UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ARIDO

PRO-REITORIA DE PESQUISA E POS-GRADUACAO PRORLITON Dt

FORMULARIO PARA PROJETO DE CURSO LATO-SENSU (Aperfeicoamento) i OSCRADUACAO
Curso de Especializagdo em: GESTAO DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

A DOCUMENTAGCAO ABAIXO DEVERA INTEGRAR O PROJETO |

» Memorando ou Processo
= Encaminhamento a PROPPPG, assinado pelo Coordenador do Curso.

» Ata
= Copia da Ata do Conselho de Centro aprovando a proposta

» Curriculum Vitae (modelo Lattes) de todos os docentes externos a UFERSA,
com a comprovacdao de titulacdo do mais alto grau

» Arquivo em meio digital contendo o Projeto do Curso, devidamente preenchido
(de acordo com este modelo). Nado serdo aceitos para andlise projetos em
outros formatos

INFORMACOES ADICIONAIS ‘

= Para a submissdo da Proposta deverdo ser observadas as normas contidas no
Regulamento Geral dos Cursos de Pds-Graduacédo Stricto Sensu da UFERSA disponivel
no link abaixo:
https://proppg.ufersa.edu.br/wp-content/uploads/sites/11/2014/09/Regulamento-Lato-

Sensu.pdf

= Além das normas da UFERSA, devem ser observadas ainda as diretrizes da Resolugéo
n° 01 de 08/06/2007 do Conselho Nacional de Educagéo (CNE);

= A proposta de criacdo dos cursos devera ser encaminhada a PROPPG para parecer e
posterior apreciacdo pelo Colegiado de Centro no qual sera cadastrada a proposta e
posteriormente aprovada no conselho de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CONSEPE) e
Conselho Universitario (CONSUNI);

= O inicio das atividades do Curso esta condicionado a sua aprovagao pelo CONSUNI;

» Qualquer alteracédo realizada no Projeto do Curso, ap0s sua aprovacdo, devera ser
encaminhada a PROPPPG para a devida analise e aprovacdo das mudancas;

= O oferecimento de turmas adicionais além daquelas previstas no Projeto original do
Curso, dependera de aprovacao prévia pela PROPPG;

= Deverd ser encaminhado a PROPPG, no prazo maximo de 45 dias ap6s o término do
Curso, o Relatério Final que obedecera ao modelo veiculado pela pagina da PROPPPG.


https://proppg.ufersa.edu.br/wp-content/uploads/sites/11/2014/09/Regulamento-Lato-Sensu.pdf
https://proppg.ufersa.edu.br/wp-content/uploads/sites/11/2014/09/Regulamento-Lato-Sensu.pdf

1. IDENTIFICACAO

A:;L).(-::‘Lr.f;(l;cr)z(r;.ento em GESTAO DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL
1.2. Area do Conhecimento correspondente (tabela das grandes areas do CNPQ):
Grande area do conhecimento: Ciéncias Agrarias
Area do conhecimento: Medicina Veterinaria
Subérea — Inspecéo de Produtos de Origem Animal
1.3. Orgéo proponente (Centro) do Curso: Centro de Ciéncias Agréarias
1.4. Dados do Coordenador do Curso:
1.4.1 Nome completo do Coordenador do Curso: Jean Berg Alves da Silva
1.4.2 Sexo: (X ) Masculino ( ) Feminino
1.4.3 CPF: 025564294-61
1.4.4 Maior titulagcdo académica: Doutorado

1.4.5 Regime de Trabalho: (x )DE ( ) 40Horas () 20Horas

1.4.6 Descricdo da experiéncia académica e profissional do(a) Coordenador(a):

Professor Associado IV do Centro de Ciéncias Agrarias da UFERSA. E responsavel pelas
disciplinas de Inspecdo de Alimentos de Origem Animal no curso de Medicina Veterinéria e
Higiene Animal no curso de zootecnia da UFERSA. E docente permanente dos Programas de
Po6s-Graduacao em Ciéncia Animal e Producdo Animal (UFERSA), com orientacdes de teses e
dissertacdes na area de Qualidade de Alimentos de Origem Animal. Coordena o Laboratério
de Inspecédo de Produtos de Origem Animal do Centro de Ciéncias Agrarias da UFERSA.
Possui experiéncia na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, com énfase em Qualidade
de Produtos de Origem Animal, atuando principalmente nos seguintes temas: microbiologia
aplicada a producgéo de alimentos, conservacdo de alimentos, microrganismos patogénicos e
deteriorantes de alimentos, alteracdes alimentares, analise e composicdo de alimentos

fermentados e tecnologia e otimizacao das fermentacdes alimentares.

1.5. Dados do(a) Vice-Coordenador(a) do Curso
1.5.1 Nome completo do(a) Vice-Coordenador(a) do Curso:

1.5.2 Maior titulacdo académica: Doutorado



1.6. Modalidade: ( ) Presencial ( ) Adistancia ( X ) Semi-presencial
Curso pago: ( x) Sim ( ) Nao

1.7. Previsdo de Calendario:

1.7.1 Inscricao: Inicio: 04/2022 Término: 04/2022
1.7.2 Selecéo: Inicio: 04/2022 Término: 04/2022
1.7.3 Matricula: Inicio: 05/2022 Término: 05/2022
1.7.4 Realizacéo do Curso: Inicio: 05/2022 Término: 12/2022

1.7.5 Local de realizac&o: Universidade Federal Rural do Semi-Arido — Campus Mossoré

1.7.6 Periodicidade: ( ) Diario ( )Fimdesemana ( ) Quinzenal ( X) Outros.
Especificar - Mensal

1.7.7 Dias das aulas: Segunda a Sdbado (uma vez ao més)
1.7.8 Turno de oferta: ( ) Diurno () Noturno ( x ) Diurno e Noturno
1.7.9 Horério das aulas: Segunda a Sexta: 18:30 /22:30 / Sdbado: 08:00-12:00/14:00-18:00

1.8. Curso oferecido pela:
(x)12vez ( )22vez ( )32vez ( )42vez ( ) Mais vezes. Especificar:

1.9. Ano de inicio de funcionamento da primeira turma: 2022

1.10. Publico-alvo:

Profissionais da medicina veterinaria
Médicos (as) Veterinarios (as) que atuem ou pretendam atuam em Industrias de Alimentos de
Origem Animal.

1.11. Requisitos/critérios exigidos/adotados:

1.11.1 Parainscricdo no processo seletivo:

Seréo exigidos os seguintes documentos no ato da inscrigéo do processo seletivo:
1. Ficha de inscricédo
2. Curriculum lattes

1.11.2 A selecéo serérealizada através de:
() Prova(s) (x ) Anélise de curriculo
() Entrevista () Indicacdo do empregador ( ) Outras. Especificar

1.11.3 Para matricula:

Serdo exigidos os seguintes documentos no ato de matricula:
1. Ficha de matricula
2. Diplomal/certificado de concluséo de curso de graduacdo em Medicina Veterinaria (com




data da colacao de grau)
3. Histdrico escolar
4. Curriculum lattes atualizado
5. Carteira de identidade (RG ou carteira de 6rgao profissional).

Obs.: SO podera efetuar a matricula o aluno que apresentar o diploma de graduacao
reconhecido pelo MEC ou certificado de conclusédo de curso de graduacdo (com data de
colacéo de grau).

1.12. Niomero de vagas: 30 vagas

1.13. Carga horéria total: 180 horas

1.14. Namero total de créditos: 12 créditos

1.15. Org&o administrador dos recursos financeiros: (x)FGD ( ) Outro. Especificar

1.16. Curso desenvolvido em parceria: ( ) Sim. Especificar ( x ) Nao

2. EXPOSICAO DOS MOTIVOS PARA A REALIZACAO DO CURSO

2.1. Introducao/Justificativa

A industria de alimentos de origem animal no Brasil tem passado por um processo de
expansao nos ultimos anos, de acordo com os dados do Ministério da Agricultura e associacdes
de produtores, aumentando a demanda por profissionais capacitados na area de controle de
gualidade de alimentos, especialmente na implantagcéo e gestdo dos Programas de Autocontrole.

A implantacdo dos Programas de Autocontrole jA € uma realidade cobrada pela legislacao
brasileira, que os definiu no Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) como sendo os programas desenvolvidos, procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados, monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vistas a
assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos, que
incluam, mas que nao se limitem aos programas de pré-requisitos, BPF, PPHO e APPCC ou a
programas equivalentes reconhecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Desta forma as agroindustrias brasileiras precisaram se adequar a estas exigéncias, o que
levou a um aumento na busca por profissionais qualificados e aptos a elaborar, implantar e
monitorar os PAC. Além deste fato tanto o Servi¢o de Inspecéo Estadual (SIE) do Rio Grande do
Norte, quanto o Servi¢o de Inspecado Municipal (SIM) de Mossoré receberam a equivaléncia ao
Servico de Inspecdo Federal (SIF), aumentando também a demanda regional por este
profissional capacitado, que podera contribuir para o desenvolvimento regional e garantir a
producdo de alimentos de origem animal de qualidade, reduzindo o risco a saude do
consumidor.

Nesse contexto, o Curso de Aperfeicoamento em GESTAO DE PROGRAMAS DE
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AUTOCONTROLE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL visa assegurar a
sociedade profissionais que promovam uma seguranca sanitaria de alimentos de origem animal,
com foco na garantia de qualidade e reducédo de riscos ao consumidor, com o cumprimento dos
requisitos sanitarios no processamento de alimentos, promovendo a saude da populagéo e

tornando possivel preparar profissionais para atuarem efetivamente no mercado de trabalho.

2.2. Concepcéo do Curso

Os Programas de Autocontrole na Industria de Produtos de Origem Animal vdo além da
exigéncia legal, tém foco na reducdo de riscos e garantia de qualidade dos processos e
produtos, permitindo um completo entendimento das garantias sanitarias na producdo de
alimentos. Necessitando, para tanto, de profissionais capacitados para planejar, descrever,
implantar e monitorar os PAC nas induastrias de alimentos, o GEPAC-POA da Ufersa visa
fomentar uma formacao académica e profissional de qualidade para Médicos (as) Veterinarios
(as) que atuam ou desejam atuar na area, fomentando competéncias que visam ter um egresso
com habilidades necessarias para exercer as funcdes de Responsavel Técnico e gestor do PAC
na industria de alimentos, com grande capacidade no planejamento, execucdo e solucdo de

problemas relacionados a qualidade sanitaria dos Produtos de Origem Animal.

2.3. Objetivos Gerais/Especificos

Objetivo Geral:

Proporcionar conhecimentos tedéricos e praticos sobre Programas de Autocontrole na Industria
de Produtos de Origem Animal.

Objetivos Especificos:

1. Aperfeicoar profissionais de nivel superior para uma melhor inser¢cdo e atuacdo no
mercado de trabalho, mediante complementacdo e atualizacdo de conteddos no PAC-
POA,

2. Fornecer os conhecimentos béasicos na area de seguranca dos alimentos, incluindo a
abordagem desde a matéria até o produto, incluindo medidas a serem tomadas na
fabricacdo, armazenamento, distribuicdo e comercializacao de alimentos.

3. Contribuir para identificagdo dos problemas sanitarios, auxiliando na utilizagdo da

legislacdo nacional e internacional,



3. ESTRUTURA CURRICULAR DO CURSO/CONTEUDO PROGRAMATICO

Nome completo das disciplinas Ementa Carga Créditos Data de Data de Bibliografia basica (com até trés obras por
horaria inicio Término disciplina)
Conceitos, tendéncias pedagdgicas e perspectivas da CONASS. O Planejamento do SUS in COLECAO
educacdo sanitaria. Politicas de educacéo sanitaria. PROGESTORES - PARA ENTENDER A
Transversalidade, interdisciplinaridade e GESTAO DO SUS, 1 [CAPITULO 3]. Brasilia,
transdisciplinaridade na educagéo sanitaria. Processo de 2007: 62-73. FREIRE, P. Pedagogia da
X A ensino / aprendizagem e praticas educativas na vigilancia Autonomia: saberes necessarios a pratica
EDUCAGAO SANITARIA sanitaria. 30 02 04/07/2022 30/07/2022 educativa. 45. ed. Rio de Janeiro: Paz e Terra,
2013. RIVERA, F.J.U.; ARTMANN, E.
Planejamento e gestdo em saude: conceitos,
histéria e propostas. Rio de Janeiro: Ed. Fiocruz,
2012. UFC / ANVISA.
Introducéo a Microbiologia de Alimentos de Origem Legislacédo nacional e internacional e artigos
Animal Introdugédo a Andlise Fisico-quimica de Alimentos de periédicos especializados. BORZANI, W.;

. Pesquisa de Fraudes em Alimentos de Origem Animal SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E.
LABORATORD DE Coleta de Amostras para fins de andlises laboratoriais na Biotecnologia na producao de alimentos.
INSPECAO DE PRODUTOS | indistria de alimentos de origem animal Interpretacéo de | 30 02 04/04/2022 30/04/2022 Volume 4. Sdo Paulo: Edgard Blticher. 2001.
DE ORIGEM ANIMAL Laudos Laboratoriais e implementagdo de medidas JAY, J.M. Microbiologia de alimentos. Porto

preventivas e corretivas dentro dos PAC Alegre: Artmed. 2005. FRANCO, B.D. G;;
LANDGRAFF, M.. Microbiologia dos alimentos.
Sao Paulo: Atheneu, 2008.
Proporcionar ao aluno os conhecimentos basicos LEAL, Rogério Gesta; e ARAUJO, Luiz Ernani
sobre o direito de protegéo a saude, bem como a Bonesso de. Direitos sociais & politicas
LEGISLAGAO APLICADA | o tagao do setor. Analisar erficamente a Bruz do Sul EDUNISC, 2005, BLIAGHERIENE
A PRODUCAO DE legislagéo especifica sobre vigilancia sanitaria de 15 o1 04/08/2022 30/08/2022 Ana Carla; e SANTOS, José Sebastido dos.
ALIMENTOS alimentos. Direito a vida e a salide: impactos
orgcamentario e judicial. Sdo Paulo: Atlas,
2010.
- Introducéo aos Programas de Autocontrole - Legislacdo RIISPOA Legislagdes Nacionais e
PROGRAMAS DE nacional e internacional dos PAC - Pré-requisitos para a Internacionais Normas infra legais Periédicos
implantacdo dos PAC - Elementos e Pontos dos PAC - 30 02 07/03/2022 31/03/2022 da area de alimentos
AUTOCONTROLE | Manutenco - Agua de Abastecimento - Controle
Integrado de Pragas - Higiene Industrial e Operacional
Elementos de Controle - Higiene e habitos higiénicos dos 02/05/2022 31/05/2022 RIISPOA Legislagdes Nacionais e
PROGRAMAS DE funcionarios - Procedimentos Sanitarios Operacionais Internacionais Normas infra legais Periédicos
(PSO) — contaminagao cruzada - Controle da matéria 30 02 da area de alimentos
AUTOCONTROLE Il prima, ingredientes e material de embalagem - Controle
de temperaturas - APPCC
Elementos de Controle - Controle de formulacédo de 02/06/2022 30/06/2022 RIISPOA Legislagdes Nacionais e
produtos e combate a fraude - Rastreabilidade e Internacionais Normas infra legais Peri6dicos
PROGRAMAS DE recolhimento - Respaldo para certificag&o oficial - 30 02 da area de alimentos
AUTOCONTROLE 111 Bem-estar Animal - Identificagdo, remocéo,
segregacao e destinagdo do material especificado de
risco (MER)
RESPONSABILIDADE Capatl)ciltarlo discenée parz atuazjcoomp RT dAe. | g/lanuallhdeFregpoTsdab'iJIidgd(.e té(\:/nica.d(? _
- . estabelecimentos de produtos de Origem Animal com onselho Federal de Medicina Veterinéria e
TECNICA NA INDUSTRIA base nos principios éticos e legas da medicina 15 01 04/08/2022 30/08/2022 outras legislacdes pertinentes.

DE ALIMENTOS DE
ORIGEM ANIMAL

veterinaria.




4. DADOS RELATIVOS AO CORPO DOCENTE E TERMO DE COMPROMISSO ‘

4.1. Dados gerais e termo de compromisso dos docentes da UFERSA gue ministrardo disciplinas

Nome completo do Titulacéo Disciplina(s) que ministrara no
docente Nivel Area de Ano/ Centro | Regime Curso
Conhecimento Instituicéio/ Lotacdo | trabalho
Pais
Alexandro Iris Leite Doutorado Medicina 2014 / UNESP/  CCBS DE EDUCACAO SANITARIA
Veterinaria Brasil
Preventiva
Carolina de Gouveia | Doutorado Ciéncia Animal | 2016/ UFERSA/ | CCA 40 horas/ | PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE
Mendes da Escossia Brasil semana |l
Pinheiro
_ . Doutorado Ciéncia e 2014/ UFERSA/ | CCA DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE
Karoline Mikaelle de Tecnologia de Brasil 1l
Paiva Soares Alimentos
Doutorado Ciéncias 2006/UECE/Bra A CCA DE LABORATORIO DE INSPECAO DE
éelan Berg Alves da Veterinarias sil PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
ilva
Doutorado Tecnologia 2009/ UECE/ CCA DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE |
Sthenia Santos dos produtos Brasil
Albano Amora de origem
animal )
Lizziane Sousa Mestrado Direito 2008/UFRN/Bra | CCSH DE LEGISLAGAO APLICADA A
Oliveira
Doutorado Ciéncias 2008/USP/Brasil CCA DE RESPONSABILIDADE TECNICA NA

RAIMUNDO ALVES
BARRETO JUNIOR

Veterinarias

INDUSTRIA DE ALIMENTOS DE
ORIGEM ANIMAL




4.2. Dados gerais e termo de compromisso dos docentes externos a UFERSA que ministrardo disciplinas (**)

Nome completo

do docente

Luis Eduardo da Silva

Fernando Fagundes

Fernandes

Maria Rociene
Abrantes

4.3. Resumo da grade curricular do Curso (estrutura curricular)

Disciplinas

EDUCAGAO SANITARIA

Titulacéo
Area de
Conhecimento

Inspecao de
Produtos de
Origem Animal

Inspecéo de
Produtos de
Origem Animal

Inspecéo de
Produtos de
Origem Animal

Ano/
Instituic&o/
Pais
2014

2012

2016

Instituicdo de origem

Ministério da Agricultura

Ministério da Agricultura

IFRN

Disciplina(s) que ministrara no Curso

Programas de Autocontrole | e IlI

Programas de Autocontrole Il

Laboratério de Inspecédo de Produtos de
Origem Animal

LABORATORIO DE INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

LEGISLACAO APLICADA A PRODUCAO DE ALIMENTOS
PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE I

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE II

PROGRAMAS DE AUTOCONTROLE Il

RESPONSABILIDADE TECNICA NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

Carga Horaria Total

Docentes/Titulagao ﬁa“??
oraria

Alexandro Iris Leite/Doutorado 30
Jean Berg Alves da Silva/Doutorado 30
Lizziane Sousa Queiroz Franco de Oliveira/Doutorado 15
Sthenia Santos Albano Amora/Doutorado 30
Carolina de Gouveia Mendes da Escéssia 30
Pinheiro/Doutorado

Karoline Mikaelle de Paiva Soares/Doutorado 30
Raimundo Alves Barreto Junior/Doutorado 15

180



4.4Sintese do corpo docente
O corpo docente sera constituido por docentes com experiéncia pratica e académica

na area de Ciéncia, Qualidade e Vigilancia Sanitaria de Alimentos, possuindo a maioria
nivel de doutorado.

a) Informacdes gerais:

N.° total de docentes pertencentes a UFERSA: 07

N.° total de docentes externos a UFERSA: 03

N.° total de docentes que ministrardo o Curso: 10

b) Titulacéo:

N.° de docentes com Especializagédo: 0

N.° de docentes com Mestrado: 2
N.° de docentes com Doutorado: 08

5. METODOLOGIA DO CURSO |

Aulas tedricas expositivas on line e praticas, estudos de casos, trabalhos individuais e em grupo
sobre temas relevantes sobre Programas de Autocontrole na Industria de Produtos de Origem
Animal.

6. CRITERIOS DE AVALIACAO DE APROVEITAMENTO DAS DISCIPLINAS |

A aprovacdao nas disciplinas esta condicionada a frequéncia minima de 75% da carga horéria de
cada disciplina ou atividade académica e a obtencdo de nota final ndo inferior a 7,0 (sete). Nao
havera recuperacdo em nenhuma disciplina.

7. SISTEMAS DE AVALIACAO

O desempenho dos alunos sera avaliado por provas, trabalhos e outras formas de avaliacao
individuais ou em grupo, conforme critério avaliativo adotado pelo professor responsavel pela
disciplina. Os discentes avaliardo os professores, a coordenagcdo do Curso, o atendimento
administrativo e as instalagcbes fisicas através de questionarios disponibilizados
eletronicamente.

8. ATIVIDADES COMPLEMENTARES |

Além das aulas expositivas de forma remota, o curso sera constituido de atividades
complementares como aulas praticas em laboratérios de areas especificas, visitas as
empresas alimenticias, elaboracdo de projetos, estudos de caso, viagens de aulas praticas,
workshops, participagdo em eventos e outras.




9. CARACTERISTICAS DA MONOGRAFIA OU DO TRABALHO DE CONCLUSAO

Conforme estabelecido no Regulamento Geral dos Cursos de Pds-Graduacdo Lato Sensu da
Universidade Federal Rural do Semi-Arido — Ufersa Os cursos de Aperfeicoamento se destinam
ao aprofundamento de conhecimentos e habilidades técnicas em dominios especificos do saber,
com objetivos técnico-profissionais, ndo sendo obrigatéria a elaborac¢do individual de um
Trabalho de Concluséao de Curso.

10. RELACAO DAS DISCIPLINAS DE ACORDO COM ESPACO FiSICO E CARGA HORARIA |

Disciplina Carga Espago Carga Espaco fisico Carga
Horaria fisico Horaria (Pratica) Horaria
(Tebrica) (Tebrica) (Pratica) total
EDUCAGAO SANITARIA 30 AVA 00 - 30
LABORATORIO DE INSPECAO 26 AVA 04 LIPOA 30
DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL
LEGISLAC}AO APLICADA A 15 AVA 00 - 15
PRODUCAO DE ALIMENTOS
PROGRAMAS DE 26 AVA 04 Industria de 30
AUTOCONTROLE I Alimentos
PROGRAMAS DE 26 AVA 04 Industria de 30
AUTOCONTROLE Il Alimentos
PROGRAMAS DE 26 AVA 04 Industria de 30
AUTOCONTROLE Il Alimentos
RESPONSABILIDADE 15 AVA 00 - 15
TECNICA NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL

*Ambiente Virtual de Aprendizagem

11. RELACAO DOS RECURSOS MATERIAIS E HUMANOS DE APOIO DISPONIVEIS

a) Instalacdes fisicas (salas de aula, laboratérios, outros):

As aulas tedricas serdo ministradas em formato remoto utilizando ferramentas educacionais
escolhidas pelos docentes de cada disciplina.

O curso contara com a infraestrutura dos laboratérios para aulas praticas e atividades de
pesquisas: Laboratorio de Inspecdo de Produtos de Origem Animal, Laboratério de
Biotecnologia de Alimentos. Além da realizacdo de visitas técnicas a industrias de alimentos.

b) Biblioteca (acervo bibliografico):

Descricado: Local que possui computadores com a acesso a internet e a Biblioteca Virtual_BV
(2.800 Titulos de livros digitalizados). Além disso, com acesso ao Portal CAPES (15.000
Revistas/Nacionais e Internacionais; 126 Bases de Dados com Resumos de Documentos). Base
de dados: COMUT; Portal CAPES (15.000 REVISTAS/NACIONAIS E INTERNACIONAIS; 126
BASES DE DADOS COM RESUMOS DE DOCUMEMTOS); BDTD; Biblioteca Virtual_BV (2.800

Titulos de livros digitalizados.
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Acervo relacionado a especializacéao:

BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. Biotecnologia na producao de
alimentos. Volume 4. S&o Paulo: Edgard Blucher. 2001.

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos 2. Ed. S&o Paulo: Atheneu. 2008

FELLOWS, P.J., Tecnologia do Processamento de Alimentos - Principios e Pratica. 2° Ed.
Edit. Artmed, 2006.

FRANCO, B. D. G.; LANDGRAFF, M.. Microbiologia dos alimentos. Sao Paulo: Atheneu,
2008.

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos: principio e aplicacfes. Barueri: Nobel, 2010.

GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia sanitaria de alimentos. 4.ed. S&o
Paulo: Manole. 2014

GONCALVES, A. A. Techologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacéo e legislacédo. Rio
de Janeiro (RJ): Atheneu, 608 p., 2011.

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

MATIAS-PEREIRA, J. Manual de metodologia da pesquisa cientifica. 3.ed. Séo Paulo: Atlas.
2012.

ORDONEZ,J.A. Tecnologia de alimentos-v.1. Porto Alegre: Artmed. 2005
ORDONEZ,J.A. Tecnologia de alimentos-v.2. Porto Alegre: Artmed. 2005

SHIMOKOMAKI, M.; OLIVO, R.; TERRA, N. N.; FRANCO, B. Dora, G. Atualidades em
ciéncia e tecnologia de carnes. Sao Paulo: Varella. 2006

SILVA Jr., E.A. Manual de Controle Higiénico-Sanitario em Alimentos. Sado Paulo (SP):
Livraria Varela, 397 p., 1999.

¢) Recursos de informatica (equipamentos, software, etc):

Laboratério de Informéatica da Biblioteca Orlando Teixeira

Equipado com 64 microcomputadores Pentium dual core, 2,5 GHz com monitor LCD de 17
pol., HD de 160GB, RAM de 2 GB, conexao a internet e acesso ao portal de periddicos CAPES e

a periodicos internacionais, fornecidos pela Rede Nacional de Ensino e Pesquisa (RNP).

d) Recursos humanos:

Disponibilidade de docentes e técnicos com pos graduacao, sendo 07 doutores, com atuacao na
area da proposta do curso de aperfeicoamento.
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13. PROPOSTA ORCAMENTARIA GLOBAL DO CURSO ‘

Das Despesas

Custeio
Iltem Quantidade | Valor Unitario Valor Total
Visitas Técnicas 02 3.000,00 6.000,00
Total Custeio (1) 6.000,00
Despesas Pessoa Fisica
Item Quantidade Valor Unitario | Valor Total
Docentes 180 horas 120 21.600,00
Coordenacédo do curso 10 mensalidades 950 9.500,00
Total Pessoa Fisica (3) 31.100,00
Despesas Pessoa Juridica (4)

Iltem Quant. | Valor Unitario | Valor Total
Servigo de Apoio Admin., Técnico e 01
Operacional (valor dos custos operacionais 7.560,00 7.560,00
da Fundagao de Apoio) — FGD (14%)
FAP/UFERSA (10%) 01 5.400,00 5.400,00

Total Pessoa Juridica (4) 12.960,00

Quadro Geral Despesas
Item Valor

Custeio 6.000,00

Pessoa Fisica 31.100,00

Pessoa Juridica 12.960,00

Reserva Técnica 3.940,00

Total 54.000,00

Das receitas
Quadro Geral Receitas

Item Unidade (R9) Quantidade Soma
Matriculas 300,00 30 9.000,00
Mensalidades 300,00 150" 45.000,00
Total - - 54.000,00

(*) Célculo baseado em 30 alunos durante 05 meses

Mossoro, 11 de fevereiro de 2022

Assinatura/Carimbo do Gestor do Org&o Proponente Assinatura/Carimbo do(a)
(Departamento ou Centro) Coordenador do Curso



