese das multiplas relacdes que o
homem estabelece na sociedade;
e O estudo, a pesquisa e sua articulacdo com a realidade;
e A discussao, o trabalho em grupo, a tomada de decisdo, a comunicagao, e a
liderancga.
b) O papel do professor como mediador, sendo um elo entre o conhecimento e o
aluno, tendo como alicerce da sua pratica o conhecimento prévio da turma para
adequacao do ensino do conteudo a ser ensinado levando em conta:
e O reconhecimento da existéncia de uma identidade comum do ser humano, sem
esquecer-se de considerar os diferentes ritmos de aprendizagens e a subjetividade
do aluno;
e A articulagao e integragao dos conhecimentos dos diferentes eixos do curso sem
sobreposi¢ao de saberes;
e A adocao de atitudes inter e transdisciplinar nas praticas educativas;
e A contextualizagdo dos conhecimentos sistematizados, valorizando as
experiéncias dos alunos;
e As estratégias de ensino-aprendizagem que favoregam processos amplos e
significativos de aprendizagem;
e Os processos de avaliacdo formativa e somativa;
e E o valor da interagao professor-aluno.
c) O tratamento pedagdgico dos conteudos baseado na adogao de praticas
condizentes com as peculiaridades de cada disciplina, sendo ressaltado:
e A participagao ativa dos sujeitos no processo de formagao técnico- académica;

e O estimulo a leitura como instrumento de ampliagdo e atualizagdo de
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conhecimento de area;

e Arealizacao de atividades cientificas a partir da producao de textos, experimentos
tecnolégicos, participacdo em eventos cientificos e outras metodologias capazes de
promover novas indagacdes cientificas que favorecam a apropriacdo do

conhecimento.

Nao obstante, em cada disciplina o docente € orientado a utilizar os meios que melhor
convier para que 0 ensino e a aprendizagem ocorram satisfatoriamente. Nesse
sentido, fica a cargo do professor especificar em seus planos de ensinos as atividades
praticas e tedricas dentro da carga horaria destinada a disciplina, detalhando os
recursos utilizados e atividades a serem desenvolvidas, como por exemplo, 0 uso de
laboratorios ou visitas técnicas, usando sempre as melhores estratégias para
favorecer uma aprendizagem significativa (Ver Anexo G — Exemplo de plano de

ensino).

ATIVIDADES PRATICAS

No Curso de Tecnologia em Alimentos, as atividades praticas séo
realizadas em laboratérios da propria UNCISAL, em instituicbes com as quais o
curso mantém convénio, em Unidades da UNCISAL, na propria sala de aula, e,
em outros estabelecimentos Comerciais, cujas atividades correspondentes estao

descritas no quadro a seguir.

Quadro 10. Descrigao das Atividades Praticas do curso de Alimentos

Local Atividade desenvolvida

e Aulas praticas de Quimica

e Aulas praticas de Analise Sensorial(*)
e Aulas praticas das disciplinas de
tecnologia de alimentos (carneos,
lacteos, bebidas, cereais e panificios,
frutas e hortalicas, 6leo e gordura). (*)

Laboratérios Multidisciplinar

Microbiologia Geral

Unidades da| Laboratério de Microbiologia « Microbiologia de Alimentos

UNCISAL

e Aulas praticas de informatica e

e Desenho técnico

o Planejamento de instalacbes da
industria de alimentos

Espaco digital | e Il

* ~ .

Restaurante escola Sem Produgao de alimentos*
processo de conclusao das (*) atividades sendo desenvolvidas no laboratério
insta|agées) multidisciplinar e refeitorio da UNCISAL.

Fonte: CTEC/ UNCISAL
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AVALIAGAO DO PROCESSO DE ENSINO APRENDIZAGEM

A avaliagdo da aprendizagem € um processo continuo e articulado de
construgdo do conhecimento na relagdo estabelecida entre os discentes e as/os
docentes. Fundamenta-se numa concepgdo pedagdgica que se concretiza no
cotidiano da sala de aula, sem que esta resulte, imediatamente, na mensuragao do

rendimento escolar.

A avaliacdo explicitada no Projeto Pedagdgico do Curso, como também, a
concepcao que os docentes tém sobre a agcao educativa, devera estar centrada na
aprendizagem dos discentes, comprometendo-se com seu desempenho e com a
construgdo do saber. Desse modo, n&o deve estar estritamente baseada em medidas
quantitativas, devera estar voltada para a apreensdo dos fundamentos tedrico-
metodoldgicos trabalhados pelos discentes ao longo do curso, e para o
desenvolvimento das suas habilidades e competéncias. A avaliagcdo devera ser
realizada cotidianamente permitindo a aquisicdo e ou (re)construcdo do

conhecimento, no processo ensino e aprendizagem.

Assim, a avaliagdo como processo, implica a realizagdo de atividades e
aplicagao de instrumentos que permitam aferir e acompanhar o desempenho dos
alunos/as nos processos de aprendizagem, bem como, a participagédo na sala de aula

e na realizacao de exercicios individuais e grupais.

Em cumprimento ao Regimento da UNCISAL, ao Projeto Pedagdgico do Curso
de Tecnologia em Alimentos e as orientagdes pedagdgicas das Diretrizes Nacionais
Curriculares, a avaliagdao da aprendizagem sera realizada em carater continuo e
processual, na mediagao dos processos de ensino e de aprendizagem: abrangera os
aspectos de assiduidade e de rendimento escolar, por meio da observagao e do
acompanhamento continuo do desempenho do aluno e dos resultados por ele obtidos,
em exercicios individuais e/ou em grupo, projetos, relatérios, provas e demais

atividades constantes nos Planos de Ensino das disciplinas.

Nessa perspectiva, o processo avaliativo dos académicos do curso visa, nao
apenas medir o conhecimento, mas também, levar o estudante a tomar consciéncia
da evolugdo de sua aprendizagem, por meio, de varios instrumentos, tais como:
provas teodricas e praticas, seminarios, oficinas, apresentagcédo de projetos cientificos,

desenvolvimento de pesquisa, estudos de caso, portfolio, estudos dirigidos, atividades
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desenvolvidas no Portal Universitario, dentre outros, adequados as caracteristicas de
cada disciplina, a fim, de criar oportunidade para o discente consolidar o conhecimento
de diferentes formas. Formalmente descrita nos planos de ensino e explicitada ao
aluno logo no primeiro dia de aula, a avaliagdo, no curso Superior em Alimentos,
considera os aspectos cognitivos e de atitudes, a interagdo com colegas e usuarios, a
postura profissional, a participagcado nas aulas teéricas ou praticas e o desenvolvimento

das habilidades de comunicag&o e psicomotoras.

ESTAGIO CURRICULAR SUPERVISIONADO

Os Estagios Supervisionados da UNCISAL estdo de acordocoma Lein®11.788
de 25 de setembro de 2008, com o Regimento Geral (UNCISAL, 2005) e pela
Resolugdo CONSU n° 013/11 de 06 de abril de 2011. Segundo esta Resolugéo, nos
Cursos Superiores de Tecnologia o estagio nao é obrigatorio, contudo, entendeu-se
que, no caso especifico do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, este seria
parte indispensavel para a formagéo do graduando em sua totalidade. Isso porque, o
estagio na area de Alimentos permitird ao aluno ter a aproximagao necessaria entre
teoria e pratica, através da sua insergao nos espacos laborais.

Dessa forma, as atividades de estagios supervisionados serdo obrigatorias e
serao regidas pelo Regulamento do Estagio do Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos, podendo ser desenvolvidas, nas proprias Unidades da UNCISAL e,
mediante celebracdo de convénios, com 6rgaos da administragao publica, instituicdes
de ensino e/ou pesquisa, entidades filantrépicas e de direito privado que proporcionem
a experiéncia pratica necessaria ao aperfeicoamento técnico-cultural, cientifico e de
relacionamento humano do discente (Ver Anexo E - Regulamento do estagio do Curso
Superior de Tecnologia em Alimentos).

Além disso, o aluno conta com os Planos de estagio que detalham as etapas e
procedimentos do estagio, de forma a orientar o discente quanto a sua participagao

dentro do érgao concedente do estagio.

ATIVIDADES COMPLEMENTARES

A Atividade Complementar € um componente curricular obrigatério prescrito
nas Diretrizes Curriculares Nacionais, normatizado, institucionalmente em seu
Regimento Geral (UNCISAL, 2005) e pela Resolugcdo CONSU n° 019/11 de 14 de
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junho de 2011.

Na UNCISAL é concebida como o aproveitamento de conhecimentos
adquiridos pelo aluno em atividades extracurriculares, de interesse para sua formagao
profissional, dentro e fora do ambiente académico, especialmente nas relagbes com

o0 mundo do trabalho, sendo pessoal e de sua livre escolha.

No Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, considera—se "Atividades
Complementares" aquelas que, guardando relagcdo de conteudo e forma com
atividades de cunho académico, represente instrumentos validos para o
aprimoramento da formacgao basica e profissional do futuro do Profissional, totalizando
80 (oitenta) horas que serao desenvolvidas no decorrer dos seis semestres do curso.
Tais atividades estao relacionadas a participacdo em Congressos, cursos de idioma
estrangeiro, monitoria entre outras atividades. O detalhamento e demais
regulamentacdes para as Atividades Complementares seguem o regulamento
estabelecido pelo curso (Anexo F — Regulamento das Atividades Complementares do

Curso Superior de Tecnologia em Alimentos).

O aluno deve apresentar, até a conclusao de cada periodo letivo, todos os
certificados obtidos ao final de cada atividade para que as horas das atividades sejam
devidamente computadas. O discente que nao atingir a carga horaria total dessas
atividades nao podera colar grau, ficando estabelecido um prazo de mais um semestre

letivo para completar o saldo de horas a cumprir.

ACOES CURRICULARES DE EXTENSAO (ACEx)

As atividades de extensdo permeiam a formacdo do aluno do CST em
Alimentos. Durante sua permanéncia no curso devera integralizar, no minimo, 10% da
carga horaria total do curso, de atividades de extenséo.

Neste curso, para fins de Curricularizagéo, as atividades de extensdo podem
ser realizadas a partir do 1° periodo, em que o discente escolhe o(s) projeto(s) de
extensdo que deseja participar, desde que cumpra até o final do curso 252h
necessarias de extensao para a sua formagao. A carga horaria de cada projeto varia
de acordo com a natureza do projeto e o proponente. Os projetos sao ofertados por

docentes nao so vinculados ao curso de Seguranca do Trabalho, bem como outros
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cursos da prépria instituicao. E os projetos estdo de acordo a normatizagao da Pro-
reitoria de Extensdo da UNCISAL.

INFRAESTRUTURA DO CURSO

O curso superior de Tecnologia em Alimentos desenvolve suas atividades
académicas e de gestao no prédio sede da UNCISAL, localizado no bairro do Trapiche
da Barra, Maceio. Este prédio possui 6 andares, com uma area total de 10.777,82 m=.
Nele também funcionam a Reitoria e as Pro-Reitorias académicas administrativas,
além das salas de aulas, laboratorios e demais estruturas que formam a sede

administrativa e académica da universidade.

De acordo com o PDI 2020-2024, as atuais instalacdes fisicas da UNCISAL sao

as descritas apresentadas no Quadro a seguir:

Quadro 11. Instalagbes fisicas do prédio sede da UNCISAL.

PAVIMENTO AREAS
Areas comuns:
— Recepgao;
— Banheiros masculino e feminino;

— Auditério Emil Burihan;
— Depésito
— Almoxarifado;
— Espaco de convivéncia;
— Servigo de fotocopia
— Restaurante universitario (implementagéo futura)

Area académica:
TERREO — Controladoria Académica;
Area: 3.781,84 m? — Setor de Inspetoria de Alunos;
— Salas de aula;
— Laboratério de Anatomia;
— Laboratério de Habilidades I, II, lll e 1V,
— Instituto do corpo;

- Laboratdrios de Pesquisa (biomagnetismo, citogenética humana,
doengas infecto-parasitarias, multiusuario |, Il e lll, neurociéncias);

— Sala de convivéncia dos pesquisadores;

- Laboratorio de Ensino Multidisciplinar (bioquimica, bromatologia,
farmacologia e fisiologia humana)

— Laboratério de Ensino: Microscopia | e ll;
— Salas de extendo: UNCISATI e Sorriso de Plantao
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Area assistencial
— Salas de atendimento CER Ill;
— Clinica de Fonoaudiologia (implantagao futura);

Area administrativa:
— Reprografia;
— Servigo de Informacéo Processual e Arquivo - SIPA.
— Supervisao de Atengao e saude e bem-estar (SASBEM)

1° PA)IIMENTO
Area:
2.974,82 m?

Areas comuns:
— Banheiros masculino e feminino,
— Auditorio Prof. Djalma Bréda;
— Mini auditério Profa. Ana Raquel Mourao;
— Sala de videoconferéncia Profa. Juciara Pinheiro.

Area académica:
Salas de aula;
Nucleo de inovagéo tecnologica (NIT);
Biblioteca Hélvio Auto de Farias;
Sala dos professores;
Sala Coordenacéao dos cursos;
Centros e nucleos

Area administrativa:
— Servigo de Administragdo do Campus — SAC

2° PA)IIMENTO
Area:
2.023,47 m?

Areas comuns:
— Banheiro masculino e feminino; - Refeitério

Area académica e assistencial:
— Salas de aula;
— Laboratério de Habilidades IV: Ortese, prétese e recursos terapéuticos;
— Diretdrio Central de Estudantes — DCE;
— Diretério académico dos tecnélogos (DATEC);
— Centros Académicos;
— Comité de Etica em Pesquisa (CEP);
— Coordenagéo do Mestrado;
— Sala de reunido: colegiado e NDE;
— Sala de Tutoria
— Laboratério de Prevencgao e combate ao incéndio
— Centro de Tecnologia

Area administrativa:
— Comissao Prépria de Avaliagdo — CPA;
— Supervisdo de Tecnologia da Informagédo — SUTIN;
— Setor de Passagens Aéreas e Diarias — PAE
— Setor de Subgestao de Agua Esgoto Energia e Telefonia Mével e Fixa -

SAET
Areas comuns:
3° PAA\‘IrIxI-ENTO — copa;
1.845,09. m? — Banheiros masculino e feminino; — Ouvidoria universitaria.

Area académica e assistencial:




— Sala digital 1 e I,
—Nucleo de Apoio Psicopedagdgico,
—Nucleo de Educacgao a Distancia,
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Area administrativa:
— Recepcao da Reitoria;

— Reitora, Vice-Reitoria e Chefia de Gabinete;
—Pro- Reitoria de Gestdo Administrativa - PROGAD;
—Pro-Reitoria de Gestao de Pessoas - PROGESP;
— Pré-Reitoria de Ensino e Graduacéo - PROEG;
— Pro-Reitoria de Extensao - PROEX;

— Pré-Reitoria de Pesquisa e Pos-Graduagéao- PROPEP;
—Pré-Reitoria Estudantil - PROEST
— Coordenagéo Juridica - COJUR;

— Comissao Permanente de Inquérito Administrativo;
— Assessoria de Comunicagéo - ASCOM,;

— Assessoria de Governancga e Transparéncia;

— Assessoria de Relagdes Internacionais;

— Geréncia de Planejamento - GPLAN; — Geréncia Financeira - GEFIN; — Setor

de Vigilancia.

4° PAVIMENTO
Area: 105,40 m?

—Coordenacgéo de Engenharia e Arquitetura — CEARQ.

5° PAVIMENTO
Area: 105,40 m?

— Laboratério de Audigéo e Tecnologia - LATEC

6° PAVIMENTO
Area: 105,40 m?

— Alojamento da Residéncia Multiprofissional.

CASA DE
MAQUINAS

Area: 105,40 m?

— Casa de Maquinas.

AREA TOTAL - 10.777,82 m?

Fonte: PDI Uncisal 2020/2024

Salas de aula

Concentradas em seu Prédio Sede, a UNCISAL dispoe de 28 salas de aulas,

com capacidade para até 60 alunos. 18 salas estao localizadas no 1° pavimento, com

area total de 715,05 m?; e mais 10 salas, no 2° pavimento, com area total de 616,64

m2.

Para suporte e logistica das atividades académicas no contexto das salas de

aulas, a UNCISAL disponibiliza quadro branco, Wi-Fi, recursos midiaticos, além de

pessoal técnico administrativo para apoio aos docentes no uso desses recursos.
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Destacam-se para cada um dos pavimentos, duas baterias de banheiros; sendo
a primeira com 34,90 m? e a segunda com area de 34,48 m2. Ja, no segundo
pavimento, constam mais duas baterias de banheiros, uma com area de 34,74 m? e

outra com 34,60 m? de area de ocupacéo.

Laboratorios de Ensino

S&o utilizados como Laboratérios de Ensino, os Laboratorios de Seguranga do
trabalho/Medidas Elétricas e Eletricidade, Cinesiologia e Ergonomia, Laboratério de

Ortese e Proteses e Laboratério de Protegdo e Combate a Incéndio.

Os alunos farao a aplicacao didatica e pratica de disciplinas:
Fundamentos de Ergonomia;
Prevencao e Controle de Riscos em Maquinas, Equipamentos e Instalagdes;
Programa de Prevengéao e Protegéo a Sinistro;
Técnicas de Medigao;
Doengas Ocupacionais e PCMSO;

Primeiros Socorros.

Laboratérios e Equipamentos de Informatica

O acesso as tecnologias de informagdo e comunicag¢ao aplicadas a saude e o
conhecimento das inovagdes tecnoldgicas atuais, € vivenciado pelo uso dos seguintes
espacgos:

Laboratério de Informatica localizado na Biblioteca, situado no primeiro
pavimento do prédio sede e com capacidade para atender a vinte e um usuarios
simultaneamente;

Espacos digitais 1, 2 e 3. Os espacgos 1 e 2 estao situados no terceiro pavimento
do prédio sede, e o espaco 3 no térreo. Todos os espagos com capacidade para

atender a quinze usuarios simultaneamente cada.

Laboratérios Didaticos de Formacao Basica

N&o se utilizam laboratérios dessa categoria no Curso Superior de Tecnologia
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em Alimentos.

Laboratérios Didaticos de Formagao Especifica

N&o se utilizam laboratérios dessa categoria no Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos.

Sala de Professores

Os professores se reunem na sala dos seus respectivos Centros a qual conta
com um espago compartilhado de convivéncia com duas mesas grandes e uma sala

privada para reunides.

Espaco de Trabalho para a Coordenagao do Curso

A Coordenagao do Curso Superior de Tecnologia em Seguranga do Trabalho
esta localizada no primeiro andar do prédio sede, em espago conjunto com as

coordenagdes de cursos.

Biblioteca

A Biblioteca da UNCISAL cumpre a sua fungao de apoio ao ensino, a pesquisa e
a extensdo. O seu horario de atendimento ao publico é das 7h30 as 21h45 de segunda-
feira a sexta-feira, contando com os seguintes servigos e estrutura, de acordo com o
PDI 2020-2024:

. Espaco fisico para Estudos em Grupo (7 mesas, 28 cadeiras);
. Espaco fisico para Estudo Individual (10);

. Sala de video: DVD e TV, cadeiras (23);

. Sala de Informatica: computadores (18) com cadeiras;

. Salado de Leitura: mesas (19), cadeiras (56);
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. Rede sem fio.

. Atendente treinado na Lingua Brasileira de Sinais — Libras (02);

. Pessoal técnico-administrativo: Assistente técnico-administrativo (05),
. Bibliotecario (02), Técnico em Recursos Humanos (01);

Os servicos oferecidos na Biblioteca sdo: Guia do Usuario, Consulta Interna,
Empréstimo Domiciliar, Reserva de Material, Orientagcado a pesquisa bibliografica e a
pesquisa online, Normalizagdo Bibliografica, Catalogacdo da Publicagdo, Visitas
Orientadas, Termo de Autorizacéo para Publicagao.

A politica de atualizacédo e expansao do Acervo da Biblioteca Central da Uncisal
atende aos dispostos nas Resolugdes Consu n°. 020/11 de 14 de junho de 2011 e n°.
08/2018, de 03 de maio de 2018.

Comité de Etica em Pesquisa

O Comité de Etica em Pesquisa (CEP), da Universidade Estadual de Ciéncias
da Saude de Alagoas, € um colegiado transdisciplinar de carater consultivo, educativo
e deliberativo. Tem por finalidade defender os interesses dos participantes das
pesquisas em sua integridade e dignidade, contribuindo para o desenvolvimento da
pesquisa dentro de padrdes éticos obedecendo aos pressupostos da Resolucdo
466/12 do Conselho nacional de Saude (CNS) e de todas as suas complementares.
Atende a todos os cursos e 6rgaos suplementares do complexo UNCISAL, além de
prestar atendimento a outras Instituicdes de Ensino Superior e Unidades Hospitalares
do estado de Alagoas.

O CEP/UNCISAL esta legitimado pela Comissdo Nacional de Etica em
Pesquisa (CONEP), através da Carta Circular n°. 143/2017/CONEP/CNS/GB/MS, de
31 de margo de 2017. Possui regimento proprio e sua composigcao esta devidamente
constituida através da Portaria UNCISAL GR N°. 400/2018 publicada no DOE-AL em
28 de junho de 2018. Possui sua infraestrutura no prédio-sede pertencente a
UNCISAL, a saber, Rua Dr. Jorge de Lima, 113. Trapiche da Barra, CEP.: 57010-382.
A sala esta localizada no primeiro andar.

Website: https://cep.uncisal.edu.br.
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Correio eletronico: cep@uncisal.edu.br.

Horario de funcionamento: diariamente no horario das 13h as 19h.

Controladoria Académica

Responsavel pelo gerenciamento do sistema das informagdes académicas,
arquivamento de documentos do ensino, emissao e registro de diplomas e
certificados, a Controladoria Académica € o 6rgdo responsavel pela formulagdo e
desenvolvimento da politica de controle académico da UNCISAL.

Com base na legislagao educacional e nas normas internas da instituicao, as
atividades de controle académico séo iniciadas com o ingresso do aluno na instituicdo
através da efetivagdo da matricula, seguida do acompanhamento de sua vida
académica e emissdao de documentos, culminadas com a expedi¢cdo de diploma

quando da conclusdo do curso.

Tecnologias de Informacao e comunicagdao (TIC) no processo ensino-
aprendizagem

As tecnologias da informagdo e comunicagado constituem-se um conjunto de
recursos tecnoldgicos, utilizados de forma integrada, com um objetivo de potencializar
0s processos de ensino—aprendizagem, além de possibilitar o maior desenvolvimento
aprendizagem—comunicagao entre os envolvidos no processo.

Nessa direcdo, no curso Superior em Alimentos, estdo sendo utilizadas por
docentes e discentes ferramentas como o Google Classroom e Moodle, que
possibilitam: postagem de avisos, material didatico, férum e chat, propiciando maior
comunicagao e, consequentemente melhoria do processo de ensino e aprendizagem.
A maior vantagem destes sistemas € a possibilidade de os professores interagirem
com os alunos de diversas maneiras como a aplicagao de trabalhos, esclarecimento
de duvidas, além das demais possibilidades. Outra ferramenta que os alunos e os
professores possuem € o0 acesso a biblioteca (VIRTUAL) on-line, podendo realizar
pesquisa em livros, periddicos e bases de dados, acerca de assuntos sobre sua area
de formacdo e/ou de interesse diversos. Além disso, sdo constantemente utilizadas
ferramentas como Datashow e outras midias nos laboratérios de informatica ou em

sala de aula.
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Tais formas de atualizagdo do conhecimento por meio das TICs séao
oportunizadas aos alunos do curso, favorecendo a modernizagdo dos conhecimentos
e, por conseguinte, o aprendizado. Isto porque, as TICs garantem a acessibilidade
digital e comunicacional, promovendo a interatividade entre docentes e discentes, por
assegurar o acesso a materiais e aos recursos didaticos a qualquer hora e lugar e

possibilitar experiéncias diferenciadas de aprendizagem baseadas em seu uso.
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ANEXO A- Portaria da Criagao do Curso

RESOLUCAO CONSU N° 20/2016, DE 8 DE SETEMBRO DE 2016

O Vice-Reitor, no exercicio da Presidéncia do Conselho Superior Universitario
da Umversidade Estadual de Ciéncias da Saude de Alagoas Z UNCISAL. no
uso de suas atribuigdes regimentais. considerando o parecer favoravel da Camara
Académica bem como a deliberacio do Pleno. ocorrida na sessido ordinana de 6 de
setembro de 2016,

RESOLVE:

Autorizar a criagdo do Curso Supertor de Tecnologia em Alimentos, com oferta a
partir do ano letivo de 2017, conforme processo 4101-8376/2016.

Dé-se ciéncia.

E cumpra-se.

Prof. Dr. PAULO JOSE MEDEIROS DE SOUZA COSTA

Vice-Reitor no exercicio do cargo de Reitor
Presidente do CONSU em exercicio
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ANEXO B — PORTARIA/UNCISAL N° 272/2025 — Coordenador do curso

PORTARIA/UNCISAL N° 272/2025
A VICE-REITORA, no uso de suas atribuigoes legais e prerrogativas legais que lhe
confere a (o) Portaria/Uncisal n® 5686/2024, publicada no Diario Oficial do Estado
de 13/12/2024, com fulcro na Lei Delegada n® 48 de 30 de dezembro de 2022, tendo
em vista o0 que consta no Processo Administrativo n"E:41010.0000030945/2024, ¢
considerando que possui 0s requisitos minimos postos na mancionada Lei.
RESOLVE:
1. Designar o servidor EWERTON AMORIM DOS SANTOS, CPF n°014.084.874-
62, Matricula n® 3781, ocupante do cargo de PROFESSOR ADJUNTO, na
unidade CENTRO DE TECNOLOGIA, do(a) UNIVERSIDADE ESTADUAL DE
CIENCIAS DA SAUDE DE ALAGOAS para desempenhar a fungido Gratificada de
COORDENADOR DO CURSO SUPERIOR TECNOLOGICO EM ALIMENTOS,
nivel CHUNC-2, na unidade de CENTRO DE TECNOLOGIA, no(a)
UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE ALAGOAS, a
partir de 01/01/2025.
Esta Portaria entra em vigor na data da sua publicagdo.
Universidade Estadual de Ciéncias da Saide de Alagoas , em Maceio/AL, 02 de
janeiro de 2025 .
ILKA DO AMARAL SOARES
VICE-REITORA
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ANEXO C - PORTARIA/UNCISAL N° 1338/2025 — NDE

Portaria/UNCISAL N° 1339/2025 O Reitor da Universidade Estadual de Ciéncias
da Saude de Alagoas, no uso de suas atribui¢des e prerrogativas legais que lhe
confere o Decreto Governamental n® 86.320 de 2 de Janeiro de 2023, Publicado no
Diario Oficial do Estado, Edigdo Suplementar de 03/01/2023, com fulcro na Lei
Delegada n° 48 de 30 de dezembro de 2022, bem como o que consta no Processo
E:41010.0000002750/2025, RESOLVE: Instituir a nova composi¢do do Nucleo
Docente Estruturante do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, com 0s
membros a seguir relacionados: Prof. Ewerton Amorim dos Santos (Matricula
3781-8); Profa. Kelly Walkyria Barros Gomes (Matricula 2898); Profa. Denise
Correia Ferreira Bertoni (Matricula 502021); Profa. Janatar Stella Vasconcelos
de Melo (Matricula 3123); Prof. Alessandro de Melo Omena (Matricula 2791);
Profa. Patricia Maria Candido Silva (Matricula 27919); Profa. Vivian Sarmento
de Vasconcelos (Matricula 6871). Esta Portaria entra em vigor na data da sua
publicagdo. Publique-se e cumpra-se. Gabinete do Reitor, em 17 de margo de 2025.
Prof. Dr. Henrique de Oliveira Costa - Reitor da UNCISAL.



127

ANEXO D - PORTARIA/UNCISAL N° 1338/2025 - Colegiado

Portaria/UNCISAL N° 1338/2025 O Reitor da Universidade Estadual de Ciéncias
da Satde de Alagoas, no uso de suas atribuigdes ¢ prerrogativas legais que lhe
confere o Decreto Governamental n” 86.320 de 2 de Janeiro de 2023, Publicado
no Diario Oficial do Estado, Edi¢do Suplementar de 03/01/2023, com fulcro
na Leil Delegada n° 48 de 30 de dezembro de 2022, bem como o que consta no
Processo E:41010.0000002750/2025, RESOLVE: Instituir a nova composigao do
Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, com os membros a
seguir relacionados: Prof. Ewerton Amorim dos Santos - Coordenador (Matricula
3781-8); Profa. Kelly Walkyria Barros Gomes - Vice-Coordenador (Matricula
2898); Profa. Denise Correia Ferreira Bertoni - Coordenadora do estagio
(Matricula 502021); Profa. Janatar Stella Vasconcelos de Melo (Matricula 3123);
Profa. Joceline Costa de Almeida (Matricula 2745); Académica Viviane Maria
da Silva (Matricula 47798); Académica Rosineide dos Santos (Matricula 47774).
Esta Portaria entra em vigor na data da sua publicagdo. Publique-se e cumpra-se.
Gabinete do Reitor, em 17 de margo de 2025. Prof. Dr. Henrique de Oliveira Costa
- Reitor da UNCISAL.
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ANEXO E - REGULAMENTO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO
OBRIGATORIO DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS DA UNCISAL

CAPITULO I
DAS BASES LEGAIS E CONCEPCOES GERAIS

Art. 1° - As definicdbes estabelecidas nesta regulamentacdo, obedecem as
determinacgbes legais previstas nas Diretrizes Curriculares Nacionais dos Cursos de
Graduacdo, na Resolucdo N° 2, de 18 de junho de 2007 e na Lei de Estagio N°
11.788/2008.

Art. 2° - O Estagio € um componente curricular obrigatério, concebido como ato
educativo, escolar e supervisionado, que visa o aprendizado de competéncias proprias
da atividade profissional, necessarias a preparagdo para o trabalho produtivo e vida
cidada dos futuros formandos.

Art. 3° - Constituem campos de estagio obrigatorio, as proprias unidades da UNCISAL,
0s orgaos da administragcdo publica, as instituicdes de ensino e/ou pesquisa, as
entidades filantropicas e de direito privado e a comunidade em geral que tenham
condicbes de proporcionar experiéncia pratica de aperfeicoamento técnico-cultural,
cientifico e de relacionamento humano.

Paragrafo unico - A definicdo do campo de estagio fora das unidades Complementares
da UNCISAL sera celebrada mediante convénio préprio firmado entre a UNCISAL e a
Unidade concedente.

Art. 4° - O Estagio Supervisionado Obrigatdrio deve estar previsto no Projeto Pedagdgico
do Curso, descrito na Matriz Curricular e em conformidade ao que estabelece as
Diretrizes Curriculares Nacionais dos cursos.

Paragrafo unico - O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos da Universidade
Estadual de Ciéncias da Saude de Alagoas - UNCISAL tem, apenas um estagio que
ocorre no final do curso. A carga horaria da disciplina devera ser cumprida integralmente
no campo de estagio.

Art. 5° - Estagiario € o aluno regularmente matriculado na disciplina de estagio
obrigatorio, tendo cumprido os requisitos prévios a sua realizacao.

Art. 6° - Sado fungdes inerentes a organizagdo e acompanhamento do estagio
supervisionado obrigatdrio:

I — Coordenador do Curso — professor do curso responsavel por desenvolver uma
programacdo de trabalho, junto a equipe envolvida no estagio, objetivando a
concretizagao do projeto pedagdgico do curso;

IT — Coordenador de Estagio — professor do curso responsavel pelo planejamento,
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organizagao, execugao e acompanhamento geral do Estagio;

111 — Professor Orientador de Estagio — professor do curso designado por area especifica
de estagio, que ira planejar, organizar e orientar o aluno nas atividades especificas do
Estagio e estabelecer o intercambio entre IES e Unidade Concedente;

IV — Supervisor de Estagio — profissional da Unidade Concedente que recebe, orienta
e observa o estagiario durante o Estagio.

§ 1° — A supervisdo de estagio é também exercida pelo corpo docente do curso, de
acordo com as especificidades do curso e das unidades concedentes.

§ 2° — Cabera a PROEG o suporte administrativo ao Estagio Obrigatério, que junto as
Coordenacdes dos Cursos, conduzira agdes especificas conforme fluxo estabelecido.

CAPITULO Il

DAS CONDICOES DE FUNCIONAMENTO DO CAMPO DE ESTAGIO

Art. 7° — Para ser considerado campo de estagio € necessario apresentar as
seguintes condi¢cdes de: | — planejamento e execugao conjuntos das atividades de
estagio;

Il — aprofundamento dos conhecimentos tedrico-praticos de campo

especifico de trabalho; Il — vivéncia efetiva de situagbes reais da vida e

trabalho num campo profissional;

IV — avaliacao e controle de frequéncia dos estagiarios.

Art. 8° — A dindmica do Estagio Obrigatorio sera formalizada e operacionalizada através
de instrumentos, documentos e elementos especificos, voltados para constituicio,
acompanhamento, controle e avaliagdo das atividades de estagio, cuja natureza e
especificidade lhes conferem carater juridicos e/ou pedagdgicos.

CAPITULO Il
DA OPERACIONALIZACAO DO ESTAGIO

Art. 9° — Sao instrumentos, documentos e elementos especificos, necessarios ao inicio
e finalizagao do Estagio Supervisionado Obrigatério de que trata o Art. 7°:

I — Plano de Ensino do Estagio - documento de carater pedagdgico, elaborado pelo
curso conforme modelo estabelecido pela PROEG, composto, no minimo, por objetivos
de aprendizagem, metodologia de ensino-aprendizagem, formas de acompanhamentos
e avaliagao dos estagiarios.

II — Plano de Trabalho - documento de carater juridico e pedagdgico, utilizado para dar
inicio ao processo de solicitacdo de Convénios com Unidades nao pertencentes a
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UNCISAL, devendo ser elaborado pelo Coordenador de Curso em acordo com a prépria
Unidade Concedente.

IITI — Plano de Atividades do Estagiario - documento de carater pedagadgico, elaborado
pelo estagiario junto ao Professor Orientador/Supervisor de Estagio, tendo por base o
Plano de Ensino do Estagio e as especificidades da Unidade Concedente. Obedece a
estrutura minima definida pela PROEG, podendo ser acrescidos outros itens, a depender
das especificidades de cada Curso, de acordo com o estabelecido pelo Professor
Orientador;

IV — Termo de Compromisso — documento de carater juridico, celebrado entre o
estudante e a parte concedente, com interveniéncia obrigatéria da Universidade, no qual
serdo definidas as condicdes para a sua realizacdo, constando mencao expressa ao
respectivo convénio, em casos de Unidades Concedentes néo pertencentes a UNCISAL,;

V — Seguro Contra Acidentes Pessoais - documento de carater juridico que devera ser
providenciado para cada estagiario, compondo a pasta do aluno como anexo ao Termo
de Compromisso.

VI — Relatério das Atividades de Estagio (Parcial ou Final) - documento de carater
pedagogico, de entrega obrigatéria, que deve conter as descri¢des das atividades de
estagio realizadas conforme Plano de Atividades de Estagio, sendo definido como
condicao para a conclusao e aprovacao do aluno;

VII — Relatério do Supervisor de Estagio - documento de carater pedagdgico, parte
integrante do Relatério de Atividades do Aluno, que inclui, concomitantemente, Termo
de Realizacao de Estagio e o Relatdrio de Atividades da Unidade Concedente, contendo
a indicagao resumida das atividades desenvolvidas e com vista obrigatéria ao Estagiario;

VIII — Relatério do Professor Orientador - documento de carater pedagdgico, que
informa o resultado final do Estagio e deve ser composto pelos seguintes anexos:
Relatério das Atividades do Estagiario, Relatério do Supervisor de Estagio, Instrumentos
de Avaliacao e Controle de Frequéncia de cada estagiario.

IX — Pasta do Estagiario — elemento de organizagédo dos instrumentos do Estagio, que
deve conter 1 (uma) via do Termo de Compromisso, a copia da Apdlice do Seguro Contra
Acidentes Pessoais, os instrumentos de Frequéncia e Avaliagdo, além do Plano de
Atividades do Estagiario e Formulario para o Relatério do Supervisor.

Art. 10° — Os instrumentos e documentos do Estagio Obrigatério deverdao obedecer
ao seguinte fluxo: | — Da Proposta de Adesao do Seguro Contra Acidentes Pessoais:

a) O Coordenador de Curso enviara a relagdo de alunos que irdo ingressar no Estagio
Supervisionado Obrigatério ao Coordenador de Estagio;

b) O Coordenador de Estagio garantira o preenchimento da Proposta de Adesao do
Seguro pelos alunos;

¢) Cabera ao Coordenador do Curso o encaminhamento a PROEG das propostas de
adesao ao seguro, devidamente preenchidas e assinadas, acompanhadas da relagao
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nominal dos alunos, com as respectivas datas de nascimento e nimeros do cadastro de
pessoa fisica (CPF), sendo esta condigdo indispensavel para o inicio do Estagio
Supervisionado Obrigatério;

d) APROEG enviara uma copia das Apdlices ao Coordenador de Curso, quando emitida
pela Seguradora;

¢)O Coordenador de Estagio devera enviar uma copia da Apdlice de Seguro anexada ao
Termo de Compromisso a cada Unidade Concedente;

IT — Do Termo de Compromisso: a) O Coordenador do Curso providenciara as copias
dos termos de compromisso, assinando como interveniente e as encaminha ao
Coordenador de Estagio; b) O Coordenador de Estagio providenciara o preenchimento
das 3 (trés) vias, garantindo a assinatura pelo aluno e pelo responsavel pela Unidade
Concedente; c) O Coordenador de Estagio distribuira as vias dos termos devidamente
preenchidos e assinados as Unidades Concedentes, Coordenacdo de Curso e
Estagiarios.

IIT — Do Plano de Atividades do Estagiario: a) O Professor Orientador, o Supervisor e o
Estagiario deverao elaborar o Plano de Atividades, considerando o Plano de Ensino do
Estagio e as especificidades da Unidade Concedente; b) O Plano de Atividades do
Estagiario permanecera na pasta do Estagiario e servira como parametro para a
elaboracgéo dos Relatdrios Parcial e/ou Final e para a avaliagdo do estagiario.

IV — Do Relatério das Atividades do Estagiario: a) O estagiario elaborara o Relatorio
Parcial e/ou Final com a descrigdo das atividades realizadas durante o estagio e, apos
analise do Supervisor de Estagio, o entrega ao Professor Orientador, de acordo com o
cronograma estabelecido pelo Curso; b) O Professor Orientador devera analisar e
assinar o Relatério, encaminhando-o ao Coordenador de Estagio, como anexo ao
Relatério Final do Estagio.

V — Do Relatério do Supervisor:

a) O Supervisor de Estagio, ao final do estagio, elaborara o seu Relatério, baseando-se
nas atividades realizadas pelo estagiario, previstas no Plano de Atividades do Estagio,
da vistas ao aluno e o entrega ao Professor Orientador; b) O Professor Orientador
analisara o Relatério do Supervisor do Estagio, encaminhando-o ao Coordenador de
Estagio, como anexo de seu Relatério.

VI — Dos instrumentos de Frequéncia e Avaliacdo: a) O Coordenador de Curso
providenciara copias das frequéncias e dos instrumentos de avaliacdo, encaminhando-
as ao Coordenador de Estagio; b) O Coordenador de Estagio dara ciéncia aos
estagiarios dos instrumentos e os encaminhara as Unidades Concedentes, como
componentes da Pasta dos Estagiarios; c) O estagiario e o Supervisor de Estagio
deverao assinar a frequéncia diariamente, cabendo ao Supervisor de Estagio a entrega
ao Professor Orientador ao final do Estagio; d) O Supervisor de Estagio preenchera o
instrumento de avaliagdo, analisando-o com o estagiario, e o entregara ao Professor
Orientador ao final do Estagio; e) O Professor Orientador compilara os resultados das
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avaliagdes, registrando-os junto com as frequéncias no Sistema Académico e os enviara
ao Coordenador de Estagio como anexo de seu Relatério.

VII — Da Pasta do Estagiario: a) A Pasta do Estagiario devera ser organizada pelo
Coordenador de Estagio e encaminhada a cada Unidade Concedente; b) O Supervisor
de Estagio, ao final do Estagio, entregara a Pasta do Estagiario ao Professor orientador,
com os formularios e instrumentos devidamente preenchidos e assinados; c) O
Professor Orientador devera anexar os conteudos das Pastas dos Estagiarios ao seu
Relatdrio, entregando-os ao Coordenador de Estagio.

VIII — Do Relatdrio do Professor Orientador: a) O Professor Orientador, ao final do
Estagio, recebera dos Supervisores de Estagio as Pastas dos Estagiarios, cabendo a
ele compilar e anexar os documentos, além de elaborar o seu Relatério com o resultado
final do Estagio, b) O Professor Orientador entregara o Relatério com seus anexos ao
Coordenador do Estagio, e apds analisa-lo, devera encaminha-lo ao Coordenador de
Curso para providéncias administrativas referentes a Colacdo de Grau dos alunos
aprovados.

CAPITULO IV

DAS ATRIBUICOES DO COORDENADOR, PROFESSOR ORIENTADOR E DO
SUPERVISOR DE ESTAGIO.

Art. 11° — S&o atribuigbes do Coordenador de Curso em relagcdo ao Estagio
Supervisionado Obrigatdrio:

I — solicitar em tempo habil a PROEG, o Seguro Contra Acidentes Pessoais dos alunos
que irdo ingressar no Estagio Obrigatério, com os respectivos formularios de adeséao
preenchidos e assinados;

II — enviar ao Coordenador de Estagio, a relacao de alunos aptos a ingressarem no
Estagio Obrigatorio;

III - providenciar antecipadamente os insumos necessarios para a
realizacao dos estagios; IV — assinar, como interveniente, o Termo de
Compromisso do Estagio;

V — Garantir o preenchimento da proposta de adesédo do Seguro Contra Acidentes
Pessoais pelos alunos;

VI — elaborar o Plano de Trabalho para solicitagdo de Convénios com Unidades nao
pertencentes a UNCISAL.

Art. 12° — Sao atribuicdes do Coordenador de Estagio:
I - identificar Unidades Concedentes para realizagdo do estagio;

IT — solicitar a Coordenacao de Curso a relagdo dos alunos matriculados nos estagios;
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IIT— providenciar a assinatura do Termo de Compromisso de Estagio pela
Unidade Concedente; IV — definir o professor orientador do estagio, por area;
V -—fazer a distribuicao dos alunos de acordo com as areas;

VI — garantir a atualizagdo do Plano de Ensino de cada estagio, acompanhando e
avaliando o planejamento a cada ano;

VII — orientar o estagiario sobre a dindmica do estagio (instrumentos, normas,
avaliagao etc.); VIII — garantir o preenchimento do Termo de Compromisso por

cada aluno;

IX — garantir a articulagéo sistematica com o Supervisor da Unidade Concedente e
Professor Orientador do estagio;

X - acompanhar a execuc¢ao dos estagios;

XI — enviar a documentagdo do estagiario para a Unidade Concedente (Termo de
Compromisso com copia da apélice de Seguro Contra Acidentes Pessoais, Plano de
Atividade, Instrumento de Acompanhamento de Frequéncia, Instrumento de Avaliagéo,
Modelo de Relatério e Termo de Realizagdo de Estagio);

XII — garantir o registro no Sistema Académico das avaliagdes dos
estagiarios; e Xlll — enviar ao Controle Académico a documentagcao
do aluno estagiario.

Art. 13° — Sao atribuicdes do Professor Orientador:

I — elaborar e atualizar o Plano de Ensino do estagio sob sua responsabilidade e envia-
lo aos Supervisores de Estagio;

IT — definir a estrutura a ser adotada para o Plano de Atividades do Estagio, tendo como
referéncia a estrutura minima estabelecida pela PROEG;

Il - elaborar o Plano de atividades de estagio junto ao aluno e o
Supervisor de Estagio; IV — orientar o referencial bibliografico para o
estagiario;

V — distribuir os estagiarios por areas ou subareas;

VI — receber, analisar e atestar os relatorios parciais e finais dos estagiarios;

VII — analisar e compilar os resultados das avaliacbes dos estagiarios e registra-los no
Sistema Académico, junto com a frequéncia;

VIII — elaborar o Relatério do Professor Orientador com o resultado final do estagio e
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envia-lo ao Coordenador de Estagio;
IX — receber e assinar o Relatério do Supervisor, ao final do estagio;

X — informar, em tempo habil, ao Coordenador de estagio, os casos de impedimento,
auséncia ou desisténcia de algum aluno nas atividades do estagio.

XI— orientar, acompanhar e avaliar as atividades de estagio em cada
unidade concedente; Art. 14° — S0 atribuicdes do Supervisor de Estagio:
| — elaborar o Plano de atividades de estagio junto ao aluno e ao
Professor Orientador; Il — orientar e supervisionar o estagiario na

execucao das atividades do estagio;

IIT — discutir com o aluno os relatérios parciais e finais das atividades executadas pelo
estagiario, assina- los e enviar os mesmos ao Professor Orientador do Estagio;

IV — preencher o Relatério do Supervisor de Estagio e envia-lo ao Professor
Orientador do Estagio; V — registrar a frequéncia do estagiario; e

VI — avaliar o estagiario de acordo com os critérios e parametros definidos pelo curso, para
cada area.

CAPITULO V
DOS DEVERES DO ALUNO ESTAGIARIO
Art. 15° — S0 deveres do aluno estagiario:

I — assinar o Termo de Compromisso sob a orientacdo do Coordenador de Estagio,
celebrando seu compromisso com a realizacdo do ESTAGIO OBRIGATORIO junto ao
curso e a Unidade Concedente;

IT — preencher a proposta de adesdo do Seguro Contra Acidentes Pessoais, junto ao
Coordenador de Curso;

III — elaborar o Plano de Atividades de Estagio a ser cumprido durante o estagio, junto
ao Professor Orientador e Supervisor de Estagio, tendo por base o Plano de Ensino do
Estagio e as especificidades da Unidade Concedente;

IV — executar as atividades previstas em seu Plano de Atividades de Estagio, agindo de
forma ética e profissional;

V —elaborar e apresentar o Relatorio de Atividades do Estagio ao Supervisor de Estagio,
conforme cronograma estabelecido;

VI — assinar o Relatério do Supervisor do Estagio contendo a indicagao resumida das
atividades desenvolvidas no ESTAGIO OBRIGATORIO, devidamente preenchido pelo
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Supervisor de Estagio da Unidade Concedente;

VII — cumprir e fazer cumprir a legislacgdo e as normas administrativas que
regulamentam e disciplinam a sua relagdo com o curso e com a Unidade Concedente
do ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO;

VIII — comunicar ao Professor Orientador os problemas ou dificuldades encontradas
para o bom exercicio de suas atividades;

IX — informar, em tempo habil, ao Professor Orientador o impedimento ou desisténcia,
com a respectiva justificativa, quando impossibilitado de comparecer ou de concluir as
atividades do estagio;

X — participar dos encontros programados para acompanhamento dos trabalhos,
esclarecimento de duvidas e orientacdo da dindmica do Estagio; e Xl — assinar a
frequéncia do estagio diariamente;

XI - estar ciente que trés faltas ao estagio, sem informagao do motivo ao Supervisor do
campo de estagio e ao professor orientador acarretardo o desligamento do aluno e
consequente reprovagao no respectivo estagio.

CAPITULO VI
DAS DIRETRIZES PARA AVALIACAO DO ESTAGIARIO

Art. 16° — Para avaliacdo do processo de ensino/aprendizagem durante as atividades do
Estagio Supervisionado Obrigatério, devem ser observadas as seguintes diretrizes
gerais:

I — deverao ser avaliadas as competéncias, habilidades e atitudes de acordo com o
estabelecido nas Diretrizes Curriculares Nacionais de cada Curso;

II — a avaliagao devera ser condizente com os objetivos de aprendizagem previstos no
plano de ensino do estagio;

III — a avaliacdo deve ser processual, mas em caso de impossibilidade em se realizar
desta forma,

devera ocorrer em pelo menos dois momentos;

IV —os instrumentos de avaliagao serdo validados pelo colegiado de curso e devem ser
de conhecimento prévio do discente, da unidade concedente, quando do inicio de cada
estagio;

V — na avaliagdo poderédo ser usadas diversas formas/instrumentos, inclusive instrumentos
midiaticos;

VI — deveréo ser utilizados os mesmos instrumentos avaliativos em uma mesma turma

de estagiarios, respeitando as diferengas pré-estabelecidas para cada setor de estagio;

VII — os instrumentos/formas de avaliagao deverao ser reavaliados, no minimo, a cada
dois anos, assegurando a participacédo de todos os envolvidos no processo — discentes,
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unidades concedentes e IES;

VIII — para aprovagao do estagiario € necessario que o aluno tenha frequéncia de 90%
e nota minima de 7,0 (sete), ndao havendo Reavaliagédo e Avaliagao Final;

IX — O aluno reprovado por falta ou por nota devera refazer toda a carga horaria da
respectiva area de estagio, reiniciando o mesmo, de acordo com o cronograma
estabelecido pelo coordenador de estagio;

X - cada curso devera manter atualizados os parametros especificos de avaliagdo no
seu Regulamento Interno, respeitando as disposi¢des gerais deste Capitulo.

Paragrafo unico — O Relatério de Atividades do Estagio elaborado pelo estagiario,
também se constituira elemento para avaliagdo, devendo conter as informagdes que
subsidiem o Supervisor de Estagio na avaliagdo do rendimento alcangado.

CAPIiTULO VII

DO ESTAGIO OBRIGATORIO EM UNIDADE NAO PERTENCENTE A UNCISAL

Art. 17° — A definicdo do campo de estagio fora das Unidades Complementares da
UNCISAL sera celebrada mediante convénio préprio firmado entre a UNCISAL e a
Unidade Concedente com o objetivo de possibilitar a integracao entre as instituicbes e o
estagiario, permitindo a realizagao de trabalhos conjuntos e a troca de conhecimentos e
experiéncias;

Art. 18° — Conforme estabelecido nos Termos de Convénio fica definido como Unidade
Convenente a UNCISAL, como Unidade Interveniente, o curso através do Coordenador,
e como Unidade Concedente, as instituicbes/empresas/organizacbes, local de
realizagao do estagio;

Art. 19° — Para estabelecimento de Convénio de Estagio, serdo considerados, pela
UNCISAL, em relagdo a Concedente do estagio, os seguintes critérios:

| - existéncia e disponibilizagdo de infraestrutura fisica, de material e de
recursos humanos; Il - aceitacdo das condicbes de supervisao e avaliagao
adotadas pela UNCISAL;

lll - anuéncia e acatamento as normas dos estagios da

UNCISAL; IV - existéncia dos instrumentos legais

previstos neste Regulamento;

V - existéncia no quadro de pessoal de profissionais com experiéncia na area, que
atuardo como Supervisores de Estagio, sendo os responsaveis pelo acompanhamento
das atividades do estagiario no local do estagio durante o periodo integral de sua
realizagao, observada a legislagao profissional pertinente.
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Art. 20° — Para estabelecer o convénio com as unidades que preencham os critérios
escritos no Art. 17°, a tramitagéo devera seguir o seguinte fluxo:

I— O Colegiado de Curso aprecia e homologa a proposta do campo de estagio;

IT — O Coordenador do Curso, em acordo com a Unidade Concedente, elabora o Plano
de Trabalho e o encaminha a PROEG, através de memorando, junto com a motivagéo
para a celebracdo do Convénio;

III — A PROEG analisa o Plano de Trabalho, verifica a unidade concedente, e encaminha
0 processo para a Geréncia de Convénios;

IV — A Geréncia de Convénios elabora a Minuta de Convénio e a encaminha para
conhecimento e providéncias da Reitoria;

V — A Reitoria encaminha a Minuta para analise e pronunciamento da Unidade

Concedente;

VI — A Unidade Concedente analisa a Minuta e devolve a Reitoria;

VII — Havendo alguma modificacio, acréscimo, retirada de clausulas ou sugestao de
um modelo diferente de termo de convénio, a Reitoria encaminha a Geréncia de
Convénios, que encaminha ao Juridico para analise, voltando.

Caso a minuta seja aprovada na integra, segue para a Geréncia de Convénios que
preparara o Termo de Convénio;

VIII — A Geréncia de Convénios elabora o Termo de Convénio € 0 encaminha para a
Reitoria;

IX — A Reitoria providencia a celebracao do Convénio através das assinaturas, submete
ao CONSU, publica no Diario Oficial do Estado e encaminha o Termo para a Geréncia
de Convénios;

X — A Geréncia de Convénios faz uma coépia do Termo de Convénio, encaminha para
conhecimento e arquivamento na PROEG e acompanha a sua vigéncia;

XI — A PROEG encaminha uma cépia do Termo de Convénio para os Cursos, para dar
condicoes de inicio aos Estagios na referida Unidade Concedente;

Paragrafo Unico — Havendo a necessidade de termos aditivos, os Coordenadores dos
Cursos elaboram novos Planos de Trabalho, reiniciando o processo a partir do fluxo
definido no Art. 19°.

CAPIiTULO VIII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 21° — O Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, através de seu Colegiado,
elaborou esta presente normatizagao especifico do Estagio Supervisionado Obrigatdrio,
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incluindo-a no Projeto Pedagogico do Curso, resguardando as diretrizes e definigcbes do
Regulamento Geral de Estagios da UNCISAL.

Art. 22° — O calendario dos Estagios Supervisionados Obrigatérios sera elaborado
conforme necessidades especificas do curso, devendo ser analisado e homologado pelo
respectivo Colegiado;

Art. 23° — Os casos omissos a este regulamento seréo resolvidos pelo Colegiado do
Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, a partir da manifestacdo da Coordenacéao
do Curso ou por escrito de outro interessado, tendo como ultima instancia deliberativa o
CONSU, se necessario.
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ANEXO F- REGULAMENTO DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

CAPITULO |
DAS DISPOSIGOES GERAIS

Art. 1°. O seguinte regulamento tem por objetivo estabelecer os critérios e formas
procedimentais que orientam o processo de reconhecimento e validacdo das
Atividades Complementares no ambito do Curso Superior Tecnoldégico em Alimentos.

Art. 2°. Compreende—se no conceito de Atividades Complementares, passiveis de
aproveitamento como tal, todas as atividades de natureza académica realizada a
partir do 1°. Semestre de ingresso do aluno no Curso, que guardem,
obrigatoriamente, correspondéncia com as tematicas de interesse do Curso,
compreendidas nos programas das disciplinas que integram o curriculo e capazes de
contribuir para a formacao académica.

Art. 3°. Os objetivos especificos das Atividades Complementares sao os de flexibilizar
o curriculo do Curso de Graduacéao e propiciar aos académicos a possibilidade de
aprofundamento tematico e interdisciplinar.

CAPITULO I
DA COORDENAGAO DE ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Art. 4°. O Coordenador de Curso de Graduacao sera o responsavel direto pelas
Atividades Complementares de seu Curso e designara Professor Coordenador de
Extensédo, para coordenar as validacdes das Atividades Complementares.

Art. 5°. Compete ao Coordenador do Curso:

I.Providenciar o protocolo da documentagao entregue pelos alunos na Coordenagéao
do Curso; Il.Encaminhar os formularios e documentos comprobatérios ao Docente
responsavel pela Extensdo; lll.registrar a carga horaria das Atividades
Complementares no Sistema Académico;

IV.Encaminhar, a época de conclusdo do curso, o Formulario de Registro das
Atividades Complementares a Controladoria Académica, para fins de arquivamento.

Art.6°. Compete ao Docente Responsavel pela Extensao:

I.Conferir os documentos comprobatérios dos alunos, de acordo com os dados do
Formulario de Registro das Atividades Complementares;

[l.Validar a carga horaria de cada aluno, de acordo com o Quadro de Referéncia
(Anexo)

Ill. Entregar os formularios com a carga horaria de cada aluno ao Coordenador
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do Curso e dar vistas aos alunos;

IV. Analisar as solicitagdes de revisdo da carga horaria aproveitada, diante de
requerimento desta natureza.

CAPITULO Il
DAS ATIVIDADES COMPLEMENTARES

Art. 7°. Compdem as Atividades Complementares do curriculo do Curso Superior de
Tecnologia em Alimentos, um total de 80 (oitenta) horas.

Grupo | — Atividades de Ensino e de Iniciagdo a Docéncia e Pesquisa Disciplinas
optativas, até o limite maximo de 40 horas;

Realizagao de Estagios n&o obrigatorios, até o limite maximo de 40 horas;
Monitoria, até o limite maximo de 20 horas;

Participacao em grupos de estudos, projetos e programas de iniciagao cientifica,
até o limite de 20 horas;

Programas de desenvolvimento e Integracdo Académica com foco no ensino e na
docéncia (Programa Institucional de Nivelamento), até o limite maximo de 10
pontos.

Grupo Il — Atividades de Extenséo:

Acdes de extensao (de iniciagdo, atualizacao e/ou treinamento e qualificagcao
profissional), até o limite de 40 horas;

Programas de desenvolvimento e Integracdo académica com foco na extensao (
Ligas Académicas, etc), até o limite de 40 horas;

Congressos e Conferéncias, até o limite de 20 horas; Seminarios e Ciclos de
Debates, até o limite de 10 horas;

Exposigdes, eventos esportivos e festivais, até o limite maximo de 10 horas. Grupo
llI- Publicagdes Técnico-Cientificas:

Artigos publicados em periédicos cientificos, até o limite de 40 horas; Artigos
publicados em periddicos técnicos, até o limite de 40 horas; Monografias ndo
curriculares, até o limite de 20 horas;

Participacdo em concursos, exposi¢des e mostras técnico-cientificas, até o limite de
20 horas.

Grupo IV — Aperfeicoamento de Lingua e Linguagem:

Curso para aperfeicoamento de Lingua e Linguagem, até o limite de 40 horas.
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Grupo V — Representacao Estudantil:

Conselhos, Orgéos Colegiados, Diretérios Académicos, Comissdes, Associacoes,
até o limite de 40 horas.

§ 1°. As agdes educativas desenvolvidas no ambito do Estagio Curricular obrigatério
nao poderdo ser computadas cumulativamente como Atividades Complementares,
assim como as Atividades Complementares ndo poderdo ser computadas como
atividades do Estagio Curricular obrigatério.

§ 2°. Atividades desenvolvidas antes do ingresso do académico no Curso, quaisquer
que sejam, nao terdo validade para o cbmputo de horas de Atividades
Complementares.

§ 3° A realizagcdo das Atividades Complementares deve ocorrer sem o
comprometimento da frequéncia regimental ao Curso de Graduacdo (75% de
presencga obrigatdria), inexistindo a figura do “abono de faltas”.

§4°. E pré—requisito indispensavel a validacdo das Atividades Complementares que
0 académico apresente certificagao alusiva ao evento.

Art.8°. E imprescindivel a apresentagao, pelo aluno, do Formulario de Registro das
Atividades Complementares na Coordenacao do Curso, no prazo estabelecido em
Calendario Académico, sob pena de nao ser computado.

Art. 9°. Somente serao objeto de pontuacéo as atividades concluidas, ficando vedada
a pontuacéao parcial.

Art. 10. A comprovacao das atividades e carga horaria desenvolvida é de inteira
responsabilidade do académico.

Art. 11. A Tabela de Atividades Complementares podera ser alterada a qualquer
tempo, em consonéancia com a melhor aplicagdo do art. 2°. deste regulamento.

CAPITULO IV

DAS DISPOSIGOES TRANSITORIAS
Art. 19. Este Regulamento entra em vigor a partir do ano letivo de 2017.
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ANEXO G - MODELO DE PLANO DE ENSINO PARA AS AULAS

PN‘E!;S%QE— PLANO DE ENSINO PARA AS AULAS
I. IDENTIFICAGAO
Unidade Curricular: Céd.:
Curso:
Carga Horaria Total: CH Remota: CH Presencial:
Turma: Ano/Semestre Letivo:
Horario de oferta:
Numero previsto de Alunos:
Prof. Coordenador da Disciplina: Centro: Tecnologia
Professor(es) da Disciplina:
Il. EMENTA

Il OBJETIVOS DE APRENDIZAGEM

OBJETIVO GERAL:

OBJETIVOS ESPECIFICOS:
0Objetivos de Conhecimentos:

0Objetivos de Habilidade:

[Objetivos de Atitudes:

IV. CONTEUDO PROGRAMATICO
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V. ESTRATEGIAS DIDATICO-PEDAGOGICAS

] Aula expositiva

] Pesquisa

] Estudo dirigido

] Vivéncia pratica

] Extensao

] Painel Integrado

] Pratica em Laboratério

] Portfélio

] Dindmica de Grupo

] Discussdo em pequenos grupos
] Discusséo de caso clinico

] Seminario

] Visita Técnica/ Excursao

] Dramatizacao

] Pratica Assistencial

] Problematizacao

] TICs

] Ambiente Virtual de Aprendizagem — AVA (ex. Moodle)
] Outros: Iniciacao a pesquisa

Recursos Necessarios para o Discente

VI. ESTRATEGIAS E PROCEDIMENTOS DE AVALIAGAO

VIl. BIBLIOGRAFIA

Bibliografia basica:

1.
2.
3.

Bibliografias complementares:

arON=




ANEXO H - REGULAMENTO PARA FUNCIONAMENTO DO NUCLEO DOCENTE

ESTRUTURANTE (NDE) DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

FRoan TS R 15

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE ALAGOAS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

REGULAMENTO PARA FUNCIONAMENTO DO NUCLEO DOCENTE
ESTRUTURANTE (NDE) DO CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM
ALIMENTOS

(Aprovado, por unanimidade, pelo colegiado de curso em 28 de fevereiro de 2025)

O presente regulamento foi baseado na Portaria N° 147, de 2 de fevereiro
de 2007, no Parecer CONAES N°. 4, de 17 de junho de 2010 e na Resolugdo
Consu n° 009 de 2011.

Capitulo I: Da Finalidade

Art. 1° - O Nucleo Docente Estruturante (NDE) é um o6rgdo colegiado de
natureza consultiva e propositiva, responsavel pela concepgéo, implementacéo,
acompanhamento, consolidagao e atualizagdo do Projeto Pedagogico do Curso

(PPC) Superior de Tecnologia em Alimentos.

Capitulo ll: Da Composigio

Art. 2° - O NDE sera composto por, no minimo, 5 (cinco) docentes do Curso

Superior de Tecnologia em Alimentos, atendendo aos seguintes critérios:

1. O Coordenador do Colegiado do Curso serd o Presidente do NDE, e os
demais membros serdo indicados pelo Colegiado;

2. Docentes com comprovada contribuigdo para o curso nas areas de ensino,
pesquisa, extensdo e/ou assisténcia;

3. Atuagéo em regime de tempo integral ou parcial, com pelo menos 20% de
seus componentes com dedicacdo em tempo integral, caso existam;

4. Pelo menos 60% dos membros devem possuir titulagéo stricto sensu; e

5. Acada 2 anos, no maximo, 1/3 dos participantes podera ser renovado.

Paragrafo unico - Os membros do NDE terdo mandato minimo de 3 (anos)
anos, sendo permitida a recondugao:
1. Segundo a Resolugdo Consu n°® 009 de 2011, a participagdo no NDE deve

durar no maximo 6 anos consecutivos. Excetuando-se nos casos de _
reconduc¢ao do coordenador de curso; e \@%é‘


Ewerton
Imagem Posicionada


NIVERUMOIBIEGY CONAES N°. 4, de 17 de

2.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE ALAGOAS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Apds a ocorréncia de um ato regulatério, obrigatoriamente os dois membros
com ingresso mais recente no NDE deverdo se manter ate o ato regulatorio

seguinte.

Capitulo lII: Das Atribuigées Art. 3° - Compete ao NDE:

1.

10.

Analisar e propor alteragées no PPC, visando a atualizacdo e melhoria
continua;

Acompanhar e avaliar o desenvolvimento das atividades académicas e
pedagobgicas do curso;

Propor e acompanhar projetos pedagdgicos inovadores e integradores;
Incentivar a integracdo entre ensino, pesquisa e extenséao;

Promover a articulacdo do curso com as demandas do mercado de trabalho e
da sociedade;

Propor agdes para a formagéo continuada dos docentes;

Avaliar periodicamente os indicadores de desempenho académico do curso e
propor medidas de melhoria;

Analisar e propor politicas de ingresso e retengéo de estudantes, visando a
inclusdo e a equidade;

Realizar estudos e atualizagdo periddica do PPC, verificando o impacto do
sistema de avaliagdo de aprendizagem na formagéo do estudante; e

Analisar a adequagdo do perfil do egresso, considerando as Diretrizes

Curriculares Nacionais (DCN) e as novas demandas do mundo do trabalho.

Capitulo IV: Das Reunides

Art. 4° - O NDE reunir-se-a ordinariamente pelo menos uma vez por més e,

extraordinariamente, quando convocado pele Coordenador do Curso ou por 1/3

{um tergo) de seus membros.

Art. 5° - As reunides serdo registradas em atas, que deverdo ser aprovadas pelos

membros presentes e assinadas pelo Coordenador do NDE e pelos membros

presentes.

Art. 6° - As deliberagtes do NDE serao tomadas por maioria simples dos votos

dos membros presentes.

Capitulo V: Disposi¢oes Finais



NIVERUMOIBJEGYV CONAES N°. 4, de 17 de z%

UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CIENCIAS DA SAUDE DE ALAGOAS
CURSO SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS

Art. 7° - Esta resolugdo entra em vigor na data de sua aprovacao pelo Colegiado
do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, revogadas as disposigoes em
contrario.

Art. 8° - Para os casos omissos nesta resolugdo o NDE fara proposigdes para
apreciacdo do Colegiado do Curso Superior de Tecnologia em Alimentos, em

conformidade com o Regimento Interno da Instituicao.

Maceid-AL, 28 de fevereiro de 2025.

Ewerton Amorim dos Santos Kelly Walkyria Barros Gomes
Coordenador do Curso Vice-coordenadora do Curso
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